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广东省地方标准《茶叶贮存技术规范（送审稿）》
编 制 说 明

[bookmark: _Toc176533501][bookmark: _Toc31052]一、工作简况
任务来源于广东省市场监督管理局，下达文件为《广东省市场监督管理局关于批准下达推动大规模设备更新和消费品以旧换新相关地方标准制修订计划（第四批）的通知》（粤市监标准〔2024〕348号），下达时间为2024年7月25日。
本文件由广东省种植业标准化技术委员会提出并归口。由广东省农业科学院茶叶研究所、广东传利标准研究院（有限合伙）、潮州市元圣茶业有限公司、广州荣昌号茶业有限公司、广东天池茶叶股份有限公司和潮州市天羽茶业有限公司共同负责起草。
其中广东省农业科学院茶叶研究所负责项目统筹、协调与组织工作，负责标准文本和编制说明的起草和修改，并负责对外征求意见和收集整理意见。广东传利标准研究院（有限合伙）、潮州市元圣茶业有限公司、广州荣昌号茶业有限公司、广东天池茶叶股份有限公司和潮州市天羽茶业有限公司参与文本起草，并对标准提供技术性意见。
[bookmark: _Toc23835][bookmark: _Toc176533502]二、立项的必要性
1.茶叶贮存技术的规范对商品茶叶品质至关重要。
茶叶贮藏的时间和条件对茶叶品质至关重要，会深刻影响茶叶的风味品质、化学成分、生物活性，贮存不当会造成感官品质下降、产生异味、发霉等品质劣变现象，进而严重影响茶叶的市场价值。制定茶叶贮存技术规范不仅能保障茶叶贮存过程中的品质和经济价值，同时有利于我省茶叶仓储的规范化管理，对维护茶叶市场秩序，保护茶叶品牌在我省的持续发展具有重要意义。
2.广东省茶叶贮存需求现状，凸显了制定茶叶贮存技术规范标准的必要性。
广东省为重要的茶叶生产地和贸易窗口。2023年全省茶园面积达158.1万亩，同比增长6.0%；干茶产量17.7万吨，同比增长9.8%；亩均产量111.7公斤，同比增长3.6%。2023年全省茶叶出口量4612.78吨，出口总额6142.98万美元，主要贸易伙伴为中国香港、日本、马来西亚、美国和中国澳门。随着茶叶产销量的增长，广东省商品茶的“囤茶规模”也显著扩大，如在东莞，全市屯茶量总计达到45万吨，在全国范围内占据重要地位。此外，在梅州、河源等地，客家民间茶俗提倡“买新茶，喝老茶”，进一步凸显了茶叶贮存的重要性。为应对这一需求，制定并实施配套的茶叶贮存技术规范标准，对保证茶叶质量、推动产业健康发展具有重要意义。
3.现有的茶叶贮存标准不足以满足我省茶叶物流仓储的需要。
[bookmark: _Toc176533503]虽然我国已有与茶叶贮存相关的国家标准、行业标准，但制订时间均为10年以上，且存在技术笼统或不适用于广东地区的情况。广东高温潮湿的气候环境，需要加强茶叶贮存规范，才能保障茶叶品质，维护广东作为茶叶生产贸易大省的重要地位。目前广东省尚未制定针对本地区茶叶产品的贮存技术标准，亟需统一的标准作为指导。
本文件的制定将填补广东省茶叶贮存技术标准的空白，规范广东地区的茶叶贮存。通过推广茶叶贮存标准化，不仅有助于提升茶叶品牌的美誉度，还能推动我省茶叶产品实现持续、健康、高质量的发展。
[bookmark: _Toc32086]三、编制过程
（1） [bookmark: _Toc24931]成立标准起草工作组，制定工作方案
