广西茶业协会团体标准《金秀原生境红茶加工技术规程》
（征求意见稿）编制说明

一、项目来源
为响应国家关于推动特色农产品高质量发展、打造区域公用品牌的号召，解决金秀红茶产业发展中存在的加工工艺不统一、产品质量不稳定、地域特色不突出等问题，根据《广西茶业协会关于下达2025年第五批1项团体标准制修订项目计划的通知》（桂茶协字[2025]第24号）文件精神，由广西壮族自治区茶叶科学研究所提出，金秀瑶族自治县农业农村局、广西金秀大瑶山植物开发有限公司、广西金秀瑶族自治县君临茶业有限公司、广西金秀瑶族自治县新元茶业有限公司、金秀古树茶业有限公司、广西金秀瑶族自治县林海茶业有限公司、广西金秀德梅山茶业有限公司、广西金秀瑶山妹农副产品贸易有限公司等单位共同起草了团体标准《金秀原生境红茶加工技术规程》。
2、 制定标准的必要性和意义
金秀瑶族自治县位于广西大瑶山核心区域，是中国首个获得“国家级森林公园”“国家级自然保护区”和“国家级水源林保护区”三项称号的县份。这里生态环境优越，森林覆盖率极高，云雾缭绕，土壤富硒，为茶树生长提供了绝佳的“原生境”条件。大瑶山中分布着丰富的本地群体种茶树资源，这些茶树长期适应了当地的气候和土壤，形成了内含物质丰富、风味独特的品质基础。这些“原生种”是制作特色红茶的宝贵原料。
    标准的制定，一是产业发展的迫切需要：金秀茶叶加工技术参差不齐，在金秀红茶产业发展初期，多以茶农家庭式、小作坊式生产为主，加工工艺主要依赖个人经验，缺乏统一的标准，导致产品质量不稳定，批次差异大，难以形成稳定可靠的市场声誉和品牌形象。品质特征不突出，没有标准化的工艺，就无法稳定地展现出“金秀红茶”应有的品质特色（如特有的花香、蜜香、甘醇口感等），产品同质化严重，市场竞争力弱；
二是市场与政策的双重驱动：随着消费者对茶叶品质、安全性和地域特色要求的提高，市场迫切需要来源清晰、工艺规范、品质优良的特色茶产品。制定技术规程是响应消费升级、赢得消费者信任的关键一步。国家及地方政府大力推动农产品标准化、品牌化和产业化发展，制定农业技术标准是获得政策支持、打造地理标志保护产品、实现产业精准扶贫和乡村振兴的重要技术支撑。
标准制定的目的：
1. 统一技术规范：明确金秀红茶从鲜叶采摘、萎凋、揉捻、发酵到干燥、精制等各个环节的工艺参数和操作要点，为全县红茶生产提供统一的技术依据。
2. 稳定产品质量：通过标准化生产，最大限度地减少人为因素造成的质量波动，确保每一批出产的金秀红茶都能达到预设的品质水准，形成稳定、可靠的品质预期。
3. 彰显品质特色：通过优化和固定工艺，旨在最大限度地发挥金秀原生境茶青的原料优势，稳定地形成并凸显金秀红茶“香高味醇、花果蜜香显、汤色红亮、回味甘爽”的独特地域风格。
4. 保障品饮安全：规程中对加工环境、设备卫生、人员操作等提出明确要求，从生产流程上保障茶叶的卫生安全和质量安全。
标准化是品牌化的基石。统一的品质是打造“金秀红茶”区域公用品牌的前提，有助于提升品牌价值和市场知名度。茶产业是金秀的重要农业产业，规程的制定和实施有助于将生态优势转化为经济优势，稳定优质的品质和鲜明的特色，使金秀红茶能够在激烈的市场竞争中脱颖而出，实现优质优价，是实现农民增收、农业增效、农村发展的有效途径。
3、 主要起草过程
（一）成立标准工作组。
团体标准《金秀原生境红茶加工技术规程》项目任务下达后，参与标准制定的有关单位成立了标准工作组，制定了起草编写方案与进度安排，明确任务职责，确定工作技术路线，开展标准研制工作。
（二）调查研究与资料收集。 工作组深入金秀县各主要茶区，对当地红茶的传统加工技艺、现代加工设备使用情况、品质特征等进行实地调研。同时，广泛收集了国家、行业及地方相关的茶叶标准、法规及文献资料。
在全国标准信息服务平台（https://std.samr.gov.cn/）等平台查询与“金秀原生境红茶”“金秀红茶”“红茶加工”相关的标准，结果如下：
