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《地理标志产品质量要求 狗牯脑茶》 

国家标准修订（征求意见稿） 

编制说明 

一、工作简况 

（一）任务来源 

《地理标志产品质量要求 狗牯脑茶》国家标准的修订 

任务列入国家标准化管理委员会 2024 年第一批推荐性国家

标准计划及相关标准外文版计划，计划编号为 20240325-T-

463，项目周期 12 个月。 本标准由全国知识管理标准化技术

委员会（SAC/TC 554）归口。 

（二）主要工作过程 

1、成立标准起草组 

国家标准计划《地理标志产品质量要求 狗牯脑茶》正  

式下达日期为 2024 年 3 月 25 日。该国家标准初次制定于  

2005 年，原名为《原产地域产品 狗牯脑茶》（GB   19691-

2005），2008 年进行了第一次修订，标准名称更改为《地理

标志产品 狗牯脑茶》（GB/T 19691-2008），此次修订根据

国标委要求名称更改为《地理标志产品质量要求 狗牯脑茶》。 

随着国家相关标准的修订和应目前产业变化发展的要 

求，急需对《地理标志产品质量要求 狗牯脑茶》标准部分内
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容进行修订。因此，遂川县茶产业发展中心（原遂川县茶业

管理办公室，2013 年更名为遂川县茶业局，2021 年更名为遂

川县茶产业发展中心）组织遂川县狗牯脑茶叶协会、江西华

中标准化事务所、吉安市标准化信息所等单位组建了起草工

作组，启动了标准的编写工作，明确了任务分工，确定了标

准编制原则，制定了相应的编制计划。 

2、开展资料梳理分析及相关调研 

2024 年 4 月，成立标准起草工作组。起草小组通过文献

收集，查阅相关技术标准、法规，形成标准草案； 

2024 年 4 月－12月，我县积极开展国家标准修订工作，

起草工作组通过下乡调研，走访茶企，组织茶叶专家，茶企

负责人、市监、农业农村、林业、气象等部门召开座谈会等

形式，广泛征求意见。 

2024 年 12 月 16 日，全国知识管理标准化技术委员会地

理标志分技术委员会组织在北京召开第一次标准修订研讨

会，对标准修订草案展开了积极的讨论，形成统一意见。 

2025 年 1 月，根据研讨会的意见和建议，起草工作组进

一步完善标准内容，形成《地理标志产品质量要求 狗牯脑茶》

国家标准征求意见稿，报送全国知识管理标准化技术委员会

地理标志分技术委员会向社会公开征求意见，同时下发狗牯

脑茶生产企业，向相关检测机构，政府监管部门和行业内相

关专家征求意见。 
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二、 国家标准编制原则、主要修订内容及其确定依据 

（一）国家标准编制原则 

本标准秉承与相关标准协调一致和科学适用性的原则， 

与绿茶现行发布的相关标准保持一致，充分挖掘狗牯脑茶的 

地理标志特色，综合考虑狗牯脑茶生产管理现状，科学、合 

理地编制了本标准的内容。重点围绕狗牯脑茶生产工艺、产 

品感官要求及理化指标，设定相应技术内容。在确保产品质 

量的基础上，充分体现产品的地方特色。 

标准编写格式依据 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则第 

1 部分：标准的结构和编写》。 

（二）主要修订内容及其确定依据 

——文件名称 

文件名称由《地理标志产品 狗牯脑茶》更改为《地理标

志产品质量要求 狗牯脑茶》。 

——范围 

更改了范围的表述内容，修改为：“本文件界定了地理

标志产品狗牯脑茶的术语，规定了产地范围、产品分级、技

术要求、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存和保质

期的要求，描述了产地环境和相应的检验方法。 

本文件适用于地理标志产品狗牯脑茶的茶园管理、加工、

流通、检验，亦适用于地理标志产品狗牯脑茶的保护和管理。”

表述比原标准更明确。 
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——规范性引用文件 

1、规范性引用文件中，删除了“GB/T 8304、GB/T 8306、

GB/T 8307、GB/T 8308”标准代号及标准名称，同时增加了

“GB 5009.3、GB 5009.4”标准代号及标准名称。 

修改理由与依据： 

GB/T 8304-2013《茶 水分测定》已作废，被 GB 5009.3-

2016《食品安全国家标准 食品中水分的测定》代替；GB/T 

8306-2013《茶 总灰分测定》、GB/T 8307-2013《茶 水溶性

灰分和水不溶性灰分测定》、GB/T 8308-2013《茶 酸不溶性

灰分测定》均已作废，均被 GB 5009.4-2016《食品安全国家

标准 食品中灰分的测定》代替。 

2、规范性引用文件中，删除了“GB 9683、GB 11680、

SB/T 10035、SB/T 10157”标准代号及标准名称，同时增加

了“GB 4806.8、GB 4806.13、GH/T 1070、GB/T 23776”标

准代号及标准名称。 

修改理由与依据： 

GB 9683-1988《复合食品包装袋卫生标准》已作废，被

GB 4806.13-2023《食品安全国家标准 食品接触用复合材料

及制品》代替；GB 11680-1989《食品包装用原纸卫生标准》

已作废，被 GB 4806.8-2016《食品安全国家标准 食品接触

用纸和纸板材料及制品》代替；SB/T 10035-1992《茶叶销售

包装通用技术条件》已废止，而 GH/T 1070-2011《茶叶包装
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通则》为最新现行的行业标准，且 GB/T 14456.1-2017《绿

