《固态速溶普洱茶》行业标准编制说明

《固态速溶普洱茶》行业标准是根据中华全国供销合作总社《关于下达2017年度供销合作行业标准制修订项目计划的通知》（供销科标字[2017]23号）文件精神，由中华全国供销合作总社杭州茶叶研究院牵头承担《固态速溶普洱茶》行业标准的起草和制定工作，标准制定的计划编号为2017GH-004。云南天士力帝泊洱生物茶集团有限公司、浙江省茶资源跨界应用技术重点实验室参与了本标准的起草和制定工作。
1、 标准制定的指导思想
近年来随着固态速溶普洱茶消费群体的扩大，其产量也不断扩大。据不完全统计，目前不同规模的生产企业60余家。各自依照企业标准进行产品生产，行业层面缺乏统一的质量标准及规范要求，产品质量、安全性参差不齐，难以满足产业规模化、标准化发展的客观需要，也不利于相关产品国内外贸易的开展，长远来看，不利于固态速溶普洱茶市场的规范、健康发展。
现有速溶茶标准体系中虽有固态速溶茶的质量、规格标准，但主要针对在食品配料工业中占主导地位的速溶红茶、速溶绿茶，而固态速溶普洱茶类产品因原料地域、生产工艺的特殊性，产品质量的真实属性未能得到全面体现。研究制定固态速溶普洱茶的行业标准，引导、规范固态速溶普洱茶产业可持续、健康发展，同时进一步完善我国现代茶制品标准体系。
标准起草小组根据GB/T1.1-2009《标准化工作导则第1 部分：标准的结构和编写规则》要求编制了本标准。
2、 标准起草过程
标准起草小组通过企业调研、样品采集、资料查询、指标测定、数据分析等研究过程，基于固态速溶普洱茶中茶多酚、咖啡碱、水分、灰分等4项主要理化指标的归纳比较，按标准制定的科学性、合理性、实用性、可操作性的要求，起草编制了《固态速溶普洱茶》行业标准（征求意见稿）。
3、 标准制订的主要内容
1. 标准的结构、技术要素及表述规则
根据GB/T1.1-2009《标准化工作导则第1 部分：标准的结构和编写规则》要求进行编制。
2. 标准适用对象、产品分类及定义
    本标准适用于以云南大叶种鲜叶加工的普洱茶为原料，经提制、分离、浓缩、和干燥等工序制备而成的具有普洱茶特征风味的固态速溶茶产品。
3. 要求
3.1原辅材料要求
用于固态速溶普洱茶生产的茶叶原料（包括散茶和紧压茶等），应符合GB/T 22111的要求，品质正常，无异味、无霉变，不着色，不添加任何非茶类物质，卫生指标应符合GB2762、GB2763的规定。生产用水应符合GB5749的规定。加工过程中所用食品添加剂和食品加工助剂应符合GB2760的规定。
3.2感官要求
固态速溶普洱茶具有该产品应有的固体粉末或颗粒状外形、滋味、汤色和香气，无结块、无异味及其它异常。
3.3理化指标
样品收集主要包括两个阶段，其中首批采集云南省固态速溶普洱茶代表性生产企业样品407只；第二批增补固态速溶普洱茶样品39只，对以上产品进行理化指标的分类测定分析和指标定值。固态速溶普洱茶样品主要指标情况见表1。
表1. 固态速溶普洱茶理化指标统计
	检测指标
	样品量/只 
	最小值/%
	最大值/%
	平均值/%
	方差

	茶多酚
	446
	11.7
	48.1
	27.9
	13.3

	咖啡碱
	39
	5.81
	13.29
	9.33
	4.0

	水分
	446
	1.3
	13.25
	3.34
	1.8

	灰分
	446
	8.4
	25.8
	13.3
	2.5



3.3.1茶多酚指标的确定
茶多酚测定方法按《GB/T 8313 茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方法》规定检验。对测定结果进行统计分析，详见图1及表2。
[image: C:\Users\Lenovo\Desktop\茶多酚.tif]
图1. 446只固态速溶普洱茶样品中茶多酚含量正态分布图
表2.固态速溶普洱茶中茶多酚含量统计
	指标范围
	（10%，20.0%）
	（20.0%，30.0%）
	（30.0%，50.0%）

	
	数量/只
	比例/%
	数量/只
	比例/%
	数量/只
	比例/%

	
	16
	3.6
	293
	65.7
	137
	30.7


由图1和表2可知，446只固态速溶普洱茶中茶多酚含量均高于10%，结合GB/T31740.1-2015《茶制品 第1部分 固态速溶茶》、GB/T 18798.4-2013《固态速溶茶 第4部分 规格》和QB/T4067-2010《食品工业用速溶茶》对速溶茶产品的一般指标要求，制定固态速溶普洱茶茶多酚含量指标（质量分数）如下：固态速溶普洱茶≥10.0%。
3.3.2 咖啡碱指标的确定
咖啡碱指标按咖啡碱按照《GB/T 8312 茶 咖啡碱测定》的规定执行。对测定结果进行统计分析，详见图2及表3。
[image: C:\Users\Lenovo\Desktop\咖啡碱.tif]
图2. 39只样品的中咖啡碱含量的正态分布图
表3.固态速溶普洱茶咖啡碱含量测定结果统计
	指标范围
	（5.0%，10.0%）
	（10%，12%）
	（12%，15%）

