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QUYẾT ĐỊNH 
VỀ VIỆC ÁP DỤNG BẮT BUỘC CÁC TIÊU CHUẨN VIỆT NAM VÀ TIÊU CHUẨN NGÀNH ĐỐI VỚI SẢN XUẤT, CHẾ BIẾN CHÈ 

BỘ TRƯỞNG BỘ NÔNG NGHIỆP VÀ PHÁT TRIỂN NÔNG THÔN
Căn cứ Nghị định số 86/2003/NĐ-CP ngày 18/7/2003 của Chính phủ quy định chức năng, nhiệm vụ, quyền hạn và cơ cấu tổ chức bộ máy của Bộ Nông nghiệp và phát triển nông thôn;
Căn cứ Nghị định số 179/2004/NĐ-CP ngày 21/10/2004 của Chính phủ quy định quản lý Nhà nước về chất lượng hàng hoá;
Theo đề nghị của Cục trưởng Cục Chế biến nông lâm sản và nghề muối và Vụ trưởng Vụ Khoa học Công nghệ,
QUYẾT ĐỊNH:
Điều 1. Các tổ chức, cá nhân. tham gia quá trình sản xuất, chế biến chè phải áp dụng bắt buộc các tiêu chuẩn Việt Nam và tiêu chuẩn ngành như sau:

- Chè đọt tươi - Yêu cầu kỹ thuật : TCVN 2843-79

- Chè xanh sơ chế - Yêu cầu kỹ thuật : 10TCN-155-92

- Chè đen sơ chế - Yêu cấu kỹ thuật : 10TCN- 458-2001

- Chè đen rời - Điều kiện kỹ thuật : TCVN 1454-1993

- Chè xanh - Điều kiện kỹ thuật : TCVN 1455-1993

- Điều kiện an toàn vệ sinh thực phẩm đối với cơ sở chế biến chè: 10TCN 605-2004

Điều 2. Quyết định này cớ hiệu lực sau 15 ngày kể từ ngày đăng Công báo Chính phủ.

Điều 3. Chánh văn phòng, Cục trưởng Cục Chế biến nông lâm sản và nghề muối, Vụ trưởng Vụ Khoa học Công nghệ, Thủ trưởng các đơn vị liên quan và các tổ chức, cá nhân tham gia sản xuất, chế biến chè chịu trách nhiệm thi hành Quyết định này./.

 

	 
	KT. BỘ TRƯỞNG
THỨ TRƯỞNG 




Bùi Bá Bổng
 


	FILE ĐƯỢC ĐÍNH KÈM THEO VĂN BẢN
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10TCN 458 - 2001

CHÈ ĐEN SƠ CHẾ - YÊU CẦU KỸ THUẬT

1. Phạm vi áp dụng


Tiêu chuẩn này áp dụng cho chè đen sơ chế, được sản xuất từ đọt chè tươi loại 1, 2, 3, 4 (TCVN 2843 - 79) theo phương pháp truyền thống (OTD) qua các công đoạn: héo, vò, lên men, sấy khô.


2. Phân loại


Chè đen sơ chế gồm 4 loại: loại 1 - loại 2 - loại 3 - loại 4.


3. Yêu cầu kỹ thuật


3.1 Các chỉ tiêu cảm quan của chè theo bảng 1.


3.2 Các chỉ tiêu hoá lý của chè theo bảng 2.


3.3 Các chỉ tiêu vệ sinh, an toàn thực phẩm theo quyết định 867/1998/QĐ-BYT.


4. Phương pháp thử


4.1. Theo TCVN 1458 - 86.


4.2. Xác định hàm lượng chất hoà tan theo TCVN 5610 - 1991.


4.3. Xác định hàm lượng tanin theo phương pháp chuẩn độ bằng KMnO4.


5. Bao gói, ghi nhãn, vận chuyển, bảo quản


5.1. Bao gói: Bao bì đựng chè phải khô, sạch, bền chắc, không có mùi lạ, đảm bảo chống ẩm tốt.


5.2. Ghi nhãn: Trên mỗi bao chè phải ghi đầy đủ, sạch sẽ, rõ ràng các nội dung theo Quy chế ghi nhãn hàng hoá lưu thông trong nước và hàng hoá xuất khẩu, nhập khẩu ban hành kèm theo quyết định số 178/CP - TTg ngày 30/08/1999 của Thủ tướng Chính phủ.


5.3. Vận chuyển: Chè phải được che mưa nắng, các phương tiện vận chuyển phải chắc chắn, khô ráo, sạch sẽ, không có mùi lạ.


