
 《有机食品 资溪白茶》DB36/T XXX—XXXX 江西省地方标准编制说明
一、任务由来及说明

根据国家质量监督检验检疫总局下发的（2012年第13号）《关于批准对松萝茶、资溪白茶、汉南甜玉米、灵山荔枝、宝鸡辣椒实施地理标志产品保护的公告》，资溪县质量技术监督局及资溪白茶协会制定了地方标准体系《有机食品 资溪白茶》。根据江西省质量技术监督局《省质监局关于组织开展推荐性地方标准修订工作的通知》（赣质监标字[2017]4号）文件，资溪县市场和质量监督管理局协同资溪县白茶协会对《有机食品 资溪白茶》地方标准进行了修订。
二、标准制定的目的和意义
1、资溪白茶具有悠久的历史
白茶历史悠久。宋徽宗赵佶对白茶情有独钟，在《大观茶论》中对白茶给予了极高的评价，称它“无与伦比”，“白茶自为一种，与常茶不同……于是白茶遂为第一。”白茶遂列皇室贡品。资溪白茶最早在清代同治年间《资溪县志》就有记载，时称为“白毫”，属资溪重要物产之一，其造茶法为“三月谷雨前采最嫩者一叶一枪（芽）摊干，用锅烧热入叶炒之，乘热搓揉炭火焙干，泡色淡而香味较胜”。古人有云：“茶色贵白”，“茶之佳品色白，若碧绿色者乃常品也”。

2、资溪白茶产地环境优越
素有“生态王国、华厦翡翠”美誉之称的资溪县，地处武夷山脉西麓，属山区，地形复杂，大体呈东南高、西北低的趋势。森林覆盖率达87.3%，空气负离子含量最高达30万个每立方厘米。全县最高峰鹤东峰海拔1364米。全县山地面积占总面积的83.1%，丘陵面积占总面积的6.5%。县中部一条隆起地带将全县分成东西两部分，东部河流以泸溪为主，属信江水系，西部河流以欧溪为主，属抚河水系。资溪属亚热带湿润季风气候，气候温和，雨量充沛，四季分明。年平均气温16.9℃，年平均降水量1929.9毫米，年平均日照1595.7小时，年平均相对湿度83 %，年平均无霜期270天，年平均雾日88天。独特的气候特点，十分适宜白茶的种植和培育，是形成“资溪白茶”优良品质特征的最主要因素。

3、资溪白茶品质优异
有机食品资溪白茶有机食品资溪白茶属绿茶类，是取所种资溪境内有机白茶嫩芽、经加工制作而成。每年春天在气温达到15度开始萌芽，初始会叶绿素缺失，嫩叶呈现乳白色，当气温达到25度时又重新转绿，这个过程叫白化期，白化期内氨基酸含量达最高值，是普通绿茶的1.8-2倍，茶多酚含量最低值是普通绿茶的一半，茶园采摘茶树新稍上的芽、叶、嫩稍经摊凉调萎，杀青、理条、烘干等工艺制成的松针形绿茶称为资溪白茶。

4、资溪白茶加工工艺精湛

4.1 鲜叶采摘。

资溪白茶应根据茶树生长特性和成品茶对加工原料的要求，遵循采留结合、量质兼顾和因树制宜的原则，按标准适时采摘。手工采茶宜采用提手采，保持芽叶完整、新鲜、匀净，不夹带鳞片、茶果与老枝叶。采用清洁、通风性良好的竹编网眼茶篮或篓筐装鲜叶。采摘期为春季，禁采雨水叶或露水叶，采摘标准为一芽一叶至一芽二叶，芽叶完整、鲜活。

资溪白茶采摘时要做到五分开：一是幼龄茶树叶与成年茶树叶要分开；二是长势不同的鲜叶要分开，特别受过冻害、病虫害，老叶少的茶树；三是晴天叶与雨水叶要分开；四是不同地块的鲜叶分开。特别阳坡与阴坡茶叶，山上和水田的要分开；五是上午采的叶与下午采的叶要分开。因为不同的鲜叶，它们的芽大小、叶张厚薄、颜色深浅、茎梗粗细、水分含量都不一样。成年茶树的鲜叶，梗子细。叶张薄，炒制时要求温度低一些，若将它与幼龄茶树的叶张厚、芽头大、梗子粗的鲜叶混在一起炒制，结果会使前者由于温度太高而出现焦边，后者由于温度不够高而出现红梗红叶。又如阳坡茶树的鲜叶，色泽亮绿，芽短粗，节短，叶片着生角度大，阴坡茶叶正相反，平地茶叶色绿且发乌，若将它们混在一起炒制，结果会使制成的茶叶色泽花杂，长短不一。在讲究采摘的同时，对受过冻害、要重视留叶养蓬，保证修剪后成活。样品茶可组织采摘技术好的采摘人员，先行采摘芽粗壮、叶白、大小均匀的优质鲜叶。