[bookmark: _GoBack]由广东省农业科学院茶叶研究所、广东传利标准研究院（有限合伙）、潮州市元圣茶业有限公司、广州荣昌号茶业有限公司、广东天池茶叶股份有限公司和潮州市天羽茶业有限公司等单位专业人员成立标准起草组，开始标准起草工作，开展标准调研、资料收集、标准研制等事宜。
（2） [bookmark: _Toc12275]收集相关资料，开展调研
工作组人员常年从事广东茶叶的生产、品控工作，具备扎实的技术基础。自2024年3月起，工作组开始收集与茶叶贮存技术相关的标准和资料。经分析发现，与茶叶贮存相关的现行有效的标准包括国家标准GB/T 30375—2013《茶叶贮存》、行业标准GH/T 1071—2011《茶叶贮存通则》以及地方标准DB42/T 430—2022《茶叶贮藏品质控制技术规程》。然而，这些标准仅提供了贮存的基本步骤和框架，未对毛茶、成品茶的具体贮存技术作出详细规定，难以满足广东省的实际需求。为此，工作组深入研究了本省茶叶的贮存特点，结合外在因素和实际需求，收集了更多相关资料，并在茶叶产区开展了针对性调研。
（3） [bookmark: _Toc14669]标准起草
[bookmark: _Hlk189583242]2024年3月至8月，标准起草工作组对已有工作基础进行梳理总结，并检索国家标准、行业标准及地方标准，查阅大量相关资料，并对这些标准和资料进行了系统分析。在收集资料和实地调研的基础上，经过分析研究，确定了本文件的结构框架，进行标准的编写，并进行多次内部研讨和修改。
（4） [bookmark: _Toc20113]征求意见
2024年9月至10月期间，工作组向广东省标准化研究院、福建农林大学、中国农业科学院茶叶研究所、中华全国供销合作总社杭州茶叶研究所、福建省农业科学院茶叶研究所、湖北省农业科学院果树茶叶研究所、湖南省茶叶研究所、广东省疾病预防控制中心、潮州市食品检验检测中心、河源职业技术学院等10家省内外专业技术机构的10名相关专家开展了书面意见征求工作。同时，在9月至10月间，广东省农业科学院茶叶研究所通过其官方网站开展了为期30天的公开意见征求活动。工作组依据所征求到的意见，对标准进行了修改与补充，最终形成了送审稿。
[bookmark: _Toc25121][bookmark: _Toc176772406][bookmark: _Toc2425][bookmark: _Toc24523][bookmark: _Toc176533504]四、标准编制原则，标准框架、主要内容及其确定依据
1. [bookmark: _Toc176772407][bookmark: _Toc1468][bookmark: _Toc31894][bookmark: _Toc14369]编制原则
本文件在起草过程中，主要遵从以下原则：
1、保持标准先进性
采用国内先进标准，并结合广东省实际情况，在充分调查研究的基础上，认真分析国内同类技术规程标准的水平，在预期可达到的条件下，积极地把高要求的技术内容纳入标准，提高整体水平。
2、遵从实际原则
标准起草过程中，从实际出发，根据广东省气候环境特点、茶叶贮存方式、库房及设备设施、茶叶贮存技术参数与注意事项等，制订适用于广东省的茶叶贮存技术规范。
3、与其他标准的协调一致原则
标准在起草过程中，充分调研了国内现有的国家、行业、地方标准等各级标准，在内容、术语上尽量与其他标准保持协调一致。
1. [bookmark: _Toc176533506][bookmark: _Toc18611][bookmark: _Toc15349]标准框架、主要内容
本文件主要结构框架如表1所示：
表1 标准结构框架及主要内容
	章节序号
	标题
	主要内容

