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I

前    言

本标准根据《原产地域产品保护规定》与GB 17924—1999《原产地域产品通用要求》制定。

本标准的附录A和B为规范性附录。

本标准由海南省质量技术监督局提出。

本标准起草单位：海南省质量技术监督标准与信息所、澄迈万昌苦丁茶场、海南省标准化协会。

本标准主要起草人：郑成锦、郑丽娟、郑国忠、周耀柒、陈惠惠、张华云、陈训富。
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澄迈火山岩苦丁茶

1 范围

本标准规定了澄迈火山岩苦丁茶的原产地域保护范围、定义、分级及实物标准样、要求、试验方法、

检验规则及标志、标签、包装、运输、贮存的要求。

本标准适用于原产地域产品管理部门批准保护的原产地域产品澄迈火山岩苦丁茶。

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/T 5009.12  食品中铅的测定

GB/T 5009.13  食品中铜的测定

GB/T 5009.19  食品中六六六、滴滴涕的测定

GB/T 5009.20  食品中有机磷农药残留量的测定

GB/T 5009.103  食品中甲胺磷和乙酰甲胺磷农药残留量的测定

GB/T 5009.146  植物性食品中有机氯和拟除虫菊酯类农药多种残留的测定

GB 5084  农田灌溉水质标准

GB 7718  预包装食品标签通则

GB/T 8302  茶 取样

GB/T 8304  茶 水分的测定

GB/T 8305  茶 水浸出物测定

GB/T 8306  茶 总灰分测定

GB/T 8308  茶 酸不溶性灰分测定

GB/T 8310  茶 粗纤维测定

GB 17924    原产地域产品通用要求

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

国家质量技术监督局[1995]43号令 《定量包装商品计量监督规定》

国家质量技术监督局[1999] 6号令 《原产地域产品保护规定》

3 原产地域范围

3.1 澄迈火山岩苦丁茶的原产地域范围限于原产地域产品管理部门根据《原产地域产品保护规定》批

准的范围，见附录 B。

3.2 澄迈火山岩苦丁茶原产地域保护区范围总面积约 2 万亩，周边处于琼北高雷区丘陵山地；西接大

美水库；北临火山爆发形成的马鞍岭、雷虎岭；南侧天然火山雨林。地理位置在北纬 19°23’～20°

01’，东经 109°45’～110°15’。

4 定义
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澄迈火山岩苦丁茶  在原产地域范围内采摘的苦丁茶树鲜叶，经分级、摊凉、杀青、揉捻做形、干

