

团体标准《红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术规程》编制说明
一、项目来源

根据广西茶业协会文件《广西茶业协会关于印发2023年团体标准制修订立项指南的通知》，《红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术规程》广西团体标准获得立项，由广西茶业协会提出，广西壮族自治区茶叶科学研究所、广西绿异茶树良种研究院、湖南农业大学负责起草《红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术规程》。

二、项目背景及目的意义

广西“十四五”茶产业高质量发展专项规划（2021—2025年）文件指出：1、加大茶叶产业源头创新工作，推进研发六堡茶新品种，重点开展紫芽茶品种选育认定和新品种快繁，2025年实现紫芽茶种植面积达到10万亩。2、制定茶产业发展条例，将茶产业发展议案纳入地方立法，推进茶产业健康、良性、高质量发展，突出打造广西六堡茶品牌，研发一批体现广西特色的六堡茶产品，提高广西六堡茶品牌知名度，找到产品的突破点，为传统六堡茶注入新血液。在广西地方茶树群体品种中，特异性红（紫）色芽叶类茶树占有较大比例（如梧州市、凌云县、三江县、昭平县、灵山县等地方），由于红（紫）芽茶内含比绿芽茶更丰富的黄酮类物质-花青素，所以有着更强的抗氧化、抗突变、 抗衰老保健功能。随着人们对花青素的抗氧化、抗突变、保护肝脏等多种生理保健功能的认识，高花青素茶树产品的开发研究也随之展开。张建等人通过“紫芽茶中花色素苷组分的研究”，发现紫芽茶的总抗氧化能力比绿茶芽叶高出30%，两者有显著性差异（p＜0.05）；网易神州茶韵“六堡茶：中国茶叶的活化石”研究证明了用富含花青素的紫芽茶青根据传统工艺制作六堡茶，陈放越久口感越好，比一般的绿芽六堡茶更具优势。广西茶叶市场上已形成一定销量的“野生紫芽”、“社前老树紫芽”、“醉紫霞”、“紫红尖”等品牌六堡茶均以红（紫）芽茶青为原料加工而成。因此开展红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术研究，制定加工技术规程，实现红（紫）色芽叶类六堡茶标准化生产，从加工技术方面不断提升六堡茶产业发展的科技基础，显得十分迫切，能进一步提高广西六堡茶工艺的延革创新以及产品质量的提升，有利促进六堡茶产业稳步长远的发展。

三、标准编制过程

（一）成立标准编制工作组

由广西壮族自治区茶叶科学研究所、广西绿异茶树良种研究院、湖南农业大学于2023年1-2月开始成立制标小组，组长：梁月超。由组长组织全体成员讨论并制定工作计划。

（二）收集整理文献资料

2023年2-3月标准编写小组成员查阅国内外相关技术资料，同时充分收集、整理2020年~2023年间广西红（紫）芽茶类六堡茶的试验数据，为编写标准做好前期基础工作。

（三）研讨确定标准主体内容

主体技术内容的确定：采摘多个红（紫）芽茶品系进行了六堡毛茶单一变量试验，并进行感官审评分析。

1、在鲜叶原料（同一品系红（紫）芽茶）、杀青、揉捻工艺相同的情况下，进行传统工艺不同烘温对红（紫）芽茶六堡毛茶香气影响的试验。

传统工艺不同烘温试验：本工艺试验设置烘温50℃、60℃、70℃、80℃、90℃、100℃、110℃、120℃，试验品系为紫菊、t、44号、红（紫）芽混合样。试验除烘温时间做不同处理外，其他外部条件及制茶工艺均保持一致，成品由5名专家进行审评分析（结果如表1）。

表1传统工艺不同烘温试验感官审评结果
	试验品系
	烘温 (℃) 
	干茶外形 
	内质 

	
	
	
	汤色 
	香气 
	滋味
	叶底

	
	
	评语 
	评语 
	评语 
	评语 
	评语 

	紫菊/t/44号/红（紫）芽混合样
	50 
	暗绿/墨绿/暗墨绿/墨绿带红叶（同一品系间干茶外形无明显差别）
	黄，明亮/黄/黄、亮/淡黄（同一品系间汤色无明显差别） 
	青油味/低/闷/稍闷、品种味
	青、涩/闷/醇滑/偏淡、水味
	淡黄/黄，带花杂 
暗紫绿/黄绿（同一品系间叶底无明显差别）

