池州市地方标准编制说明
	标准名称
	《霄坑绿茶机械化加工技术规程》

	任务来源（立项计划号）
	池州市场监督管理局《下达 2024年第二批池州市地方标准制（修）订计划》（池市监函〔2024〕57 号）文件，项目编号2024-57-02。

	第一起草单位
	安徽农业大学

	单位地址
	安徽合肥蜀山区长江西路130号

	参与起草单位
	池州市农业科学院、池州市贵池区农业农村局、池州市贵池区农业技术推广中心、池州市贵池霄坑村生绿茶叶专业合作社、贵池区霄坑村茶叶协会

	 表1 标准起草人（全部起草人）

	序号
	姓 名
	单 位
	职 务
	职 称
	电 话

	1
	戴前颖
	安徽农业大学
	
	教 授
	13865933939

	2
	吴满霞
	池州市农业科学院
	副院长
	研究员
	18956699922

	3
	雷元胜
	贵池区农业技术推广中心
	茶叶站站长
	研究员
	18156632117

	4
	王建伟
	贵池区梅村镇霄坑村委会
	党委书记
	
	13705660686

	5
	梁琳琳
	贵池区农业技术推广中心
	
	助理农艺师
	18856960253

	6
	陈颖琦
	安徽农业大学
	
	研究生
	14767733870

	7
	吴  雄
	池州市霄坑村龙袭山庄茶业有限公司
	总经理
	
	13905662772

	8
	何顺明
	池州市贵池区农业农村局
	
	研究员
	13905663854

	9
	陈新友
	池州市贵池区农业农村局
	
	高级农艺师
	15705660705

	10
	蒋春信
	池州市贵池区农业技术推广中心
	
	农艺师
	13637121056

	11
	甘诗雅
	安徽农业大学
	
	研究生
	18977456966

	编制情况

	1、编制过程简介

	2024年6月5日，收到池州市场监督管理局《下达 2024年第二批池州市地方标准制（修）订计划》（池市监函〔2024〕57 号）后，成立标准编制小组，由安徽农业大学戴前颖负责，成员有吴满霞、雷元胜、王建伟、梁琳琳、陈颖琦、吴雄、何顺明、蒋春信、陈新友、甘诗雅、祝必武。
标准起草过程：标准主要起草人自2021年底开始一直关注霄坑绿茶的现状，期间克服疫情的影响，多次考察茶园环境、栽培管理水平，多次派驻研究生调研茶园病虫害发生规律、考察茶叶加工水平，并对5个生产队的多家茶厂进行加工参数的摸排、测试，考察了现有的设备、型号、加工参数等，并对不同厂家、不同设备、不同加工参数下制得的多批次产品进行了审评、测试。并在2023年11月7日召开的霄坑绿茶研究进展汇报会上，广泛征集了政府、企业、销售商等的意见和建议。编写组根据调研资料和分析测试的结果，于2024年5月初拟了《霄坑绿茶机械化加工技术规程》草案，规定了霄坑绿茶的术语和定义、 产地、原料（鲜叶）、加工基本要求、基本工艺流程、加工技术要求、成品茶质量管理，申报池州市地方标准并成功获批。获批后，编制组成员对标准内容与技术参数开展多次讨论与修改， 2022年9月完成《地理标志农产品 霄坑绿茶》征求意见稿。
征求意见稿拟在安徽农业大学茶与食品科技学院网站、池州市市场监管局网站、徽茶杂志等网站、杂志、贵池区梅村镇霄坑村委会公示栏向社会公开征询意见；同时也会向行业内相关专家征询意见，以期更好地完善标准本文。

	2、制定标准的必要性和意义

	必要性：霄坑绿茶采摘粗放、加工水平参差不齐，导致了霄坑绿茶产品产品规格不一致、等级不明晰、品质稳定性差、消费者认可度不一致，品牌效益和经济效益均没有得到很好的挖掘，严重浪费了良好的生态资源。

意  义：该标准规定了霄坑绿茶的术语和定义、 产地、原料（鲜叶）、加工基本要求、基本工艺流程、加工技术要求、成品茶质量管理，对霄坑绿茶划分鲜叶原料、指导设备选型组配、规范加工技术起到了科学引导和规范作用，有利于形成稳定的产品，提升霄坑绿茶品牌影响力，保障霄坑绿茶产业持续稳定发展。

