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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。

本文件由深圳市市场监督管理局提出并归口。

本文件起草单位：深圳市农产品质量安全检验检测中心、深圳市好茶仓投资发展有限公司。

本文件主要起草人：林慧纯、刘斌、王瑞、简华君、郑永敏、黄文志、顾亚萍、王钰歆、唐淑军、张

文博、黄丹妮、温凯、梁伟彬、李文贵。
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陈年茶仓储技术规范

1 范围

本文件规定了陈年茶仓储技术规范的术语和定义、库房要求、仓储管理、安全与卫生、试验方法。

本文件适用于深圳市陈年茶成品及原料的仓储管理。

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 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 4806.4 食品安全国家标准 陶瓷制品

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 4806.12 食品安全国家标准 食品接触用竹木材料及制品

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB/T 8302 茶 取样

GB/T 8946 塑料编织袋通用技术要求

GB/T 30375 茶叶贮存

GB 31608 食品安全国家标准 茶叶

GB/T 32744 茶叶加工良好规范

GH/T 1071 茶叶贮存通则

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 陈年茶

在阴凉、干燥、通风、无异味、相对密封避光条件下贮存，经自然陈化，其品质特征明显区别于新

茶的茶品。

4 库房要求

4.1 库房建设应符合 GB/T 30375、GB/T 32744、GH/T 1071 的要求。

4.2 茶叶库房应尽可能建在地势高、阴凉、干燥、通风排水好的地方；库房周边应清洁卫生、并远离

有毒有害、有异臭味等污染源。

4.3 库房地面应有硬质处理，并有防潮、防火、防鼠、防虫、防尘设施，墙壁应做防潮及隔热处理。

4.4 库房内应阴凉干燥，有避光措施。

4.5 仓储区与收货区、办公区应分开设立，并有效隔离。
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4.6 库房内应配置适宜的茶叶储存货架和垫垛，确保茶叶在储存过程中不直接接触地面。