	
	60 
	
	
	青油味/低/稍闷、香低/稍闷、品种味
	淡/醇滑鲜爽/涩/偏淡、水味
	

	
	70
	
	
	青油味/纯正带香/稍闷香低/品种味、有香
	醇、油味/鲜醇滑口/带水闷味、涩/淡
	

	
	80
	
	
	绿茶香显/纯正/栗香显/转绿茶香 
	醇，透香/鲜醇滑口/醇/淡，有香
	

	
	90 
	
	
	转绿茶香/纯正/栗香显/绿茶香渐浓 
	醇，透香/鲜醇滑口透栗香/醇有香/淡，香显
	

	
	100
	
	
	绿茶香纯正/透绿茶香/栗香
	浓醇，有香/鲜醇栗香/醇香浓/鲜爽透香
	

	
	110
	
	
	绿茶香纯正/栗香浓捎带火香
	醇，品种香或栗香
	

	
	120
	
	
	绿茶香/栗香带火攻味
	醇，带火攻
	


从表1可以看出，不同烘温制成的红（紫）芽六堡茶毛茶茶叶品质不同，在同一品系中，外形，汤色、叶底间差别不大，50℃～70℃烘干样品香气与滋味保留着品种青气或涩味，烘温80℃后香气与滋味逐渐向绿茶香型转变，110℃～120℃后火攻味明显。根据六堡茶是后发酵型茶类的特点，建议红（紫）芽六堡茶毛茶烘温为70℃左右为宜。2、在鲜叶原料（同一品系红（紫）芽茶）、杀青、揉捻工艺相同的情况下，进行了红（紫）芽六堡茶毛茶阴晒试验。
阴晒试验：试验设置阴晒失水率40%、50%、60%、70%、80%、90%、100%，阴晒后统一烘温70℃足干。试验品系为t、44号。结果见表2。
表2  不同阴晒失水率对红（紫）芽六堡茶毛茶感官品质的影响
	试验品系
	阴晒失水率
	干茶外形
	内质 

	
	
	
	汤色
	香气 
	滋味 
	叶底 

	
	
	评语 
	淡黄/黄（同一品系间汤色无明显差别）
	评语 
	评语 
	评语 

	44/t

	40%
	墨绿/暗绿 （同一品系间干茶外形无明显差别）
 
	
	平/平
	平/平
	黄/黄（同一品系间叶底无明显差别）


	
	50% 
	
	
	有香/晒味
	晒青味/晒青味
	

	
	60% 
	
	
	有香/晒味
	晒青味/晒青味
	

	
	70%
	
	
	有香/晒味
	晒青味/晒青味
	

	
	80%
	
	
	有香/晒味（冷闻更浓）
	晒青味/晒青味
	

	
	90%
	
	
	有香/晒味（冷闻更浓）
	晒青味/晒青味
	

	
	100%
	
	
	有香/晒味（冷闻更浓）
	晒青味/晒青味
	


表2审评结果表明：各茶样同一品系间在外形、汤色、叶底上无明显差别，阴晒失水率50%后开始有晒味，热闻/热喝时阴晒失水率50%～100%的茶样品晒味无明显区别，冷闻/冷喝从阴晒失水率80%开始晒味趋浓醇正。因此，阴晒失水率应以达到50%以上。

3、在鲜叶原料（同一品系红（紫）芽茶）、杀青、揉捻、阴晒工艺相同的情况下，进行不同的烘温试验。

表3  阴晒后不同烘温对红（紫）芽六堡茶毛茶感官品质的影响
	试验品系
	阴晒后烘温(℃)
	干茶外形 
	内质 

	
	
	
	汤色 
	香气 
	滋味 
	叶底 

	
	
	评语 
	评语 
	评语 
	评语 
	评语 

	紫菊/t/44号/红(紫)芽混合样

	50 
	墨绿/暗绿/暗墨绿（同一品系间干茶外形无明显差别）
 
	黄、稍暗/杏黄/黄、亮/深、杏黄（同一品系间汤色无明显差别）
 
	甜香浓/醇，甜香/甜香浓/甜香，油味
	甜醇//醇厚，鲜爽/醇厚/浓
	紫绿/黄夹紫叶/褐绿/褐绿透青紫（同一品系间叶底无明显差别） 

 

	
	60 
	
	
	甜香浓/醇，甜香/甜香浓/甜香，浓醇
	甜醇//醇厚，鲜爽/醇厚/青
	

	
	70
	
	
	甜香浓/醇，甜香/甜香浓/甜香，浓醇
	甜醇//醇正，鲜爽/醇厚/醇爽
	

	
	80 
	
	
	甜香偏低/醇甜，香/甜香低/甜香偏淡
	甜醇，稍淡//醇正，鲜爽/醇厚，爽/醇爽，偏淡
	

	
	90
	
	
	甜香偏低/醇，香低/甜香低/有甜香
	甜醇，稍淡//醇滑，鲜爽/醇爽/醇爽，偏淡
	

	
	100
	
	
	甜香偏低/醇，偏淡/低/正常
	甜醇，稍淡//醇滑，鲜爽/醇爽/醇爽有水味
	


从表3可以看出，阴晒后不同烘温的红（紫）芽茶六堡毛茶审评结果是：各茶样同一品系间在外形、汤色、叶底上无明显差别，有3个品系在烘温50～70℃时香气为甜香明显，滋味较甜醇，内涵较丰富，厚度感强，80℃后香气逐步下降或有水味；一个品系在烘温50～80℃时香气为醇甜、香，90℃后偏淡，滋味80℃～90℃最好。综合4个品系审评结果，建议阴晒后红（紫）芽六堡茶毛茶烘温为50～70℃左右为宜。
4、晒青与不晒青红（紫）芽茶六堡毛茶对比试验：

