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[bookmark: BookMark4]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。
本文件由浙江省茶叶产业协会提出并归口。
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK15]本文件起草单位：浙江兴合茶业科技有限公司、浙江省茶叶集团股份有限公司、华润雪花啤酒（浙江）有限公司、浙江农林大学、中国酒业协会、浙江经贸职业技术学院、浙江大学长三角智慧绿洲创新中心、浙江省茶叶加工技术研究院、浙茶现代产业学院、浙江大学、浙江省农业科学院、杭州茗宝生物科技有限公司、天台县天供茶业有限公司。
[bookmark: OLE_LINK2]本文件主要起草人：夏兵、王阳、何晨蕾、王玉春、王旭亮、侯智炜、孙达、战捷、吕杨俊、张红镜、夏强、袁玉伟、曹萌、张宇坤。
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[bookmark: NEW_STAND_NAME]茶精酿啤酒
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc21423][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了茶精酿啤酒的术语和定义，产品分类，技术要求，试验方法，检验规则，标志、包装、运输和贮存，质量追溯等要求。
本文件适用于以麦芽、水、啤酒花、酵母为基础原料，添加茶叶（或其提取物）经发酵或调配制成的、具有茶叶特征风味的茶精酿啤酒。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26416][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 2758 食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒
GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
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 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定
GB 5009.28 食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定
GB 5009.33 食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定
GB 5009.34 食品安全国家标准 食品中二氧化硫的测定
GB 5009.268 食品安全国家标准 食品中多元素的测定
GB 5009.307 食品安全国家标准 食品中甲醛的测定
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 4927 啤酒质量要求
GB/T 8313 茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方法
[bookmark: OLE_LINK6][bookmark: OLE_LINK7]GB/T 18625 茶中有机磷及氨基甲酸酯农药残留量的简易检验方法（酶抑制法）
[bookmark: _Toc19628][bookmark: _Toc97192966]术语和定义
[bookmark: _Toc26986532]下列术语和定义适用于本文件。

茶精酿啤酒 craft tea beer
以麦芽（投料比例不小于50%）、水为主要原料，添加啤酒花或其制品，经酵母发酵酿制，并在糖化、煮沸、发酵或后熟等酿造过程中添加茶叶、粉茶、茶提取物等中的一种或多种，含有二氧化碳并可形成泡沫，具有茶叶感官风味和理化特征的发酵酒。
[bookmark: _Toc16048]产品分类
茶精酿啤酒可分为以下八类，茶叶在茶精酿啤酒中的应用见表A.1：
绿茶精酿啤酒：添加绿茶茶粉、粉茶或其提取物，成品具有绿茶特征风味，色泽依提取工艺不同呈现黄绿或浅黄等；
红茶精酿啤酒：添加红茶、粉茶或其提取物，成品具有红茶特征风味，色泽依提取工艺不同呈现黄至红等；
乌龙茶精酿啤酒：添加乌龙茶、粉茶或其提取物，成品具有乌龙茶特征风味，色泽依提取工艺不同呈现浅黄至橙等；
白茶精酿啤酒：添加白茶、粉茶或其提取物，成品具有白茶特征风味，色泽依提取工艺不同呈现浅黄或浅杏色等；
黑茶精酿啤酒：添加黑茶、粉茶或其提取物，成品具有黑茶特征风味，色泽依提取工艺不同呈现黄或黄褐等；
黄茶精酿啤酒：添加黄茶、粉茶或其提取物，成品具有突出的黄茶特征风味，色泽依提取工艺不同呈现浅黄至黄等；
花茶精酿啤酒：添加花茶、粉茶或其提取物，成品具有突出的茉莉花茶等特征风味，色泽依提取工艺不同呈现浅黄至琥珀色；
混合茶精酿啤酒：添加两类及以上茶叶、粉茶、茶提取物。
[bookmark: _Toc14832]技术要求
[bookmark: _Toc27193]感官要求
应符合表1的规定。
感官要求
	项目
	要求

	色泽
	非浑浊型：清亮透明，无明显悬浮物；浑浊型：色泽均匀无分层

	香气
	麦芽香、酒花香与茶香协调融合，无异杂味

	滋味
	口感醇厚或清爽，茶味与酒体融合良好，苦味适中，回甘明显，无酸败、过度涩口等异味

	泡沫
	细腻，挂杯持久

	杂质
	允许有肉眼可见的微细悬浮物和沉淀物（非外来异物）

	浊度/EBC
	清亮≤2.0；浑浊型＞2.0


[bookmark: _Toc29042]理化指标
应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	指标要求

