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[bookmark: BookMark2]前言
本文件按照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》的规定起草。
本文件代替T/HNBX 185—2023《五指山热带雨林大叶茶  红茶》,与GB/T 1.1-2009相比,除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下:
a) 增加了五指山热带雨林大叶茶红茶的生态人文指标要求（见第5章）；
b) 更改了五指山热带雨林大叶茶红茶感官品质中的香气表述（见7.1，2023年版的6.1）；
c) 更改了五指山热带雨林大叶茶红茶理化指标中的水分要求（见8.2，2023年版的7.2）；
d) 更改了五指山热带雨林大叶茶红茶理化指标中的总灰分要求（见8.2，2023年版的7.2）；
e) 更改了五指山热带雨林大叶茶红茶理化指标中的铅要求（见8.2，2023年版的7.2）；
f) [bookmark: _GoBack]增加了五指山热带雨林大叶茶红茶理化指标中草甘膦的要求（见8.2，2023年版的7.2）。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由五指山市茶叶协会提出。
本文件由海南省标准化协会归口。
本文件起草单位： 。
本文件主要起草人： 。
本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为:
——2023年首次发布为T/HNBX 185—2023；
——本次为第一次修订。
T/HNBX XXXX—2023
T/HNBX 185—2025 
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五指山热带雨林大叶茶  红茶
[bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了五指山热带雨林大叶茶红茶的术语和定义、原料、工艺流程、感官品质、要求、检验规则、标签与标志、包装与贮运及保质期的要求。
本文件适用于五指山热带雨林大叶茶红茶。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26718931]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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/T 191  包装储运图示标志
GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 2763.1 食品安全国家标准 食品中2,4-滴丁酸钠盐等112种农药最大残留限量
GB 4806.1  食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
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 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 8302  茶 取样
GB/T 8305  茶 水浸出物测定
GB/T 8311   茶 粉末和碎茶含量测定
GB/T 8313  茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方法
GB/T 13738.2  红茶 第2部分：工夫红茶
GB 23350  限制商品过度包装要求 食品和化妆品
GB/T 23776  茶叶感官审评方法
GB/T 30375  茶叶贮存
GB/T 31748  茶鲜叶处理要求
GB/T 40633  茶叶加工术语
GH/T 1070  茶叶包装通则
GH/T 1077  茶叶加工技术规程
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
国家市场监督管理总局令第70号《定量包装商品计量监督管理办法》
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
GB/T 13738.2、GB/T 40633、 GH/T 1077界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

五指山热带雨林大叶茶红茶  Wuzhishan tropical rainforest dayezhong black tea
采用五指山脉海拔300米以上，以五指山市为核心产区的海南大叶种（Camellia sinensis var. assamica ‘Hainan Dayezhong’）群体种的鲜叶原料,通过萎凋、揉捻、解块、发酵、初烘、摊晾、复烘等工序加工而成，具有“蜜香馥郁”热带岛屿雨林特色品质特征的红茶。
原料
茶青要求
芽叶嫩度、匀度、新鲜度应基本一致。芽叶完整，不含鳞片、鱼叶、单片，无劣变或异味，无污染、无其他非茶类夹杂物。
鲜叶原料处理符合GB/T 31748相关要求。
鲜叶从采摘到预处理之间时间间隔不应超过6小时，且应避免高温堆积。
鲜叶原料产地应满足下列关键生态要求：
土壤特性：为热带雨林黄棕壤，土壤呈弱酸性，pH值区间4.5-5.5；腐殖质含量不低于1.8%，区间宜为 1.8-2.5%；矿物质总占比 65-75%，土壤相对含水量区间宜为 70%-85%；
空气洁净度：产地空气负氧离子浓度≥5500 个 / 立方厘米，年空气质量指数（AQI）优良率 100%，PM2.5 年均浓度≤15μg/m³；
年均雾日数：产地年均雾日≥180 天，集中于3-4 月红茶鲜叶采摘季，日均雾持续 4-6 小时，漫射光占比提升至 90%；
森林覆盖率：产地所在区域森林覆盖率≥80%，茶园宜采用 “热带雨林乔木 + 茶树” 间作模式，其中不采摘果实的生态间作园占比≥70%。
等级要求
五指山热带雨林大叶茶红茶等级分为特一、特二、一级、二级。
各等级五指山热带雨林大叶茶红茶原料应符合表1的规定。
五指山热带雨林大叶茶红茶茶青要求
	等级
	质量要求

	特一
	单芽至一芽一叶，不低于85%

	特二
	一芽二叶，不低于85%

	一级
	一芽三叶，不低于85%

	二级
	一芽三、四叶，不低于85%


人文指标
五指山热带雨林大叶茶的人文关键指标见附录A。
工艺流程
五指山热带雨林大叶茶红茶基本生产工艺流程见图1。
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五指山热带雨林大叶茶红茶基本生产工艺流程
感官品质
各等级五指山热带雨林大叶茶红茶感官品质应符合表2的规定。
感官品质
	
等级
	外形
	品质
	检验方法

	
	