5.4. Bảo quản: Chè phải được bảo quản ở nơi khô ráo, sạch sẽ, xếp riêng từng loại. Các bao chè xếp thành từng chồng cao không quá 3m; cách tường không nhỏ hơn 0,5m; cách nền không nhỏ hơn 0,15m.


Ghi chú: Chè đen sơ chế còn gọi là chè đen bán thành phẩm (BTP) hoặc chè đen đọt khô.


Bảng 1


Các chỉ tiêu cảm quan


		Tên chỉ tiêu Loại chè 

		Ngoại hình 

		Màu nước 

		Mùi 

		Vị 



		Loại 1 

		Mặt chè xoăn, đen tự nhiên, có mảnh non chắc, có tuyết.


Tỷ lệ bồm, cẫng  6% 

		Đỏ nâu, có viền vàng 

		Thơm vừa 

		Đậm, hơi dịu 



		Loại 2 

		Mặt chè tương đối xoăn, đen, có mảnh non tương đối chắc, thoáng tuyết.


Tỷ lệ bồm, cẫng  10% 

		Đỏ nâu 

		Thơm nhẹ 

		Đậm 



		Loại 3 

		Mặt chè ít xoăn, đen hơi nâu, có mảnh non.


Tỷ lệ bồm, cẫng  15% 

		Đỏ nâu hơi đậm, ít sánh. 

		Thơm nhẹ, thoáng mùi chè già. 

		Đậm, hơi xít. 



		Loại 4 

		Mặt chè kém xoăn, màu nâu đen, có mảnh hơi thô.


Tỷ lệ bồm, cẫng  25% 

		Đỏ nâu hơi đậm, kém sánh. 

		ít thơm, lộ mùi chè già. 

		Đậm vừa, xít. 





Các chỉ tiêu hoá lý


Bảng 2


		Tên chỉ tiêu 

		Mức 



		1. Độ ẩm. %, không lớn hơn 

		7,5 



		2. Tỷ lệ vụn, %, không lớn hơn 

		6,0 



		3. Tỷ lệ tạp chất lạ, %, không lớn hơn 

		0,2 



		4. Hàm lượng chất hoà tan, %, không nhỏ hơn 

		32,0 



		5. Hàm lượng tanin, %, không nhỏ hơn 

		9,0 





Ghi chú: 


Bồm: là phần lá chè khô có màu nâu hoặc nâu vàng, nhẹ, không xoăn.


Cẫng: là phần thân đọt chè khô có màu đỏ nâu hoặc đỏ nâu hơi vàng.
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		TCVN 1454-1993

CHÈ ĐEN RỜI..
(Black tea - Specification )


TCVN 1454 - 1993 thay thế cho TCVN 1454-83;


TCVN 1454 - 1993 do Ban kỹ thuật thực phẩm biên soạn, Tổng cục Tiêu chuẩn - Đo lường - Chất lượng đề nghị và được Bộ Khoa học Công nghệ và Môi trường ban hành theo Quyết định số 212/QĐ ngày 12 tháng 5 năm 1993.


Tiêu chuẩn này áp dụng cho chè đen rời, được sản xuất từ đọt chè tươi theo phương pháp truyền thống OTD hoặc CTC qua các công đoạn: héo, vò (hoặc nghiền, vò cắt), lên men, sấy khô và phân loại.


1. Phân loại:


- Chè đen sản xuất bằng phương pháp OTD gồm 7 loại:


OP - FBOP - P - PS - BPS - F và D


- Chè đen sản xuất bằng phương pháp CTC gồm 5 loại:


BOP - BP - OF - PF và D


2. Yêu cầu kỹ thuật 


2.1. Các chỉ tiêu cảm quan của chè theo bảng 1.


2.2. Các chỉ tiêu hoá lý của chè theo bảng 2.


2.3. Các chỉ tiêu vệ sinh theo qui định của Bộ Y tế.


3. Phương pháp thử


3.1. Nguyên tắc nghiệm thu và phương pháp lấy mẫu theo TCVN 5609 - 1991.


3.2. Xác định các chỉ tiêu cảm quan theo TCVN 3218 - 1993.


3.3. Xác định hàm lượng chất tan theo TCVN 5610 - 1991.


3.4. Xác định hàm lượng tro chung theo TCVN 5611 - 1991.


3.5. Xác định hàm lượng tro không tan trong axit theo TCVN 5612-1991.


3.6. Xác định hàm lượng độ ẩm theo TCVN 5613 - 1991.


3.7. Xác định hàm lượng sắt theo TCVN 5714 - 1993.


3.8. Xác định hàm lượng tạp chất lạ theo TCVN 5615 - 1991.


3.9. Xác định hàm lượng bụi theo TCVN 5616 - 1991.


3.10. Xác định hàm lượng chất sơ theo TCVN 5714 - 1993.


4. Bao gói, ghi nhãn, vận chuyển và bảo quản


Theo TCVN 1457 - 83


Bảng 1


Tên chỉ tiêu


Loại chè


Ngoại hình


Màu nước


Mùi


Vị


OP 


Xoăn, tương đối đều, đen tự nhiên, thoáng tuyết 


Đỏ nâu sáng, rõ viền vàng 


Thơm đượm 


Đậm dịu, có hậu 


FBOP 


Nhỏ, mảnh gẫy của OP và P tương đối đều, đen có tuyết 


Đỏ nâu đậm, có viền vàng 


Thơm đượm 


Đậm có hậu 


P 


Tương đối xoăn, tương đối đều đen, ngắn hơn OP 


Đỏ nâu sáng, có viền vàng 


Thơm dịu 


Đậm, dịu 


PS 


Tương đối đều, đen hơi nâu, hơi khô, thoáng cọng nâu 


Đỏ nâu 


Thơm vừa 


Đậm, vừa 


BPS 


Tương đối đều, mảnh gãy của PS, đen hơi nâu 


Đỏ nâu hơi nhạt 


Thơm nhẹ 


ít đậm 


P 


Nhỏ đều, đen hơi nâu 


Đỏ nâu đậm 


Thơm nhẹ 


Đậm hơi nhạt 


D 


Nhỏ, mịn, sạch 


Đỏ nâu hơi tối 


Thơm nhẹ 


Chát hơi gắt 


Bảng 2 Dùng cho chè CTC


Tên chỉ tiêu Loại chè 


Ngoại hình 


Màu nước 


Mùi 


Vị 


BOP 


Đen hơi nâu, nhỏ lọt lưới 10 - 14 đều, sạch 


Đỏ nâu, có viền vàng 


Thơm đượm đặc trưng 


Đậm có hậu 


BP 


Đen hơi nâu, nhỏ lọt lưới 14-24 đều, sạch 


Đỏ nâu đậm, có viền vàng 


Thơm đượm đặc trưng 


Đậm có hậu 


OF 


Đen nâu, nhỏ đều lọt lưới 24-40, sạch 


Đỏ nâu đậm 


Thơm đặc trưng 


Đậm 


PF 


Đen nâu, nhỏ đều lọt lưới 40 - 50, sạch 


Đỏ nâu đậm 


Thơm đặc trưng 


Đậm 


D 


Nâu đen nhỏ, mịn lọt lưới 50, sạch 


Đỏ nâu hơi tối 


Thơm nhẹ 


Đậm hơi gắt 


Tên chỉ tiêu 


Mức 


Đối với chè OTD 


Đối với chè CTC 


1. Hàm lượng chất hoà tan, %, không nhỏ hơn


2. Hàm lượng tro không tan trong axit, %, không lớn hơn


3. Hàm lượng tro tổng số, %


4. Độ ẩm, %, không lớn hơn


5. Hàm lượng tanin, %, không nhỏ hơn


6. Hàm lượng cafein, %, không nhỏ hơn


7. Hàm lượng sắt, %, không lớn hơn


8. Hàm lượng tạp chất lạ, %, không lớn hơn


9. Hàm lượng chất xơ, %, không lớn hơn


10. Hàm lượng vụn, %, không lớn hơn


OP, P, PS


FBOP


BPS


11. Hàm lượng bụi, %, không lớn hơn


OP, P, PS


FBOP, BPS


F


12. Khối lượng thể tích (g/ml), không nhỏ hơn


Đối với chè CTC


BOP


BP


OF


PF


D


32


1,0


4-8


7,5 7


9,0


1,8


0,001


0,2


16,5


 


3


22


10


 


0,5


1


5


 


 


0,35


 


 


0,42 
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NHÓM M

TCVN 1455-1993 

CHÈ XANH 
Green tea


TCVN 1455-1993 thay thế cho TCVN 1455-83;


TCVN 1455-1993 do Ban Kỹ thuật thực phẩm biện soạn, Tổng cục Tiêu Chuẩn - Đo lường - Chất lượng đề nghị và được Bộ Khoa học - Công nghệ và Môi trường ban hành theo Quyết định số 212/QĐ ngày 12 tháng 5 năm 1993.


Tiêu chuẩn này áp dụng cho chè xanh rời, được sản xuất từ chè xanh đọt tươi theo phương pháp:


Diệt men - Vò - Sấy (hoặc sao khô) - Phân loại.


