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Chè Ô long – Yêu cầu kỹ thuật
Oolong tea – Technical requirements

1   Phạm vi áp dụng

Tiêu chuẩn này qui định các bộ phận của cây chè thích hợp cho sản xuất chè Ô long dùng làm đồ uống và các yêu cầu về cảm quan, hóa học đối với chè Ô long của Việt Nam, làm căn cứ xác định sự phù hợp với thực hành sản xuất tốt.

Tiêu chuẩn này cũng qui định các yêu cầu về đóng gói và ghi nhãn đối với chè Ô long đựng trong các vật chứa.

Tiêu chuẩn này không áp dụng đối với chè Ô long đã khử cafein hoặc đã được bổ sung chất tạo màu, hương liệu, chất phụ gia.

2   Tài liệu viện dẫn

Các tài liệu viện dẫn sau là rất cần thiết cho việc áp dụng tiêu chuẩn này. Đối với các tài liệu viện dẫn ghi năm công bố thì áp dụng bản được nêu. Đối với các tài liệu viện dẫn không ghi năm công bố thì áp dụng bản mới nhất, bao gồm cả các sửa đổi.
TCVN 5084 (ISO 1576), Chè – Xác định tro tan và tro không tan trong nước; 

TCVN 5085 (ISO 1578), Chè – Xác định độ kiềm của tro tan trong nước; 

TCVN 5086 (ISO 3103), Chè – Chuẩn bị nước pha để thử cảm quan; 

TCVN 5103 (ISO 5498), Nông sản thực phẩm – Xác định hàm lượng chất xơ thô – Phương pháp chung; 

TCVN 5609  (ISO 1839), Chè – Lấy mẫu; 

TCVN 5610 (ISO 9768), Chè – Xác định hàm lượng chất chiết trong nước;

TCVN 5611 (ISO 1575), Chè – Xác định tro tổng số; 

TCVN 5612 (ISO 1577), Chè – Xác định tro không tan trong axit; 

TCVN 5613  (ISO 1573), Chè – Xác định hao hụt khối lượng ở 103 0C; 
TCVN 5714 (ISO 15598), Chè – Xác định hàm lượng chất xơ;
TCVN 9738:2013 (ISO 1572:1980) Chè – Chuẩn bị mẫu nghiền và xác định hàm lượng chất khô; 

TCVN 9745-1:2013 (ISO 14502-1:2005) Chè – Xác định các chất đặc trưng của chè xanh và chè đen – Phần 1: Hàm lượng polyphenol tổng số trong chè – Phương pháp đo màu dùng thuốc thử Folin-Ciocalteu;
TCVN 9745-2:2013 (ISO 14502-2:2005) Chè – Xác định các chất đặc trưng của chè xanh và chè đen – Phần 2: Hàm lượng catechin trong chè xanh – Phương pháp sắc kí lỏng hiệu năng cao;

3   Thuật ngữ và định nghĩa

Trong tiêu chuẩn này sử dụng các thuật ngữ và định nghĩa sau đây:

3.1   Chè Ô long (O tea)
Chè Ô long (Oolong tea)

Sản phẩm chè Ô long thu được bằng cách chế biến từ đọt tươi của các giống chè thuộc loài Camellia sinensis (L) O.Kuntze bằng các thiết bị chuyên dùng, theo qui trình công nghệ chế biến đặc thù: Nguyên liệu – Héo chè nguyên liệu – Lên hương chè nguyên liệu - Diệt men  -  Vò chè - Sấy sơ bộ - Hồi ẩm - Gia nhiệt, tạo hình và làm khô - Sấy khô - Phân loại - Chè ôlong thành phẩm.

3.2   Héo chè nguyên liệu

Là quá trình nguyên liệu chè được dãi mỏng đều dưới điều kiện nhiệt độ và ẩm độ làm cho lá chè được mềm dẻo và bốc hơi một lượng nước (thủy phần). Héo chè nguyên liệu bao gồm hai giai đoạn héo nắng và héo mát

3.3   Lên hương (Quay hương) chè nguyên liệu

Dưới tác động của thiết bị làm cho lá chè bị dập (tổn thương) một phần từ đó thúc đẩy hợp chất polyphenols oxi hóa và trùng hợp, làm cho quá trình lên men (làm đỏ) rìa lá xẩy ra. 

