广西热带作物学会团体标准
[bookmark: _Hlk198655811]《广西野生红茶生产加工技术规范》
编制说明
1、 项目来源
[bookmark: _Hlk203574816]根据广西热带作物学会下达的《2025年第五批广西热带作物学会团体标准制项目计划》（桂热学字〔2025〕15号）的通知，由广西南亚热带农业科学研究所提出，广西南亚热带农业科学研究所、广西绿异茶树良种研究院、广西广茗投资有限公司、百色市茶叶发展中心、广西农垦茶业集团有限公司、三江侗族自治县仙池茶业有限公司、广西金秀县瑶山王茶业有限公司、贵港市覃塘区簧练镇桂鑫茶叶种植专业合作社、桂林漓江茶厂有限公司、灵山县石瓯山茶场、扶绥县宏彰家庭农场、广西融水县天珍大苗山生态农业有限公司、广西嘉成农产品有限公司、广西龙州青山茶业有限公司、灵川县慧诚茶业有限公司、广西艺苑农业科技有限公司共同起草的团体标准《广西野生红茶生产加工技术规范》，于2025年5月获批准立项。
2、 主要起草人
[bookmark: _Hlk203574744][bookmark: _Hlk208932585]主要起草人李金婷、吴妃妃、魏宗游、蹇钦昊、冯红钰、覃秀菊、高斯婷、覃仁源、杨晶晶、李子平、覃福方、刘宝贵、刘汉焱、曾庆群、梁光志、叶靖平、罗莲凤、赵云雄、王云仙、吴琴斯、李中山、梁汉高、杨婷、莫宇宁、韦旭桂、黄荣雄、农世鹏、卢创俭、李秋燕、韦明玕、农宏彰、谢乃积、吕新保。
表1主要起草人及编制标准分工表
	姓  名
	职称
	从事专业
	工作单位
	主要负责工作

	李金婷
	高级农艺师
	茶叶加工与审评
	广西南亚热带农业科学研究所
	主持

	吴妃妃
	助理研究员
	茶叶深加工与功能研究
	广西南亚热带农业科学研究所
	标准制定

	魏宗游
	副研究员
	茶叶微生物发酵
	广西南亚热带农业科学研究所
	标准制定

	蹇钦昊
	研究实习员
	[bookmark: OLE_LINK1]茶叶生物化学
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	冯红钰
	高级农艺师
	茶叶加工与审评
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	覃秀菊
	高级农业技术推广研究员
	茶树育种与栽培
	广西绿异茶树良种研究院
	标准制定

	高斯婷
	研究实习员
	茶叶加工与审评
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	覃仁源
	农艺师
	茶叶加工
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	杨晶晶
	助理研究员
	茶叶深加工与功能研究
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	李子平
	高级农艺师
	茶叶加工
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	覃福方
	高级农艺师
	茶树栽培
	广西广茗投资有限公司
	标准制定

	刘宝贵
	助理研究员
	茶叶微生物发酵
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	刘汉焱
	正高级农艺师
	茶叶加工
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	曾庆群
	高级农艺师
	茶树育种与栽培
	百色市茶叶发展中心
	数据收集

	梁光志
	正高级农艺师
	茶叶加工
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	叶靖平
	正高级农艺师
	茶叶加工
	广西广茗投资有限公司
	数据收集

	罗莲凤
	正高级农艺师
	茶叶加工
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	赵云雄
	助理研究员
	茶叶加工
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	王云仙
	助理研究员
	茶叶加工
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集