	1
	范围
	规定了标准的主要内容、使用范围。

	2
	规范性引用文件
	列出了标准中所涉及到的引用文件。

	3
	术语和定义
	本文件依据前期调研中地方企业的需求和相关的标准的引用了：适用于本文件的“冷藏区”和“缓冲间”的术语和定义。

	4
	茶叶质量要求
	明确了茶叶贮存技术对茶叶的感官、水分、安全指标进的要求。

	5
	包装要求
	明确了茶叶贮存技术对毛茶和成品茶的要求。

	6
	库房及配套设施要求
	明确了茶叶贮存所需库房及配套设施的要求：包括库房选址、建筑、设施、设备、冷藏区和缓冲间的要求。

	7
	贮存技术
	明确了茶叶贮存技术中贮存前要求、入库、堆垛、定期库检、库检项目规定、检测方法、茶叶贮存条件和出库的规范。

	8
	日常管理
	明确了茶叶贮存过程中库房人员管理、安全卫生管理和库房设施维护的规范。


1. [bookmark: _Toc176533507][bookmark: _Toc26406][bookmark: _Toc19068]主要技术指标确定依据
1、范围
本文件规定了茶叶贮存相关的术语和定义、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。
本文件适用于毛茶、成品茶的贮存。
2、规范性引用文件
本文件主要引用与茶叶贮存相关的12项国家标准。所引用的标准如下： GB/T 8302 《茶 取样》、GB/T 8946《塑料编织袋通用技术要求》、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 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》、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 31608《食品安全国家标准 茶叶》、GB 51157《物流建筑设计规范》、GB 50072《冷库设计标准》。
未引用标准的具体条款，因而未注明标准编号年份。
3、术语与定义
贮存名优茶的库房需设置冷藏区满足茶叶低温贮存的要求。与茶叶贮存相关的标准文件中未包含相关术语。同时，根据广东省茶叶企业的需求，冷藏区外应设置与之配套的缓冲间，用于节能且可以减少冷凝水的产生。本文件引用国家标准GB/T 18517—2012 《制冷技术术语》5.3.7，对冷藏区进行了定义。同时根据本省茶叶企业实际情况，对缓冲间进行了定义。如下：
3.1 冷藏区 chill space
库房的一个区域，其温度保持在0℃～15℃范围内。
3.2 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%。
4、茶叶质量要求
本文件参考GB/T 30375—2013《茶叶贮存》的基本框架，结合本省茶叶贮存实际操作要求，明确了对入库贮存茶叶的感官、水分、安全指标的要求。
4.1　感官要求
茶叶感官要求应符合GB 31608《食品安全国家标准 茶叶》的规定，主要为茶叶外形和内质的感官要求。
4.2 水分要求
依据GB/T 30766—2014《茶叶分类》，茶叶分为绿茶、红茶、黄茶、白茶、乌龙茶、黑茶和再加工茶，其中再加工茶又分为花茶、紧压茶、袋泡茶、粉茶。按照各个茶类的区分，本文件参考国家标准、行业标准总结了以上十类茶的水分含量要求，并整理成附录A中的表1。主要参考标准如下：GB/T 14456.1—2017《绿茶 第1部分：基本要求》、GB/T 13738.1—2017《红茶 第1部分：红碎茶》、GB/T 13738.2—2017《红茶 第2部分：工夫红茶》、GB/T 13738.3—2012《红茶 第3部分：小种红茶》、GB/T 30357.1—2013《乌龙茶 第1部分：基本要求》、GB/T 22291—2017《白茶》、GB/T 31751—2015《紧压白茶》、GB/T 21726—2018《黄茶》、GB/T 32719.1—2016《黑茶 第1部分：基本要求》、GH/T 1275—2019《粉茶》、GB/T 24690—2018《袋泡茶》、GH/T 1247—2019《调味茶》（花茶的水分含量要求来源）。
