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《广西食品安全地方标准 金花茶花》编制说明

一、工作概况（工作简况，包括任务来源与项目编号、标准主要起草单位、协作单位、

主要起草人、简要起草过程。）

本项目编制组受广西壮族自治区卫生健康委员会委托，根据《2020 年第二批广西食品

安全地方标准项目计划》和《广西食品安全地方标准制修订项目委托协议书》(编号：桂

地标食 2020006 号）开展标准编制工作。本标准负责起草单位：广西壮族自治区轻工产品

质量检验站、防城港市金花茶产业协会，本标准主要起草人：白芸、李文奇、陈晔、覃洁、

蒋志维、刘志新、邓勇、王远湖、吴玉杰、雷光鸿、胡东南、黄新艺。

表 1 参加标准项目人员情况

研 制

人 员
姓名 性别

年

龄
职称 职务 专业 单 位

投入

时间

项 目

负责人
白 芸 女 48

高级工

程师
站长

食品加工

与安全

广西轻工产品质

量检验站
90%

主

要

参

加

人

员

李文奇 男 57
高级工

程师
副站长

食品科学

与工程

广西轻工产品质

量检验站
40%

陈 晔 男 36
高级工

程师
/

粮食油脂

与植物蛋

白工程

广西轻工产品质

量检验站
40%

覃 洁 女 47
高级工

程师
主任

食品科学

与工程

广西轻工产品质

量检验站
40%

蒋志维 女 36 工程师 /
食品科学

与工程

广西轻工产品质

量检验站
40%

刘志新 男 58 工程师 会长 机械工程
防城港市金花茶

产业协会
40%

邓 勇 男 58 工程师 秘书长
工业电气

自动化

防城港市金花茶

产业协会
40%

王远湖 男 60 农艺师 董事长 经济作物
广西国茗金花茶

科技有限公司
40%

吴玉杰 女 42 研究员 / 食品安全
中国检验检疫科

学研究院
40%

雷光鸿 男 52
高级工

程师
教师 制糖工程

广西工业职业技

术学院
40%

胡东南 男 55
高级工

程师
/ 药用植物 广西药用植物园 40%

黄新艺 男 37
助理工

程师
/ 林学 防城港市林业局 40%

标准制订任务下达后，我站成立了《食品安全地方标准 金花茶花》编写

小组，对全区的干制金花茶花加工情况进行了统计，并根据实际情况初步确定了工作计划
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和技术路线。编写小组收集了与干制金花茶花产品工艺相类似的产品标准和相关技术资