B/T 15115-2025  工夫红茶加工成套设备
DB4308/T 002.3-2025  张家界茶 第3部分:红茶加工
DB5203/T 43-2025  遵义红茶（遵义红） 加工技术规程
DB53/T 1351-2025  工夫红茶加工技术规程
DB3418/T 031-2024  泾县红茶加工技术规程
DB43/T 3046-2024  保靖黄金茶 工夫红茶加工技术规程
DB42/T 2256-2024  桂花红茶加工技术规程
DB5404/T 0014-2024  林芝红茶加工技术规范
DB52/T 640-2023  贵州红茶 红碎茶加工技术规程
DB52/T 639-2023  贵州红茶 工夫茶加工技术规程
DB32/T 4606-2023  玫瑰红茶加工技术规程
DB3311/T 262─2023  野生红茶加工技术规程
DB5227/T 126-2023  贵定云雾贡茶 工夫红茶加工技术规程
DB43/T 2493-2022  工夫红茶精制与拼配加工技术规程
DB3415/T 26-2022  霍山红茶种植加工通用技术要求
DB35/T 632-2022  坦洋工夫红茶 加工技术规范
DB51/T 878-2022  精制川茶 川红工夫红茶加工工艺技术规程
DB43/T 2268-2021  红茶自动化加工技术规程
DB43/T 2249-2021  郴州福茶 红茶加工技术规程
DB3311/T 206─2021  花香型工夫红茶加工技术规范
DB5206/T 132—2021  梵净山 古茶树红茶加工技术规程
DB42/T 915-2021  湖北宜红茶加工技术规程
DB43/T 1926-2020  常德红茶 工夫红茶加工技术规程
DB43/T 1912-2020  新化红茶 工夫红茶加工技术规程
DB44 07/T 66-2020  鹤山柑红茶加工技术规程
DB32/T 3859-2020  桂花红茶加工技术规程
GH/T 1296-2020  花果香型红茶加工技术规程
DB3311/T 146─2020  工夫红茶加工技术规范
DB33/T 2164-2018  工夫红茶加工技术规范
GB/T 35810-2018  红茶加工技术规范
NY/T 3222-2018  工夫红茶加工技术规范
DB35/T 1505-2015  红茶加工通用技术规程
DB52/T 1001-2015  遵义 红茶加工技术规程
DB41/T 716-2012  信阳红茶初制加工技术规程
（3） 研讨确定标准主体内容
标准工作组在对收集的资料进行整理研究之后，召开了标准编制会议，对标准的整体框架结构进行了研究，并对标准的关键性内容进行了初步探讨。经过研究，标准的主体内容确定为范围、规范性引用文件、术语和定义、产地环境、原料要求、加工条件、加工工艺、质量管理、标志标签包装运输和贮存。
（4） 调研、形成征求意见稿
2025年1月-2025年8月，标准起草工作小组进行了广泛实地调研工作，查阅大量国内外文献资料，对金秀原生境红茶加工技术规程的研究成果进行系统总结，形成了标准的基本构架，对主要内容进行了讨论并对项目的工作进行了部署和安排。在前期工作的基础之上，通过理清逻辑脉络，整合已有的参考资料中有关红茶加工的技术要点，并结合当前实际生产的需要，按照简化、统一等原则编制完成团体标准《金秀原生境红茶加工技术规程》（草案）。2025年9月，向涉及相关领域的部门及专家征求团体标准《金秀原生境红茶加工技术规程》（草案）意见。根据标准要点框架技术内容，再次修改标准草案，形成团体标准《金秀原生境红茶加工技术规程》（征求意见稿）及编制说明（征求意见稿）。
四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规的关系，与有关国家标准、行业标准的协调情况
（一）编制原则