（续）表1 
	姓  名
	职称
	从事专业
	工作单位
	主要负责工作

	吴琴斯
	高级会计师
	会计
	广西南亚热带农业科学研究所
	数据收集

	李中山
	高级农艺师
	茶叶加工
	广西广茗投资有限公司
	数据收集

	梁汉高
	高级农艺师
	茶叶加工
	广西广茗投资有限公司
	数据收集

	杨  婷
	农艺师
	茶叶加工
	广西农垦茶业集团    有限公司
	数据收集

	莫宇宁
	无
	茶叶加工
	广西金秀县瑶山王茶业有限公司
	数据收集

	韦旭桂
	无
	茶叶加工
	贵港市覃塘区簧练镇桂鑫茶叶种植专业合作社
	数据收集

	黄荣雄
	无
	茶叶加工
	桂林漓江茶厂有限公司
	数据收集

	农世鹏
	无
	茶叶加工
	扶绥县宏彰家庭农场
	数据收集

	卢创俭
	无
	茶叶加工
	灵山县石瓯山茶场
	数据收集

	李秋燕
	无
	茶叶加工
	广西嘉成农产品     有限公司
	数据收集

	韦明玕
	无
	茶叶加工
	广西融水县天珍大苗山生态农业有限公司
	数据收集

	农宏彰
	无
	茶叶加工
	扶绥县宏彰家庭农场
	数据收集

	谢乃积
	无
	茶叶加工
	广西龙州青山茶业 有限公司
	数据收集

	吕新保
	无
	茶叶加工
	灵川县慧诚茶业
有限公司
	数据收集



3、 项目背景及目的意义
（一）项目背景
1.政策引领产业升级
近年来，国家相继出台《关于促进茶产业健康发展的指导意见》、《关于支持广西开展野生茶（古树茶）保护和利用的建议》的答复等政策文件，明确提出支持特色茶资源开发与标准化建设。广西壮族自治区积极响应国家战略，将茶产业列为乡村振兴重点产业，本项目的实施是落实政策要求、推动产业转型升级的重要举措。
2.市场需求驱动创新
随着消费结构升级，消费者对茶叶的品质、健康属性和文化内涵提出更高要求。野生红茶因生长于原生态环境，富含茶多酚、氨基酸等营养成分（其含量较普通茶树高15%～25%），且具有“山野韵显、甜香持久、汤色红浓、回甘显著”的独特风味，成为高端茶叶市场的热门品类。制定统一规范的生产加工技术，是满足市场对优质产品需求、顺应消费升级趋势的必然选择。
3.质量安全与生态保护需求
当前野生红茶生产存在采摘过度、加工工艺不规范等问题，可能导致茶叶农残超标、品质不稳定，同时对野生茶树资源和生态环境造成威胁。通过标准化生产，可严格把控采摘、加工等环节，保障食品安全，规范资源利用方式，促进茶叶生产与生态保护的协同发展。
4.技术创新推动产业发展
传统红茶加工技术已难以满足现代产业需求。本项目通过制定标准，推动现代化制茶设备、科学管理方法和创新工艺流程的应用，有助于提升红茶品质和生产效率，增强企业核心竞争力，为广西茶产业升级提供技术支撑。
（二）目的意义
1.科学保护珍稀资源
广西野生茶树资源中包含众多抗逆性强、经济性状优良的濒危、稀有品种。本标准通过规范采摘、加工方式，建立资源可持续利用机制，既能发挥野生茶树资源的经济价值，又能确保其生态价值得以延续，实现资源保护与产业发展的良性循环。
2.提升产品市场竞争力
标准化生产有助于稳定野生红茶的品质，突出其独特风味和品质优势。通过规范加工工艺，可进一步提升茶叶香气、汤色、口感等品质指标，增强产品在国内外高端茶叶市场的辨识度和竞争力，提升品牌价值。
3.带动产业协同发展
作为广西农业支柱产业之一，红茶产业的规范化发展可带动种植、加工、销售、旅游等全产业链协同发展。通过标准实施，为当地农民提供更多的就业机会和收入来源，促进农村经济的繁荣。
4、 标准编制过程（包括标准制修订项目工作组的建立和开展的相关工作）
（一）标准制修订项目工作组的建立
标准牵头起草单位广西南亚热带农业科学研究所是广西科技厅和广西农科院直属的专业科研机构，在茶叶研究领域成果丰硕。作为广西茶叶产业科技服务团副团长单位、广西茶叶产业科技先锋队副队长单位，拥有广西红茶加工工程技术研究中心、中国茶叶学会茶叶科技示范基地等多个重要平台。自上世纪80年代起，该所持续开展茶叶加工新技术研究与推广，涵盖红茶、白茶、乌龙茶等多茶类的新产品研发、工艺优化及品质评价等工作。