茶 第 1部分：基本要求》国家标准中，要求包装应符合 GH/T 

1070 的规定，遂由 GH/T 1070 替换 SB/T 10035；SB/T 10157-

1993《茶叶感官审评方法》已废止，而 GB/T 23776-2018《茶

叶感官审评方法》为最新现行的国家标准，遂由 GB/T 23776

替换 SB/T 10157。 

3、规范性引用文件中，删除了“GB 7718”标准代号及

标准名称。 

修改理由与依据：9.1 条款内容做修改，不再引用。 

4、规范性引用文件中，删除了“GB 2762、GB 2763”标

准代号及标准名称。 

修改理由与依据： 

根据《食品安全法》规定，食品安全国家标准由国家卫

健委制定，而食品质量标准则由国家标准化管理委员会制定

及公布。为与国家食品质量标准体系同步协调，也与国际惯

例接轨，食品类地理标志产品的标准，与标准技术管理司食

品消费品处及国知局保护司地理标志处进行了前期沟通并

征得同意，删除标准中涉及食品安全的内容，标准中不再涉

及食品安全指标。食品安全相关要求见有关法律法规、政策

和食品安全标准等文件。 

5、规范性引用文件中，增加了“GB/T 8313、GB/T 8314、

GB/T 14487、GB 23350、GB/T 30375、JJF 1070”标准代号
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及标准名称。 

修改理由与依据： 

增加 GB/T 8313-2018《茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的

检测方法》、GB/T 8314-2013《茶 游离氨基酸总量的测定》

2 项检验标准以对应新增加的儿茶酚、游离氨基酸 2 项检验

指标。增加 GB/T 30375-2013《茶叶贮存》，更规范本标准

对产品贮存的要求。增加 GB 23350-2023《限制商品过度包

装要求 食品和化妆品》以满足国家对商品包装的要求。增加

GB/T 14487-2017《茶叶感官审评术语》以满足文件中对术语

和定义引用的要求。 

6、删除 6.7 卫生标准 

修改理由与依据：同“1 规范性引用文件”第（4）项。 

7、6.8 净含量允差 

“应符合国家质量监督检验检疫总局令〔2005〕第 75

号。”，修改为“单件定量包装茶叶净含量的规定见《定量

包装商量计量监督管理办法》。” 

修改理由与依据：修改了表述方式。规范了相应内容。 

8、7.2 感官指标评审 

“按 SB/T 10157 规定执行”，修改为“按 GB/T 23776

规定执行。” 

修改理由与依据：同“1 规范性引用文件”第（2）项。 

9、7.3.1 水分检验 
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“按 GB/T 8304 规定执行。”，修改为“按 GB/T 5009.3

规定执行。” 

修改理由与依据：同“1 规范性引用文件”第（1）项。 

10、7.3.3 总灰分检验 

“按 GB/T 8306 规定执行。”，修改为“按 GB/T 5009.4

规定执行。” 

修改理由与依据：同“1 规范性引用文件”第（1）项。 

11、7.3.6 水溶性灰分检验 

“按 GB/T 8307 规定执行。”，修改为“按 GB/T 5009.4

规定执行。” 

修改理由与依据：同“1 规范性引用文件”第（1）项。 

12、7.3.7 酸不溶性灰分检验 

“按 GB/T 8308 规定执行。”，修改为“按 GB/T 5009.4

规定执行。” 

修改理由与依据：同“1 规范性引用文件”第（1）项。 

13、7.3.9 茶多酚检验 

“按 GB/T 8313 规定执行。” 

修改理由与依据：同“1 规范性引用文件”第（5）项。 

14、7.3.10 游离氨基酸检验 

“按 GB/T 8314 规定执行。” 

修改理由与依据：同“1 规范性引用文件”第（5）项。 

15、7.5 净含量允差 
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“应符合国家质量监督检验检疫总局令〔2005〕第 75

号。”，修改为“按 JJF 1070 规定的方法执行。” 

修改理由与依据：修改了表述方式。规范了相应内容。 

16、标志、标签 

删除了原标准中 GB7718 的具体内容，标准中 9.1 条

款修订为： 

符合本文件要求的产品方可在产品标签或包装物上标

注地理标志名称及本文件的标准代号，并应同时使用经国家

知识产权行政主管部门核准公告的地理标志专用标志。 

17、10 包装、运输、贮存 

（1）10.1.1 删除“内包装材料应符合 GB 11680、GB 9683

的要求”。 

修改理由与依据：删除标准中涉及食品安全的内容，标

准中不再涉及食品安全指标。 

（2）10.1.2 中“包装规格应符合 SB/T 10035 要求”，

修改为“销售和运输包装应符合 GH/T 1070 和 GB 23350 要

求” 。 

修改理由与依据：同“1 规范性引用文件”第（2）项。 

（3）10.3.1 中增加“应符合 GB/T 30375 规定”。 

修改理由与依据：同“1 规范性引用文件”第（5）项。 

——第3章与第4章 
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1、调整了第3章与第4章的顺序。按照新版格式的要求，