1、科学性原则：标准内容以金秀县红茶生产的长期实践经验和科学研究数据为依据，技术参数设定合理，能科学指导生产。
2、先进性原则：在传统红茶加工技艺精髓的基础上，融合现代茶叶加工的最新技术与质量管理理念，确保标准的先进性。
3、可操作性原则：充分考虑金秀县茶叶企业，尤其是中小企业和农户的实际条件，标准要求明确具体，方法简便易行，便于推广和应用。
4、特色性原则：重点突出“原生境”和“金秀特色”，通过定义“原生境”范围、规范适制品种和关键工艺，确保产品的独特地域风味和品质。
（二）编制依据
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》的规则起草。本标准是在查阅红茶加工的相关资料和文献，结合编制单位多年的实验数据和经验总结的基础上起草制定的。
（三）与现行法律、法规的关系，与有关国家标准、行业标准的协调情况
在全国标准信息服务平台（https://std.samr.gov.cn/）等平台查询与“金秀原生境红茶”“金秀红茶”“红茶加工”相关的标准，结果如下：
B/T 15115-2025  工夫红茶加工成套设备
DB4308/T 002.3-2025  张家界茶 第3部分:红茶加工
DB5203/T 43-2025  遵义红茶（遵义红） 加工技术规程
DB53/T 1351-2025  工夫红茶加工技术规程
DB3418/T 031-2024  泾县红茶加工技术规程
DB43/T 3046-2024  保靖黄金茶 工夫红茶加工技术规程
DB42/T 2256-2024  桂花红茶加工技术规程
DB5404/T 0014-2024  林芝红茶加工技术规范
DB52/T 640-2023  贵州红茶 红碎茶加工技术规程
DB52/T 639-2023  贵州红茶 工夫茶加工技术规程
DB32/T 4606-2023  玫瑰红茶加工技术规程
DB3311/T 262─2023  野生红茶加工技术规程
DB5227/T 126-2023  贵定云雾贡茶 工夫红茶加工技术规程
DB43/T 2493-2022  工夫红茶精制与拼配加工技术规程
DB3415/T 26-2022  霍山红茶种植加工通用技术要求
DB35/T 632-2022  坦洋工夫红茶 加工技术规范
DB51/T 878-2022  精制川茶 川红工夫红茶加工工艺技术规程
DB43/T 2268-2021  红茶自动化加工技术规程
DB43/T 2249-2021  郴州福茶 红茶加工技术规程
DB3311/T 206─2021  花香型工夫红茶加工技术规范
DB5206/T 132—2021  梵净山 古茶树红茶加工技术规程
DB42/T 915-2021  湖北宜红茶加工技术规程
DB43/T 1926-2020  常德红茶 工夫红茶加工技术规程
DB43/T 1912-2020  新化红茶 工夫红茶加工技术规程
DB44 07/T 66-2020  鹤山柑红茶加工技术规程
DB32/T 3859-2020  桂花红茶加工技术规程
GH/T 1296-2020  花果香型红茶加工技术规程
DB3311/T 146─2020  工夫红茶加工技术规范
DB33/T 2164-2018  工夫红茶加工技术规范
GB/T 35810-2018  红茶加工技术规范
NY/T 3222-2018  工夫红茶加工技术规范
DB35/T 1505-2015  红茶加工通用技术规程
DB52/T 1001-2015  遵义 红茶加工技术规程
DB32/T 2072-2012  吟红茶加工技术规程
DB41/T 716-2012  信阳红茶初制加工技术规程
经查询，目前尚未有关于金秀原生境红茶加工方面的技术标准。因此，制定和实施团体标准《金秀原生境红茶加工技术规程》，是金秀红茶产业从“有产品”到“有好产品”，再到“有名牌产品”发展过程中的关键一环。它不仅是指导生产的“技术手册”，更是提升产业竞争力、保护地方特色资源、实现可持续发展的“战略蓝图”，对金秀县茶产业的高质量发展具有重要意义。
