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[bookmark: _Toc4420][bookmark: BookMark2]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。
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。
本文件由泸州市纳溪区农业农村局提出。
本文件由四川省品牌建设促进会归口。
本文件起草单位：泸州市纳溪区农业农村局、泸州市纳溪区茶叶协会、四川省泸州市特早茶业集团有限公司、泸州云蔚抹茶茶业有限责任公司、四川悟林茶业有限公司、中国测试技术研究院生物研究所、四川瀚源有机茶业有限公司、四川大里特早茶有限公司、四川荣龙探春茶业有限公司、泸州市天绿茶业有限公司。
本文件主要起草人：
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抹茶
[bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc7923][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc7451][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了抹茶的术语和定义、产品要求、检验方法、检验规则以及标志、标签、包装、运输、贮存和追溯与召回要求。
本文件适用于以覆盖栽培茶树鲜叶为起始原料，经杀青、干燥、除梗精选、研磨等工序制成的纯抹茶产品；也适用于以覆盖栽培茶树鲜叶制得并符合本文件要求的碾茶为原料，经研磨工艺制成的纯抹茶产品。
本文件不适用于以茶提取物为主要原料制得的速溶茶粉、添加糖类或其他食品配料制成的调味抹茶粉、复合固体饮料及含茶食品。
[bookmark: _Toc16814][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc12583][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772]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 2761			 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
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 4789.2		 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB 4789.3		 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
GB 4789.4		 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
GB 4789.10		 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
GB 4789.15		 食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数
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 8305		 茶 水浸出物测定
GB/T 8313        茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方法
GB/T 8314		 茶 游离氨基酸总量的测定
GB/T 14487		 茶叶感官审评术语
GB/T 23193		 茶叶中茶氨酸的测定 高效液相色谱法
GB 28050 		 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB/T 30375		 茶叶贮存
GB/T 34778—2017 抹茶
GB 4806.1		 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 5009.3		 食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.4		 食品安全国家标准 食品中灰分的测定
NY/T 4357		 植物源性食品中叶绿素的测定 高效液相色谱法
GH/T 1070		 茶叶包装通则
JJF 1070			 定量包装商品净含量计量检验规则
定量包装商品计量监督管理办法
[bookmark: _Toc8248][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc339]术语和定义
GB/T 14487、GB/T 34778界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

[bookmark: _Toc14214]3.1  碾茶 Tencha
以覆盖栽培茶树鲜叶为原料，经杀青、干燥、除梗精选等工序制成，用于研磨加工抹茶的原料茶。
[bookmark: _Toc17240][bookmark: _Toc26967]产品要求
[bookmark: _Toc29482][bookmark: _Toc8486]基本要求
4.1.1  产品应具有抹茶固有的色泽、香气、滋味和粉体品质特征，不得霉变、劣变，不得有异味。
4.1.2  产品应洁净，不得含有非茶类夹杂物和可见外来异物。
4.1.3  产品原料应为符合本文件要求的覆盖栽培茶树鲜叶制得的碾茶，不得使用霉变、劣变、陈化或混入非茶类夹杂物的原料；原料验收应记录来源、等级和批次，确保可追溯。
4.1.4  不得添加着色剂、甜味剂、香精香料、防腐剂以及糖类、乳粉、植脂末等非茶类食品配料；不得使用非茶类物质改善产品色泽、香气、滋味或颗粒状态。
[bookmark: _Toc6545][bookmark: _Toc15383]感官要求
感官要求应符合表1的规定。
感官指标
	项目
	要求

	外形
	色泽
	鲜绿明亮

	
	颗粒
	柔软细腻均匀

	内质
	香气
	覆盖香显著

	
	汤色
	鲜浓绿

	
	滋味
	纯爽味浓



[bookmark: _Toc11868][bookmark: _Toc16507]理化指标
理化指标应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	要求

	粒度（D60）/μm ≤
	15

	水分（质量分数）/% ≤
	6.0

	总灰分（质量分数）/% ≤
	8.0

	水浸出物（质量分数）/% ≥
	32.0

	游离氨基酸总量（质量分数）/% ≥
	4.5

	茶氨酸（质量分数）/% ≥
	1.5

	叶绿素/(mg/100g) ≥
	550

	茶多酚/(g/100g) ≥
	9.5

	儿茶素/(g/100g) ≥
	7.5



[bookmark: _Toc2640][bookmark: _Toc12207]安全指标
真菌毒素限量应符合 GB 2761 的规定。
污染物限量应符合 GB 2762 的规定。
农药最大残留限量应符合 GB 2763 的规定。
微生物限量应符合表3的规定。