调整后更合理。 

2、根据最新要求，更改了狗牯脑茶术语与定义的表述。 

3、更改了狗牯脑茶地理标志产品保护范围的表述，按照 

最新行政区划的表述，明确了具体保护范围。更改后与原标

准保护范围一致。 

——6.1.2 气候 

气候温和，雨量充沛，阳光充足，四季分明，属中亚热

带季风湿润区。年平均气温17℃左右，全年无霜期在284d左

右，年平均降雨量1471mm，平均日照1720h,日照时间较短，

多漫射光，昼夜温差较大。 

修改为： 

气候温和，雨量充沛，阳光充足，四季分明，属中亚热

带季风湿润区。年平均气温19.1℃左右，全年无霜期在350d

左右，年平均降雨量1525.5mm，平均日照1644.6h,日照时间

较短，多漫射光，昼夜温差较大。 

修改理由：根据县气象局提供近30年气象资料，各气象

因子已发生变化。 

——增加工艺要点 

按照标准研讨会专家的意见和建议，文件中增加工艺

要点描述内容。 

7.3.2 工艺要点 
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7.3.2.1 摊青 

不同等级、不同品种、不同时段采摘的鲜叶分开摊青，

并设立摊青标识。摊青厚度一般≤10 ㎝，特供特级、贡品特

级鲜叶 2 ㎝左右。清晨或雨后采下的鲜叶，应薄薄摊开，晾

干表面水。摊青过程中适时翻叶散热，要求轻翻、翻匀，减

少机械损伤。摊放程度以芽叶失水 10％～15％，芽叶稍软、

色泽略暗绿、微显清香为适度。 

7.3.2.2 杀青 

7.3.2.2.1 手工 

锅温 250℃左右投叶，每锅投叶量 0.5 ㎏～0.75 ㎏。遵

循“高温杀青，先高后低，老叶嫩杀，嫩叶老杀，先闷后抖，

抖闷结合，多抖少闷”的原则。 

7.3.2.2.2 机械 

杀青设定温度 400℃左右，同时需根据设备类型、鲜叶

等级、投叶量等参数合理配置调高低。滚筒杀青机依据出叶

口杀青叶叶色、手感和感官调整投叶量，根据杀青叶杀青程

度调节筒体的倾斜度控制杀青时间 1min～3min；杀青叶及时

吹凉摊放回潮。 

7.3.2.2.3 杀青程度 

杀青叶颜色转为暗绿，手握柔软松散，折梗不断，青气

消失，茶香逸出，含水量 55％左右。 

7.3.2.3 初揉 
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7.3.2.3.1 手工 

使用团揉方式，掌握轻—重—轻；揉捻叶在手心下搓转

翻滚，避免揉碎茶叶和成扁条。揉至 60%以上芽叶卷缩成条，

茶汁少许溢出即可，历时 5min～10min。揉捻后及时解块，

抖散茶团。 

7.3.2.3.2 机械 

根据各种型号的揉捻机揉桶容量确定，以装至 90％揉桶

容量为宜。遵循“先轻后重，逐步加压，轻重交替、最后不

加压”的原则，揉捻起始 10min 左右不加压，揉至成条率 60％

左右，茶汁稍附于叶表，手摸稍有湿润粘手感为宜；揉捻叶

及时解块机解块，进行下一道工序。 

7.3.2.4 杀二青 

7.3.2.4.1 手工 

锅温先高后低，锅温 160℃左右投叶，历时 5min～10min，

期间保持锅温 160℃～130℃，炒至叶色转暗绿，手感稍有粘

性，手握难成团，有干茶香时起锅扬散抖凉。 

7.3.2.4.2 机械 

按 7.3.2.2.2 规定操作，筒体温度比杀青时低 100℃左

右投叶；叶色转为暗绿，稍有刺手感，散发干茶香时出叶，

及时吹凉摊放回潮。 

7.3.2.5 复揉 

按 7.3.2.3 规定操作，复揉时增加解块次数，揉至成条
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率＞80％，细胞破坏率 50％～70％，稍有湿润粘手感，芽叶

