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前  言 

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。 
本文件是QB/T xxxx《露酒》的第2部分。QB/T xxxx已经发布了以下部分： 
——第1部分：绿豆露酒； 
——第2部分：茶露酒。 
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。 
本文件由中国轻工业联合会提出。 
本文件由全国酿酒标准化技术委员会（SAC/TC471）归口。 
本文件起草单位：。 
本文件主要起草人：。 

本文件为首次发布。 
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II 

引   言 

露酒是我国传统酒种之一，具有悠久的历史和文化内涵。茶露酒具有独特的口感和香气，为便于评

价和展示茶露酒的香气及口味特征，参考 GB/T 39625-2020中给出的建立感官剖面的原则和方法，以消

费者易于理解的感官术语描述茶露酒，在资料性附录中给出风味特征剖面示意图，以清晰地向消费者传

递茶露酒的产品特性。 
制定《露酒》系列行业标准对推动露酒行业的多样化发展具有重要意义。QB/T xxxx《露酒》旨在

按原料和产品特性规定不同产品的技术要求，拟由以下部分组成： 
——第1部分：绿豆露酒； 
——第2部分：茶露酒； 
… …。 
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露酒 第 2 部分：茶露酒 

1 范围 

本文件规定了茶露酒的生产过程、感官、理化、净含量等要求，描述了相应的试验方法，规定了检

验规则、标志、包装、运输、贮存的内容。 
本文件适用于茶露酒的生产、检验和销售。 

2 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/T 191  包装储运图示标志 
GB 2757  食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒 
GB 5009.139 食品安全国家标准 饮料中咖啡因的测定 
GB 5009.225  食品安全国家标准 酒和食用酒精中乙醇浓度的测定 
GB 5749  生活饮用水卫生标准 
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则 
GB/T 10345  白酒分析方法 
GB 12456  食品安全国家标准 食品中总酸的测定 
GB/T 13662  黄酒 
GB 31608  食品安全国家标准 茶叶 
QB/T 5959  苦荞酒 
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

茶露酒  Tea lujiu 

以固态法白酒为酒基，以茶叶为原料，可加入其他食品原辅料，经复蒸馏等工艺制成的具有特定风

格的露酒。 

4 要求 

4.1 生产过程要求 
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4.1.1 水应符合 GB 5749 的要求。 

4.1.2 茶叶应符合 GB 31608 的要求。 
4.1.3 固态法白酒和其他食品原料应符合相应标准的要求或相关规定。 
4.1.4 茶叶原料占除酒基和水外的所用原料的比例应不低于 50%（质量分数）。 

4.2 感官要求 

应符合表1的规定。 

表 1 感官要求 

4.3 理化要求 

应符合表2的规定。 

表 2 理化要求 

4.4 食品安全要求 

应符合 GB 2757 等食品安全国家标准的规定。 

4.5 净含量 

见《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。 

5 试验方法 

项目 
要求 

优级 一级 

外观和色泽 无色，清亮透明，无悬浮物，无沉淀 a 

香气 

具有所使用茶叶原料所带来的茶香、酒

香、蜜香、花香、果香等，诸香谐调、舒

适、细腻 

具有所使用茶叶原料所带来的茶

香、酒香、蜜香等，诸香谐调 

口味口感 酒体醇和、细腻、回甘、绵长 酒体醇和、柔顺、完整 

风格 具有本品典型风格 

注：不同级别茶露酒风味（香气、口味）特征剖面示意图见附录 A。 

a 自生产日期三个月后，允许有少量沉淀。 

项目 要求 

酒精度 a（20℃）/（%vol） 25.0~68.0 

总酸+总酯/（g/L） ≥1.00 

总糖（以葡萄糖计）/（g/L） ≤5.0 

固形物/（g/L） ≥0.1 

咖啡因/（mg/kg） 未检出 

a 酒精度标签标示值与实测值不应超过±1.0% vol。 
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5.1 感官要求 

按 GB/T 10345 描述的方法进行。 

5.2 酒精度 

按 GB 5009.225 描述的方法进行。 

5.3 总酸+总酯 

5.3.1 总酸的含量 

按 GB 12456 描述的方法得到样品中总酸的含量X1，以乙酸计，单位为克每升（g/L）。 

5.3.2 总酯的含量 

按 QB/T 5959 描述的方法得到样品中总酯的含量X2，单位为克每升（g/L）。 

5.3.3 结果计算 

样品中总酸+总酯的含量按公式（1）计算： 

𝑋𝑋 = 𝑋𝑋1 + 𝑋𝑋2……………………………………………….（1） 

式中： 

X —— 样品中总酸+总酯的含量，以质量浓度表示，单位为克每升（g/L）； 

X1——样品中总酸的含量，以质量浓度表示，单位为克每升（g/L）； 

X2——样品中总酯的含量，以质量浓度表示，单位为克每升（g/L）。 

计算结果表示到小数点后两位。 

5.4 总糖 

按 GB/T 13662 描述的方法进行。 

5.5 固形物 

按 GB/T 10345 描述的方法进行。 

5.6 咖啡因 

按 GB/T 5009.139 描述的方法进行。 

5.7 净含量 

按 JJF 1070 的规定执行。 

5.8 生产过程 

通过检查生产记录文件的方式进行。 

6 检验规则 

6.1 组批 

同一生产日期生产的、质量相同的、同一类别的、具有同样质量合格证的产品为一批。 
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6.2 抽样 