南亚所配备先进的硬件设施，总投资800万元的中试厂房拥有208台（套）茶叶生产设备，建有广西首条大型乌龙茶现代化生产线及绿茶、红茶、白茶等加工车间；300多亩茶叶示范基地引种了来自台湾、福建、浙江等地的30多个茶树品种；400平方米实验室配备高效液相色谱仪（UltiMate3000）、气相色谱仪（450-GC）等总值350万元的精密仪器，可实现茶叶成分分析、品质检测及安全指标监测。
其茶叶加工研究团队由16人组成，其中正高级职称4人、副高级职称3人。近年来，团队承担各级科研项目34项，获得科技成果登记16项，荣获省市级科学技术奖12项（含广西技术发明二等奖1项、广西科技进步三等奖），授权国家发明专利10项，发表论文42篇，并成功制定发布《桂热2号白茶加工技术规程》、《地理标志产品 龙州乌龙茶》等多项广西地方标准，具备扎实的理论基础与丰富的实践经验。
在此基础上，项目组吸纳茶树育种、茶叶加工、质量检测等领域专家，联合企业技术骨干，组建涵盖科研、生产、管理等多维度的标准编制工作组，为标准研制提供技术保障。
（二）开展的相关工作
1.资料收集与调研：编制团队广泛收集国内外茶叶加工技术标准、学术文献及产业资料，深入研究野生红茶加工工艺。同时，对广西野生红茶生产企业、茶农进行实地走访调研，详细了解现有加工技术、设备应用情况及产业发展面临的问题，为标准编制提供数据支撑。
2.草案编写：结合广西野生茶的独特品质特征与产业实际需求，基于资料收集和调研成果，编写标准草案，明确生产加工各环节的技术要求、操作要点及质量控制指标。
（三）阶段进展
征求意见稿阶段：项目立项后，由主要负责人组织召开首次工作会议，明确标准起草组织架构，成立协调小组、标准起草小组及资料收集组，各小组分工协作。其中，协调小组负责标准进度把控、部门协调及技术审核；标准起草小组承担具体章节编写；资料收集组开展文献调研与实地考察。
会议确定了标准框架，共设11个章节，涵盖野生茶树及广西野生红茶术语定义、基本要求、鲜叶原料要求、加工工艺流程、毛茶审评、精制、质量管理、标志标签、包装、运输、贮存等核心内容。同时，明确各成员分工及时间进度安排，确立标准编制的总体要求与基本原则，为后续工作奠定基础。
5、 标准主要章节内容及确定依据（修订标准时，应说明新、旧标准的对比）
（一）主要章节内容
1.术语和定义：对“野生茶树”“广西野生红茶”等关键术语进行科学定义，统一行业认知，避免概念混淆。
2.基本要求：规定加工场所的天气条件、选址设计需符合GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》，所处大气环境应满足GB 3095-2012《环境空气质量标准》要求，保障生产环境安全合规。
3.鲜叶原料要求：明确鲜叶需具备嫩、匀、鲜、净的特点，为完整芽叶，无病虫叶及非茶类夹杂物，并按品质分为特级、一级、二级原料，为优质产品生产提供原料保障。
4.加工工艺流程：详细规定鲜叶验收→筛分摊放→萎凋→揉捻→发酵→烘干→提香→毛茶审评→精制→成品的加工流程，确保加工过程标准化、规范化。
5.毛茶审评：依据GB/T 23776-2018《茶叶感官审评方法》对提香后的毛茶进行感官审评，并检测水分、灰分、水浸出物等理化指标，达标毛茶方可进入精制环节，严格把控产品质量。
6.精制：规范筛分、风选、挑剔、拼配等精制技术，提升产品品质与一致性。
7.质量管理：要求制定并实施质量控制措施，明确关键工艺操作要求与检验方法，建立涵盖原料采购、加工、贮存、运输、销售全流程的档案记录体系，每批产品编制唯一加工批号并沿用至终端销售，实现产品质量可追溯。