1. Phân loại


Chè xanh được sản xuất theo các loại:


Đặc biệt, OP, P, BP, BPS, F.


2. Yêu cầu kỹ thuật


2.1. Các chỉ tiêu cảm quan của chè theo bảng 1.


2.2 Các chỉ tiêu hoá lý của chè phải phù hợp với các yêu cầu qui định trong bảng 2.


2.3. Các chỉ tiêu vệ sinh theo qui định của Bộ Y tế.


3. Phương pháp thử


3.1. Nguyên tắc nghiệm thu và phương pháp lấy mẫu theo TCVN 5609 -1991.


3.2. Xác định các chỉ tiêu cảm quan theo TCVN 3218 - 1993.


3.3. Xác định hàm lượng chất tan theo TCVN 5610 - 1991.


3.4. Xác định hàm lượng tro chung theo TCVN 5611 - 1991.


3.5. Xác định tro không tan trong axit theo TCVN 5612 - 1991.


3.6. Xác định độ ẩm theo TCVN 5613 - 1991.


3.7. Xác định hàm lượng sắt theo TCVN 5614 - 1991.


3.8. Xác định hàm lượng tạp chất lạ theo TCVN 5615 - 1991.


3.9. Xác định hàm lượng vụn bụi theo TCVN 1456 - 1983.


3.10. Xác định hàm lượng chất xơ theo TCVN 5714 - 1993.


4. Bao gói, bảo quản, vận chuyển, ghi nhãn theo TCVN 1457-83


Bảng 1


		Tên chỉ tiêu Loại chè 

		Ngoại hình 

		Màu nước 

		Hương 

		Vị 



		Đặc biệt 

		Màu xanh tự nhiên, cánh chè dài, xoăn đều non, có tuyết 

		Xanh vàng trong sáng 

		Thơm mạnh tự nhiên thoáng cốm 

		Đậm dịu có hậu ngọt 



		OP 

		Màu xanh tự nhiên, cánh chè dài xoăn tương đối đều 

		Vàng xanh sáng 

		Thơm tự nhiên tương đối mạnh 

		Chát đậm, dịu dễ chịu 



		P 

		Màu xanh tự nhiên, cánh chè ngắn hơn OP, tương đối xoăn thoáng cẫng 

		Vàng sáng 

		Thơm tự nhiên 

		Chát tương đối dịu, có hậu 



		BP 

		Màu xanh tự nhiên, mảnh nhỏ hơn chè P tương đối non đều. 

		Vàng tương đối sáng 

		Thơm tự nhiên, ít đặc trưng 

		Chát tương đối dịu, có hậu 



		BPS 

		Màu vàng xanh xám, mảnh nhỏ tương đối đều, nhỏ hơn BP 

		Vàng hơi đậm 

		Thơm vừa thoáng hăng già 

		Chát hơi xít 



		F 

		Màu vàng xám, nhỏ tương đối đều 

		Vàng đậm 

		Thơm nhẹ 

		Chát đậm xít 





Bảng 2


		Tên chỉ tiêu 

		Mức 



		1. Hàm lượng chất tan, %, không nhỏ hơn


2. Hàm lượng tanin, %, không nhỏ hơn


3. Hàm lượng cafein, %, không nhỏ hơn


4. Hàm lượng chất xơ, %, không nhỏ hơn


5. Hàm lượng tro tổng số, %


6. Hàm lượng tro không tan trong a xít, %, không lớn hơn


7. Hàm lượng tạp chất lạ (không tính tạp chất sắt), %, không lớn hơn


8. Hàm lượng tạp chất sắt, %, không lớn hơn


9. Độ ẩm, %, không lớn hơn


10. Hàm lượng vụn, %, không lớn hơn


Chè đặc biệt, OP, P


Chè BP, BPS


11. Hàm lượng bụi, %, không lớn hơn


Chè đặc biệt, OP, P


Chè BP, BPS


Chè F 

		34


20


2


16,5


từ 4 - 8


1


0,3


0,001


7,5


 


3


10


 


0,5


1


5 
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CHÈ XANH SƠ CHẾ YÊU CẦU KỸ THUẬT 


Chè xanh sơ chế chia thành 6 loại:


Chè đặc biệt


Chè loại 1


Chè loại 2


Chè loại 3


Chè loại 4


Chè loại 5


1. Yêu cầu kỹ thuật:


1.1. Các chỉ tiêu cảm quan của chè phải phù hợp với yêu cầu nêu trong bảng 1.


1.2. Các chỉ tiêu hoá lý của chè phải phù hợp với yêu cầu nêu trong bảng 2.


2. Chỉ tiêu vệ sinh: Các loại độc tố không được quá giới hạn cho phép.


3. Phương pháp thử:


Theo tiêu chuẩn TCVN 1458 - 74.