料，制定相应工作方案，同时到干制金花茶花的主要产地防城港、崇左、北海、南宁、玉

林、贵港、桂林、河池进行实地考察调研和抽样，了解和掌握了干制金花茶花的生产工艺

及产品质量等基本情况。全世界 90%的野生金花茶仅分布于中国广西防城港市十万大山的

兰山支脉一带，金花茶花目前已经形成规模种植，主要产地集中在防城港市，防城港外的

其他地域是零星个别种植，所以本项目采集的 46 个批次的样品（14 家企业和 12 家散户的

样品）71.7%来源于防城港，采自到除防城港外的其他地域 28.3%的样品，其中有 7个批次

的样品采自桂北地区（气温较低地区），故采集到的样品已经充分考虑了地域、气候等条

件对金花茶花的影响，样品的采集已经有充分的代表性。通过分析、研究干制金花茶花加

工工艺流程和相关技术等方面的资料，并对抽检的 46 个批次产品的检验结果（见附件一）

进行了分析统计，经编制组的多次讨论、研究、确定了《食品安全地方标准 金花茶花》

的技术指标和参数，最终形成征求意见稿。

二、 标准制订的目的和意义

金花茶是山茶科中唯一开黄色花的品种，我国重点保护植物，也是世界珍稀花卉和茶

中珍品，被誉为植物界的“大熊猫”，有“中华国宝，茶族皇后”之美誉。金花茶不但有

观赏价值，还有极高的经济价值和对人体的特殊保健功能，民间一直有饮用金花茶叶（花）

的长期历史，产业开发前景广阔。

防城区是中国金花茶的最先发现地及分布中心，汇集了自然界现有金花茶 32 种 7 个

变种的 23 种和 5 个变种。中国唯一以保护植物名称命名的金花茶国家级自然保护区坐落

在防城区，世界金花茶物种最齐全、数量最多的金花茶物种基因库建在该保护区。自上世

纪 80 年代末就有企业开发金花茶，至今防城港市涉金花茶企业（公司）21 家，种植大户

50 多家（其中产业合作社 18 家），高新技术企业 3家。2002 年，金花茶被确定为防城港

市市花，2010 年，金花茶叶被国家卫生部公告（2010 年 第 9号）批准为新资源食品。2011

年防城金花茶获得“国家地理标志保护产品”；2015 年获得“防城金花茶国家级生态原产

地产品保护示范区”授权，金花茶开发得到了飞速发展，防城港市金花茶年产值超 20 亿

元，种植面积超过 6.5 万亩。但是由于金花茶花朵未列入新食品原料，导致金花茶产品开

发进入瓶颈，制约着金花茶产业的发展。随着人工种植金花茶的技术逐渐普及，种植面积

不断增加，金花茶花的产量也越来越大。金花茶花一旦经批准可作为地方特色新食品原料，

将更大规模地满足广大公众的日常需求，极大程度推动金花茶产业的发展。

食品安全法规定：“对地方特色食品，没有食品安全国家标准的，省、自治区、直辖
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市人民政府卫生行政部门可以制定食品安全地方标准”。金花茶花朵是广西最有特色的民

族植物资源之一，金花茶产业经过多年的发展巳从野生收集走向了人工生产，因金花茶花

目前大部分以民间采摘简单加工为主，无统一的产品质量标准，不利于其生产工艺和质量

控制的统一和一致，通过制定《食品安全地方标准 金花茶花》的立项和实施，能尽快促

进金花茶花这一新食品原料作为普通食品原料的应用，并通过标准化和规范化指导金花茶

花的原料加工，规范金花茶花的加工和保证产品质量标准化，便于管理部门对金花茶花生

产企业规范管理，确保金花茶花产品质量和安全，构建地方特色产品产业经济链，促进提

升产品品牌效益，扩大金花茶花知名度以及推进广西特色产品经济发展有着重要的意义。

三、 防城港市金花茶产业协会已经做的关于金花茶花的相关工作

（一）植物物种鉴定报告（见附件二）

委托中国科学院昆明植物研究所植物资源调查评估与鉴定中心对金花茶进行了鉴定，

鉴定结果为山茶科（Theaceae）山茶属（Camellia）植物，中文名称：金花茶，拉丁学名：

Camellia nitidissima C.W.Chi。

（二）做了安全性评价工作，如下：

1、卫生学检验报告（见附件四）

委托湖南省职业病防治院（资质证书见附件三）对金花茶花的污染物、农药残留及微

生物项目进行了检测。

2、安全性评价报告（见附件五）

委托湖南省职业病防治院对金花茶花进行安全性评价（检验受理编号 JC20190046），

根据安全性毒理学试验报告中 1.1.1 和 3.3.1 试验样品量，认为婴幼儿、孕妇以外的其他

人群（安全性评价中未给出，参照卫生部公告（2010 年 第 9号）做规定）食用量≤20g/d

的金花茶花干品是安全的。所做的各项安全性毒理学评价试验结果（详见所附材料）如下：

2.1 急性经口毒性试验：对大、小鼠急性经口毒性试验结果 LD50＞10.0g/kg·bw，按

急性毒性分级，属实际无毒级。

2.2 三项遗传毒性试验（细菌回复突变试验、哺乳动物红细胞微核试验和体外哺乳类

细胞染色体畸变试验）：结果均为阴性。

2.3 90 天经口毒性试验：根据 GB 15193.13—2015《食品安全国家标准 90 天经口毒

性试验》标准评定，在本试验条件下，受检样品对雌、雄 SD 大鼠 90 天经口毒性试验的未

观察到有害作用剂量（NOAEL）均为 50.0g/kg·bw/d。

四、 与我国、我区有关法律法规和其他标准的关系
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金花茶花属于在广西民间有着长期应用历史、具有地方传统食用习惯的植物类新食品