4.3 安全指标
本文件中对茶叶中污染物限量要求和农药最大残留限量要求，主要依据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》。
5、包装要求
本文件适用范围为毛茶和成品茶的贮存。因此，对包装物的要求包括毛茶包装要求和成品茶包装要求。其中，对毛茶内包装使用的塑料材料、纸制材料或复合材料包装容器的应符合4806.7、GB 4806.8、GB 4806.13的规定。对成品茶内包装使用的塑料材料、纸制材料、金属材料、竹木制品材料和复合材料袋的要求依据GB4806.7、GB4806.8、GB4806.9、GB4806.12、GB4806.13的规定。
6、库房及配套设施要求
依据GB/T 30375—2013《茶叶贮存》的中对库房的要求，本文件对库房及配套设施的要求包括选址、建筑、设施、设备和冷藏区。在6.1中，由于库房内条件应该符合茶叶贮存条件的要求（本文件正文7.7条目），本文件明确了选址 “应在通风、排水、排气良好、温度相对恒定的场所，远离热源以及地势低洼处” 的要求。为满足茶叶清洁化生产和食品安全卫生的需要，规定了“库房周围应无异味、无污染源”的要求。在6.2中，库房屋面、库墙、地板等基本建筑的要求依据GB 51157《物流建筑设计规范》中对物流建筑建设的基本要求。在6.3中，由于库房设施应考虑到库房的安全卫生管理（标准正文8.2条目规定）需要，本文件规定了“库房应具备防火、防潮、防鼠、防虫、防尘、防盗设施”要求。为了保证茶叶贮存技术的顺利实施，规定了“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”的要求。在6.4中，为了保证实际贮存环境指标符合贮存参数要求，规定了“库房内宜具备调温、除湿、通风设备”的要求。此外，由于本省地区多潮湿高温的气候特点，“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”是十分必要的。在6.5中，针对名优绿茶、名优黄茶、名优白茶以及清香型乌龙茶等茶类的低温贮存要求（本文件正文7.7条目），依据GB/T 30134《冷库管理规范》，规定了“库房宜根据贮存茶类需求设置冷藏区”的要求。在6.6中，根据冷藏区设置的需要，宜设置与之配套的缓冲间，用于节能和减少冷凝水产生。
7、贮存技术
本文件明确了茶叶贮存技术中贮存前要求、入库、堆垛、定期库检、库检项目规定、检测方法、茶叶贮存条件和出库的规范。依据GB/T 30375—2013《茶叶贮存》中4管理（包括入库、堆码、库检），结合贮存过程中的实际操作，本文件增加了贮存前要求、出库的条目。
7.1 贮存前要求
为了保证茶叶贮存的安全卫生管理和贮存技术的顺利实施，贮存前要求又包括3个部分，即7.1.1贮存前库房卫生的规范、7.1.2贮存前库房设备设施的规范、7.1.3贮存前库房环境条件的规定。 为了保证茶叶贮存环境有良好的卫生条件，茶叶入库前应对仓库、工具进行消毒灭菌,并及时通风换气。为了保证茶叶贮存过程中设备设施的安全稳定，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。由于茶叶贮存的条件不同，在库内外温湿度差异较大的情况下，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。
7.2 入库
7.2.1、7.2.2和7.2.3的内容主要参考GB/T 30375—2013《茶叶贮存》中4.1的规定。结合本省茶叶贮存作业中的入库操作，本文件在7.2.4中对入库茶叶外包装上标记标识的具体信息进行了详细规定。
7.3 堆垛
7.3.1、7.3.2和7.3.4的部分内容主要参考GB/T 30375—2013《茶叶贮存》中4.2的规定。结合本省茶叶贮存中的堆垛操作，本文件增加了“堆垛间应留有通道和间隙，以便于空气流通和工人作业”（7.3.3），“堆垛应具备垛垫或者货架”和“垛垫或者货架的应该结构牢固且使用安全卫生、无异味的材料”的要求。
7.4 定期库检