	酒精度（% vol）
	≥ 2.5

	原麦汁浓度（°P）
	符合标签标示值

	二氧化碳（质量分数）/%
	0.35～0.65

	总酸（mL/100mL）
	≤ 3.0

	双乙酰（mg/L）
	≤ 0.10

	茶多酚含量（mg/L）
	≥ 100

	蔗糖转化酶活性
	呈阳性（仅适用于生啤酒）

	注：桶装产品二氧化碳指标不作要求。


[bookmark: _Toc22781]食品安全要求
[bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK9]应符合GB 2762和GB 2758的规定。
5.4 净含量
应符合国家关于定量包装商品净含量的有关规定，实际净含量不得低于标签明示值，误差范围±5%。
[bookmark: _Toc6756]试验方法
[bookmark: _Toc24330]感官检验
由不少于5名经培训合格的品评员，采用盲评打分法，按以下要求进行感官检验：
环境与人员：18 ℃～20 ℃无异味、自然光环境，品评员在品评前24 h不得食用刺激性食物；
流程：样品室温静置后倒至杯容2/3，依次观察色泽杂质、嗅闻香气、品鉴滋味、测定泡沫、浊度；
判定：百分制，其中色泽20分、香气30分、滋味35分、泡沫10分、杂质5分、浊度5分，总分≥80分合格，单项低于满分60 %直接不合格。
[bookmark: _Toc25531]理化检验
酒精度、原麦汁浓度、总酸、双乙酰、二氧化碳按GB/T 4927规定的方法测定。
茶多酚按照GB/T 8313规定的方法测定。测定前应将啤酒样品脱气并适当稀释，必要时进行除蛋白等前处理，以消除基质干扰。
[bookmark: _Toc22062]6.3 安全指标检验
[bookmark: _Toc21489][bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK14] 污染物、农药残留及食品添加剂限量应符合GB 2762、GB/T 18625和GB 2760的规定，检验方法按GB 2758引用的食品安全国家标准执行；总砷及无机砷，铅，镉，总汞及有机汞，苯甲酸、山梨酸和糖精钠，亚硝酸盐与硝酸盐，二氧化硫，多元素和甲醛等检验方法按GB 5009系列相关标准执行。
6.4 微生物指标检验
微生物限量应符合GB 2758的规定，菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、霉菌和酵母等检验方法按GB 4789系列相关标准执行。
[bookmark: _Toc5950]检验规则
[bookmark: _Toc9159]检验分类
出厂检验
每批次产品经企业质检部门检验合格、附合格证后方可出厂：
[bookmark: OLE_LINK10]检验项目：感官、酒精度、原麦汁浓度、净含量、菌落总数、大肠菌群；
检验频次：每批次同一规格产品至少抽检1次。
型式检验
7.1.2.1 检验项目包括本文件第5章全部内容。
7.1.2.2 型式检验每半年至少1次，有下列情况之一应进行型式检验：
——原料、工艺、关键设备重大变更；
——产品质量投诉或抽检不合格；
——国家监管要求；
——出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时。
[bookmark: _Toc5709]组批与抽样
组批规则
以同一生产周期、同一原料配方、同一清酒罐、同一包装线及连续生产的同一包装形式，并于当日包装出厂（或入库）且具有相同质量检验报告的产品为一批，每批次赋予唯一批次号。
抽样方法
按照GB/T 4927标准执行。
[bookmark: _Toc25610]判定规则
A类不合格：净含量、标签标识、茶多酚含量、麦芽投料比例、蔗糖转化酶活性（生啤）。
B类不合格：除A类以外的其他项目。
检验结果全部符合本文件要求时，判该批产品合格。若出现A类不合格，直接判该批产品不合格；若仅出现B类不合格，允许加倍抽样复检，复检仍不合格则判该批产品不合格。
[bookmark: _Toc465]标志、包装、运输和贮存
[bookmark: _Toc28341]标志
[bookmark: OLE_LINK4]产品标签应符合GB 7718的规定。
产品名称应标示为“茶精酿啤酒”或“[茶类名称]精酿啤酒”。
应在配料表中标示茶叶、茶粉或茶提取物的添加量，或在标签醒目位置标示麦芽占谷物原料的投料比例。
使用地理标志保护茶叶名称的，应获得相应授权并真实标示产地。
[bookmark: _Toc976]包装、运输和贮存
应符合GB/T 4927的相关规定。
[bookmark: _Toc26078]质量追溯
企业应建立检验记录追溯体系，记录电子化存档至少3年；批次不合格需启动召回，追溯流向、分析原因、制定整改措施并验证。
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[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc32131]
（资料性）
茶叶在茶精酿啤酒中的应用
茶叶在茶精酿啤酒中的应用见表A.1。
[bookmark: OLE_LINK5]茶叶在茶精酿啤酒中的应用
	茶类
	风味特征
	推荐啤酒基底
	添加时机建议
	工艺提示

	绿茶（如龙井、碧螺春）
	清香、鲜爽、微涩
	拉格、小麦啤
	发酵后期或冷泡萃取添加
	避免高温长时间煮沸，防止苦涩味过重

	红茶（如正山小种、祁红）
	醇厚、果香、蜜香
	棕艾尔、波特
	煮沸末期或后熟阶段
	可增强酒体圆润感，注意单宁收敛性

	乌龙茶（如铁观音、岩茶）
	花果香、焙火香、回甘
	IPA、琥珀艾尔
	糖化后浸提或冷萃添加
	风味复杂，需控制添加量避免掩盖酒花香

	白茶（如白毫银针）
	清雅、毫香、甘甜
	比利时白啤、酸啤
	冷泡或后熟阶段
	易氧化，建议惰性气体保护

	黑茶（如普洱熟茶）
	陈香、木质、醇滑
	世涛、大麦酒
	煮沸或发酵前浸提液加入
	可能引入微生物风险，需灭菌处理

	黄茶(如君山银针）
	嫩香、清甜、醇和
	比尔森、低苦度小麦啤、清爽型拉格
	发酵后期冷泡或后熟阶段加入黄茶浓缩液
	避免高温浸提，防止闷黄香挥发及茶汤褐变；浸提时间不宜超过2 h，避免过度浸提导致茶汤寡淡；成品需避光贮存

	花茶（如茉莉花茶）
	花香突出
	小麦啤、果啤
	冷萃或干投（类似酒花干投）
	香气易挥发，建议低温短时接触

	混合茶
	融合多种茶类香气
	淡色艾尔、小麦啤、拉格
	发酵后期或冷贮干投；煮沸末期适度萃取。
	建议小试确定最佳添加量，避免氧化与杂味；配比应注重香型协调，避免风味冲突
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