鲜叶采收后，要勤倒并及时送回反话，防止发热红变。采摘管理人员从几个方面进行验收：原料整体是否符合资溪白茶的要求；同一批鲜叶大小、色泽是否一致；鲜叶是否成朵、不碎，有无红变。若有不合要求的，要及时处理。鲜叶进厂到加工前，要经过反话和分拣。直接在厦上去杂、鱼叶等。

4.2 生产加工。
资溪白茶的加工工艺为：鲜叶摊青-杀青-理条-揉捻-烘干。

一、摊 青

鲜叶到厂后，需马上分开摊放,摊在室内通凤清洁干燥的篾盘中,厚度2－3厘米。摊青的目的，一是为了提高茶叶品质。鲜叶采下后就炒制，制成的干茶香气减少，颜色发黑，茶叶表面粗糙不光洁，尤以露水叶和粗壮、含水量高的鲜叶、后期茶更为严重。而鲜叶经过摊放后再炒制成的干茶，色泽金黄或翠绿、无团块、表面光洁，茶叶品质明显提高。二是散发青气、水份。三是便于炒制，提高工效和节省能源，降低成本，减少能源消耗和炒制时间。
摊放过程中，整个操作，只能倒、抓、摊，不可翻动，防鲜叶红变，避免阳光直射。
摊青程度：摊放时间要适中，一般叶质发软，芽叶舒展，水分散发，清香透露即可。

二、杀 青

　　杀青即通过高温破坏鲜叶的组织，使鲜叶内含物迅速转化。杀青的技术因素包括锅温、投叶量、时间和方法等。这因素相互制约、相互促进、共同影响杀青的质量，其中核心是控制茶叶温度和湿度。温度的控制好坏直接影响到能否有效地防止红梗、黑梗。经验而言，茶叶下锅后听到炒芝麻似的爆声即为杀青适温。湿度主要取决于摊放经验。另外，每锅鲜叶的投叶量也要适中，一般是每锅1000克，杀青时间根据鲜叶嫩度、水分多少确定，一般在3-5分钟左右。用多功能炒茶机高温杀青，整个杀青过程中要把握：“高温杀青，先高后低”“抛闷结合，多抛少闷”“嫩叶老杀，老叶嫩杀”等原则。

　　三、理条、造型

鲜叶杀青后，采用多功能机理条，逐步提高转速，先慢后快，叶温从烫逐步降到比较热，锅内湿度逐步降低。锅内温度降低，用时约5分钟，待条索挺直、紧结时出锅摊凉。采用理条机理条时，投叶量、槽温、时间根据机器要求操作，同时理条要用风机，增加鲜爽度。适度是色泽转暗，叶质较软，折梗不断，基本成条，清香显露，含水率40%左右；

四、揉 捻

将萎凋的青叶初步塑形，揉捻15-20分钟，激发茶叶水份，有助发醇。

五、烘 干

　　干燥的目的是为了继续蒸发茶叶中的水分，是茶叶的干燥度达到95%以上，一是为了防止茶叶因为有水分而发酵变质，而是因为充分的干燥可以使茶叶发挥更好的香味。资溪白茶是采用烘干机烘干的方法来进行茶叶的干燥的。

（1）初烘：烘干机温度100－120℃　时间：10分钟；摊凉：15分钟。（2）复烘：温度80－90℃；低温长烘：70度左右。期间有个摊凉回潮的过程，即烘叶摊于软匾上，进行摊凉回潮，使茶叶内部水分重新分布均匀。

三、标准编制过程

本标准的修订工作从2016年7月份开始，由资溪县市场和质量监督管理局承担。

本标准制定严格按GB/T17924《地理标志产品标准通用要求》、GB/T1.1《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》要求进行。

在接到标准修订任务后，资溪县市场和质量监督管理局收集国内有关绿茶标准的资料，召集了相关部门、部分茶叶产品生产企业的代表共同讨论，按照专家意见，在获取了关于绿茶从原料选取到生产加工的整套资料，并在认真听取了生产企业对地方标准制订的建议后，结合GB/T 14456《绿茶》, GB 2762 《食品中污染物限量》，GB 2763 《食品中农药最大残留限量》等相关的国家标准确定了本标准中重金属安全指标。最后，在广泛征求了各方面专家和生产企业的意见和建议后，经过编写小组多次讨论修改，完成了《有机食品 资溪白茶》修订标准送审稿。

四、标准编制原则和依据

本标准规定了玲资溪白茶范术语和定义、分级要求、实验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存要求。本标准适用于国家质量监督检验检疫总局根据《地理标志产品保护规定》批准保护的资溪白茶。