7.4.1中库检周期的指标依据GB/T 30375—2013《茶叶贮存》的规定。由于广东省气候特点复杂多变，在出现暴风、暴雨等恶劣天气时，应及时展开检查。同时本文件为了明确应对茶叶贮存技术中可能出现的库检项目（标准正文7.5）的处理措施，提出水分检测不合格（7.4.2）、感官质量不合格（7.4.3）、包装破损（7.4.4）情况下的具体措施。并在7.4.5条目中提出“库检应做好管理信息记录”。
7.5 库检项目
本条目对堆垛表面水分（7.5.1）、堆垛包装感官（7.5.2和7.5.4）、库内环境（7.5.3）的库检项目的规定主要参考GB/T 30375—2013《茶叶贮存》中4.3.1的规定。同时本文件提出对茶叶水分和感官质量的检测项目（7.5.5），该部分与本文件7.4定期库检中提出的处理措施对应。
7.6 库检方法
本条目与7.5库检项目相对应。茶叶取样和抽样方法依据GB/T 8302《茶 取样》的规定。茶叶堆垛表面水分变化、堆垛感官变化以及茶叶外包装破损情况由肉眼观察判断。检测茶叶水分的方法依据GB 5009.3《食品安全国家标准 食品中水分的测定》的规定。检测茶叶感官质量的方法依据GB/T 23776《茶叶感官审评方法》的规定。库房温度、湿度采用室内温度计、湿度计直接读取。
7.7 贮存条件
[bookmark: _Hlk189582178]本条目的制定结合广东省茶叶贮存实际情况，并参考了GB/T 30375—2013《茶叶贮存》中5.3的规定。在7.7.1中，参考GB/T 30375—2013中5.3.1规定了绿茶、红茶、乌龙茶、大宗黄茶、白茶、乌龙茶、花茶、黑茶、紧压茶的贮存温度湿度参数要求。此外，根据广东地区饮用存放“老绿茶”的消费习惯和贮存经验参数，规定了晒青绿毛茶和高火型炒青绿茶贮存温度为低于35℃。由于我国白茶主要产地在福建省，所以参考福建省白茶贮存标准规定，贮存温度宜低于35℃。黑茶和紧压茶的贮存条件设定参考了湖南省黑茶和紧压茶贮存标准的规定，贮存温度宜低于35℃。补充了名优黄茶在贮存过程中应保持鲜味和香气，贮存温度宜低于10℃的规定。
7.8 出库
根据广东省茶叶贮存的基本情况和茶叶贮存操作的一般规律，茶叶贮存技术应遵循“先进先出”的基本原则（7.8.1）。考虑到出库的茶叶产品应保证质量安全，所以在出库前库检中发现的不符合质量要求的茶叶应及时处理，不应流通（7.8.2）。由于本文件规定了需要冷藏（温度保持在0℃～15℃范围内）条件的茶叶的贮存，为保障出库的茶叶质量，在7.8.3中指出了冷藏茶叶出库温度应与其贮存要求一致，宜采用冷链运输。
8、日常管理
本文件明确了茶叶贮存过程中库房人员管理、安全卫生管理和库房设施维护的规范。本条目的制定源自广东省茶叶贮存中日常管理的需要，并参考了GB 14881—2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》中5 设备与设施、6卫生管理、10 食品的贮存和运输、12 培训、13 管理制度和人员的规定。
8.1 人员管理
由于茶叶贮存属于食品生产流程中的仓储环节，所以本条目根据GB 14881—2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》中13 管理制度和人员的规定，提出茶叶贮存技术管理人员应符合GB/T 21070《仓储从业人员职业资质》的规定（8.1.1）。8.1.2规定的“建立人员出入库管理制度，做好人员出入库记录”主要依据GB 14881—2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》中13 管理制度和人员的规定。基于对管理人员的个人安全卫生要求， 8.1.3中明确了 “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”的要求。
8.2 安全卫生管理
该条目的制定参考了GB 14881—2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》中5 设备与设施、6卫生管理、10 食品的贮存和运输的规定。在8.2.1、8.2.2和8.2.3中分别从库房的安全卫生管理制度、库房的日常安全卫生管理、库房的消防安全管理三个方面，制定了库房的安全卫生管理规范。
