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I 

前  言 

本标准按GB／T 1.1《标准化工作导则  第1部分：标准的结构和编写》的有关规定编写。 

本标准的附录A为资料性附录，附录B为规范性附录。 

本标准由临海市茶叶产业农民合作经济组织联合会提出。 

本标准起草单位：临海市特产技术推广总站、临海市大山茶厂、临海市兰辽茶业有限公司、临海市

林场兰峰茶厂。 

本标准主要起草人：邱晓莹、尤建林、蒋芯、朱潇婷、金敬军、汪建华、王天喜、金敬峰。 
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临海蟠毫茶 

1 范围 

本标准规定了临海蟠毫茶初制生产的要求、试验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输和贮存

要求。 

本标准适用于取得临海蟠毫茶地理标志证明商标授权的茶叶生产企业生产的临海蟠毫茶。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是不注日期的引用文件，其最新版本包括所有的修改单适用于本文件。 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定 

GB/T 23776 茶叶感官审评方法 

GB/T 8302 茶 取样 

GB/T 8303 茶 磨碎试样的制备及其干物质含量测定 

GB/T 8305 茶 水浸出物测定 

GB/T 8311 茶 粉末和碎茶含量测定 

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则 

GH/T 1070 茶叶包装通则 

3 要求 

3.1 鲜叶原料要求 

3.1.1 一芽一叶初展至一芽三叶的福鼎大白茶等多毫类茶树品种鲜叶。 

3.1.2 芽叶完整，色泽鲜绿、新鲜、匀净。 

3.1.3 鲜叶各等级嫩度应符合表 1的要求。 

表1 各等级鲜叶要求 

鲜叶级别 鲜叶质量要求 

精品 一芽一叶初展，芽叶匀齐肥壮，不含紫芽、茶果、病叶斑点等。 

特优 一芽一叶至一芽二叶初展，芽叶完整、匀净，不含紫芽、病虫斑点等 

特级 一芽二叶初展至一芽二叶，芽叶完整、匀净，不带紫芽、病虫斑点等。 

一级 一芽二叶至一芽三叶初展，芽叶完整、匀净。 
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3.2 生产加工过程要求 

3.2.1 生产工艺 

主要加工工艺：摊青—杀青—揉捻—初烘—造型—复烘—整理。 

3.2.2 卫生要求 

应符合GB 14881的规定。 

3.3 感官要求 

3.3.1 应具有各级别茶叶产品正常的商品外形和固有的色、香、味，无异味，无劣变。 

3.3.2 应洁净，不含非茶类夹杂物。 

3.3.3 感官指标应符合表 1和实物标准样的规定。 

表2 临海蟠毫茶感官指标 

 外形 香气 汤色 滋味 叶底 

精品 
蟠曲较细紧 

银绿隐翠 
嫩香浓郁持久 

嫩绿 

清澈明亮 
鲜爽醇和 

肥嫩匀齐 

嫩绿 

精品 A 
蟠曲较细紧 

银绿隐翠 

嫩香 

较持久 

嫩绿 

清澈明亮 
鲜爽较醇和 

肥嫩较匀齐 

嫩绿 

特优 
蟠曲披毫 

银绿隐翠 

栗香或嫩香 

较浓郁 

嫩绿 

清澈明亮 
醇厚较鲜爽 

肥壮较匀齐 

嫩绿成朵 

特优 A 
蟠曲多毫 

银绿隐翠 
栗香较浓郁 

嫩绿 

清澈明亮 
较醇厚 

细嫩较匀齐 

嫩绿成朵 

特级 
蟠曲壮结 

绿润有毫 
清高 清澈绿亮 浓厚 嫩绿成朵 

一级 
蟠曲露毫 

墨绿 
高香 黄绿较明亮 浓厚 嫩绿成朵 

一级 A 
蟠曲露毫 

墨绿 
高香 黄绿尚明亮 浓纯 尚嫩绿尚成朵 

 

3.4 理化指标 

应符合表2的规定。 

表2   理化指标 

项目 指标 

水分/% （质量分数）                              ≤ 6.5 

粉末/% （质量分数）                              ≤ 1.0 

总灰分/%（质量分数）                             ≤ 7.5 

水浸出物/% （质量分数）                          ≥ 36.0 

3.5 卫生指标 

3.5.1 污染物限量应符合 GB 2762 的规定。 
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3.5.2 农药残留限量应符合 GB 2763 的规定。 