五、主要条款说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述
（一）标准主要章节内容
本文件界定了金秀原生境红茶加工的术语和定义、规定了范围、规范性引用文件、术语和定义、产地环境、原料要求、加工条件、加工工艺、质量管理、标志标签包装运输和贮存等。
（二）主要技术指标、参数、试验验证的论述
1. 试验验证分析：
工作组选取了金秀县7家代表性茶企，按照本标准草案规定的工艺进行了多批次（共8批次）的验证试验。对成品茶进行感官审评和理化检验。
感官审评结果： 所有验证样品均表现出典型的花香蜜韵，滋味醇厚，品质稳定性和一致性显著高于未按标准生产的样品。
理化检验结果：水分、碎末茶等指标均符合标准要求，卫生指标符合国家标准。
试验验证表明，本标准技术路线正确，参数设置合理，能稳定生产出高品质的金秀红茶。
2、关于“术语和定义”中“原生境”和“花香蜜韵”：
“原生境”是金秀红茶品质形成的物质基础和核心卖点，明确其定义是保护产区环境、实现产品可追溯的前提。“花香蜜韵”是对金秀红茶独特感官品质的形象化概括，将其术语化有利于品牌宣传和市场识别，是标准区别于其他红茶标准的关键。
3、 产地环境：
金秀县位于广西中部偏东的大瑶山区，是大瑶山的主体山脉所在地，是珠江流域的重要水源涵养地，有“广西最大水源林区”之称，森林覆盖率极高（超过87%），全县海拔高度在700-1500米之间，大部分茶园分布在海拔800米以上的山区。由于海拔高，年均气温约17℃，夏季凉爽，无酷暑。年均降水量超过1800毫米，空气湿度大。加上山区常年云雾弥漫，有利于茶叶内含物质（如氨基酸、芳香物质）的积累，使得茶汤滋味更鲜爽、香气更浓郁。
金秀大瑶山是国家级自然保护区和国家级森林公园，保存有完整的亚热带常绿阔叶林生态系统。这种“原生境”意味着茶园往往被原始森林环绕，形成一个天然的生态隔离带，有效阻隔了外部工业和农业污染，同时丰富的生物多样性形成了复杂的食物链，病虫害的天敌众多，极大减少了茶树病虫害的发生。
因此，“金秀原生境红茶”中的“原生境”三个字，正是对其独一无二、不可复制的产地环境最精准的概括，也是其品牌价值和核心竞争力的根本所在。
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK6]4、关于“原料要求”中强调采摘标准和运输：
优质原料是优质产品的基础。明确规定品种、采摘标准和轻便的盛装运输方式，是为了从源头保障芽叶的新鲜度、完整度和洁净度，避免因原料损伤、闷堆而影响后续工艺和最终品质。
5、关于“加工工艺”中的关键参数（如萎凋、发酵）：
[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK2][bookmark: _GoBack]工作组对当地经验丰富的制茶师傅的工艺参数进行了大量数据记录和分析，并结合实验室生化成分检测（如茶多酚氧化程度、香气成分变化），确定了萎凋温度、湿度、时间以及发酵温湿度的最佳范围。这些参数是形成“花蜜香、甘醇味”品质特征的技术核心，既避免了工艺不足导致的“青涩味”，也防止了工艺过度产生的“酸馊味”。
5.1红茶加工过程中感官变化
红茶感官审评结果如表1所示，随加工工序的进行，样品各项审评因子得分呈上升到峰值再下降趋势，各样品制成的红茶汤色从黄绿亮逐渐转变为红亮再到红、尚亮，香气由青草气转为花香、甜香再到花香、甜香有所降低，滋味由淡薄转为醇厚、含香再到醇厚，叶底由花杂转为匀整的亮红色再到红匀、欠亮，得分由66.7分上升到92.5分再下降到90.4分。在FJ 4 h时，红茶的汤色、香气、滋味和叶底均表现最佳。