8.3 库房设施维护
该条目的制定参考了GB 14881—2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》中5 设备与设施中对设施设备维护规范的规定。根据本省长期高温高湿的大气候特点，为了保证冷藏茶叶贮存条件的稳定，本文件要求的库房设施的维护规范是必要的。
[bookmark: _Toc176533508][bookmark: _Toc20313]五、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系
本文件依据《标准化法》、《食品安全法》等法律法规的要求制订，引用文件符合现行法律、法规和国家有关强制性标准的要求，现行有效。本文件在标准起草小组充分调研实践基础上，参考GB/T 30375—2013《茶叶贮存》等与茶叶贮存技术相关的国家标准编制而成。本文件在现行法律法规、强制性国家标准及相关行业标准基础上的进一步补充与细化，更适用于我省的茶叶贮存技术的规范，为茶叶产品贮存的安全质量控制提供技术依据，与现行法律法规、强制性国家标准及相关行业标准要求没有冲突。
[bookmark: _Toc10332]六、标准有何先进性或特色性
本文件制定过程中，工作组充分调研了本省茶企茶叶贮存的相关需求和基本情况，结合工作组在茶叶贮存技术领域经验和相关资料，研讨分析了茶叶贮存技术中茶叶的质量要求、包装要求、贮存库房及配套设施要求、贮存技术和日常管理。本文件的制定将有利于本省茶叶品控和推广，规范了茶叶贮存技术，进一步提升了茶叶的经济价值，避免了因茶叶贮存不当造成的经济损失，全面促进我省茶叶高质量发展。因此，本文件具有较好的先进性和特色性。
[bookmark: _Toc15282]七、标准调研、研讨、征求意见情况
工作组经过实地调研、生产实践和实验分析，掌握了大量的茶叶贮存相关技术要求。各起草单位认真审核标准草案，不断完善标准相关内容。
在2024年9月至10月期间，我们广泛地向广东省标准化研究院、福建农林大学等10家省内外的专业技术机构，以及广东青云茶业有限公司、潮州市俊邦农业开发有限公司等38家省内外知名的茶叶生产贸易企业，共计征询并收到了48位相关专家的宝贵意见。经过工作组细致研究和深入讨论，我们积极采纳了其中76条意见，部分采纳19条，并审慎地不采纳15条。为确保标准的科学性和广泛代表性，广东省农业科学院茶叶研究所还通过其官方网站进行了为期30天的公开意见征求。在此基础上，工作组根据各方反馈，对标准进行了全面而细致的修改与补充，最终形成了送审稿。
本文件起草过程中无重大意见分歧。
[bookmark: _Toc176533509][bookmark: _Toc27907]八、涉及专利的有关说明
无。
[bookmark: _Toc965][bookmark: _Toc176533510]九、贯彻标准的要求和措施建议
本文件发布实施后，计划组织广东各地主要茶叶生产企业，在广东省内开展标准实施宣贯和培训活动，确保标准能顺利实施。加强与媒体沟通，做好舆论宣传，由点及面，将标准的推行使用情况及时快捷地进行报道宣传。搭建公共服务平台，为全省涉茶的企事业单位提供信息查询、技术创新、法规标准、管理咨询、市场开拓、人员培训等服务，提高标准使用率，带动其他企业参与使用新标准，省、市、县纵向联动推行，将新标准推行到广东省对茶叶贮存技术规范的等级判定。
（一）组织宣贯
本文件发布实施后，计划组织广东省各地茶叶相关企事业单位，在全省范围内开展标准实施宣贯和培训活动，确保标准能顺利实施。
（二）沟通宣传
加强与媒体沟通，做好舆论宣传，由点及面，将标准的推行使用情况及时快捷地进行报道宣传。
（三）成果转化
搭建公共服务平台，为全省农科所、茶园等企事业单位提供信息查询、技术创新、法规标准、管理咨询、市场开拓、人员培训等服务，提高标准使用率，带动其他企业参与使用新标准，省、市、县纵向联动推行，将新标准推行到全省相关企事业单位。


标准起草工作组
2025年2月5日
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