表4  晒青与不晒青红（紫）芽茶六堡毛茶感官审评
	试验品系
	类别
	干茶外形 
	内质 

	
	
	
	汤色
	香气 
	滋味 
	叶底 

	
	
	评语 
	评语
	评语 
	评语 
	评语 
 

	t、44号、紫菊、红(紫)芽混合样

	晒后50℃
	墨绿/暗绿/暗墨绿（同一品系间干茶外形无明显差别）
 
	深杏黄/深杏黄/深橙黄/深杏黄
	甜香/甜香浓/甜香浓/甜香浓
	醇/晒味浓/厚/浓厚，涩
	褐绿带青紫/深褐绿/青紫/褐绿带青紫

	
	晒后60℃ 
	
	
	甜香/甜香淡/甜香浓/淡
	醇厚/晒味/浓厚/浓厚，涩
	

	
	晒后70℃
	
	
	甜香/偏淡/甜香偏淡/淡
	醇爽/晒味/偏淡/浓厚，涩
	

	
	未晒50℃
	
	淡黄/橙黄/深橙黄/杏黄
	青/青梗味/正常/青味
	淡，水味/青味/品种味，淡/醇，淡
	黄绿/浅褐绿/青紫/褐绿带青紫


	
	未晒60℃
	
	
	青/青梗味/淡薄/青味
	青，水味/青/淡薄/醇，淡
	

	
	未晒70℃
	
	
	有香/青梗味/淡香/青味有香
	淡香/青，有香/品种味，/醇，淡
	


从评审结果可知：晒青后的红（紫）芽茶六堡毛茶汤色较深，汤内含较丰富，香气以甜香为主，滋味浓、醇；未晒青红（紫）芽茶六堡毛茶随烘温升高而明显偏绿茶香味，香气、滋味偏绿茶。晒青后叶底比未晒青颜色加深，活力老化，未晒青茶叶底较鲜活。

（四）调研、形成文本草案、征求意见稿

2023年1—2月，标准起草工作小组进行了广泛实地调研工作，查阅了大量的国内外文献资料，对红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术研究成果进行系统总结，形成了标准的基本架构。
2023年3月，在前期工作的基础上，编制组内部召开了广西团体标准《红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术规程》的研讨会，会议就该标准制定的原则、框架、主要内容和具体分工等问题进行了讨论。通过对国内、区内红（紫）色芽叶类六堡茶的研究资料和研究成果进行汇总整理，并征询同领域专家的基础上，按照简化、统一等原则编制广西团体标准《红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术规程》（草案）。
2023年8月，《广西茶业协会关于印发2023年团体标准制修订立项指南的通知》（桂茶协字［2023］第11号），《红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术规程》广西团体标准获得立项。

四、标准制定原则

（一）科学性原则

本文件是在充分收集相关资料和文献，在开展相关试验，走访茶叶产区，茶企及科研机构等意见的基础上，结合相关的国家标准、行业标准确定本标准的标准条款、技术参数等而总结起草的。符合红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术的要求，能发挥特色品种优势，更好的为企业提供技术支撑，有利于行业的长远发展。
（二）适用性原则
本标准技术指标，在充分考察红（紫）色芽叶类六堡茶生产的基础上制定，立足实际，有效保障红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术的稳定性，适用性强。
（三）可操作性原则
鲜叶原料要求、原料等级划分、杀青、揉捻、堆闷、阴晒、低温干燥及档案管理等要求明确、符合生产实际，易于理解和实施。

（四）规范性原则
本标准严格按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》给出的规则进行起草，文本格式规范。
五、标准主要章节内容及确定依据

广西团体标准《红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术规程》主要内容包括红（紫）色芽叶类六堡茶规范的定义、鲜叶原料要求、原料等级划分、杀青、揉捻、堆闷、阴晒工艺、低温烘干工艺、档案管理。