表1 野生红茶加工过程中的感官审评结果
	样品
Sample
	外形（25%）
Shape
	汤色（10%）
Soup colour
	香气（25%）
Aroma
	滋味（30%）
Tase
	叶底（10%）
Leaf base
	得分
Score

	WDY
	松散，黄绿
	黄绿亮
	青草气浓
	淡薄
	花杂，有红梗
	66.7

	RNY
	粗松，花杂
	橙黄亮
	有青草气
	青涩味重
	橙黄，青张
	72.3

	FJ 1 h 
	紧细，有毫，带花杂
	橙红，尚亮
	有花香，带青草气
	欠醇
	橙红，有青张
	79.5

	FJ 2 h
	紧细，尚乌润，有毫
	红尚亮
	花香尚浓
	尚醇
	尚红
	84.1

	FJ 3 h
	紧细，乌润，有毫
	红亮
	花香尚浓，带甜香
	尚醇，有香
	红匀，亮
	88.6

	FJ 4 h
	紧细，乌润，有毫
	红亮
	花香、甜香浓
	醇厚，含香
	红匀，亮
	92.5

	FJ 5 h
	紧细，尚乌润，有毫
	红，尚亮
	有花香、甜香
	醇厚
	红匀，欠亮
	90.4



[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK4]5.2野生红茶加工过程中主要理化成分变化
5.2.1 水浸出物和茶多酚的变化由图1可知，在野生红茶加工过程中，水浸出物含量变化不明显，基本保持在48.4-49.7之间；茶多酚含量以RNY制成的工夫红茶最高，为25.4%，在鲜叶发酵过程中逐渐降低，FJ 3 h后减少趋势变缓。


图1 野生红茶加工过程中水浸出物和茶多酚的含量变化


5.2.2游离氨基酸和咖啡碱的变化
游离氨基酸对野生红茶滋味的鲜爽度有重要影响，同时还参与香气形成。由图2可知，游离氨基酸含量在WDY制成的红茶中最高（5.2%），FJ 1 h时游离氨基酸含量大幅降低，降至4.3%，之后略有上升，在FJ 5 h时再次降低至4.1%。咖啡碱含量在野生红茶加工过程中呈平稳下降趋势，总体变化幅度较小。



图2野生红茶加工过程中游离氨基酸和咖啡碱的含量变化

5.3野生红茶加工过程中色素成分变化
[bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK16]由图3可知，在野生红茶加工过程中，茶黄素和茶红素含量均呈先升后降的变化趋势；其中茶黄素含量随着鲜叶发酵时间的延长而升高，在FJ 3 h和FJ 4 h时达最高值（0.5%），较WDY增加了4倍，FJ 5 h时含量下降；茶红素含量在FJ 4 h时达最高值4.2%，FJ 5 h时有所降低。茶褐素含量在红茶加工过程中呈直线上升趋势，在FJ 5 h时含量为6.0%，是WDY（1.3%）的4.6倍。茶黄素和茶红素含量，与红茶品质呈正相关关系，茶黄素和茶红素含量在野生红茶加工过程中均呈先升后降趋势；由于萎凋叶在揉捻过程中叶细胞破损，多酚类物质与多酚氧化酶及空气充分接触而发生一系列酶促氧化反应，茶黄素和茶红素含量快速上升，当发酵4 h时二者含量达最高值，之后降低。