6.2.1 按表 3 抽取样本，单件包装净含量小于 5 00mL，总取样量不足 1 500mL 时，可按比例增加抽

样量。 

表 3 抽样表 

批量范围（箱） 样本数（箱） 单位样本数（瓶） 

≤ 50 3 3 

51～1200 5 2 

1201～3500 8 1 

≥ 3501 13 1 

6.2.2 采样后应立即贴上标签，标签信息包括但不限于：样品名称、品种规格、数量、制造者名称、

采样时间与地点、采样人。将 2 瓶样品封存，保留 2 个月备查。其他样品立即送检验部门，进行感官、

理化和食品安全等指标的检验。 

6.3 检验分类 

6.3.1 出厂检验 

6.3.1.1 产品出厂前，应由生产厂的检验部门按本文件规定逐批进行检验。 

6.3.1.2 检验项目包括感官要求、酒精度、总酸+总酯、咖啡因和净含量。 

6.3.2 型式检验 

6.3.2.1 检验项目：本文件 4.2~4.5 中规定的项目。 

6.3.2.2 一般情况下，同一类产品的型式检验每年进行一次，有下列情况之一者，亦应进行： 

a）原辅材料有较大变化时； 
b）更改关键工艺或设备时； 
c）新试制的产品或正常生产的产品停产3个月后，重新恢复生产时； 
d）出厂检验与上次型式检验结果有较大差异时； 
e）国家监管机构按有关规定需要抽检时。 

6.4 判定规则 

6.4.1 检验结果有 3 项及 3 项以上指标不符合要求时，不应复验，直接判该批产品不合格。 
6.4.2 检验结果有 2 项及 2 项以下不合格项目时，应重新自同批产品中抽取 2 倍量样品进行复验，以

复验结果为准。复验结果中仍有 1 项及 1 项以上项目不合格，则判该批产品不合格。 

7 标志 

7.1 预包装产品标签应按 GB 2757 和 GB 7718 等执行。 
7.2 茶露酒不必标示含糖量。 
7.3 外包装纸箱上除标明产品名称、制造者（或经销商）名称和地址外，还应标明单位包装的净含量

和规格。 
7.4 包装储运图示标志应符合 GB/T 191 要求。 
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8 包装、运输、贮存 

8.1 包装容器应清洁，封装严密，无漏酒现象，并符合相应的标准。 
8.2 外包装材料应符合相应的标准。 
8.3 成品运输和贮存时应保持清洁，避免强烈振荡、气温骤变、日晒、雨淋，防止冰冻；装卸时应轻

拿轻放。存放地点应阴凉、干燥、避光、通风良好，严防日晒、雨淋；不应与火种同运同贮。 
8.4 成品不应与潮湿地面直接接触。 
8.5 成品运输、贮存温度宜保持在 5 ℃～35 ℃。 
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附录 A 

（资料性） 

不同级别茶露酒风味（香气、口味）特征剖面示意图 

以不同级别的茶露酒（50.8%vo1，浓香型白酒为酒基)为例,参考GB/T 39625-2020中给出的建立感

官剖面的原则和方法,对其香气、口味特征进行评价和描述,绘制风味特征剖面示意图,见图C.1，便于直

观反映其产品特性。表达形式依所采用的评价方法而异。 

 

a)优级                                            b)一级 

注1：感官描述术语不限于图 a）和图 b）中所示。 

注2：不同级别茶露酒常用感官描述语说明如下： 

    1）茶香：露酒呈现出的类似茶叶植物气息的香气特征的香气特征，不同茶叶品种的特征香气有所差异；  

    2）蜂蜜香：露酒呈现出的略带粘稠感的类似蜂蜜的甜蜜香气特征； 

    3）桂花香：露酒呈现出的有水果般的甜润感的新鲜桂花的香气特征； 

    4）栀子花香：露酒呈现的奶油感的甜美香气特征； 

    5）果干香：露酒呈现出的类似晒干或烘干水果的香气特征； 

    6）坚果香：露酒呈现出的类似炒熟坚果香气的香气特征；  

    7）陈木香：露酒呈现出的干燥木质的香气特征；  

    8）醇厚：露酒入口后呈现的饱满，有重量的感受； 

    9）绵甜：露酒入口后呈现的柔和，回甘的感受； 

10）味长：露酒入口及咽下后呈现的滋味持久的感受； 

11）细腻：露酒入口后呈现顺滑、柔和的感受。 

图 A.1 不同级别茶露酒香气、口味特征剖面示意图 
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