3.4   Tên sản phẩm chè Ô long và đặc tính chung
Dựa vào giống chè khác nhau mà phân loại sản phẩm chè Ô long:  Kim Tuyên, Tứ  Quý, Ngọc Thúy, Thanh Tâm,... Sản phẩm chè Ô long dùng làm đồ uống có các đặc tính chung: 


- Ngoại hình rất đặc trưng như hình dạng tròn, xoăn chắc, cánh chè có mầu xanh xám hoặc xanh vàng;


- Màu nuớc xanh vàng nhạt, trong suốt ;


- Mùi thơm tự nhiên đặc biệt hấp dẫn, mùi thơm này phản ánh đặc tính riêng biệt về giống chè và về công nghệ chế biến ;


- Vị chát dịu, hài hòa,  có hậu ngọt  rất hấp dẫn.

4   Yêu cầu kỹ thuật
4.1  Yêu cầu cơ bản
4.1.1  Sản phẩm chè Ô long phải có mầu sắc, hương, vị bình thường, không có hương vị khác thường, không bị khuyết tật.

4.1.2  Sản phẩm chè Ô long không được có hiện tượng bị hư hỏng và không bị nhiễm tạp chất lạ, không có chất mầu, không có chất phụ gia.
4.1.3  Nước chè khi đánh giá phải tuân thủ theo qui định trong TCVN 5086 (ISO 3103). Việc đánh giá phải được thể hiện trong báo cáo thử nghiệm.

4.2   Cảm quan và phân cấp chất lượng
4.2.1  Yêu cầu cảm quan và đánh giá cảm quan chất lượng sản phẩm chè Ô long theo qui định tại Phụ lục A.
4.2.1  Trên cơ sở đánh giá cảm quan tổng hợp các chỉ tiêu về ngoại hình, màu nước, mùi, vị. Chè Ô long được phân cấp chất lượng thành 4 loại:



Loại 1: Tốt


Loại 2: Khá


Loại 3: Trung bình



Loại 4: Kém

4.3   Yêu cầu về hóa lý
4.3.1  Chè Ô long phải đáp ứng theo các yêu cầu được qui định tại Bảng 1, dùng các phương pháp được viện dẫn, trong đó tất cả các giá trị được biểu thị theo chất khô sau khi đã sấy đến khối lượng không đổi ở nhiệt độ 103 0C ± 2 0C bằng phương pháp qui định trong TCVN 5613  (ISO 1573).

4.3.2  Không giới hạn nào qui định về độ ẩm của chè khi nhận được mẫu. Nếu cần, có thể xác định khối lượng hao hụt thực của mẫu chè ở nhiệt độ 103 0C và kết quả được ghi lại trong báo cáo thử nghiệm. Trong trường hợp đó việc xác định được thực hiện theo phương pháp qui định trong TCVN 5613 (ISO 1573).

5   Yêu cầu về an toàn thực phẩm 

5.1   Thuốc bảo vệ thực vật 

Chè Ô long không được có dư lượng thuốc bảo vệ thực vật cấm sử dụng theo quy định hiện hành.

Mức giới hạn tối đa dư lượng thuốc bảo vệ thực vật cho phép có trong chè Ô long theo quy định hiện hành.

5.2   Kim loại nặng 

Hàm lượng tối đa kim loại nặng trong chè Ô long theo quy định hiện hành.

5.3  Độc tố vi nấm 

Hàm lượng tối đa độc tố vi nấm trong chè Ô long theo quy định hiện hành.

6.   Lấy mẫu

Tiến hành lấy mẫu theo TCVN 5609 (ISO 1839)

7.   Phương pháp thử

Các phép thử được qui định trong Bảng 1, trừ chất chiết trong nước phải được tiến hành trên mẫu nghiền được chuẩn bị theo TCVN 9738 (ISO1572)
7.1 Các phép thử được qui định trong Bảng 1, các mẫu chè phải được kiểm tra tính phù hợp với các yêu cầu về hóa lý của tiêu chuẩn này bằng các phương pháp thử qui định trong Bảng 1.
7.2  Các yêu cầu được qui định trong Bảng 1, ngoại trừ chất hòa tan, được xác định bằng cách sử dụng mẫu nghiền chuẩn theo TCVN 9738 (ISO1572).
Bảng 1 - Yêu cầu các chỉ tiêu hóa lý đối với chè Ô long
	Đặc tính
	Yêu cầu
	Phương pháp thử 