术语和定义

目前无红（紫）色芽叶类六堡茶、红（紫）色芽叶类六堡茶毛茶、红（紫）色芽叶类六堡茶散茶、红（紫）色芽叶类六堡茶紧压茶的定义，本标准对其做如下定义：
1、红（紫）色芽叶类六堡茶：选以红（紫）色芽叶类茶鲜叶（包含群体种和选育品种）为材料，按特定工艺进行加工，具有其独特品质特征的六堡茶产品。
2、红（紫）色芽叶类六堡茶毛茶：以红（紫）色芽叶类茶鲜叶为原料，按标准规定的工艺加工制成的茶叶。
3、红（紫）色芽叶类六堡茶散茶：未经压制成型，保持了茶叶条索的自然形状，而且条索互不粘结的红（紫）色芽叶类六堡茶。
4、红（紫）色芽叶类六堡茶紧压茶：经汽蒸和压制后成型的各种形状的红（紫）色芽叶类六堡茶。
（二）鲜叶原料要求及等级划分：
按制茶等级采摘一芽一叶至一芽三、四叶及同等嫩度的对夹叶，芽叶全红（紫）或三分之二以上红（紫）叶。 

表1鲜叶等级要求                  

	鲜叶级别
	芽叶比例
	制作产品级别

	特级
	一芽二叶≥80%，一芽三叶比例≤20%
	特级

	一级
	一芽二叶≥50%，一芽三叶比例≤50%
	一级

	二级
	一芽三叶≥60%，对夹叶比例≤40%
	二级


（三）阴晒工艺与低温烘干工艺技术的确定

2023年3月～8月在所内开展红（紫）芽茶类六堡茶阴晒、不阴晒、阴晒后不同烘温、不阴晒不同烘温处理等进行技术重现性试验，不同组合的试验均采用单一变量原则进行，试验样品经由5名评茶员按照GB/T23776-2009（茶叶感官审评方法）进行审评分析，从而得到较佳试验参数。

阴晒工艺--堆闷完成后，选择无露水无直射太阳光的早上或午后，以布或竹制品置茶，茶堆厚度约6-8cm，中间镂空，利用太阳的漫射光进行阴晒，综合数据分析：阴晒失水率应以达到50%以上。
低温烘干工艺--采用16型烘干机等茶叶烘干设备烘干，综合数据分析，烘干机温度为：不阴晒毛茶70℃±5℃，阴晒后毛茶50℃～70℃，烘干时间20min～25min，茶叶含水量不超12%。 

六、国内外同类标准制修订情况及与法律法规、强制性标准关系

经调查，目前暂无与“红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术规程”相关的国家、行业、地方标准，与“红（紫）色芽叶类加工技术”相关的标准无，与“六堡茶加工技术”相关的标准见表2。
表2、与“六堡茶加工技术规程”相关的标准
	序号
	标准号
	标准名称
	标准状态
	发布日期
	检索来源

	1
	DB45/T2439-2022
	出口六堡茶加工规范
	现行
	2022-01-26
	https://dbba.sacinfo.org.cn/

	2
	DB45/T1291-2016
	六堡茶加工与感官审评术语
	现行
	2016-04-01
	https://dbba.sacinfo.org.cn/

	3
	DB45/T479-2014
	六堡茶加工技术规程
	现行
	2014-12-01
	https://dbba.sacinfo.org.cn/

	4
	T/GXAS310-2022
	广西六堡茶加工技术规程
	现行
	2022-05-21
	http://down.foodmate.net/standard/


分析情况如下：
六堡茶加工技术规程及广西六堡茶加工技术规程规定了广西区域范围内，选用苍梧县群体种、广西大中叶种及其分离、选育的品种、品系茶树的鲜叶为原料，按特定的工艺进行加工，具有独特品质特征的黑茶，而本标准是以红（紫）色芽叶类（芽叶全红（紫）或三分之二以上红（紫））为原料按特定加工工艺制成的黑茶，另有创新阴晒、低温长烘保香工艺，与六堡茶加工技术规程及广西六堡茶加工技术规程所涉及的加工地域、茶叶品种原料、加工工艺有着明显区别。
经调查分析，本次申报团体标准项目未见与已批准发布实施的相关或相似国家、行业、地方标准的情形；未见与已纳入制（修订）计划的相关或相似国家、行业、地方标准的情形；所涉技术要求不低于国家标准、行业标准。红（紫）色芽叶类六堡茶是传统六堡茶类中新兴研发出的具有其独特风格的新类茶产品，有其独特的原料采摘标准与加工工艺，目前国内尚未制定有相关加工技术规程。本标准属首次制定《红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术规程》，同时该标准按照新颁发GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的要求，根据大量试验数据进行编写，符合现行法律法规要求。

七、重大分歧意见发处理经过和依据

本标准研制过程中无重大分歧意见。

八、自我承诺

承诺本文件内容和各项指标不低于国家强制性标准。也没存在内容或某项指标低于推荐性国家标准的情况。

团体标准《红（紫）色芽叶类六堡茶加工技术规程》准编制工作组

年                                          2025 年 6月 01日

