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《茶叶贮藏品质控制技术规程》编制说明 

一、制订标准的任务来源 

国家标准计划《茶叶贮藏品质控制技术规程》是按国家标准委《关于印发<2020 年国

家标准项目立项指南>》的要求，由 TC339（全国茶叶标准化技术委员会）归口上报及执

行，主管部门为中华全国供销合作总社。国家标准申报日期 2020-05-15，下达日期

2021-05-06 项目计划号 20210620-T-442，项目周期 12 个月。 

二、制订标准的意义和必要性 

中国是茶的故乡，是传承中华文化的重要载体之一。茶叶产业是一个有着生命力和

发展前景的、传统与创新并行的朝阳产业。随着国家的强盛与民族的复兴，伴随着“一带

一路”战略的落实与推进，中国茶加快了面向国际的步伐。 “一带一路”贯穿亚欧非大

陆，此时也正是中华茶文化复兴、提振茶产业的重大历史机遇。茶叶是中国的优势茶叶产

品，是出口创汇和国内消费的主要茶类。近年来，茶叶的强劲增长带动了中国茶产业的快

速发展。据统计，2019 年，我国茶园面积 4597.87 万亩，居世界第一；干毛茶产量 279.34

万吨，稳居世界第一；干毛茶总产值达 2396 亿元，出口创汇达到 20.20 亿美元。 

茶叶也是我国具有悠久历史和文化底蕴的农产品，是山区农村的支柱产业、优势产

业和特色产业。特别是名优茶生产的发展，经济地位的提高，产品附加值的升高，对促进

新农村建设，提高农民生活水平，壮大农村集体经济、改变农村面貌、安置农村剩余劳力，

实现精准扶贫，解决“三农”问题有重大意义。 

茶叶从鲜叶变成产品，已经历了复杂的化学变化，在加工、贮藏、销售、流通等环

节，由于外界湿度、温度、氧气、光线等因素以及内部因素的影响而加速变质，其陈化的

实质即是茶叶中的重要品质成分如茶多酚、氨基酸、叶绿素、维生素 C 等发生氧化、降

解等反应。特别是名优茶均在清明至谷雨期间生产，此期间空气湿度大，而干茶具有很强

的吸附性，因此名优茶的产品特点决定了它比其他茶类更集中于春季生产，但相当大一部

分产品要到年底，即春节前后才能完成销售，因此，大部分名优茶都要经过一个较长的贮

藏期。茶在贮藏期间，常出现色泽逐渐加深、滋味变淡、香气降低等品质劣变，商品价值

和饮用价值降低品质易氧化变质，因此常规保存方法很难长时间保证其品质，茶农及茶商

效益受到极大影响，茶叶贮藏保鲜成为生产中的一大难题，严重制约了绿茶、白茶和乌龙

茶等不发酵或半发酵茶的发展。综上所述，针对目前茶叶贮藏中出现的温度、冷藏设备和
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保鲜方法等问题，制定一套集冷藏茶叶质量、冷藏设备和保鲜方法于一体的茶叶贮藏品质