燥、筛选等工艺过程制成具有“叶片肥厚、口感清醇、香气纯正、汤色黄绿透亮”特征的苦丁茶。

5 分级及实物标准样

5.1 分级

按产品质量分为特级、一级、二级和三级，共四个等级。

5.2 实物标准样

各级设一个实物标准样，实物标准样为该级品质最低界限，每三年换样一次。

6 要求

6.1 自然环境

6.1.1 地形地貌

产区地处澄迈县东北部的火山岩红壤土盆地内，地形平坦。

6.1.2 气候

属于亚热带季风气候，年平均气温23.5℃，月平均气温最高的6、7月约28℃，最低的1月约17℃左

右。年降雨量约1800毫米，有干湿季节之分，4～10月为雨季，各月降雨都在100毫米以上，约占全年雨

量的89%，多雨的8、9月月雨量均在300毫米左右。常风风力2～4级。日照时间长，年平均日照2080小时。

6.1.3 土壤

茶场土壤为玄武岩砖红壤，土壤土层深厚，质地粘重，pH值4.5～6.5，有机质和矿物质含量较高。

6.1.4 水源

茶场灌溉用水符合GB 5084的要求。

6.2 栽培技术

6.2.1 种苗选用

选用的苦丁茶种苗在植物分类学上其种名为Ilex kudingcha C.J.Tseng，中文名为“苦丁茶冬青”。

6.2.2 茶园耕作

按照绿色食品的栽培技术规程进行生产，对种植、施肥、采摘、灌溉、修剪、锄草、防虫等生产程

序实行严格的质量监控，要求种植前对土壤进行翻晒、消毒、开深沟并施足底肥，植后浇定根水及覆盖

茶苗根部；每周视土壤墒情及天气情况喷灌2～3次，以保持土壤湿润；每年11月修剪施肥一次；在病虫

害的防治上，综合运用各种防治措施，创造不利于病虫发生流行和有利其天敌繁衍的环境条件，保持农

业生态系统的平衡和生物多样化，减少各类病虫害。对草害采取的措施有：用飞机草、稻草等覆盖物对

茶树根际土表进行覆盖，每株铺盖草量3公斤，铺盖半径0.6米；周边杂草人工铲除。对害虫采取生物防

治等多种防治措施。

6.2.3 茶园施肥

为确保生产出高品质的产品，在肥料的施用上以有机肥为主，肥料的使用情况见表1。

表1 肥料使用情况

肥料名称 类    别 施用方法 施用次数 每次使用量（kg/株）

羊粪 有机肥 沟施 每年一次

牛粪 有机肥 沟施 每年一次

豆饼 有机肥 沟施 每年一次

三种混合后施2.5

水肥 有机肥 浇施 每2个月一次 5

飞机草、稻草等 有机肥 覆盖 全年 3

6.3 鲜叶

6.3.1 鲜叶采摘
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采摘新梢5～7天内的嫩梢，每天上午8点～11点摘茶，雨天不采摘，嫩度要一芽3～5叶，初展，叶

片完整，无异物、异味。

6.3.2 鲜叶质量

芽叶完整，色泽紫红色或鲜绿，匀净。用于同批次加工的鲜叶，其嫩度、匀度、净度、新鲜度应基

本一致。鲜叶质量分为特级、一级、二级、三级,应符合表2的规定。

表2 茶鲜叶质量分级要求

等    级 要    求

特级 一芽2～3叶，初展，叶芽完整、柔软、叶面有明显光泽，长度为4～5cm。

一级 一芽3～4叶，初展，叶芽完整、柔软、叶面有较明显光泽，长度为5～6cm。

二级 一芽4～5叶，初展，叶芽完整、较柔软、叶面稍有光泽，长度为6～7cm。

三级 一芽5～6叶，初展，叶芽完整、较柔软、叶面无明显光泽，长度为7～8cm。

6.4 成品质量

6.4.1 分级

产品按感官质量分为：特级、一级、二级、三级。

6.4.2 各级感官品质应符合实物标准样。

6.4.3 感官品质

感官品质应符合表3的规定。

表3 感官品质

项    目 特级 一级 二级 三级

条索

紧细、乌黑油润、叶

芽均匀完整、无花杂

梗片，长度4～5cm，

全显芽

自然紧结、黑褐、叶芽

均匀完整、基本无花杂

梗片，长度5～6cm，显

芽率80%以上

较紧结、稍显粗实、黑

褐或黄绿色、含少量花

杂和梗片，长度6～7cm，

显芽率50%以上

粗松、黄褐、不匀、

含少量花杂和梗片，

长度7～8cm，显芽率

50%以上，大小不均

色泽 乌润发亮 黑褐 乌绿色 黄绿或青绿色

整碎 紧细、均匀 匀整 较均匀 不整齐

外形

叶底 嫩绿、柔软、润泽 黄绿明亮 青绿或淡黄色 暗绿色

香气 香气纯正 较纯正 较纯正 香气较淡

滋味 清甜爽口、先苦后甘 较清甜爽口、先苦后甘 较清甜爽口、先苦后甘 味道粗浓、先苦后甘

汤色 翠绿 黄绿明亮 黄绿明亮 黄色明亮
内质

叶底 嫩绿明亮 黄绿明亮 淡绿 暗绿

无霉变，无劣变，无污染，无异味。
其他要求

产品洁净，不得人工染色，不得夹杂异物。

6.4.4 理化指标

各等级理化指标应符合表4的规定。

表4 理化指标

项    目 指    标

水分，%                       ≤ 7.0

水浸出物（以干基计），%       ≥ 45

粗纤维（以干基计），%         ≤ 13

总灰分，%                     ≤ 7.0

酸不溶性灰分，%               ≤ 1.0

总皂甙含量，%                 ≥ 9.0
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6.4.5 卫生指标