8. 标志、标签、包装、运输与贮存：规定毛茶标签应包含产地、加工日期、等级、数量等信息；产品标签符合GB 7718《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》；运输包装箱图示标志符合GB/T 191《包装储运图示标志》；产品包装遵循GH/T 1070相关规定；运输工具需清洁、干燥、无污染，运输过程做好防雨、防潮、防晒等防护措施；毛茶、半成品、成品茶分开存放，贮存符合GB/T 30375《茶叶贮存》要求。
（二）确定依据
[bookmark: _Hlk203558417]1.技术参数确定依据
萎凋环节设定“鲜叶含水量降至60%～65%”“萎凋时间4～8小时”，依据广西亚热带气候特点（年均温20℃-22℃，相对湿度75%～85%），通过正交试验验证该参数下酶活性最适宜，能平衡野生茶苦涩味与鲜爽度（对比不同萎凋程度下茶叶感官评分，此区间得分最高）。
发酵环节规定“温度控制在25℃-30℃、相对湿度90%以上、时间3～6小时”，基于广西野生茶茶多酚含量较高的特性（较普通茶树高15%～25%），经多次试验确定该参数可促进茶多酚适度氧化，避免过度发酵导致的汤色暗沉（试验数据显示此区间发酵的茶叶汤色红浓明亮率达92%）。
烘干参数，初烘温度115℃-125℃，复烘85℃-95℃，野生茶树品种鲜叶原料茶梗的含水量较大，参考《红茶加工技术规范》（GB/T 35810-2018）基础要求，结合野生茶粗纤维含量较高的特点，通过对比试验优化得出（该参数下茶叶含水率稳定在6%～7%，且香气物质保留率较传统工艺提升18%）。
理化指标参数，毛茶水分≤7%、灰分≤6.5%、水浸出物≥34%，严格依据《食品安全国家标准 茶叶》（GB 31608-2023）强制性要求，并结合广西野生茶实测数据（15批次样本水浸出物平均值38.6%），确保指标既合规又体现地域特色。
2. 其他确定依据
以《中华人民共和国标准化法》《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》等法律法规为依据，确保标准符合国家法律要求，保障食品安全与产业规范发展。融合国内外茶叶加工科研成果与广西野生红茶生产实践经验，将成熟技术与工艺纳入标准，保证标准的科学性与实用性。
6、 [bookmark: OLE_LINK9]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，如采用国际标准或国外先进标准，应对采标情况进行说明
（一）国内外同类标准情况
1.国家标准
目前，我国红茶相关的国家标准较为完善，主要有《红茶 第1部分：红碎茶》（GB/T 13738.1-2017），对红碎茶的术语和定义、产品分类、技术要求、试验方法、检验规则、标志标签、包装、运输和贮存等方面做出规定；《红茶 第2部分：工夫红茶》（GB/T 13738.2-2017），针对工夫红茶的原料、感官品质、理化指标、安全指标等进行规范；《红茶 第3部分：小种红茶》（GB/T 13738.3-2017），明确了小种红茶独特的加工工艺（如松烟香形成工艺）、品质特征要求等。还有《红茶加工技术规范》（GB/T 35810-2018）。从整体上对红茶加工的术语定义、工艺流程（涵盖初制和精制）、质量管理以及产品的标志标签、包装运输贮存等给出全面指导。这些标准构建起我国红茶标准的基础框架，为各类红茶产品的生产、质量控制和市场流通提供依据。
2.地方标准与团体标准
地方标准方面，《DB3311/T 262-2023野生红茶加工技术规程》规定了野生红茶的术语和定义、产地环境、原料、加工基本要求、生产加工技术规程和加工技术模式图等内容，适用于野生红茶的生产加工。《DB45/T 1866-2018金秀野生红条茶生产技术规程》针对金秀地区的野生红条茶，对产地环境、鲜叶采摘、加工工艺、质量要求等进行规范 。