3.6 净含量 

应符合JJF 1070 的规定。 

4 试验方法 

4.1 感官要求 

感官审评方法按GB/T 23776 的规定执行。产品叶底指标参照实物标准样，实物标准样制作方法见

附录A。 

4.2 理化指标 

4.2.1 水分按 GB 5009.3 的规定执行。 

4.2.2 粉末按 GB/T 8311 的规定执行。 

4.2.3 总灰分按 GB 5009.4 的规定执行。 

4.2.4 水浸出物按 GB/T 8305的规定执行。 

4.3 卫生指标 

4.3.1 污染物限量按 GB 2762 中规定的方法测定。 

4.3.2 农药残留限量按 GB 2763 中规定的方法测定。 

4.4 净含量 

按JJF 1070 中规定的方法测定。                                                

5 检验规则 

5.1 取样 

5.1.1 取样以“批”为单位，同一批投料生产、同一批次加工过程中形成的独立数量的产品为一个批

次，同批产品的品质和规格一致。 

5.1.2 取样按 GB/T 8302的规定执行。 

5.2 出厂检验 

产品出厂需经本厂检验部门逐批检验合格，附产品合格证方可出厂。出厂检验项目包括感官要求、

水分、粉末和净含量。 

5.3 型式检验 

正常生产时每年至少进行一次型式检验，内容包括第3章要求中的全部项目。有下列情况时也应进

行型式检验： 

a) 正式生产时，如原料、工艺、设备有较大改变可能影响到产品的质量时； 

b) 出厂检验的结果与上次型式检验有较大差异时； 

c) 国家质量监督机构提出要求时。 
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5.4 判定规则 

5.4.1 产品检验结果全部符合本标准规定要求的，则判该批产品为合格品。 

5.4.2 感官要求、理化指标有一项不合格的，可在同一批产品中加倍取样复验，复验结果仍不合格的，

则判该批产品为不合格产品。农药残留量有一项不合格的，判该批产品为不合格产品，不得复验。 

5.4.3 当供需双方对产品质量有异议时，可由双方协商解决或由法定质量检验机构仲裁 。 

6 标志、标签、包装、运输和贮存 

6.1 包装、标志、标签 

产品包装、标志、标签应符合GH/T 1070的规定。产品包装需在正面明显位置标注临海蟠毫注册商

标标示，见附录B。 

6.2 运输 

6.2.1 运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染，严禁与有毒、有害、有异味、易污染的物品混装、

混运。 

6.2.2 运输过程中应有防雨、防潮、防曝晒措施。 

6.2.3 装卸时注意轻装、轻卸，不得乱甩、乱掷，并防止碰撞。 

6.3 贮存 

6.3.1 产品应贮放在清洁、通风、干燥、避光、防潮的仓库内，严禁与有毒、有异味的物品共贮。 

6.3.2 产品应放在离地面 25cm以上且与墙壁间距不少于 30cm 的货架上。 

6.3.3 对库房内的茶叶品质进行不定期检查。 

6.4 保质期 

在符合本标准规定条件下，自出厂之日起，保质期为18个月。 
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A  A  

附 录 A 

（资料性附录） 

标准实物样制作方法 

标准实物样茶是本标准的基础，是监督检验产品质量和对样评茶按质论价的实物依据。标准实物样

茶的品质水平根据历年分级实况和结合当年生产情况而确定。 

A.1 制样要求 

A.1.1 临海蟠毫茶产品按品质高低分：精品、精品A、特优、特优A、特级、一级、一级A。 

A.1.2 实物样按感官品质精品A、特优A、特级要求制作，共3只样。 

A.1.3 标准实物样每三年更换一次。 

A.2 原料选留 

A.2.1 在春茶期间选留采制正常，外形、内质基本符合各级标准要求的有代表性的春茶。 

A.2.2 等级、数量应按计划选足留好。原料选留计划由茶厂根据需要进行确定。 

A.3 制样 

A.3.1 标准实物样由有关技术人员在春茶时制作。 

A.3.2 为使各级品质特征达到标准要求，应对原料茶作适当的筛分、拣剔和拼和。 

A.3.3 试拼标准小样，经审评平衡后换配大样，大小样的品质应相符。 

A.4 使用 

A.4.1 标准样使用时应十分仔细。评茶时根据需要选用，用后及时装回罐内放在原处。 

A.4.2 干看抓样，动作要轻，以免茶条断碎。簸样时不要把轻飘茶或下身茶飘出茶样盘，以免水平走

样。要尽量保持标准样茶的原有面貌，以延长使用时间。 

A.4.3 注意避免样茶倒错互混。标准样水平走样后，应及时调换。 

A.5 贮存 

A.5.1 标准样分装，要力求均匀一致，随装随加盖，封粘标准样标签。标签上应标明名称、等级、使

用年度、制订日期、发布机构名称。 

A.5.2 标准样茶由专人负责保管，并放在低温干燥的环境中，防止受潮变质。 
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B  B  

附 录 B 

（规范性附录） 

临海蟠毫注册商标标示图 
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