紧卷成形时即可，历时 15min～20min。 

7.3.2.6 整形提毫 

7.3.2.6.1 手工 

锅温 80℃左右投叶。炒至手握不成团且不粘锅时，将茶

坯拢在两手心中，五指稍曲、并拢，始终朝一个方向搓揉、

滚团，将茶坯搓揉五、六次后抖散放入锅中，再揉第二团，

如此反复进行。时间 15min～20min。炒至茶坯达到八成干时

起锅摊凉，使叶内水分重新分布。 

7.3.2.6.2 机械 

温度：温度升到 180℃左右时投叶。方法：滚筒杀青机

通过调节筒体的倾斜度控制茶坯卷曲程度，瓶式炒干机通过

炒制时间控制茶坏卷曲程度。时间：滚筒重复滚炒 2～3次，

每次时间 1min～5min；瓶式时间为 15min～20min。程度：炒

至含水率 10％～20％，下机摊凉。 

7.3.2.7 足干 

7.3.2.7.1 手工 

温度：锅温控制在 80℃左右。方法：使用炒锅炒干或烘

笼烘干。时间：历时 1h～1.5h。程度：含水量小于 6.5%，手

捏茶条成粉，及时摊凉包装后贮存。 

7.3.2.7.2 机械 

温度：90℃～100℃。方法：使用百叶连续自动烘干机，



13 
 

摊叶以芽叶不重叠为宜；采用瓶式炒干机以低温长炒为宜；

使用箱式烘焙机摊叶厚度 2㎝以内，初始时注意排湿，必要

时开门排湿，以避免干茶焖黄和产生熟焖。时间：百叶烘干

机 15min～25min，瓶炒和箱式烘焙机 1h～1.5h。程度：炒

（烘）至含水率小于 6.5%，手捏茶条能成粉，下机摊凉包装

贮存。 

——6.6 理化指标 

为了科学鉴别狗牯脑茶各产品等级，在原 8项理化指

标基础上对特供特级、贡品特级、珍品特级、特级四个产

品等级增加茶多酚和游离氨基酸两个指标。 

狗牯脑茶理化指标 

项目 
指标 

特供特级 贡品特级 珍品特级 特级 壹级 统级 

水分(质量分数)/%                   ≤ 6.5 

粉末(质量分数)/%                  ≤ 1.0 

总灰分(质量分数)/%                 ≤ 6.5 

水浸出物(质量分数)/%               ≥ 38.0 

粗纤维(质量分数)/%                ≤ 14.0 

水溶性灰分（占总灰分）(质量分数)/% ≥ 45.0 

酸不溶性灰分(质量分数)/%           ≤ 1.0 

水溶性灰分碱度(以KOH计)     1.0～3.0 

茶多酚(质量分数)/%                 ≥ 17.0 / 

游离氨基酸(质量分数)/%             ≥ 3.0 / 

 

目前产品检测理化指标 

序号 检测项目 标准 特供特级 贡品特级 珍品特级 特级 壹级 统级 

1 水分  ≤6.5 2.99 3.12 3.48 3.46 4.17 5.59 

2 粉末  ≤1.0 ≤0.1 ≤0.1 ≤0.1 0.2 0.3 0.2 

3 总灰分  ≤6.5 5.0 5.3 5.5 5.1 5.6 4.8 
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4 水浸出物 ≥38.0 61.2 59.6 57.8 51.9 53.4 54.2 

5 粗纤维 ≤14.0 6.96 6.79 7.92 8.98 9.56 9.91 

6 水溶性灰分  ≥45.0 76.5 78.0 79.0 78.1 74.1 78.9 

7 酸不溶性灰分  ≤1.0 ≤0.1 ≤0.1 ≤0.1 ≤0.1 ≤0.1 ≤0.1 

8 水溶性灰分碱度 1.0～3.0 1.5 1.6 1.7 1.7 1.8 1.7 

新增 2项指标检测数值 

序号 检测项目 标准 D-001 组 D-002 组 D-003 组 

1 茶多酚 ≥17.0 19.8 21.8 19.4 

2 游离氨基酸 ≥3.0 3.9 3.2 4.6 

 

——附录 A 狗牯脑茶地理标志产品保护范围图 

将国家标准中狗牯脑茶地理标志产品保护范围增加为

遂川县行政区域内五指峰林区管委会所属大坝里分场区域。 

修改理由与依据：将国家标准中狗牯脑茶地理标志产品

保护范围 2008 版所遗漏的遂川县行政区域内五指峰林区管

委会所属大坝里分场区域补充完善。 

——增加参考文献 

将最新的法规规章等文件体现在参考文献：“地理标志

产品保护办法（国家知识产权局令第 80 号）；地理标志专用

标志使用管理办法（试行）（国家知识产权局公告第 354号）；

定量包装商品计量监督管理办法（国家市场监督管理总局令

第 70 号）” 

三、试验验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经 

济效益、社会效益和生态效益 

本文件规定狗牯脑茶的地理标志产品保护范围、原料、 

生产工艺和产品要求、分析方法、检验规则和标志、包装、 
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运输、贮存要求等，有助于更好的适应当前的生产实际，规 

范和提升狗牯脑茶质量，保护地理标志产品。 

狗牯脑茶具有深厚的历史渊源和文化底蕴，在行业具有 

重要影响力和引领性，是中国绿茶发展的典范。是中欧地理 

标志协定产品。该标准的修订发布，将对保护狗牯脑茶传统 

工艺的传承和质量特色，在促进品牌发展、产品品质提高、 

地理标志产品保护以及国际影响力延伸和打击假冒侵权等 

方面起到积极的作用，产生巨大的社会效益和经济效益。 

四、与国际、国外同类标准技术内容的对比情况，或者与测 

试的国外样品、样机的有关数据对比情况 

本标准不涉及国际国外标准采标情况。 

五、以国际标准为基础的起草情况，以及是否合规引用或者 

采用国际国外标准，并说明未采用国际标准的原因 

本标准不涉及国际国外标准相关情况。 

六、与有关法律、行政法规及相关标准的关系 

本标准为推荐性国家标准，与现行法律、法规和其他强

制性国家标准没有冲突，当中所涉及产品检验方法、检测规 

则、食品标签、包装等相关要求均直接引用相应的国家标准 

和行业标准中的规定。 

七、 重大分歧意见的处理经过和依据 

本标准在制定过程中未涉及重大分歧意见。 

八、涉及专利的有关说明 
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本标准在编制过程中内容未涉及专利。 

九、实施国家标准的要求，以及组织措施、技术措施、过渡 

期和实施日期的建议等措施建议 

该标准 2008 年国标委已批复为推荐性国家标准，修订 

后建议仍然作为推荐性国家标准。 

推荐性国家标准颁布后应做好标准的宣贯工作，标准实 

施前应及时在公众媒体、行业内部进行公开宣传，能够让消 

费者增强安全意识，及时引起有关部门领导和从业人员的高 

度重视。使相关企业能够积极主动的购买相关标准和资料、 

参加培训、结合本企业实际情况予以学习研究标准并准备贯 

彻实施标准。 

十、其他应当说明的事项 

为做好该修订版标准的连续性和节约产品包装资源，建 

议该产品在新修订版本正式实施后，品质应严格按照修订版 

本的条款规定执行，但拟允许按照原标准要求印刷的包装材

料使用期顺延两年。 

 