微生物限量
	项目
	限量

	菌落总数，CFU/g
	≤1.0×104

	大肠菌群，CFU/g
	≤3.0 × 103 

	致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌）
	不得检出

	霉菌
	不得检出



[bookmark: _Toc2628][bookmark: _Toc32509]净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。
[bookmark: _Toc26240][bookmark: _Toc17455]检验方法
[bookmark: _Toc8242][bookmark: _Toc5235]感官要求
按GB/T 34778—2017附录A规定的方法执行。
[bookmark: _Toc8155][bookmark: _Toc22664]理化指标
粒度按GB/T 34778-2017附录B规定的方法执行。
水分按 GB 5009.3 的规定执行。
总灰分按 GB 5009.4 的规定执行。
水浸出物按 GB/T 8305 的规定执行。
游离氨基酸总量按 GB/T 8314 的规定执行。
茶氨酸按 GB/T 23193 的规定执行。
叶绿素按 NY/T 4357 的规定执行。
茶多酚按GB/T 8313 的规定执行。
儿茶素按GB/T 8313 的规定执行。
[bookmark: _Toc4817][bookmark: _Toc28759]安全指标
真菌毒素限量按GB 2761的规定执行。
污染物限量按GB 2762的规定执行。
农药最大残留量按GB 2763的规定执行。
大肠菌群按GB 4789.2的规定执行。
霉菌计数按GB 4789.15的规定执行。
沙门氏菌按GB 4789.4的规定执行。
金黄色葡萄球菌按GB 4789.10的规定执行。
[bookmark: _Toc15248][bookmark: _Toc13491]净含量
按 JJF 1070 的规定执行。
[bookmark: _Toc23671][bookmark: _Toc30237]检验规则
[bookmark: _Toc15117][bookmark: _Toc32277]组批与取样
产品均以批为单位。同一批产品的原料来源、生产条件、质量等级和包装规格应一致。
取样按 GB/T 8302 的规定执行。
[bookmark: _Toc10282][bookmark: _Toc5541]出厂检验
产品出厂前应进行检验，经检验合格并附有合格证的产品方可出厂。
出厂检验内容为感官品质、水分、净含量。
[bookmark: _Toc13335][bookmark: _Toc12301]型式检验
有下列情况之一时，应对产品质量进行型式检验：
新产品投产或产品定型鉴定时；
原料来源、工艺或关键设备发生较大变化，可能影响产品质量时；
停产半年以上恢复生产时；
正常生产时，每年至少进行一次；
合同规定或客户要求时；
国家有关监督管理部门提出型式检验要求时。
型式检验的项目为本标准第4章规定的全部项目。
[bookmark: _Toc3783][bookmark: _Toc11570]判定规则
感官要求、理化判定指标、安全要求和净含量均应符合本文件相应规定。
检验结果中，凡感官要求、理化判定指标、安全要求或净含量有一项不符合本文件规定的，判该批产品为不合格。
[bookmark: _Toc16837][bookmark: _Toc23185]复检
对检验结果有争议时，应对留存样进行复检，或在同批产品中重新按GB/T 8302规定加倍抽样，对不合格项目进行复检，以复检结果为准。
[bookmark: _Toc10705][bookmark: _Toc16569]标志、标签、包装、运输、贮存及追溯与召回
[bookmark: _Toc4522][bookmark: _Toc11201]标志、标签
包装储运图示标志应符合 GB/T 191 的规定。
预包装产品标签应符合 GB 7718、GB 28050 及有关规定。
[bookmark: _Toc6447][bookmark: _Toc20737]包装
包装应符合 GH/T 1070 的规定。
直接接触产品的包装材料和容器应符合 GB 4806.1 及相应食品安全国家标准的规定。
包装应密封良好，并具有防潮、避光、防异味污染的性能。
[bookmark: _Toc21189][bookmark: _Toc1864]运输
运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染；运输时应防潮、防雨、防晒；装卸时应轻放轻卸，不得与有毒、有害、有异味、易污染的物品混装混运。
[bookmark: _Toc15551][bookmark: _Toc14350]贮存
贮存应符合 GB/T 30375 的规定。产品应贮于清洁、干燥、无异味、避免阳光直射的专用库房或冷库中，并防止受潮、吸附异味和交叉污染。

[bookmark: _Toc13283][bookmark: _Toc19207]追溯与召回
生产者应建立覆盖原料采购、原料验收、检验放行、产品贮存、销售流向等环节的追溯制度。相关记录应与产品批号保持对应关系。
发现产品不符合食品安全要求、存在质量安全风险或者不符合本文件规定时，生产者应按有关法律法规及时采取停止销售、召回、处置、原因分析和整改等措施，并保存相关记录。
对拟出口欧盟及相关目标市场的产品，宜保存与出口符合性识别相关的检测记录、限量依据、标签资料、包装材料符合性资料及客户或目标市场要求文件，以满足出口追溯和合规核查需要。
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