图3 红茶加工过程中茶色素的变化
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK8]5.4红茶加工过程中主要香气成分分析
随着茶叶鲜叶发酵时间的延长，总体上醇类和碳氢化合物含量呈降低趋势，醛类和酯类含量呈上升趋势，酮类和杂氧化合物未表现出明显变化规律。醇类组分中，香叶醇和脱氢芳樟醇含量随发酵时间的延长，总体上呈先上升后下降的变化趋势，均为WDY样品含量最低，FJ4 h时达最高值（分别为25.55%和1.73%），之后有所下降；β-芳樟醇含量总体上呈降低趋势，WDY含量最高，为17.64%，FJ 5 h降至14.35%，下降了18.6%；反—橙花叔醇和顺-3-壬烯-1-醇含量随发酵时间的延长总体上呈先降后升趋势，WDY时含量分别2.09%和0.51%，FJ 4 h含量最低，分别为1.2%和0.36%，之后开始上升，到FJ 5 h分别为1.48%和0.39%。醛类组分中，主要成分有苯乙醛、反-2-反-4-庚二烯醛、壬醛和3,7-二甲基-2,6-二辛烯醛，苯乙醛总体上呈上升趋势；壬醛和3,7-二甲基-2,6-二辛烯醛含量随发酵时间的延长，总体上呈先升高后降低的变化趋势，其中壬醛在FJ 3 h时达最高值（1.26%），3,7-二甲基-2,6-二辛烯醛在FJ 4 h时达最高值（1.15%）；反-2-反-4-庚二烯醛含量变化表现为先降后升再降。酮类组分主要有β-紫罗酮、α-紫罗酮、顺—茉莉酮、3,5-辛二烯-2-酮和反，反-3,5-辛二烯-2-酮，但在各加工阶段含量变化不明显。酯类组分中，主要成分为水杨酸甲酯，其含量总体呈上升趋势，且增加明显，由WDY样品含量15.63%升至FJ 5 h时的21.44%，增加了37.2%。碳氢类化合物中，含量降低幅度最大的是月桂烯和顺-β-罗勒烯，分别由原先的1.41%、1.06%下降到1.00%、0.69%；杂氧化合物中2-乙酰基呋喃含量总体上呈先上升后下降的变化趋势，FJ 4 h时含量达最高值（2.76%）。
香气是衡量茶叶品质的重要因子，研究红茶加工中香气形成机制，促进香气前体的适度转化，对改善红茶品质有重要意义。萎凋是红茶香气形成的基础，发酵是香气形成的关键。本研究结果表明，野生红茶香气组分种类萎凋叶与发酵叶相同，含量有所差异，发酵4 h前，水杨酸甲酯、香叶醇、脱氢芳樟醇、苯乙醇、苯乙醛等具有甜香、玫瑰香和玉兰花香的香气成分增加，顺-己酸-3-己烯酯、顺-3-壬烯-1-醇等具有青草气和粗青气的香气成分不断减少，红茶发酵4 h时前者组分含量与后者组分含量比值达到最高，此时红茶香气品质较好。
[bookmark: OLE_LINK26][bookmark: OLE_LINK27][bookmark: OLE_LINK19][bookmark: OLE_LINK20][bookmark: OLE_LINK21]5.5不同初烘温度对儿茶素含量的影响
[bookmark: OLE_LINK22][bookmark: OLE_LINK23][bookmark: OLE_LINK48][bookmark: OLE_LINK24][bookmark: OLE_LINK25][bookmark: OLE_LINK49][bookmark: OLE_LINK50]儿茶素是构成茶叶滋味的重要物质，酯型儿茶素具有较强的苦涩味，收敛性强，是构成涩味的主体；非酯型儿茶素稍有涩味，收敛性弱，回味爽口。随着烘温的提高，儿茶素总量不断降低，酯型儿茶素、非酯型儿茶素含量也不断降低，茶汤涩味也不断降低，烘温以115℃～125℃为宜。

表2  不同初烘温度对儿茶素含量的影响
	[bookmark: _Hlk209953224]处理
	GC
含量（%）
	EGC
含量（%）
	C
含量（%）
	[bookmark: OLE_LINK42][bookmark: OLE_LINK41]EGCG
含量（%）
	EC
含量（%）
	GCG
含量（%）
	ECG
含量（%）
	CG
含量（%）
	[bookmark: OLE_LINK47][bookmark: OLE_LINK46]儿茶素总量
含量（%）

	[bookmark: OLE_LINK51][bookmark: OLE_LINK54]金秀野生茶（105℃）
	0.93 
	0.15 
	0.28 
	0.77 
	0.11 
	0.66 
	1.14 
	0.38 
	4.43 

	金秀野生茶（110℃）
	0.91 
	0.16 
	0.26 
	0.79 
	0.11 
	0.67 
	1.14 
	0.40 
	4.45 

	金秀野生茶（115℃）
	0.86 
	0.10 
	0.26 
	0.75 
	0.11 
	0.64 
	1.09 
	0.40 
	4.22 

	[bookmark: OLE_LINK60][bookmark: OLE_LINK59][bookmark: OLE_LINK57][bookmark: OLE_LINK58]金秀野生茶（120℃）
	0.84 
	0.09 
	0.23 
	0.73 
	0.12 
	0.60 
	1.01 
	0.37 
	3.98 