《地理标志产品质量要求 狗牯脑茶》  

国家标准起草工作组 

2024 年 12 月 



17 
 

附件 1 

《地理标志产品质量要求 狗牯脑茶》（GB/T 19691）新旧标准条款对照表 
 

2008 年版本 现要求修改版 

原序号及标题 原标准内容 现序号及标题 现标准内容 

文件名称 
地理标志产品 狗牯脑茶 

文件名称 
地理标志产品质量要求 狗牯脑茶 

 
 
 

1 范围 

本标准规定了狗牯脑茶的地理标志产品保护范围、术
语和定义、分级、要求、试验方法、检验规则、标 志、标
签和包装、运输、贮存。 

本标准适用于国家质量监督检验检疫行政主管部门根
据《地理标志产品保护规定》批准保护的狗牯脑茶。 

 
 
 

1 范围 

本文件界定了地理标志产品狗牯脑茶的术语，规定了产
地范围、产品分级、技术要求、检验规则、标志、标签、包
装、运输、贮存和保质期的要求，描述了产地环境和相应的
检验方法。 

本文件适用于地理标志产品狗牯脑茶的茶园管理、加
工、流通、检验，亦适用于地理标志产品狗牯脑茶的保护
和管理。 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 规范性引用文 
件 

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的
条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有 的修改单(不
包括勘误的内容)或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励
根据本标准达成协议的各方研究 是否可使用这些文件的
最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于
本标准。 

GB/T 191  包装储运图示标志  

GB 2762  食品中污染物限量 

GB 2763  食品中农药最大残留限量  

GB 7718  预包装食品标签通则 

GB/T 8302  茶 取样 

GB/T 8304  茶 水分测定(GB/T 8304-2002,eqv ISO 
1573:1980) 

GB/T 8305 茶 水浸出物测定(GB/T 8305-2002,eqv 
ISO 9768:1994) 

GB/T 8306 茶 总灰分测定(GB/T 8306-2002,eqv     
ISO 1575:1987) 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 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 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/T 8302  茶 取样 

GB/T 8305  茶 水浸出物测定 

GB/T 8309  茶 水溶性灰分碱度测定 

GB/T 8310  茶 粗纤维测定 

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 
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GB/T 8307 茶 水溶性灰分和水不溶性灰分测定(GB/T 
8307—2002,eqv ISO 1576:1988) 

GB/T 8308 茶 酸不溶性灰分测定(GB/T    8308-
2002,cqv ISO 1577:1987)      

GB/T 8309 茶水溶性灰分碱度测定(GB/T 8309—
2002,eqv ISO 1578:1975)  

GB/T 8310 茶 粗纤维测定 

GB/T 8311  茶粉末和碎茶含量测定  

GB 9683  复合食品包装袋卫生标准 

GB 11680  食品包装用原纸卫生标准 

SB/T 10035  茶叶销售包装通用技术条件  

SB/T 10157  茶叶感官审评方法 

国家质量监督检验检疫总局令[2005]第 75号《定量包
装商品计量监督管理办法》 

GB/T 8314  茶 游离氨基酸总量的测定 

GB/T 14487  茶叶感官审评术语 

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 

GH/T 1070  茶叶包装通则  

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 

3 地理标志产品 
保护范围 

狗牯脑茶地理标志产品保护范围限于国家质量监督
检验检疫行政主管部门根据《地理标志产品保 护规定》
批准的范围，为江西省遂川县现辖行政区域，见附录 A。 

4 产地范围 狗牯脑茶地理标志产品产地范围限定于国家知识产

权行政管理部门发布的批准公告中的产地范围，即江西省

遂川县现辖行政区域，具体范围按附录 A。 

4  术语和定义 
下列术语和定义适用于本标准。 

3  术语和定义 GB/T 14487 界定的以及下列术语和定义适用于本文

件。 

4.1 狗 牯 脑 茶 
Gougunao 
tea 

在本标准第 3 章规定的范围内，采自当地茶树品种
或选用适宜的良种进行繁育、栽培的茶树幼嫩芽叶，经
独特的传统工艺加工而成。具有条索紧结秀丽、色泽嫩
绿油润、香气清鲜幽雅、汤色杏绿清亮、滋 味鲜爽浓醇、
回味甘爽悠长及叶底鲜活明亮等主要品质特征的绿茶。 

3.1 狗 牯 脑 茶 
Gougunao tea 

在地理标志产品产地范围内的自然环境条件下，采自

当地茶树品种或选用适宜的良种进行繁育、栽培的茶树幼

嫩芽叶，经独特的传统工艺加工而成。具有条索紧结秀丽、

色泽嫩绿油润、香气清鲜幽雅、汤色杏绿清亮、滋味鲜爽

浓醇、回味甘爽悠长及叶底鲜活明亮等主要品质特征的绿

茶。 

5  分级 
狗牯脑茶按产品质量分为特供特级(俗称“特贡”)、

贡品特级(俗称“贡品”)、珍品特级(俗称“珍 品”)、
特级、壹级、统级六个等级。 

5  产品分级 狗牯脑茶按产品质量分为特供特级（俗称“特贡”）、

贡品特级（俗称“贡品”）、珍品特级（俗称“珍品”）、

特级、壹级、统级六个等级。 

6  要求 

6.1  自然环境 

 