卫生指标应符合表5的规定。

表5 卫生指标

项    目 指    标

铅（以Pb计），mg/kg           ≤ 2.0

铜（以Cu计），mg/kg           ≤ 60

六六六，mg/kg                 ≤ 0.2

滴滴涕，mg/kg                 ≤ 0.2

三氯杀螨醇，mg/kg             ≤ 0.1

氰戊菊酯，mg/kg               ≤ 0.1

联苯菊酯，mg/kg               ≤ 5.0

氯氰菊酯，mg/kg               ≤ 0.5

溴氰菊酯，mg/kg               ≤ 5.0

甲胺磷，mg/kg                 ≤ 0.1

乙酰甲胺磷，mg/kg             ≤ 0.1

乐果，mg/kg                   ≤ 0.2

敌敌畏，mg/kg                 ≤ 0.1

杀螟硫磷，mg/kg               ≤ 0.5

喹硫磷，mg/kg                 ≤ 0.2

6.4.6 净含量偏差

单件定量包装产品净含量负偏差应符合《定量包装商品计量监督规定》，同批产品的平均净含量不

得低于标签上标明的净含量。

7 试验方法

7.1 抽样：按 GB/T 8302规定的方法抽样。

7.2 感官品质审评：按 SB/T 10157审评。

7.3 水分检验：按 GB/T 8304 规定执行。

7.4 水浸出物检验：按 GB/T 8305规定执行。

7.5 粗纤维检验：按 GB/T 8310 规定执行。

7.6 总灰分检验：按 GB/T 8306 规定执行。

7.7 酸不溶性灰分检验：按 GB/T 8308 规定执行。

7.8 总皂甙含量的测定见附录 A。

7.9 铅检验：按 GB/T 5009.12 规定执行。

7.10 铜检验：按 GB/T 5009.13 规定执行。

7.11 六六六、滴滴涕检验：按 GB/T 5009.19规定执行。

7.12 三氯杀螨醇、氰戊菊酯、联苯菊酯、氯氰菊酯、溴氰菊酯检验：按 GB/T 5009.146规定执行。

7.13 甲胺磷、乙酰甲胺磷检验：按 GB/T 5009.103 规定执行。

7.14 乐果、敌敌畏、杀螟硫磷、喹硫磷检验：按 GB/T 5009.20 规定执行。

7.15 净含量偏差：按《定量包装商品计量监督规定》规定执行。

8 检验规则

8.1 检验批次

产品均应以批（唛）为单位，同批（唛）产品的品质规格和包装必须一致。



DB46/T 38—2004

5

8.2 出厂检验

出厂检验项目包括感官指标、水分、净含量、包装。

产品出厂，必须经过厂质检部门的检验，签发产品质量合格证，方可出厂。

8.3 型式检验

型式检验周期为每年一次，型式检验项目包括本标准所有的项目。有下列情况之一时，应进行型式

检验。

a) 新产品投产时；

b) 原料、工艺、设备具有较大改变，可能影响产品质量时；

c) 申请绿色食品标志和年度抽查检验；

d) 前后两次抽样检验差异较大；

e) 因人为或自然因素使生产环境发生较大变化；

f) 国家质量监督机构或主管部门提出型式检验要求。

8.4 判定规则

8.4.1 检验结果全部符合本标准规定技术要求的产品，则判该批产品为合格。

8.4.2 出厂检验时，按 8.2 条规定的检验项目，其中有一项不符合技术要求的产品，均判为不合格产

品，则判该批产品为不合格。

8.4.3 型式检验时，技术要求规定的各项检验项目中如有一项不符合技术要求的产品，均判为不合格

产品，则判该批产品为不合格。

8.4.4 卫生指标根据贸易双方选择项目进行检测，若一项不合格，则判定该批产品不合格。

8.4.5 检验结果中凡有劣变、有污染、有异味和卫生指标不合格的产品，均判定该批产品不合格。

9 标志、标签

9.1 获得批准的企业，可在其产品外包装上使用原产地域保护专用标志，并应符合 GB 17924 的规定，

标识、标签应符合 GB 7718 的规定。

9.2 运输包装箱的图示标志应符合 GB/T 191的规定。

9.3 不符合本标准的产品，其产品名称不得使用含有“澄迈火山岩苦丁茶”（包括连续或断开）的名

称，不得使用原产地域保护专用标志。

10 包装、运输、贮存

10.1 包装容器和包装材料应符合 SB/T 10035的规定。

10.2 运输工具应清洁卫生，干燥，无异味。严禁与有毒、有害、有异味、易污染的物品混装、混运。

运输时应稳固，轻装轻卸，防潮，避免剧烈撞击、重压。

10.3 严禁苦丁茶产品与有毒、有害、有异味、易污染的物品接触。苦丁茶产品应贮于清洁、干燥、阴

凉、无异气味的专用仓库中，仓库周围应无异气污染。

10.4 在符合上述 10.3 条件下，定型包装的产品自生产日期起保质期 24 个月。
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附 录 A