	Độ ẩm, % khối lượng, tối đa
	7
	TCVN 5613 (ISO 1573)

	Chất chiết trong nước, % khối lượng, tối thiểu
	32
	TCVN 5610 (ISO 9768)

	Tro tổng số, % khối lượng tính theo chất khô, tối đa
	6,5
	TCVN 5611 (ISO 1575)

	Tro tan trong nước, % khối lượng của tro tổng số
                                              không nhỏ hơn
	45
	TCVN 5084 (ISO 1576)

	Độ kiềm của tro tan trong nước ( tính theo KOH), % khối lượng,
tối thiểu

tối đa
	1,0a
3,0 a
	TCVN 5085 (ISO 1578)

	Tro không tan trong axít, % khối lượng, tối đa
	1,0
	TCVN 5612 (ISO 1577)

	Chất xơ, % khối lượng, tối đa
	16,5
	TCVN 5103 (ISO 5498), hoặc

TCVN 5714 (ISO 15598b)

	Polyphenol tổng số, % khối lượng, tối thiểu
	9
	TCVN 9745-1 (ISO 14502-1)

	Catechin tổng số, % khối lượng, tối thiểu
	7
	TCVN 9745-2 (ISO 14502-2)

	Tỷ lệ catechin tổng số và polyphenol tổng số, % khối lượng, tối thiểu
	0,5
	

	Chè vụn, % khối lượng, tối đa
	16
	TCVN 5616 (ST SEV 6258)

	Chè bụi (chè cám),% khối lượng, tối đa
	1,3
	TCVN 5616 (ST SEV 6258)

	a. Khi độ kiềm của tro tan trong nước được tính theo millimol KOH/ 100 g mẫu nghiền, thì giới hạn phải là: 
- không nhỏ hơn 17,8

- không lớn hơn 53,6.

b. Phương pháp cụ thể để xác định hàm lượng chất xơ thô trong chè được qui định tại TCVN 5714 (ISO 15598); tuy nhiên, nếu chỉ để ước tính thông thường, thì sử dụng phương pháp chung qui định tại tiêu chuẩn TCVN 5103 (ISO 15498). Trong trường hợp có tranh chấp, thì sử dụng phương pháp qui định tại TCVN 5714 (ISO 15598). Yêu cầu đối với các chỉ tiêu còn lại không thay đổi dù sử dụng bất kỳ phương pháp nào.


8   Bao bì đóng gói, ghi nhãn, bảo quản, vận chuyển

8.1   Bao bì đóng gói
Bao bì đựng chè Ô long phải được làm từ vật liệu phù hợp cho mục đích sử dụng và không có mùi làm ảnh hưởng đến sản phẩm. Bao bì phải khô, sạch, nguyên vẹn, bền, bảo đảm an toàn thực phẩm. chè Ô long được đóng trong bao bì với các khối lượng thích hợp. 

8.2   Ghi nhãn

Các bao bì đựng chè phải được ghi nhãn theo qui định của pháp luật và theo thỏa thuận giữa các bên liên quan.
8.3   Bảo quản

Bảo quản chè Ô long trong kho ở dạng đóng bao để trên bục kê (pallet) hoặc bảo quản trong silo, không bảo quản ở dạng đổ rời trên sàn kho. 
Kho bảo quản phải kín hoặc tránh được sự xâm nhập của côn trùng và sinh vật gây hại. Mái kho, sàn và tường kho đảm bảo chống thấm, chống ẩm.

Trước khi chứa chè, kho phải được quét dọn, làm vệ sinh sạch sẽ; sàn, tường kho, bục kê phải được khử trùng bằng các loại hóa chất được phép sử dụng theo quy định hiện hành.

Lô chè được xếp cách tường ít nhất là 0,5 m. Khoảng cách giữa hai lô ít nhất là 1 m để thuận tiện cho việc đi lại kiểm tra, lấy mẫu và xử lý. 
Bao chè xếp thành từng lô, trong mỗi lô, chè được xếp theo cùng hạng chất lượng, cùng loại bao bì, không chất cao quá 15 lớp. Lô è được xếp thẳng hàng, vuông góc với sàn kho để không bị đổ. 
Thường xuyên làm vệ sinh nhà kho, vệ sinh các lô hàng, môi trường xung quanh kho; không để nước đọng xung quanh nhà kho.

