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本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由广东省种植业标准化技术委员会（GD/TC 48）提出并归口。 	
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[bookmark: BookMark4]

[bookmark: NEW_STAND_NAME]茶叶贮存技术规范
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc189836012][bookmark: _Toc160720863][bookmark: _Toc189836068][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc160720840][bookmark: _Toc189572221][bookmark: _Toc189835997][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Hlk187021856][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了茶叶质量要求、包装要求、库房及配套设施要求、贮存技术和日常管理。
[bookmark: _Hlk187021864]本文件适用于毛茶、成品茶的贮存。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc160720864][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc189835998][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc189836069][bookmark: _Toc189836013][bookmark: _Toc160720841][bookmark: _Toc189572222][bookmark: _Toc97191424]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量
[bookmark: _Hlk189741800]GB 4806.7  食品安全国家标准  食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.8  食品安全国家标准  食品接触用纸和纸板材料及制品
GB 4806.9  食品安全国家标准  食品接触用金属材料及制品
GB 4806.12  食品安全国家标准  食品接触用竹木材料及制品
GB 4806.13  食品安全国家标准  食品接触用复合材料及制品
GB 5009.3  食品安全国家标准  食品中水分的测定
GB/T 8302  茶  取样
GB/T 18517—2012  制冷术语
GB/T 21070  仓储从业人员职业资质
GB/T 23776  茶叶感官审评方法
GB 31608—2023  食品安全国家标准 茶叶
[bookmark: _Hlk189741906]GB 50072  冷库设计标准
GB 51157  物流建筑设计规范
[bookmark: _Toc189572223][bookmark: _Toc189836070][bookmark: _Toc189835999][bookmark: _Toc189836014]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