团体标准方面，《T/GXAS 251-2021广西优质野生红茶》界定了广西优质野生红茶的术语和定义，规定了其感官、理化指标、食品安全指标等技术要求，描述了相应的检验方法和检验规则，以及标签、标志、包装、运输、贮存和保质期等内容。
国外在红茶标准方面，如印度、斯里兰卡等红茶生产大国也有各自的标准体系。不过由于国外红茶品类与我国存在差异，像印度以阿萨姆红茶等为代表，加工工艺和风味特征与我国红茶不同，在制定《广西野生红茶生产加工技术规范》团体标准时，主要参考国内标准体系，国外标准仅作为一定的参考来拓宽对红茶加工共性技术理解，例如在茶叶干燥技术参数合理性等方面可参考国外先进的干燥技术理念。
（二）与法律法规、强制性标准关系
1.法律法规
在茶叶生产加工领域，需遵守《中华人民共和国食品安全法》等相关法律法规。这些法律法规从食品生产许可、生产经营过程控制、食品安全事故处置、监督管理以及法律责任等多方面进行规范，确保茶叶产品从源头到消费终端整个链条的安全性和合法性。例如在原料采购环节，需保证鲜叶来源符合农药残留等相关安全法规要求：在生产加工车间环境上，要满足卫生条件等法规限定。
2.强制性标准
强制性标准《食品安全国家标准 茶叶》（GB 31608-2023）是关键。该标准规定茶叶的感官要求（如正常无异味、无异嗅等基本要求）、污染物限量（铅、镉等重金属以及其他污染物的最大残留限量）、农药残留限量（各类农药在茶叶中的最大残留允许值）和食品添加剂使用（规定哪些食品添加剂可用于茶叶以及使用范围和限量）等技术要求 ，适用于包括广西野生红茶在内的各类茶叶。在制定团体标准时，严格遵循GB 31608-2023中关于食品安全的要求 ，确保野生红茶产品的安全性。同时，在加工技术规范等非食品安全关键指标上，结合广西野生红茶的特色进行创新和细化，如针对广西野生红茶独特的原料特性，在萎凋时间、揉捻力度和发酵程度等加工参数上进行优化，以突出广西野生红茶独特的风味和品质，形成具有地域特色和行业引领性的团体标准。
7、 重大分歧意见的处理经过和依据
在本技术指南制定过程中，没有重大分歧意见。
8、 标准作为强制性或推荐性标准发布的意见、贯彻标准的要求和措施建议
（一）标准发布意见
建议将本标准作为推荐性标准发布。野生红茶加工主体多为企业和茶农，推荐性标准给予其一定自主选择空间，可根据自身实际情况采用，有利于新技术推广应用和产业创新发展。同时，政府和行业协会可通过政策引导、技术培训等方式，鼓励企业和茶农积极采用标准，提高产品质量。
（二）贯彻标准的要求
1.通过举办培训班、研讨会、发放宣传资料等方式，向茶叶企业、茶农和相关从业人员宣传标准内容和意义，提高对标准认知度和认同感，掌握标准操作要点。
2.建设广西野生红茶生产加工标准示范基地，发挥示范引领作用，展示标准应用效果，带动周边企业和茶农按照标准进行生产加工。
3.相关部门加强对野生红茶生产加工企业质量监管，定期开展监督检查和产品抽检，对不符合标准要求的企业依法处理，确保标准有效实施。
（三）措施建议
1.政府出台相关扶持政策，对采用标准生产加工的企业给予税收优惠、财政补贴等支持，鼓励企业积极贯彻标准。
2.科研机构和技术推广部门加强对企业和茶农技术服务，为其提供技术咨询、指导和培训，帮助解决标准实施过程中遇到的技术难题。
3.充分发挥茶叶行业协会作用，加强行业自律管理，制定行业规范和自律公约，引导企业自觉遵守标准，维护行业整体利益。
9、 自我承诺
本标准内容与各项指标不低于国家强制性标准、推荐性国家标准和行业标准。
10、 其他应予以说明的事项
[bookmark: _GoBack]本标准实施后，建议根据技术发展、市场需求变化和产业实际情况，定期对标准进行修订完善，确保其科学性、实用性和时效性。同时，鼓励企业在遵守标准基础上，开展技术创新和产品研发，不断提升广西野生红茶品质和市场竞争力。
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