4. Bao gói - Vận chuyển - Bảo quản


4.1. Chè được đóng gói bằng bao tải hoặc bao cói, khâu kín bảo đảm bền chắc.


Bao bì phải khô sạch, không có mùi lạ.


4.2. Chè được vận chuyển bằng các phương tiện khô sạch, không mùi lạ che được mưa nắng.


4.3. Phải bảo quản chè ở chỗ khô sạch, thông thoáng, trên sàn gỗ, cách nền nhà 0,1 - 0,15m, cách tường không nhỏ hơn 0,5m không xếp chè cao quá 3m.


Các chỉ tiêu cảm quan


Bảng 1


		Tên chè

		Tên chỉ tiêu



		

		Ngoại hình

		Màu nước

		Mùi

		Vị

		Bã



		Đặc biệt

		Mặt chè xoăn chặt, màu xanh tự nhiên có tuyết

		Xanh, trong sáng sánh

		Thơm tự nhiên, mạnh, thoáng cốm, bền mùi

		Đậm dịu có hậu ngọt

		Non mềm mầu vàng xanh



		Loại 1

		Mặt chè xoăn đều mầu xanh tự nhiên

		Xanh vàng sáng

		Thơm tự nhiên mạnh, khá bền mùi

		Đậm dịu có hậu

		Mềm, vàng xanh, thoáng nâu



		Loại 2

		Mặt chè xoăn tương đối đều, mầu xanh tự nhiên

		Vàng, sáng

		Thơm tự nhiên khá bền mùi

		Đậm chát có hậu

		Mầu vàng xanh thoáng nâu



		Loại 3

		Mặt chè kém xoăn, tương đối đều, mầu vàng sáng

		Vàng

		Thơm vừa, thoáng khuyết tật

		Chát

		Hơi cứng, vàng xám thoáng nâu



		Loại 4

		Mặt chè thô, không đều, mầu vàng xám

		Vàng hơi đậm

		Thơm vừa, thoáng khuyết tật, thoáng mùi chè già

		Chát hơi xít

		Hơi cứng, vàng xám, đốm nâu



		Loại 5

		Mặt chè thô không đều, mầu vàng xám

		Vàng đậm

		ít thơm, có khuyết tật

		Chát xít

		Cứng, vàng xám, đốm nâu





Các chỉ tiêu hoá lý


Bảng 2


		Tên chè

		Tên chỉ tiêu



		

		Độ ẩm

		Bồm cẫng

		Vụn nát

		Tạp chất



		

		Tính theo phần trăm (%) khối lượng không lớn hơn



		Đặc biệt

		9

		5

		3

		0,3



		Loại 1

		9

		8

		3

		0,3



		Loại 2

		9

		13

		3

		0,3



		Loại 3

		9

		19

		5

		0,5



		Loại 4

		9

		25

		5

		0,5



		Loại 5

		9

		33

		5

		0,5
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CHÈ ĐỌT TƯƠI - YÊU CẦU KỸ THUẬT 
Tea leaf - Technical requirements 


Tiêu chuẩn này áp dụng cho chè đọt tươi dùng làm nguyên liệu chế biến trong công nghiệp.


1. Đọt chè đem phân loại là đọt non có búp (tôm) hoặc không có búp (đọt mù) có lẫn phần bánh tẻ hái ở cây chè.


2. Căn cứ vào hàm lượng bánh tẻ được xác định theo TCVN 1053-71, chia chè đọt tươi ra làm 4 loại như quy định trong bảng sau:


		Loại 

		Hàm lượng bánh tẻ (tính bằng % khối lượng) 



		1


2


3


4 

		Từ 0 đến 10


Trên 10 đến 20


Trên 20 đến 30


Trên 30 đến 45 





Chú thích: Chè loại 4 là chè tận thu hoặc chè bị thiên tai sâu bệnh


3. Mọi lô chè đọt tươi khi giao nhận phải: tươi, sạch, không bị dập nát ôi ngốt.


4. Trước khi giao nhận, trong lô chè nếu có nước bám vào mặt ngoài đọt chè thì phải trừ bớt khối lượng nước ấy, phương pháp xác định theo TCVN 1054 - 71; nếu có các vật lạ như cỏ, rác, sỏi, đất.... thì phải trừ vào lô hàng một khối lượng của các vật lạ ấy.