	[bookmark: OLE_LINK62][bookmark: OLE_LINK61]金秀野生茶（125℃）
	0.70 
	0.07 
	0.25 
	0.67 
	0.07 
	0.54 
	1.01 
	0.41 
	3.72 



6、技术和经济影响论证：
[bookmark: OLE_LINK40]技术影响： 本标准的实施将统一和规范金秀红茶的加工技术，推动当地茶叶加工从“经验型”向“标准化、科学化”转型升级，提升整体技术水平。
经济影响：通过标准化生产，可有效保证金秀红茶的产品质量和特色，增强市场竞争力，提升品牌价值和产品附加值。有利于保护“金秀红茶”的品牌声誉，促进产业可持续健康发展，带动茶农增收致富，经济效益和社会效益显著。
六、 与国际、国外同类标准水平的对比情况
本标准是针对中国广西金秀县特定地域产品制定的团体标准。目前，国际上并无直接对应的“原生境红茶”产品标准。在安全性指标（如污染物、农残）上，本标准严格遵循中国国家强制性标准（GB 2762, GB 2763），与国际食品法典委员会（CAC）等国际标准要求相接轨。在加工工艺和品质特色方面，本标准更侧重于体现地方特色和传统技艺，具有独特性。
七、与有关现行法律、法规和强制性国家标准的关系 
本标准完全符合《中华人民共和国标准化法》、《食品安全法》等法律法规。本标准中的卫生安全指标直接引用GB 2762、GB 2763等强制性国家标准，并在此基础上增加了对产地环境、加工工艺、品质特征的具体要求，是对国家标准的补充和细化，与现行法律法规和强制性标准无任何冲突。
八、重大分歧意见的处理经过和依据
在标准征求意见过程中，未出现重大分歧意见。
九、贯彻标准的要求和措施建议
1. 加强宣贯培训：由金秀县农业农村局牵头，组织标准主要起草人对全县茶叶企业、合作社和茶农进行系统性的标准宣贯和实操培训。
2. 开展示范建设：建立一批标准化加工示范厂，发挥引领带动作用。
3. 建立认证机制：逐步推行“标准符合性”认证，对按标准生产的产品给予标识授权，实现优质优价。
4. 加强监督管理：行业协会协同市场监管部门，对市场上标称“金秀县原生境红茶”的产品进行质量抽查，维护标准的严肃性和品牌信誉。
十、其他应予说明的事项
无

《金秀原生境红茶加工技术规程》团体标准工作组
2025年9月24日
水浸出物	WDY	RNY	FJ1 h	FJ2 h	FJ3 h	FJ4 h	FJ5 h	49.7	49.5	49.4	48.4	49.6	49.4	49	茶多酚	WDY	RNY	FJ1 h	FJ2 h	FJ3 h	FJ4 h	FJ5 h	23	25.4	24	23.3	21	20.8	20.6	处理 Treatment or fermentation time 

含量(%) Content(5)



游离氨基酸	WDY	RNY	FJ1 h	FJ2 h	FJ3 h	FJ4 h	FJ5 h	5.2	4.9000000000000004	4.3	4.3	4.3	4.4000000000000004	4.0999999999999996	咖啡碱	WDY	RNY	FJ1 h	FJ2 h	FJ3 h	FJ4 h	FJ5 h	5.23	5.09	5.1199999999999983	5.0199999999999996	4.9000000000000004	4.95	4.74	处理 Treatment or fermentation time 

含量(%)Content(5)



茶黄素	WDY	RNY	FJ1 h	FJ2 h	FJ3 h	FJ4 h	FJ5 h	0.1	0.2	0.3000000000000001	0.4	0.5	0.5	0.3000000000000001	茶红素	WDY	RNY	FJ1 h	FJ2 h	FJ3 h	FJ4 h	FJ5 h	1.5	2.5	3.1	3.3	3.7	4.2	3.8	茶褐素	WDY	RNY	FJ1 h	FJ2 h	FJ3 h	FJ4 h	FJ5 h	1.3	2.2000000000000002	3.2	4	4.8	5.5	6	处理 Treatment or fermentation time 

含量(%) Content(5)
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