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茶类饮料 气泡茶

1　 范围

本文件规定了茶类饮料中气泡茶的技术要求、制作过程安全卫生要求、检验规则、标签标志、包装、运输和食用期限。

本文件适用于现场制作的茶类饮料中的气泡茶。
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 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

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 5009.8  食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定
GB 5009.86  食品安全国家标准 食品中抗坏血酸的测定
GB 5009.88   食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定

GB 5009.139  食品安全国家标准 饮料中咖啡因的测定
GB 5009.237  食品安全国家标准 食品pH值的测定
GB 7101  食品安全国家标准 饮料

GB 8537  食品安全国家标准 饮用天然矿泉水

GB/T 10792   碳酸饮料(汽水)

GB/T 12143  饮料通用分析方法
GB 14880  食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准

GB 19298  食品安全国家标准 包装饮用水
GB/T 20882  果葡糖浆

GB/T 21733  茶饮料
GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

SB/T 10198  浓缩果汁通用技术条件

《餐饮服务食品安全操作规范》（2018年10月1日实施）
3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

气泡茶

以茶叶的水提取液或其浓缩液、茶粉等为原料，加入浓缩果汁、二氧化碳气、食糖和（或）甜味剂、鲜果及其他辅料，经制茶汤、混合、摇茶、充气等加工而成的保持原茶汁应有风味的液体饮料。
4　 技术要求

4.1　 原辅料要求
4.1.1　 水

应符合GB 19298或GB 8537的要求。
4.1.2　 茶叶

应符合食品安全标准和相应产品标准的要求。

4.1.3　 水果

应新鲜、完好、无腐烂、无病虫害，符合GB 2762、GB 2763及相关产品标准要求和规定。
4.1.4　 浓缩果汁
应符合SB/T 10198的要求。
4.1.5　 果葡糖浆
应符合GB/T 20882的要求。

4.1.6　 其他原辅料

应符合相应的安全标准和相关规定。如食品原辅料为实施生产许可证管理的产品，应选用已获得生产许可证企业生产的产品。

4.2　 感官要求

应符合表1的规定。

表1　 感官要求

	项  目
	指  标
	检验方法

	色泽
	具有该产品应有的色泽
	取一定量混合均匀的被测样品置50 mL无色透明容器中，在自然光下观察色泽，嗅其气味，用温开水漱口，品尝滋味，检查异物情况。

	组织状态
	带有果块（果粒）、略带气泡状的混合透明液体，允许有茶成分导致的浑浊和沉淀
	

	滋味
	具有该产品应有的滋味
	

	气味
	兼具有茶叶与水果的香气，无异味
	

	杂质
	无正常视力可见的外来杂质
	


4.3　 理化指标
应符合表2的规定。

表2　 理化指标

	项  目
	指  标
	检验方法

	茶多酚/（mg/kg）　                    ≥
	250
	GB/T 21733

	咖啡因/（mg/kg）                      ≥
	35
	GB 5009.139

	总糖/（g/100g）                       ≤
	10.0
	GB 5009.8

	可溶性固形物/%                        ≥
	8
	GB/T 12143

	膳食纤维/（g/100g）                   ≥
	0.3
	GB 5009.88

	抗坏血酸（mg/kg）                     ≥
	6.0
	GB 5009.86

	二氧化碳气体含量（20℃容积倍数）      ≥
	1.5
	GB/T 10792

	pH值
	2.5～4.0
	GB 5009.237


4.4　 微生物限量

应符合GB 7101的规定。
4.5　 污染物限量

应符合GB 2762中茶饮料类的限量要求。

4.6　 真菌毒素限量

应符合GB 2761中茶饮料类的限量要求。

4.7　 农药残留限量

应符合GB 2763中饮料类的限量要求。

4.8　 食品添加剂和食品营养强化剂

应符合GB 2760和GB 14880的要求。

5　 制作过程安全卫生要求

应符合《餐饮服务食品安全操作规范》、GB 31654等规定。

6　 检验规则
6.1　 抽样方法
以同一批茶叶、同一批水制作的同类型产品为同一批次。

每批次抽取3杯产品，且抽样产品应符合以下要求：

a) 按照企业产品标准操作程序(SOP)现场制作；
b) 离制作结束时间不超过2 h；
c) 在0℃～8℃低温条件下保存或运输。

根据消费者订单要求，另外加热、添加冰块、食糖或甜味剂及其他辅料的产品，或不属于企业产品目录中的产品，不在抽检范围内。

6.2　 出售检验
产品出售前，应经外观、色泽和组织状态检验合格后方可出售。

6.3　 仲裁检验
当消费者与门店对产品的质量、安全等发生异议时，应封样提请有资质的产品质量安全检验机构进行仲裁检验，仲裁检验项目为本文件规定的所有项目。

7　 标签标志、包装、运输和食用期限
产品标签应清晰、完整、真实、准确，易于辨认和识读，标示内容包括但不限于：产品名称、店名、地址、加糖量、加冰量、制作时间、食用时限、配送方式等。

产品包装封口应严密、牢固、无破损。

产品应在0℃～8℃低温条件下进行运输与贮存。运输工具应清洁卫生，不与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品混装混运。运输时应轻拿轻放，严禁撞击、挤压。

产品宜在制作结束后2 h内食用，30 min内食用风味最佳。
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