冷藏区  chill space
	库房的一个区域，其温度保持在0℃～15℃范围内。
	[来源：GB/T 18517—2012，5.3.7.1]
[bookmark: _Hlk189742368]
缓冲间  buffering room 
	冷藏区与库房其他区域之间的房间，其在温度24℃～26℃范围内，相对湿度低于50％。
[bookmark: _Toc26986532][bookmark: _Toc189572224][bookmark: _Toc189836015][bookmark: _Toc189836000][bookmark: _Toc189836071]茶叶质量要求
[bookmark: _Toc189572225][bookmark: _Toc189836016][bookmark: _Toc189836072][bookmark: _Toc189836001][bookmark: _Toc160720844]4.1 感官要求	
茶叶感官要求应符合GB 31608—2023中3.2的规定。
[bookmark: _Toc189836017][bookmark: _Toc189572226][bookmark: _Toc189836073][bookmark: _Toc189836002]4.2 水分要求
茶叶的水分含量要求见附录A。
[bookmark: _Toc189836003][bookmark: _Toc189836074][bookmark: _Toc189836018][bookmark: _Toc189572227]4.3 安全指标
污染物限量要求应符合GB 2762的规定。
农药残留限量要求应符合GB 2763的规定。
[bookmark: _Toc160720845][bookmark: _Toc189836004][bookmark: _Toc189572228][bookmark: _Toc189836075][bookmark: _Toc189836019]包装要求
[bookmark: _Toc189836020][bookmark: _Toc189836076][bookmark: _Toc189572229]毛茶包装要求
[bookmark: _Hlk189742459][bookmark: _Hlk189742469]毛茶使用的塑料材料、纸制材料或复合材料包装容器应符合GB 4806.7、GB 4806.8、GB 4806.13的规定。
[bookmark: _Toc189836077][bookmark: _Toc189836021][bookmark: _Toc189572230]成品茶包装要求
[bookmark: _Hlk189742542]成品茶使用的塑料材料、纸质材料、金属材料、竹木制品材料和复合材料包装容器应符合GB 4806.7、GB 4806.8、GB 4806.9、GB 4806.12、GB 4806.13的规定。
[bookmark: _Toc189836005][bookmark: _Toc189836022][bookmark: _Toc189836078][bookmark: _Toc189572231]库房及配套设施要求
[bookmark: _Toc189572232][bookmark: _Toc189836023][bookmark: _Toc189836079][bookmark: _Hlk187020820]选址
库房选址应在通风、排水、排气良好、温度相对恒定的场所，远离热源及地势低洼处。周围应无异味、无污染源。
[bookmark: _Toc189572233][bookmark: _Toc189836080][bookmark: _Toc189836024]建筑
库房建筑要求应符合GB 51157的规定。
[bookmark: _Toc189836025][bookmark: _Toc189836081][bookmark: _Toc189572234]设施
库房应设置防火、防潮、防鼠、防虫、防尘、防盗设施。库房宜采取隔热、避光措施，避免库房温度过高，防止茶叶被日光直射。
[bookmark: _Toc189836082][bookmark: _Toc189572235][bookmark: _Toc189836026][bookmark: _Hlk187998204]设备
库房内宜具备调温、除湿、通风设备。在潮湿多雨季节，应采取防潮措施，如紧闭门窗、使用除湿设备等。
[bookmark: _Toc189836027][bookmark: _Toc189836083][bookmark: _Toc189572236]冷藏区
库房宜根据茶叶的贮存温度需求设置冷藏区，其建设要求应符合GB 50072的规定。
[bookmark: _Toc189836084][bookmark: _Toc189836028]缓冲区
[bookmark: _Hlk189742645]	宜在冷藏区与其他区域之间设置缓冲间，用于节能和减少冷凝水产生。
[bookmark: _Toc189836029][bookmark: _Toc189572237][bookmark: _Toc189836006][bookmark: _Toc189836085]贮存技术
[bookmark: _Toc189572238][bookmark: _Toc189836030][bookmark: _Toc189836086][bookmark: _Hlk187021992]贮存前要求
[bookmark: _Hlk187022048]茶叶入库前应对仓库、工具进行消毒灭菌,并及时通风换气。
茶叶入库前应检查所用库房温湿度控制设备和监测设备运行状况。
茶叶入库前应调整库房温湿度至产品贮存所需条件，并保持稳定状态。
[bookmark: _Toc189836087][bookmark: _Toc189836031][bookmark: _Toc189572239]入库
[bookmark: _Hlk187022219]茶叶入库应进行详细信息登记，包括种类、等级、数量、产地、生产日期和标识等。
入库的茶叶应分类、分等级、分区、分批次存放，防止串味。
入库包装件应牢固、完整、防潮、无破损、无污染、无异味。
大批量贮存茶叶时，应在外包装上标明茶叶的名称、重量、生产日期或者生产批号、生产经营者、地址和联系方式等信息，便于快速存取。