8.4   Vận chuyển

Phương tiện vận chuyển chè phải khô, sạch, không có mùi lạ, bảo đảm duy trì được chất lượng của sản phẩm. Không vận chuyển chè lẫn với các hàng hoá khác có thể ảnh hưởng đến chất lượng hoặc lấy nhiễm chéo sang sản phẩm chè.
______________________________
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Hướng dẫn đánh giá cảm quan chất lượng chè Ô long bằng phương pháp cho điểm
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1    Phạm vi áp dụng
Tài liệu này qui định phương pháp đánh giá các chỉ tiêu cảm quan của chè Ô long bằng phương pháp cho điểm.

2   Tài liệu viện dẫn

Các tài liệu viện dẫn sau rất cần thiết cho việc áp dụng tiêu chuẩn này. Đối với các tài liệu viện dẫn ghi năm công bố thì áp dụng phiên bản được nêu. Đối với các tài liệu viện dẫn không ghi năm công bố thì áp dụng phiên bản mới nhất, bao gồm cả các sửa đổi, bổ sung (nếu có).

TCVN 3215, Sản phẩm thực phẩm – Phân tích cảm quan – Phương pháp cho điểm; 

TCVN 5086 (ISO 3013), Chè – Chuẩn bị nước pha để thử cảm quan; 

TCVN 5609 (ISO 1839),  Chè – Lấy mẫu. 

3   Thuật ngữ và định nghĩa

Trong tài liệu này sử dụng thuật ngữ và định nghĩa sau:

3.1   Xác định các chỉ tiêu cảm quan bằng phương pháp cho điểm (Sensory analysis by presenting mark)

Phương pháp lượng hóa chất lượng bằng điểm số dựa trên sự cảm nhận của các chuyên gia về ngoại hình, trạng thái màu nước, mùi, vị của chè. 

4   Cách tiến hành
4.1   Điều kiện chung để đánh giá cảm quan, theo TCVN 3215.

4.2   Lấy mẫu, theo TCVN 5609 (ISO 1839).

4.3   Chuẩn bị và pha chè để phân tích cảm quan, theo TCVN 5086 (ISO 3013).

5   Phương pháp cho điểm 
5.1   Cho điểm các chỉ tiêu cảm quan

Bốn chỉ tiêu cảm quan: Ngoại hình chè khô, màu sắc, mùi, vị của nước pha được đánh giá riêng rẽ bằng cách cho theo thang 5 điểm, điểm cao nhất là 5, điểm thấp nhất là 1. 

Ở trong khoảng giữa 2 điểm nguyên liên tục theo sự cảm nhận về chất lượng của từng chỉ tiêu, người thử chè có thể cho (chính xác) điểm thập phân tới 0,5 điểm.

5.2   Mức điểm đối với từng chỉ tiêu đánh giá

5.2.1  Mức cho điểm đối với từng chỉ tiêu của loại chè Ô long thơm nhẹ được qui định trong Bảng 1.
Bảng 1 – Mức cho điểm từng chỉ tiêu đánh giá cảm quan đối với loại chè Ô long thơm nhẹ
	Chỉ tiêu
	Điểm

	
	5
	4
	3
	2
	1

	1. Ngoại hình 
	Viên soăn chặt, chắc cánh
	Viên soăn chặt
	Viên tương đối soăn chặt
	Viên hơi chặt
	Viên lỏng, thô

	2. Màu nước 
	Vàng xanh, hấp dẫn
	Vàng xanh, trong sáng
	Vàng
	Vàng đậm
	Đỏ nhạt

	3. Mùi 
	Thơm mạnh, bền hương
	Thơm hơi mạnh, bền hương
	Tương đối thơm
	Hương thơm hài hòa
	Hương thơm nhẹ

	 4. Vị 
	Thanh thuần tươi mát, Hấp dẫn
	Thanh thuần tươi mát, Hấp dẫn
	Dịu mát, có sự hấp dẫn
	Hài hòa
	Kém hương, thô


CHÚ THÍCH 1: Trong Bảng 1 chỉ quy định mức điểm nguyên, phần thập phân sẽ được vận dụng theo kinh nghiệm và sự cảm nhận của người thử nếm, mức sai khác là 0,5 điểm.   
5.2.2  Mức cho điểm đối với từng chỉ tiêu của loại chè Ô long thơm mạnh được qui định trong Bảng 2.
Bảng 2 – Mức cho điểm từng chỉ tiêu đánh giá cảm quan đối với loại chè Ô long thơm mạnh
	Chỉ tiêu
	Điểm