控制技术规范，指导和规范茶叶的贮藏保鲜，为提茶叶的使用价值和经济效益，为茶产业

的可持续发展提供技术支撑，成为当务之急。 

该项技术先后获湖北省人民政府科技进步奖和黄冈市人民政府科技进步奖。 

三、标准的起草过程 

湖北省轩创科技有限公司、湖北省农业科学院植保土肥研究所、湖北省农业科学院

果树茶叶研究所、全国农业技术推广服务中心、英山县市场监督管理局五家单位，在 2019

年 6 月开始，陆续联合四川省农业科学院茶叶研究所、四川省茶业集团股份有限公司、贵

州省农作物技术推广总站等单位，成立茶叶贮藏品质控制技术工作组，启动了《茶叶贮藏

品质控制技术规程》标准国家项目建议书、草案的编写，2020 年 4 月工作组成员先后赴全

国五大茶市调研，与近 500 家茶叶经销商、10 家大型企业、其中 3 家知名茶叶企业中国茶

叶股份有限公司、黄山毛峰茶叶集团有限公司和云南信茂茶业集团有限公司参与标准制

订，后经过几个单位协商一致，于 2020 年 5 月份联合组织材料申报。 

四、标准的框架和内容 

茶叶贮藏品质控制技术规范主要包括规定了茶叶贮藏品质控制技术规程的术语和定

义、茶叶贮藏前的质量要求、贮藏设备及环境条件、贮藏技术及品质控制方法、出库要求、

运输及销售等。 

五、标准主要条款、重要条款的注明 

1、术语和定义 

1.1 茶叶贮藏品质控制技术  The preservation and cold storage code for tea  

茶叶在适宜贮藏温度下进行贮藏保质，减缓茶叶中的主要理化成分陈化，保持茶叶

原有感官品质的方法。 

1.2 变质茶 Deteriorated tea 

茶叶的色泽、香气、滋味品质严重下降，不能达到茶叶固有色、香、味的基本要求。 

2、 温度、湿度控制 

2.1 贮藏的茶叶应严格控制产品含水率在 3.5%至 9%之间；并注意定期调温、抽湿，

做好避光处理。 

2.2 保持贮藏设备内预包装绿茶、黄茶、白茶最佳温度为 0℃，相对湿度在 50%以下。
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预包装绿茶、黄茶、白茶入库前，库内温度调整至-5℃~0℃，保障茶叶进库后稳定在 0℃。 

2.3 保持贮藏设备内预包装红茶贮藏温度为 5℃~10℃，相对湿度在 50%以下。 

2.4 保持贮藏设备内预包装乌龙茶最佳温度为-5℃，相对湿度在 50%以下。 

2.5 保持贮藏设备内预包装黑茶温度最佳温度为 18℃~28℃，相对湿度在 60~70%。 

2.6 散装茶叶的贮藏温度为 5℃~10℃，相对湿度在 50%以下。 

3、检测方法 

3.1 茶叶取样、抽样方法应按 GB/T 8302 的规定执行。 

3.2 库房温度、湿度采用温度计、湿度计直接测量。茶垛里层的温度采用传感温度计

探测的方法进行测试。 

3.3 茶叶感官品质按 GB/T 23776 的规定执行。 

3.4 茶叶含水率按 GB 5009.3 的规定执行。 

3.5 茶叶食品安全指标按 GB 2762 和 GB 2763 的规定执行。 

4、出库要求 

4.1 变质茶和不符合食品安全标准的茶叶不得出库。 

4.2 经贮藏库贮放的茶叶在出库至销售点应用冷藏车转运至销售点的冰箱或冷柜待出

售，其温度与冷库温度一致。 

六、与现行法律、法规、标准的关系 

本标准严格执行《食品安全法》、《预包装食品标签通则》等法律和标准，充分参

照其他相关标准。以下凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不

注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。 

GB 2762  食品中污染物限量 

GB 2763  食品中农药最大残留限量 

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB/T 8302 茶 取样 

GB/T 13738.1 红茶 第 1 部分：红碎茶 

GB/T 13738.2 红茶 第 2 部分：工夫红茶 

GB/T 13738.3 红茶 第 3 部分：小种红茶 
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GB/T 14456.1 绿茶 第 1 部分：基本要求 

GB/T 21726 黄茶 

GB/T 22291 白茶 

GB/T 23776 茶叶感官审评方法 

GB/T 30357.1 乌龙茶 第 1 部分：基本要求 

GB/T 32719.1 黑茶 第 1 部分：基本要求 

BB/T 0078  茶叶包装通用技术要求 

七、贯彻标准执行 

为了使标准的制订能尽快服务经济建设，推动茶产业的健康发展，应搞好如下工作： 

1、标准发布后，建议在湖北、安徽、云南、北京、上海等地建立茶叶贮藏品质控制

示范区，以使全国茶叶消费区搞好推广应用工作； 

2、全国茶叶标准化技术委员会茶叶贮藏品质控制工作组和其他相关部门应积极宣

贯，以促进本标准的贯彻实施。 

 

 

                        《茶叶贮藏品质控制技术规程》国家标准起草小组 

2021 年 11 月 5 日 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