5 仓储管理

5.1 入库

5.1.1 库房应设置专门的茶叶入库隔离观察处理区以及养护区域，对来货茶叶进行充分的检查和处理，

成品及原料检验合格后及时安排入库。

5.1.2 入库的茶叶包装应符合 GB 4806.1、GB 4806.4、GB 4806.8、GB 4806.12、GB/T 6543、GB/T 8946

等标准的规定；外包装应牢固、完整严密，无破损、无水湿、无污染、无异味。

5.1.3 入库的茶叶应分类、分库存放，防止相互串味。

5.1.4 入库的茶叶应记录信息，记录资料应保存至相应产品出库后三年。茶叶信息包括但不限于以下

内容：

a) 成品茶信息包括：产品名称、规格型号、生产日期、入库日期、入库数量、贮存区域；

b) 原料信息包括：茶叶品种、名称、等级、供货商信息、生产日期、入库日期、入库数量、贮

存区域。

5.2 装卸和堆码

5.2.1 装卸、搬运作业须符合物品包装上的储运图示标志要求，无图示标志要求的以不损坏物品外包

装和使用价值为准。

5.2.2 茶叶堆码以安全、平稳、方便、节约面积和防火为原则，可根据不同的包装材料和包装形式选

择不同的堆码形式。

5.2.3 茶叶应分类、分等级、分批次进行堆放。

5.2.4 货垛不得靠柱，距墙不少于 500 mm。堆码有相应的垫垛，垫垛高度宜不低于 200 mm。堆码高

度单垛不高于 1400 mm。

5.3 库房温湿度控制

5.3.1 库房内应有温湿度的监控仪器设备，并对监控情况实时记录。

5.3.2 库房内配备降温降湿设备设施，能应对极端气候条件下保持相应的温湿度条件。

5.3.3 库房内温度和湿度控制要求需根据茶叶品种确定：

——普洱生茶库房温度宜控制在 20 ℃～30 ℃，相对湿度宜控制在 70%以下。夏季高温天气时室

温不超过 35 ℃。

——普洱熟茶库房温度宜控制在 20 ℃～30 ℃，相对湿度宜控制在 75%以下。夏季高温天气时室

温不超过 35 ℃。

——黑茶库房温度宜控制在 20 ℃～30 ℃，相对湿度宜控制在 75%以下。夏季高温天气时室温不

超过 35 ℃。

——白茶库房温度宜控制在 20 ℃～30 ℃，相对湿度宜控制在 50%以下。夏季高温天气时室温不

超过 35 ℃。

——青茶库房温度宜控制在 20 ℃～30 ℃，相对湿度宜控制在 50%以下。夏季高温天气时室温不

超过 35 ℃。

5.4 库房通风要求

库房定时通风，保持库房含氧量。通风系统应有过滤装置，防止蚊虫进入库房。
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5.5 库检

5.5.1 检查周期

库房巡检每周检查一次，高温多雨季节宜不少于两次，并做好记录。

茶叶品质检测每个季度检查一次，春夏两季宜不少于两次。

5.5.2 检查项目

5.5.2.1 每周巡检项目如下：

——库房内的温度、相对湿度、通风情况。

——茶垛里层有无发热现象，垛内温度不得高于库内气温。

——包装件是否有霉味、串味、污染及其他感官质量问题。

——灭火器等防火设备是否在有效期内，消防设施设备是否能正常使用。

——库房卫生情况。

——防虫防鼠情况。

5.5.2.2 每季度茶叶品质检测项目如下：

——检测茶叶的含水量变化程度，探测货垛的底层和表层水分含量变化程度。

——设置祼放样板茶，检测其水分、外观及进行滋味审评。

5.5.3 特殊检查

出现暴风、暴雨、冰雹等恶劣天气时，应检查库房门、窗及通风设施是否关闭，排水管道是否畅通，

若有拥堵积水，及时采取疏通措施，避免积水倒灌。

垛堆高度较高时，根据实际情况翻堆，避免底部产品因长时间挤压而变形。

5.6 出库

5.6.1 出库前对茶叶进行外观检查。

5.6.2 出库的茶叶应记录信息，茶叶信息包括但不限于产品名称、规格型号、出库时间、出库数量。

5.7 异常情况处理

5.7.1 当检查发现湿度超过标准要求时，可用生石灰、木炭等吸湿剂吸收空气中的水分。

5.7.2 对受污染已有异味或受潮的茶叶应单独储藏，不得与正常茶叶同库混存，发现产品受污受潮情

况应及时采取相应措施，同时将检查情况和后处理结果如实记录。

5.7.3 对包装破损或包装材料不符合卫生要求的须及时进行加工整理及更换包装，并如实记录状况。

6 安全与卫生

6.1 安全管理

6.1.1 所有进入库房人员禁止携带火种，库房内严禁吸烟、用火。

6.1.2 库房应配备安全设备，如灭火器、烟雾报警器、安全出口指示等。

6.1.3 库房工作人员应接受安全培训，包括火灾逃生、急救知识等。

6.1.4 定期对关键设备进行检查和维护。

6.1.5 制定应急预案，并定期开展应急处置演练。

6.2 卫生管理
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6.2.1 库房应保持整洁，库房内不得存放其他物品，定期进行清洁。库房外围定期进行消杀，防止发

生鼠害、虫害。

6.2.2 严禁人员携带香水、花露水等具有异味的物品进入库房。

6.2.3 库房应制定并执行害虫防治措施。

7 试验方法

7.1 茶叶取样按 GB/T 8302 的规定执行。

7.2 库房温度、湿度采用温度计、湿度计直接读取，垛内温度采用温度传感器测试。

7.3 茶叶感官检验按 GB 31608 的规定执行。

7.4 茶叶的含水率按 GB 5009.3 的规定执行。

http://down.foodmate.net/standard/sort/3/49325.html
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