（规范性附录）

总皂甙含量的测定

A.1 原理

本方法根据三萜皂苷与香兰素在浓硫酸存在下，于60℃反应，在534nm波长可见光处有特征吸收，

采用外标比色法进行定量测定。

A.2 试剂和材料

A.2.1 试剂：所用试剂均为分析纯，水为蒸馏水。

95% 乙醇；

无水乙醇；

甲醇；

熊果酸标准对照品：中国药品生物制品检定所；

葡萄糖：分析纯试剂；

香兰素无水乙醇溶液：8g/100mL（用前配制：称取4克香兰素，用无水乙醇溶解后定容至50mL）；

硫酸溶液：14.5 mol/L（在1000mL烧杯中加入115mL水，然后将385mL浓硫酸在搅拌下缓缓加入，必

要时烧杯外用冷水浴冷却。配好的溶液待冷至室温后转移到试剂瓶内密封保存，可长期使用）；

稀乙醇：将95%乙醇稀释500mL～1000mL；

熊果酸标准对照品储备液：各准确称取真空干燥至恒重的熊果酸标准对照品（即为m1）及葡萄糖约

11mg，（用万分之一电子天平或普通电光天平，准确至0.1mg ），置于20mL（V1）容量瓶中，加95% 乙

醇溶解（必要时添加少量水帮助溶解），定容；

熊果酸标准对照品溶液：吸取熊果酸标准对照品储备液5.0 mL至25mL容量瓶，定容（稀释倍数n1=5），

供测定标准曲线用。

A.2.2 仪器

紫外可见分光光度计或721型可见分光光度计；

万分之一电子天平或普通电光天平；

恒温水浴锅；

容量瓶，100mL、25mL、20mL；

移液管，25mL、5mL、2mL、1mL；

比色皿：1cm玻璃比色皿；

具塞试管（或比色管），10mL；

吸滤瓶，250mL；

小布氏漏斗，直径3cm；

三角锥瓶，100mL；

小漏斗；

超声波振荡器。

A.3 试样及制备

A.3.1 试样：苦丁茶茶叶成品。

A.3.2 试样的制备

苦丁茶叶粉碎，过40 目筛, 80 ℃烘4 h至恒重。准确称取约400mg (m)（准确至0.1mg），于100mL

三角锥瓶中，加甲醇30mL浸泡过夜，瓶口加盖小漏斗。同一样品平行称取3 份。 然后超声提取30min，

抽滤，滤渣及滤纸放回锥瓶中，再加20mL甲醇超声提取15min，过滤，重复三次，合并四次提取液，定
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容于100 mL（V2）容量瓶中,得样品储备液。吸取25mL储备液于100mL容量瓶中，加稀乙醇定容至刻度（稀

释倍数n2=4），供测定含量用。

A.4 步骤

A.4.1 标准曲线的制作

准确吸取熊果酸标准对照品溶液各0.00（空白）、0.20、0.40、0.60、0.80、1.00 mL分别置于10mL

具塞试管中，用热水浴加热挥干溶剂（如果仍有不能挥发的水，则用烘箱在110℃下烘干），准确加入

新配制的香兰素无水乙醇溶液1.0 mL和14.5 mol /L硫酸溶液5.0mL，摇匀。在60℃恒温水浴中加热10 min，

取出放置冰水浴中冷却15 min，再室温平衡15 min后测定。以空白作参比，在534nm波长处测定其吸光

度。以对照品体积为横坐标，吸光度为纵坐标绘制标准曲线。

A.4.2 样品的测定

准确吸取试样溶液（A.3.2）适当量（约0.80ml，即为V4），使皂苷测定量在0.12～0.24mg范围内

（也即：使吸光度值落在制作标准曲线时吸液0.40—0.8 0mL所对应的吸光度数值范围内），按A.4.1

相同实验步骤测定吸光度。在标准曲线上找出与测定的吸光度所对应的毫升数(V3)，按下式计算水提物

中总皂苷的含量。

A.4.3 空白

按A.4.1的步骤，不加熊果酸标准对照品溶液，其余步骤相同。

A.5 结果计算

水提物中总皂苷含量的计算：

式中  K——含量校正系数：1.77；

V1——配制熊果酸标准品储备液的体积，mL；

V2——样品储备液体积，mL；

V3——样品在标准曲线上对应的毫升数；

V4——吸取用于测定的样品毫升数；

m——称取样品毫克数；

m1——称取熊果酸标准对照品毫克数；

n1——熊果酸由储备液到标准对照品溶液稀释倍数；

n2——样品稀释倍数。

A.6 精密度

A.6.1 重复性条款

在同一实验室，同一操作者，使用相同设备，按相同的测试方法，并在短时间内对同一被测对象互

相独立进行测试获得的两次独立测试结果的绝对差值不大于这两个测定值的算术平均值的3%，以大于3%

的情况不超过5%为前提。

平行测定三份，平均相对偏差应小于1.5%。
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附 录 B

（规范性附录）

苦丁茶原产地域范围图
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