 

 

丘陵山地为主，属罗霄山脉南麓，茶树主要分布在海

6  产地环境 

6.1  地理特征 

 

 

丘陵山地为主，属罗霄山脉南麓，茶树主要分布在海
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6.1.1  地貌 
拔 450m 以上。 

 
拔 450m 以上。 

6.1.2 气候 

 

气候温和，雨量充沛，阳光充足，四季分明，属中亚
热带季风湿润区。年平均气温 17℃左右，全年无霜期在
284d 左右，年平均降雨量 1471mm, 平均日照 1720h, 日
照时间较短，多漫射光，昼夜温差较大。 

6.2 气候特征 

 

气候温和，雨量充沛，阳光充足，四季分明，属中亚

热带季风湿润区。年平均气温 19.1℃左右，全年无霜期在

350d 左右，年平均降雨量 1525.5mm，平均日照 1644.6h, 

日照时间较短，多漫射光，昼夜温差较大。 

注：以上数值均采用近 30年的平均数值。 

6.1.3 土壤 
中、低山沟土壤类型为山地黄壤、黄棕壤、棕壤和麻

砂泥土。低山、丘陵沟谷区土壤类型为红壤和山 地黄壤。
土壤有机质含量不少于3.0%,pH 值 5.0～6.5。 

6.3 土壤 
中、低山沟土壤类型为山地黄壤、黄棕壤、棕壤和麻砂

泥土。低山、丘陵沟谷区土壤类型为红壤和山 地黄壤。土
壤有机质含量不少于3.0%,pH 值 5.0～6.5。 

6.1.4 植被 

 

本地区森林植被覆盖率不少于 70%,茶树种植区利用
山坡及山脚地开垦，开垦时保护和恢复山顶、山腰及道路
旁的用材林和经济林植被。 

6.4 植被 

 

本地区森林植被覆盖率不少于 70%,茶树种植区利用
山坡及山脚地开垦，开垦时保护和恢复山顶、山腰及道路
旁的用材林和经济林植被。 

  7 技术要求  

6.2  茶园管理 

6.2.1 幼龄期 

 

主要包括抗旱保苗、移丛补缺、中耕除草、合理追肥、
增肥改土、定型修剪、打顶轻采和病虫防治。 

7.1  茶园管理 

7.1.1 幼龄期 

 

主要包括抗旱保苗、移丛补缺、中耕除草、合理追肥、
增肥改土、定型修剪、打顶轻采和病虫防治。 

6.2.2 成龄期 主要包括中耕除草、深耕改土、茶园施肥、铺草和灌
溉、合理采摘、防治病虫害和茶园修剪。 

7.1.2 成龄期 主要包括中耕除草、深耕改土、茶园施肥、铺草和灌
溉、合理采摘、防治病虫害和茶园修剪。 

6.3  鲜叶采摘 特供特级于清明前单芽，贡品特级于谷雨前单芽，珍
品特级于立夏前一芽一叶初展，特级于立夏前 一芽一叶
开展，壹级、统级于清明至处暑时节一芽二叶开展同等嫩
度的对夹叶，每批采下的鲜叶嫩度、 匀度、净度、鲜度
应基本一致。 

7.2  鲜叶采摘 特供特级于清明前单芽，贡品特级于谷雨前单芽，珍
品特级于立夏前一芽一叶初展，特级于立夏前 一芽一叶
开展，壹级、统级于清明至处暑时节一芽二叶开展同等嫩
度的对夹叶，每批采下的鲜叶嫩度、 匀度、净度、鲜度应
基本一致。 

  7.3 制作工艺  

6.4  工艺流程 鲜叶采摘→摊青→杀青→初揉→杀二青→复揉→整
形提毫→足干。 

7.3.1  工艺流程 鲜叶采摘→摊青→杀青→初揉→杀二青→复揉→整
形提毫→足干。 
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  7.3.2 工艺要点  

  7.3.2.1 摊青 不同等级、不同品种、不同时段采摘的鲜叶分开摊青，
并设立摊青标识。摊青厚度一般≤10㎝，特供特级、贡品
特级鲜叶 2㎝左右。清晨或雨后采下的鲜叶，应薄薄摊开，
晾干表面水。摊青过程中适时翻叶散热，要求轻翻、翻匀，
减少机械损伤。摊放程度以芽叶失水 10％～15％，芽叶稍
软、色泽略暗绿、微显清香为适度。 

  7.3.2.2 杀青 

7.3.2.2.1 手工 

 

锅温 250℃左右投叶，每锅投叶量 0.5 ㎏～0.75 ㎏。
遵循“高温杀青，先高后低，老叶嫩杀，嫩叶老杀，先闷
后抖，抖闷结合，多抖少闷”的原则。 

  7.3.2.2.2 机械 杀青设定温度 400℃左右，同时需根据设备类型、鲜
叶等级、投叶量等参数合理配置调高低。滚筒杀青机依据
出叶口杀青叶叶色、手感和感官调整投叶量，根据杀青叶
杀青程度调节筒体的倾斜度控制杀青时间 1min～3min；杀
青叶及时吹凉摊放回潮。 

  7.3.2.2.3 杀 青
程度 

杀青叶颜色转为暗绿，手握柔软松散，折梗不断，青
气消失，茶香逸出，含水量 55％左右。 

  7.3.2.3 初揉 

7.3.2.3.1 手工 

 