在资溪白茶修订中，我们遵循“科学性、实用性、统一性、规范性”的原则，感官指标和理化指标参考了GB/T 14456《绿茶》NY5196《有机茶》等，卫生指标与国家现行标准接轨，根据茶叶类产品的特殊性，重点突出在感官、理化、卫生安全指标上，并注重标准的可操作性。 

五、标准主要条款、重要条款的说明

1、标准名称
资溪白茶为资溪独有的地方特色产品，辖区内有10余家白茶生产企业，都获得了有机认证证书，我县有机白茶栽培标准化示范区于2012年通过考核验收，辖区内资溪白茶生产企业都按照有机白茶标准化生产。因此，标准名称就定为“有机食品 资溪白茶”。

2、资溪白茶品质特征
资溪白茶应根据茶树生长特性和成品茶对加工原料的要求，遵循采留结合、量质兼顾和因树制宜的原则，按标准适时采摘。手工采茶宜采用提手采，保持芽叶完整、新鲜、匀净，不夹带鳞片、茶果与老枝叶。采用清洁、通风性良好的竹编网眼茶篮或篓筐装鲜叶。采摘期为春季，禁采雨水叶或露水叶，采摘标准为一芽一叶至一芽二叶，芽叶完整、鲜活。

资溪白茶选用白毫特多的芽叶,以不经揉炒特异精细的方法加工而成。其初制基本工艺是萎凋、杀青、揉捻（或整形）干燥，再经拣剔、复火等工序，关键在于杀青。其精制工艺是在剔除梗、片、蜡叶、红张、暗张之后，以文火进行烘焙至足干，只宜以火香衬托茶香，待水分含量为4～5%时，趁热装箱。

据生物化学测定，白茶的氨基酸含量高达6-8%，最高达12%，比其他茶叶高出2—3倍，具有很好的抗病毒免疫功能，为茶中珍品。资溪白茶品质十分优越，特色明显，集观赏、营养、保健三位于一体，是茶中珍稀茗品，有“绿茶之王”的美誉。

六、各项指标的确定和依据说明

1、产品等级和感官指标

由于茶叶类产品的特殊性，感官指标成为了标准中最重要的指标，本次标准制订前，标准制订小组就召集了资溪县各茶叶生产企业等各方的代表对标准进行了讨论，讨论的一个重点就是标准中各类茶如何分级以及分级后感官指标如何界定的问题，最后编写组根据讨论的结果结合桂东茶叶产业现状，决定对各类茶从原料的嫩度上作了具体限定，并结合感官指标对资溪白茶分四个品级。

2 、理化指标

本次标准制订在理化指标上基本参照了国家标准的有关规定，但是在总灰分、水分和水浸出物的具体限量上作了调整，修改后的指标要求明显高于GB/T 14456，进一步完善了标准理化要求。

3、质量安全指标   

质量安全指标是确保食品安全的重要内容，也是产品质量的重要保证。茶叶类产品的质量安全指标主要是包括污染物限量（如铅）和农药残留限量等方面的指标。本标准的质量安全指标直接引用GB2762、GB2763中对重金属和农药最大残留限定茶叶类产品的具体要求，同时鼓励茶叶生产企业制定更加严格的卫生指标和农残限制标准。      

4、检验规则说明

检验包括出厂检验和质量抽检。本标准在制定时参照茶叶发证检验及审查细则的相关要求，对涉及食品安全的指标严格把关。绿茶出厂检验要求每批必检，项目为感官品质、水分、总灰分、碎末茶和净含量。型式检验则是根据具体情况而定，一般为半年一次。

5、 关于标签、净含量的规定

本标准的制订引用了最新国家标准的版本。即符合国家质量监督检验检疫总局[2005]第75号令及GB 7718的规定。

七、关于引用试验方法标准
本标准中涉及的指标除非茶类物质的检验方法，均有相应国家标准，直接引用。

八、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系

本标准与现行法律、法规和强制性标准没有冲突。

九、标准在编写过程中意见分歧情况

本标准在编写过程中没有重大分歧。

十、经济效益及社会效益

本标准的制订，使资溪白茶产品质量控制和质量监督有了更新、更全面的要求，有利于企业与管理部门在产品质量管理方面的协调统一。

本标准的制订，规范了原料及产品加工、包装销售等环节，必将使本县茶产品质量有大幅提高，为资溪白茶产品加工企业提供了更新、更全面、更科学的技术支持。

本标准的制订，既有利于进一步提升资溪白茶产品品质、创立资溪白茶质量品牌、保护消费者利益；又有利于更好地对资溪白茶形成保护措施，保护好茶农利益，带领更多的茶农致富。在促进资溪白茶产业健康持续发展，做大做强资溪白茶产业，带动地方经济社会全面发展等方面起到积极作用。

《有机食品 资溪白茶》地方标准修订组
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