附件2：
河源市农产品区域公用品牌“万绿河源”使用管理分则（山茶油、活鱼）

第1条   为细化落实《河源市农产品区域公用品牌“万绿河源”使用管理细则》，保障“万绿河源”品牌下特定农产品的独特品质与市场声誉，河源市农业产业化龙头企业协会将山茶油、活鱼两类农产品纳入河源市特色农产品，并制定特定本分则。
第2条   本分则是《河源市农产品区域公用品牌“万绿河源”使用管理细则》的组成部分与重要补充。申请使用“万绿河源”品牌于山茶油、活鱼产品的申请人，除符合细则规定外，应同时满足本分则规定的特定条件。
第3条   河源市农业产业化龙头企业协会负责本分则的实施、监督与管理。
第4条   申请使用“万绿河源”品牌的山茶油产品，应符合以下要求：
（一）地理环境应为海拔高度100~800m，土壤类型为砂质红壤、黄壤、黄红壤，土层厚度≥80cm，有机质含量≥2.0%，土壤 pH 值 5.0~6.0；
（二）栽培应采用无性繁殖育苗，11月下旬至次年3月，苗木萌动前，选择阴天或晴天的早晚定植。以株行距（2.0~3.0）m×3.0m 的密度进行栽植，每 667 ㎡栽植 74~110 株。施肥以有机肥为主，每年每株施用有机肥 1~2kg。
（三）采收应在霜降前5天左右，在少量果实出现裂痕，果皮光滑、色泽变亮，种壳呈深黑色或棕褐色、有光泽，种仁白中带黄，呈现油亮时采收。采收后在干燥、阴凉、通风的室内堆放4-5天。茶果采收后4个月内完成压榨。
（四）加工工艺遵循脱果壳、清理除杂、干燥、压榨、去杂。清除杂志含量≤0.1%；油茶籽烘干至水分≤8.0%，烘干温度≤60℃；低温压榨至饼中残油≤8.0%，温度≤70℃；过滤去除杂质，滤后杂质≤0.2%。
（五）山茶油产品应为色泽淡黄至金黄，油体清透、明亮，久置无沉淀。气味香浓，具有清淡植物草本味。口感清爽顺滑、不黏腻，无苦涩味。油酸 76.0%~87.0%，亚油酸 7.0%~14.0%，亚麻酸≤1.4%，过氧化值≤0.20g/100g，运动黏度（26~20℃）70.0~95.0m ㎡/s。
经公告核准使用“龙川山茶油”地理标志产品专用标志的生产者，可以视为已符合前款规定的情形。
第5条   申请使用“万绿河源”品牌的活鱼产品，应符合以下要求：
（一）产地生态环境良好、无污染的地区，距离公路、铁路、生活区50米以上，距离工矿企业1公里以上。捕捞工具无毒、无污染。
（二）养殖活鱼采用健康养殖、生态养殖方式。养殖尾水经处理达到广东省地方标准《水产养殖尾水排放标准》（DB44/ 2462-2024）要求后排放，不污染水域生态环境。
（三）海水鱼产品体态匀称无畸形,鱼体完整,无破肚，肛门紧缩。鳃丝清晰,呈鲜红色,黏液透明。眼球饱满,角膜清晰。体表呈鲜鱼固有色泽,花纹清晰；有鳞鱼鳞片紧密,不易脱落,体表黏液透明。肉质有弹性,切面有光泽、肌纤维清晰。体表和鳃丝无异味，具有鲜海水鱼固有的香味,口感肌肉组织紧密、有弹性,滋味鲜美。一般海水鱼挥发性盐基氮≤15mg/100g，板鳃鱼类挥发性盐基氮≤40mg/100g。组胺≤30mg/100g。
（四）淡水鱼产品体态匀称无畸形,鱼体完整,无破肚，肛门紧缩或稍有凸出。鳃弓开张有力,鳃丝清晰,呈鲜红色,黏液正常。眼球饱满,角膜透明。体表呈鲜鱼固有色泽,鳞片紧密,不易脱落,体表黏液透明。肌肉组织致密,有弹性。体表和鳃丝无异味,可食用组织无土腥味，并具有鲜淡水鱼固有的香味,口感肌肉组织有弹性,滋味鲜美。挥发性盐基氮≤10mg/100g。
第6条   在山茶油、活鱼产品申请使用“万绿河源”品牌的申请人应当提供证明产品具有符合本分则第四条、第五条、第六条生产工艺、特定品质的检测文件等；
第7条   对于本分则未提及事宜，均以《河源市农产品区域公用品牌“万绿河源”使用管理细则》及其他相关规定为准。
第8条   河源市农业产业化龙头企业协会可根据产业发展和市场反馈，适时对本细则进行修订和完善。
第9条   本细则由河源市农业产业化龙头企业协会负责解释，自发布之日起试行。
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