使用团揉方式，掌握轻—重—轻；揉捻叶在手心下搓
转翻滚，避免揉碎茶叶和成扁条。揉至 60%以上芽叶卷缩

成条，茶汁少许溢出即可，历时 5min～10min。揉捻后及
时解块，抖散茶团。 

  7.3.2.3.2 机械 根据各种型号的揉捻机揉桶容量确定，以装至 90％揉
桶容量为宜。遵循“先轻后重，逐步加压，轻重交替、最
后不加压”的原则，揉捻起始 10min 左右不加压，揉至成
条率 60％左右，茶汁稍附于叶表，手摸稍有湿润粘手感为
宜；揉捻叶及时解块机解块，进行下一道工序。 



21 
 

  7.3.2.4 杀二青 

7.3.2.4.1 手工 

 

锅温先高后低，锅温 160℃左右投叶，历时 5min～
10min，期间保持锅温 160℃～130℃，炒至叶色转暗绿，
手感稍有粘性，手握难成团，有干茶香时起锅扬散抖凉。 

  7.3.2.4.2 机械 按 7.3.2.2.2 规定操作，筒体温度比杀青时低 100℃
左右投叶；叶色转为暗绿，稍有刺手感，散发干茶香时出
叶，及时吹凉摊放回潮。 

  7.3.2.5 复揉 按 7.3.2.3 规定操作，复揉时增加解块次数，揉至成
条率＞80％，细胞破坏率 50％～70％，稍有湿润粘手感，
芽叶紧卷成形时即可，历时 15min～20min。 

  7.3.2.6 整形提
毫 

7.3.2.6.1 手工 

 

 

锅温 80℃左右投叶。炒至手握不成团且不粘锅时，将
茶坯拢在两手心中，五指稍曲、并拢，始终朝一个方向搓
揉、滚团，将茶坯搓揉五、六次后抖散放入锅中，再揉第
二团，如此反复进行。时间 15min～20min。炒至茶坯达到
八成干时起锅摊凉，使叶内水分重新分布。 

  7.3.2.6.2 机械 温度控制在 180℃左右时投叶，使用滚筒杀青机重复
滚炒 2～3 次，每次用时 1min～5min；或使用瓶式炒干机
滚炒 15min～20min；炒至含水率 10％～20％，下机摊凉。 

  7.3.2.7 足干 

7.3.2.7.1 手工 

 

锅温控制在 80℃左右，使用炒锅炒干或烘笼烘干。历
时 1h～1.5h。含水量小于 6.5%，手捏茶条成粉，及时摊
凉包装后贮存。 

  7.3.2.7.2 机械 温度控制在 90℃～100℃，使用百叶连续自动烘干机，
摊叶厚度以芽叶不重叠为宜；采用瓶式炒干机以低温长炒
为宜；使用箱式烘焙机摊叶厚度 2㎝以内，初始时注意排
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湿，必要时开门排湿，以避免干茶焖黄和产生熟焖。百叶

烘干机时间为 15min～25min，瓶炒和箱式烘焙机时间为
1h～1.5h。炒（烘）至含水率小于 6.5%，手捏茶条成粉，
下机摊凉包装贮存。 

  7.4 成品茶  

6.5  感官指标 各级茶的感官指标应符合表 1要求。 7.4.1  感官指标 各级茶的感官指标应符合表 1要求。 
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6.6 理化指标 应符合表 2规定。 

 

7.4.2 理化指标 应符合表 2规定。 

 

6.7 卫生标准 应符合 GB 2762、GB 2763 的规定。  删除 

6.8 净含量允差 应符合国家质量监督检验检疫总局令[2005]第 75
号。 

7.5 净含量 单件定量包装茶叶净含量的规定见《定量包装商量计
量监督管理办法》。 

7  试验方法 

7.1 抽样 

 

按 GB/T 8302规定执行。 

8  检验方法 

8.1 抽样 

 

按 GB/T 8302规定执行。 

7.2 感官指标评
审 

按SB/T 10157规定执行。 8.2 感官指标评审 按GB/T 23776 规定执行。 

7.3 理化指标 

7.3.1 水分检验 

 

按 GB/T 8304 规定执行。 

8.3 理化指标 

 

 

8.3.1 水分按GB 5009.3规定的方法测定。 

8.3.2 粉末按GB/T 8311规定的方法测定。 

8.3.3 总灰分按GB 5009.4 规定的方法测定。 

8.3.4 水浸出物按GB/T 8305规定的方法测定。 

8.3.5 粗纤维按GB/T 8310规定的方法测定。 

7.3.2 粉末检验 按GB/T 8311 规定执行。 

7.3.3 总灰分检
验 

按GB/T 8306规定执行。 

7.3.4 水浸出物
检验 

按 GB/T 8305规定执行。 
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7.3.5 粗纤维检
验 

按GB/T 8310规定执行。 8.3.6 水溶性灰分按GB 5009.4规定的方法测定。 

8.3.7 酸不溶性灰分按GB 5009.4规定的方法测定。 

8.3.8 不溶性灰分碱度按GB/T 8309规定的方法测定。 

8.3.9 茶多酚按GB/T 8313 规定的方法测定。 

8.3.10 游离氨基酸按GB/T 8314规定的方法测定。 

7.3.6 水溶性灰
分检验 

按GB/T 8307规定执行。 

7.3.7 酸不溶性
灰分检验 

按GB/T 8308规定执行。 

7.3.8 水溶性灰

分碱度检验 

按GB/T 8309规定执行。 

7.4 卫生指标 按GB 2762、GB 2763规定执行。  删除 

7.5 净含量允差 按国家质量监督检验检疫总局令[2005]第 75号执行。 8.4 净含量 按 JJF 1070 规定的方法执行。 

8  检验规则 

8.1 组批 

 