	
	数量/只
	比例/%
	数量/只
	比例/%
	数量/只
	比例/%

	
	25
	64.1
	10
	25.6
	4
	10.3



由图2和表3可知，39只固态速溶普洱茶样品中，固态速溶普洱茶产品咖啡碱含量相对集中，其中64.1%的产品其咖啡碱含量在5%~10%之间，全部39只样品其咖啡碱含量均在15.0%以内，符合茶叶原料的自然属性。参照GB/T31740.1-2015《茶制品 第1部分 固态速溶茶》、GB/T 18798.4-2013《固态速溶茶 第4部分 规格》、QB/T4067-2010《食品工业用速溶茶》，制定固态速溶普洱茶咖啡碱含量指标（质量分数）如下：固态速溶普洱茶≤15%。
3.3.3 水分指标的确定
水分指标按GB/T 5009.3-2016《食品安全国家标准 食品中水分的测定》进行，对测定结果进行统计分析，详见图3及表4。
[bookmark: _GoBack][image: C:\Users\Lenovo\Desktop\水分.tif]
图3. 446只样品的水分含量正态分布图
表4. 固态速溶普洱茶水分测定结果统计
	指标范围
	（0，6.0%）
	（6.0%，10.0%）
	（10.0%，15.0%）

	
	数量/只
	比例/%
	数量/只
	比例/%
	数量/只
	比例/%

	
	425
	95.3
	19
	4.3
	2
	0.4



446只样品的水分含量正态分布见图和统计结果见图3和表4，水分含量≤6.0%的有425只，占该类样本总量的95.3%。结合上述检测结果，参考ISO 6079-1990《固态速溶茶 规格》（对水分的限量为≤6.0%）、GB/T 18798.4-2013《固态速溶茶 第4部分 规格》、GB/T 31740.1-2015《茶制品 第1部分 固态速溶茶》，制定固态速溶普洱茶水分含量指标如下：固态速溶普洱茶≤6.0%。
3.3.4 灰分指标的确定
灰分指标按GB/T 18798.2-2008 《固态速溶茶 总灰分测定》进行测定，对测定结果进行统计分析，详见图4及表5。[image: C:\Users\Lenovo\Desktop\灰分.tif]
图4. 446只样品的灰分含量正态分布图
表5. 固态速溶普洱茶灰分测定结果统计
	指标范围
	（5.0%，15.0%）
	（15.0%，20.0%）
	（20.0%，25.0%）

	
	数量/只
	比例/%
	数量/只
	比例/%
	数量/只
	比例/%

	
	395
	88.6
	  48
	10.8
	3
	0.7


446只样品的灰分含量正态分布见图和统计结果见图4和表5，其中总灰分≤15.0%的有395只，占88.6%，总灰分含量在15.0%~20.0%的有46只占10.8，3只样品总灰分含量＞20.0%，占样本量比例不足0.7%。
灰分是固态速溶茶高温灼烧后的产物，其指标高低与内含有机物、无机物的比例有关。检测结果分析，参考ISO 6079-1990《固态速溶茶-规格》、GB/T 18798.4-2013《固态速溶茶 第4部分 规格》和GB/T31740.1-2015《茶制品 第1部分 固态速溶茶》中对总灰分的指标限量，制定固态速溶普洱茶总灰分指标（质量分数）如下：固态速溶普洱茶≤ 20.0%。
3.3.5食品添加剂
应符合GB2760的规定，当速溶茶用作液体饮料的原料时，使用的食品添加剂应参照GB2760中“食品分类号 14.05 茶、咖啡、植物饮料类”，用量按稀释倍数符合用量要求；当速溶茶用作固体饮料的原料时，使用的食品添加剂应参照GB2760中“食品分类号 14.06 固体饮料类”的要求。
3.3.6食品加工助剂
    应符合GB2760的规定。
3.3.7 净含量
单件定量包装商品的净含量负偏差应符合《定量包装商品计量监督管理办法》。
4. 试验方法
按相关国家标准规定执行。
5. 检验规则
该条款分别规定了检验批次、出厂检验、型式检验、判定规则和复验的要求。
6. 标志、标签、包装、运输和贮存
该条款分别规定了固态速溶普洱茶产品的标志、标签、包装、运输和贮存的要求。
《固态速溶普洱茶》行业标准起草小组
2018年4月
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