	3、制定标准的原则和依据，与现行法律法规、标准的关系。

	本标准以GB/T 14456中绿茶的基本要求和烘青绿茶感官要求为原则，以省内外相关茶叶标准为参考，如《GB/T 39592-2020 黄茶加工技术规程》、《DB3415/T 25-2022 六安瓜片茶机械炒制加工技术规程》、《DB3415/T 24-2022 六安瓜片茶手工炒制加工技术规程》等，运用“鲜叶→摊青→杀青→摊晾→揉捻→解块→初烘→复烘→提香”工序，制得系列霄坑绿茶产品。

标准编制遵循“先进性、实用性、统一性、规范性”的原则，注重标准的可操作性，严格按照GB/T1.1—2020和DB34-T 2800-2020最新版本的要求进行编写。与现行的法律法规、标准，与现行有关条形绿茶手工加工规程和标准没有冲突。

	4、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述

	（一）主要条款的说明

本标准规定了霄坑绿茶的术语和定义、 产地、原料（鲜叶）、加工基本要求、基本工艺流程、加工技术要求、成品茶质量管理。
——规定了本文件3术语和定义。将霄坑绿茶农产品地理标志地域保护范围确定为：包括池州市贵池区梅村镇霄坑村全村12个村民组及棠溪镇西山村高塘村民组共13个村民组茶园，东经117°28′51″～117°34′46″，北纬30°19′02″～30°22′47″，面积320公顷。另，本标准3.1规定了霄坑绿茶采用3.1产地规定范围内的茶树嫩梢，经“摊青→杀青→揉捻→解块→初烘→复烘→变温提香”等工艺制成的重揉捻、紧条形绿茶，并符合GB/T 14456的要求的称为霄坑绿茶。

——规定了本文件4.加工基本要求。其中 4.1.2鲜叶原料的采摘标准，考虑到高山茶园采摘的实际困难，未制定按照霄坑绿茶的产品等级来对应要求芽叶采摘标准，分别符合不同时期鲜叶的要求即可。
——规定了本文件6加工技术要求。其中6.2.3杀青叶叶质由硬脆变为柔软，叶缘有刺手感，叶色变暗，青气消退，此时茶叶手捏成团，略有黏性，松手即散。杀青叶含水量控制在58%～60%。规定了该茶叶加工过程中，杀青程度是偏重的。6.4.1 揉捻机揉捻中掌握“分次逐步加压、重揉”的方式，投叶量根据揉桶大小而定，揉捻时逐渐加压，加压方式为：不加压-轻压-重压-轻压-松压，中途轻重交替进行，春茶早中期鲜叶原料时间约为≥30 min，春茶晚期鲜叶原料需≥50 min，规定了霄坑绿茶加工的重揉捻的。
——规定了本文件6.3、6.6、6.8三次摊晾回潮。文本中对杀青、初烘、复烘后摊晾回潮的叶层厚度和时间作出了规定，要求叶层厚度≥25 cm，时间≥30 min，回潮至叶质柔软。

——规定了本文件6变温提香。采用6CFX-70型提香机，先采用85-90℃提香20min；之后采用75℃提香40min。确保香气前体物的释放，茶香散发。
（二）试验验证
项目组成员根据所承担项目的大量试验数据、发表的科研论文和取得的科研成果，结合池州市农业技术推广中心、贵池区农业技术推广中心基层技术人员多年的生产经验，并参考相关条形茶的标准，经两年生产季节的实践验证，反复讨论修改，以先进、实用、合理为原则，编制了该技术规程，重杀青、重揉捻、多次摊晾回潮、变温体香是主要技术内容。

	5、标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明

	标准技术内容来自本项目成员试验结果和公开发表的标准文本，不会涉及专利等知识产权保护。

	6、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对比情况

	霄坑绿茶目前尚无国家标准，国外更是未见类似的标准。

	7、重大分歧意见的处理经过和依据

	暂无分歧意见。

	8、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法、实施日期等）

	无

	9、废止现行相关标准的建议

	无

	10、其它应予说明的事项

	无