在生产和加工过程中形成的独立数量的产品为一个批
次。 

9  检验规则 

9.1 组批 

 

在生产和加工过程中形成的独立数量的产品为一个批
次。 

8.2 抽样 每批随机抽取样品2kg。 9.2 抽样 每批随机抽取样品2kg。 

8.3  出厂检验 

8.3.1 

 

出厂检验项目为感官指标，水分，总灰分和粉末，净含
量偏差。 

9.3  出厂检验 

9.3.1  

 

 

出厂检验项目为感官指标，水分，总灰分和粉末，净含
量偏差。 

8.3.2   产品应经过质检部门的检验，签发产品质量合格证后，
方可出厂。 

9.3.2   产品应经过检验合格，签发产品质量合格证后，方可出
厂。 

8.4 型式检验 

8.4.1   

 

有下列情况之一时，应对产品质量进行型式检验。 

a) 工艺有较大变化时； 

9.4 型式检验 

9.4.1   

 

有下列情况之一时，应对产品质量进行型式检验。 

a) 工艺有较大变化时； 
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b) 产品长期停产后恢复生产时； 

c) 出厂检验结果与型式检验有较大差异时； 

d) 国家质量监督部门提出型式检验要求时； 

e) 合同规定时。 

b) 产品长期停产后恢复生产时； 

c) 出厂检验结果与型式检验有较大差异时； 

d) 国家质量监督部门提出型式检验要求时； 

e) 合同规定时。 

8.4.2  型式检验项目为6.5～6.8所列的检验项目。 9.4.2  型式检验项目为7.4、7.5所列的检验项目。 

8.5 判定规则 

8.5.1   

 

凡劣变、有污染、有异气味和卫生指标不合格的产品，
均判为不合格产品，并不得复检。 

9.5 判定规则 

9.5.1   

 

凡劣变、有污染、有异气味和卫生指标不合格的产品，
均判为不合格产品，并不得复检。 

8.5.2   除 8.5.1 规定的项目外，检验结果如有一项指标不符
合本标准要求时，可按8.2规定从原样中 抽取双份样品，
对不合格项目进行复检，复检结果符合要求可定为合格，
如仍不合格，则判为不合格产品。 

9.5.2   除 9.5.1 规定的项目外，检验结果如有一项指标不符合
本标准要求时，可按 9.2 规定从原样中 抽取双份样品，对
不合格项目进行复检，复检结果符合要求可定为合格，如仍
不合格，则判为不合格产品。 

9  标志、标签 

9.1    

获得批准后，产品外包装上可使用地理标志产品保护专用
标志和产区名称。标签应符合GB 7718 的规定。 

10  标志、标签 

10.1    

符合本文件要求的产品方可在产品标签或包装物上标注地
理标志名称及本文件的标准代号，并应同时使用经国家知识
产权行政主管部门核准公告的地理标志专用标志。 

9.2      运输包装箱的图式标志应符合GB/T 191的规定。 10.2      运输包装箱的图式标志应符合GB/T 191的规定。 

10  包装、运输、
贮存 

10.1  包装 

 

10.1.1   内包装材料应符合GB 11680、GB9683的要求。 

10.1.2  外包装盒及包装容器应采用干燥、清洁、无异味

以及不影响茶品质且符合卫生要求的材料制 作，包
装应牢固、密封、防潮、以保护茶品质。包装规格应
符合SB/T 10035要求。 

11  包装、运输、
贮存和保质期 

11.1  包装 

 

外包装盒及包装容器应采用干燥、清洁、无异味以及不影响
茶叶品质且符合卫生要求的材料制作，包装应牢固、密封、

防潮，以保护茶品质。运输包装、销售包装应符合GH/T 1070
和 GB 23350 要求。 

10.2  运输 

 

运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染；运输时应防
雨、防潮、防暴晒，严禁与有毒、有异味等损害茶 品质的
货物混装运输，并避免剧烈撞击、重压。 

11.2  运输 

 

运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染；运输时应防
雨、防潮、防暴晒，严禁与有毒、有异味等损害茶 品质的货
物混装运输，并避免剧烈撞击、重压。 
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10.3  贮存 

10.3.1   

 

产品应贮存在清洁、干燥、阴凉、通风、无异味的专用
仓库中，避免在阳光直射和高温高湿处存 放；严禁与有毒、
有异味(气)、易污染的物品混放。 

11.3  贮存 

  

应符合 GB/T 30375 规定。产品应贮存在清洁、干燥、
阴凉、通风、无异味的专用仓库中，避免在阳光直射和高温
高湿处存 放；严禁与有毒、有异味(气)、易污染的物品混
放。 

10.3.2   在上述贮存条件下，产品自生产日期起保质期 18 个
月。 

11.4 保质期   在上述贮存条件下，产品自生产日期起保质期18个月。 

附录A 

（规范性附录） 

狗牯脑茶地理标志产品保护范围图 附录A 

（规范性） 

地理标志产品狗牯脑茶产地范围 

 

地理标志产品狗牯脑茶产地范围应符合图 A.1 中所示
的地理范围。 
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