	汤色
	香气
	滋味
	叶底
	

	特一
	条索紧结，肥硕，锋苗显，乌润，匀净
	红亮
	蜜兰香(雨林香)
浓郁，持久
	鲜醇，甘爽
	红亮，肥软，
匀整
	GB/T 23776

	特二
	较紧结，肥硕，
乌润，较匀，净
	较红亮
	蜜兰香(雨林香)
馥郁持久
	醇爽，回甘
	红较亮，肥较软，
匀整
	

	一级
	尚紧结，肥硕，
较乌润，较匀，净
	红明
	蜜兰香(雨林香)
馥郁
	醇较爽
	较红亮，肥尚软，
较匀整
	

	二级
	尚紧结，肥硕，
较润，尚匀，净
	红较明
	蜜兰香
	醇厚
	较红亮，肥尚软，
较匀整
	


要求
基本要求
无异味、无霉变，不含非茶类杂质，且不应使用食品添加剂。
理化指标
理化指标要求应符合表4的规定。
理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	水分，g/100g，≤
	6.0
	GB 5009.3

	总灰分，g/100g，≤
	6.0
	GB 5009.4

	粉末，g/100g，≤
	1.0
	GB/T 8311

	水浸出物，g/100g，≥
	32
	GB/T 8305

	茶多酚，g/100g，≥
	9.0
	GB/T 8313

	铅（以Pb计），mg/kg，≤
	4.0
	GB 5009.12

	草甘膦，mg/kg，≤
	1.0
	GB 2763

	农药残留应符合GB 2763、GB 2763.1的规定。
茶多酚为参考指标。


净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定，并按JJF 1070规定的方法进行测定。
检验规则
0. 批次
同一批投料生产，同一班次加工过程中形成的独立数量的产品为一个批次，同批次产品的品质和规格应一致。
0. 取样
取样以“批”为单位，按GB/T 8302的规定执行。
0. 出厂检验 
产品出厂前应经逐批检验，检验合格后方可出厂。出厂检验项目应包括感官要求、水分、净含量、总灰分等。 
0. 型式检验 
型式检验项目包括本文件技术要求的全部项目，正常生产时应每年进行一次。有下列情况之一时亦应进行型式检验：
原料来源变动较大时； 
正式投产后，如配方、生产工艺有较大变化，可能影响产品质量时； 
产品停产半年以上，恢复生产时； 
出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时； 
食品安全监管部门提出型式检验的要求时。 
0. 判定规则 
4. 检验项目全部符合要求，则判定该批产品为合格品；铅含量及农药残留凡有不符合要求，则判定该批产品为不合格品。
4. 除铅含量及农药残留指标外，检验项目不超过2项不符合要求，可以加倍抽样复检。复检后仍有项目不符合要求，则判定该批产品为不合格品。
0. 标签与标志
1. 产品标签应符合GB 7718的规定。
1. 产品运输包装标志应符合GB/T 191的要求。
0. 包装与贮运 
2. 包装 
产品应严格包装，封口严密，不应裸露。所用的包装材料和容器应符合GB 4806.1及GH/T 1070的要求。
包装空隙率、包装层数和包装成本要求等应符合GB 23350的要求。
2. 贮存 
产品应存放在清洁卫生、通风良好、干燥、防日晒，并具有防止虫鼠侵害、污染设施的仓库内。不应与潮湿、有异味的物品堆放在一起，且符合GB/T 30375的规定。
2. 运输 
运输工具应清洁、干燥、无异气味、无污染；运输时应防潮、防雨、防曝晒；装卸时应轻放轻卸，不应与有毒、有异气味、易污染的物品混装混运。
0. 保质期
在符合本文件要求条件下，保质期按产品标识执行。
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（资料性）
五指山热带雨林大叶茶人文关键指标
传统加工技艺
红茶加工建议保留 “黎族手工杀青” 核心技艺，该技艺于 2022 年列入五指山市非物质文化遗产名录。技艺要求包括：采用铁锅明火杀青，温度控制在 220-250℃，快速翻炒至鲜叶 “叶色暗绿、青草气消失”；配套保留 “日光萎凋、竹筐揉捻” 传统工序，萎凋时长根据湿度调整为 4-6 小时，揉捻度以 “茶条紧结、茶汁微溢” 为准。现有市级非遗传承人不少于 5 名，年均开展技艺培训≥20 场，确保技艺传承连续性。
历史沿革佐证
原料产地关联的五指山红茶人文历史建议满足下列要求：种茶史可追溯至战国时期，黎族先民采集野生茶鲜叶加工饮用；明清时期通过 “琼州 - 雷州” 茶马支线外销，现存历史佐证包括水满乡清代 “红茶商号” 碑刻、五指山市博物馆藏民国时期红茶包装纸；20 世纪 50 年代，国营畅好农场引种海南大叶种红茶，推动传统工艺与规模化种植融合，技艺传承至今。
民族茶俗特色
产品建议关联黎族、苗族特色茶俗，具体包括：日常饮茶习俗（黎族 “烤茶”，将红茶在陶壶中烤至焦香后注入山泉水煮沸，搭配槟榔食用；苗族 “竹筒茶”，将红茶装入鲜竹筒蒸制后切片冲泡）；节庆茶礼（黎族 “三月三” 节庆以 “头道红茶” 待客，客人回赠山兰酒象征礼尚往来；苗族 “丰收节” 以红茶祭祀山神，祈求茶园丰产），体现地域民族文化特质。
品牌与标准认证
建议产品符合下列品牌要求：2023 年获国家地理标志产品认证，产地范围覆盖通什镇、水满乡等 7 个乡镇；执行《五指山热带雨林大叶茶 红茶》团体标准（T/HNBX 185-2023），规范鲜叶采摘、加工参数；市场层面，需入驻 “海南离岛免税” 渠道，或获省级及以上绿色食品类奖项（如 “中国绿色食品博览会金奖”），2024 年相关产品年销售额不低于 5000 万元，凸显地域产品价值。
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