[bookmark: _Toc189572240][bookmark: _Toc189836032][bookmark: _Toc189836088]堆垛
[bookmark: _Hlk187022556]堆垛应以安全、平稳、方便、节约面积和防火为原则。宜根据不同包装材料和包装形式选择不同的形式。
堆垛应分类、分等级、分批次进行堆放，不得靠柱，距墙不少于200 mm。
堆垛间应留有通道和间隙，以便于空气流通和工人作业。
堆垛应具备相应的垛垫或者货架，且垫垛高度不低于150 mm。垛垫或者货架应结构牢固，且使用安全卫生、无异味的材料。
[bookmark: _Toc189572241][bookmark: _Toc189836033][bookmark: _Toc189836089]定期库检
[bookmark: _Hlk189742727]应每月库检1次。潮湿、多雨季节应每月不少于2次库检。在出现暴风、暴雨等恶劣天气时，应及时展开检查。
库检中水分含量超标、但符合感官要求的毛茶，应及时进行复烘处理，水分含量合格后再贮存。
库检中感官质量不合格的产品应及时处理解决。
茶叶包装破损应及时整理更换。
库检应做好管理信息记录。
[bookmark: _Toc189836090][bookmark: _Toc189836034][bookmark: _Toc189572242]库检项目
货垛表层和底层表面的水分含量变化情况。
包装件是否有霉味、串味、污染以及其他感官质量问题。
库内温湿度变化情况、通风情况。
茶叶包装破损情况。
茶叶水分和感官质量的检测。
[bookmark: _Toc189836091][bookmark: _Toc189836035][bookmark: _Toc189572243]检测方法
茶叶取样和抽样方法应按照GB/T 8302的规定执行。
检测茶叶水分的方法应按照GB 5009.3的规定执行。
检测茶叶感官质量的方法应按照GB/T 23776的规定执行。
库房温度、湿度采用室内温度计、湿度计直接读取。
[bookmark: _Toc189836092][bookmark: _Toc189836036][bookmark: _Toc189572244]贮存条件
名优绿茶贮存温度宜低于10℃，晒青绿毛茶和高火型炒青绿茶贮存温度宜低于35℃；相对湿度宜低于50％。
红茶贮存温度宜低于25℃，相对湿度宜低于50％。
乌龙茶贮存温度宜低于25℃，清香型乌龙茶的贮存温度宜低于10℃；相对湿度宜低于50％。
名优黄茶贮存温度宜低于10℃，大宗黄茶贮存温度宜低于25℃；相对湿度宜低于50％。
白茶贮存温度宜低于35℃，相对湿度宜低于50％。
花茶贮存温度宜控制温度低于25℃，相对湿度宜低于50％。
黑茶贮存温度宜控制温度低于35℃，相对湿度宜低于70％。
紧压贮存温度宜控制温度低于35℃，相对湿度宜低于70％。
[bookmark: _Toc189836037][bookmark: _Toc189572245][bookmark: _Hlk187022972][bookmark: _Toc189836093]出库
[bookmark: _Hlk187022980]应遵循“先进先出”原则。
不符合质量要求的茶叶在出库前应及时处理，不应流通。
冷藏茶叶出库温度应与其贮存要求一致，宜采用冷链运输。
[bookmark: _Toc189836094][bookmark: _Toc189836038][bookmark: _Toc189836007][bookmark: _Toc189572246][bookmark: _Hlk187023103]日常管理
[bookmark: _Hlk187023197][bookmark: _Toc189836039][bookmark: _Toc189836095][bookmark: _Toc189572247]人员管理
[bookmark: _Hlk187023204]茶叶贮存技术管理人员应符合GB/T 21070的规定。
建立人员出入库管理制度，做好人员出入库记录。
工作人员应保持良好的个人卫生习惯且定期进行健康检查。
[bookmark: _Toc189572248][bookmark: _Toc189836096][bookmark: _Toc189836040]安全卫生管理
[bookmark: _Hlk187023220]库房应建立安全卫生管理制度。
库房应安排人员进行库房日常卫生情况和设备日常运行情况检查，并做好记录。
库房应定期进行消防安全检查和人员消防安全培训，确保安全作业。
[bookmark: _Toc189836097][bookmark: _Toc189836041][bookmark: _Toc189572249]库房设施维护
对库房建筑设施和配套设备应进行定期全面检查，并制定合理维护计划。
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[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc189836008][bookmark: _Toc189836098][bookmark: _Toc189836042][bookmark: _Hlk189834807]
（资料性）
茶叶水分含量要求
各类茶叶水分含量要求见表A.1。
 茶叶水分含量要求
	茶类
	分类
	水分含量
（质量分数）/％          

	绿茶
	炒青绿茶
	≤7.0

	
	烘青绿茶
	

	
	蒸青绿茶
	

	
	晒青绿茶
	≤9.0

	红茶
	红碎茶
	≤7.0

	
	工夫红茶
	

	
	小种红茶
	

	乌龙茶
	——
	≤7.0

	白茶
	白茶
	≤8.5

	
	紧压白茶
	

	黄茶
	芽型黄茶
	≤6.5

	
	芽叶型黄茶
	

	
	多叶型黄茶
	≤7.0

	
	紧压黄茶
	≤9.0

	黑茶
	散装黑茶
	≤12.0

	
	紧压黑茶
	≤15.0

	粉茶
	——
	≤6.0

	袋泡茶
	绿茶袋泡茶
	≤7.5

	
	红茶袋泡茶
	

	
	乌龙茶袋泡茶
	

	
	黄茶袋泡茶
	

	
	白茶袋泡茶
	

	
	黑茶袋泡茶
	≤12.0

	
	花茶袋泡茶
	≤9.0

	花茶
	加料调味茶
	≤13.0

	
	袋泡花茶
	

	
	紧压花茶
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