	
	5
	4
	3
	2
	1

	1. Ngoại hình 
	Viên soăn chặt, chắc cánh
	Viên soăn chặt
	Viên tương đối soăn chặt
	Viên hơi chặt
	Viên lỏng, thô

	2. Màu nước 
	Vàng sáng, hấp dẫn
	Vàng sậm, trong sáng
	Vàng cam
	Vàng cam sậm
	Đỏ nhạt

	3. Mùi 
	Hương thơm ngào ngạt
	Hương thơm tương đối ngào ngạt
	Tương đối thơm
	Hương thơm hài hòa
	Hương thơm nhẹ

	 4. Vị 
	Thanh thuần hậu ngọt, hấp dẫn
	Thanh thuần tươi mát, Hấp dẫn
	Dịu mát, có sự hấp dẫn
	Hài hòa
	Kém hương, thô


CHÚ THÍCH 1: Trong Bảng 1 chỉ quy định mức điểm nguyên, phần thập phân sẽ được vận dụng theo kinh nghiệm và sự cảm nhận của người thử nếm, mức sai khác là 0,5 điểm.   
6   Cách tính điểm và xử lý điểm
6.1   Điểm trung bình của mỗi chỉ tiêu 

Là trung bình cộng của tất cả điểm do mỗi uỷ viên trong hội đồng đã cho từng chỉ tiêu và lấy chính xác đến số thập phân thứ nhất (một chữ số sau dấu phẩy).

6.2   Bác bỏ và chấp thuận

Khi có một uỷ viên hội đồng cho điểm số lệch 1,5 điểm trở lên so với điểm số trung bình của cả hội đồng mà những uỷ viên này có đủ lập luận hoặc chứng cứ rõ ràng thì điểm của hội đồng bị bác bỏ và ngược lại.

6.3   Yêu cầu thử lại

Khi có uỷ viên cho điểm 1 thì hội đồng cần phải thử lại. Kết quả thử lại là cơ sở để quyết định.

7   Tính kết quả 
7.1   Mức độ quan trọng của từng chỉ tiêu 
Mức độ quan trọng của từng chỉ tiêu được qui định trong Bảng 3.
Bảng 3 ( Mức độ quan trọng của từng chỉ tiêu đánh giá

	Tên chỉ tiêu
	Hệ số quan trọng

	
	Tính bằng %
	Tính bằng số

	1. Ngoại hình
	25 
	1,0 

	2. Màu nước chè
	15
	0,6 

	3. Mùi
	30
	1,2

	4. Vị 
	30 
	1,2 


7.2   Điểm tổng hợp của 1 sản phẩm được tính theo công thức sau:


[image: image1.wmf]å

=

=

4

1

i

i

i

k

D

D


Trong đó:

Di    là điểm trung bình của các thành viên hội đồng cho chỉ tiêu thứ i;

ki    là hệ số quan trọng của chỉ tiêu tương ứng.

8   Xếp hạng chất lượng 

Sản phẩm đạt mức chất lượng trung bình khi có tổng số điểm đạt từ 11,2 điểm trở lên, không có bất cứ chỉ tiêu nào có điểm trung bình dưới 2 và điểm trung bình của 3 chỉ tiêu còn lại không thấp hơn 2,8 điểm như được qui định trong Bảng 4.

Bảng  4 ( Xếp hạng mức chất lượng theo điểm tổng số
	Xếp hạng chất lượng 
	Điểm số

	1. Tốt 
	từ 18,2 đến 20

	2. Khá 
	từ 15,2 đến 18,1

	3. Trung bình
	từ 11,2 đến 15,1

	4. Kém
	từ 7,2 đến 11,1

	5. Hỏng 
	≤ 7,1
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