原料，经查询，到目前为止还未有见金花茶相关的国家、地方和行业标准。经调研金花茶

花目前主要食用方式有：按照茶叶的饮用方式冲泡饮用，按照其加工方式和食用方式本标

准可参照借鉴的有关法律法规和相关标准有国家卫生部公告《关于批准金花茶、显脉旋覆

花(小黑药)等 5种物品为新资源食品的公告》（2010 年第 9号）、GH/T 1091-2014《代用

茶》、DBS 45/006-2018《食品安全地方标准 代用茶和调味茶》、DBS 45/033-2016《食

品安全地方标准 金花茶叶茶》、DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金花茶》、DB45/T

1406-2016《代用茶 金花茶干花加工技术规程》、GB 2761—2017《食品安全国家标准 食

品中真菌毒素限量》、GB 2762—2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 2763

—2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》。

本标准在参照上述标准的基础上，根据金花茶花特点和实际情况制定了感官要求、理

化指标、污染物限量、农药最大残留限量、微生物限量等要求，除依据金花茶花产品的实

际情况制定感官指标外，将上述标准中的一些与金花茶花工艺及产品相类似的规定和食品

安全国家标准的规定也纳入了本地方标准中。

五、 国外、国内有关法律、法规和标准情况的说明

因为金花茶花属于有长期食用习惯的新食品原料，模式标本最早采自防城县的大菉乡

（现属广西防城港市防城区），全世界 90%的野生金花茶仅分布于中国广西防城港市十万

大山的兰山支脉一带，金花茶花目前已经形成规模种植叶主要产地集中在防城港市，中国

唯一以保护植物名称命名的金花茶国家级自然保护区坐落在防城区，世界金花茶物种最齐

全、数量最多的金花茶物种基因库建在该保护区，所以防城区是国内外对金花茶进行相关

研究的最集中区域。对金花茶叶最早应用的依据为国家卫生部公告《关于批准金花茶、显

脉旋覆花(小黑药)等 5种物品为新资源食品的公告》（2010 年第 9号），防城港市金花茶

产业协会为国内首家对金花茶花向国家卫健委申办新食品原料的企业，经查询，除 DB45/T

909-2016《地理标志产品 防城金花茶》、DB45/T 1406-2016《代用茶 金花茶干花加工技

术规程》两份广西地方标准外，到目前为止还未见有金花茶花相关的国外、国家、行业和

地方标准。

六、 标准的制订与起草原则

本标准的制订主要遵循以下原则：一是科学实用原则。在尊重科学、紧密结合企业实

际、广泛征求意见及调查研究的基础上，紧贴目前金花茶花加工实际，具有可操作性和实

用性。二是协调性原则。以质量和安全为核心，符合我国现行有关法律、法规和相关的标
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准要求。三是因地制宜原则。本标准制定初衷原为原料标准，该标准实施后，金花茶花就

可以按照普通食品原料应用，但是实际按本标准的工艺得到的金花茶花产品也是花类代用

茶产品，生产金花茶花的企业也可以直接执行该标准，故考虑原料标准和产品标准结合起

来制定。标准的制订坚持从我区金花茶花加工实际出发，充分考虑我区金花茶花加工现状

和技术条件，在符合实用、经济的同时，确保金花茶花的食用安全性和技术条件的可行性。

六、确定各项技术内容（技术指标、参数、公式、试验方法、检验规则等）的依据，

与国际食品法典委员会相关标准的对比情况，与国际、国内标准不一致的，应当提供科学

依据

标准文本框架分为范围、规范性引用文件、术语和定义、要求、食品添加剂、生产

加工过程卫生要求、检验方法、检验规则、标签、标志、包装、运输、贮存和保质期共 9

章。

（一）关于标准名称

依据 GB 7718—2011 中 4.1.2.3 的规定“为不使消费者误解或混淆食品的真实属性、

物理状态或制作方法，可以在食品名称前或食品名称后附加相应的词或短语。如干燥

的、……”，根据该标准中规定的金花茶花产品的加工工艺和特性，建议修改该标准名称

规定为干制金花茶花，更能体现产品真实属性。

（二）关于本标准纳入的金花茶种属

虽然目前世界上金花茶组植物有 40 个种及 5个变种，其中广西就有 26 个种及 5 个变

种，但是目前有食用依据的品种只能依据国家卫生部《关于批准金花茶、显脉旋覆花(小

黑药)等 5种物品为新资源食品的公告》（2010 年 第 9号）使用，公告规定所用的金花茶

来源为人工种植的金花茶，种属为山茶科、山茶属，拉丁名称 Camellia chrysantha(Hu)

Tuyama，但金花茶协会提供的物种鉴定报告拉丁学名为 Camellia nitidissima C.W.Chi，

经调研获得和了解到中国科学院昆明植物研究所杨世雄研究员和南宁金花茶科普馆对

Camellia chrysantha(Hu) Tuyama 与 Camellia nitidissima C.W.Chi 为同物异名的说明

（见附件六），虽然上述二者认为应采用拉丁学名 Camellia nitidissima C.W.Chi，但《中

国植物志》（2004 年版）说明金花茶名称已 Camellia nitidissima Chi 修订为 Camellia

petelotii（见附件七），但是依据现有的国家卫生行政部门的公告（2010 年的公告，公

告日期在 2004 版的中国植物志后），本标准决定还是依据公告采用拉丁学名 Camellia

chrysantha(Hu) Tuyama。

（三）术语和定义
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金花茶定义来源于国家卫生部《关于批准金花茶、显脉旋覆花(小黑药)等 5种物品为

新资源食品的公告》（2010 年 第 9 号）和 DBS 45/033-2016《食品安全地方标准 金花茶

叶茶》。

（四）生产工艺

根据实际企业调研情况，下雨后在采摘过程中掉到地面的花朵是需要清洗的，还有将

花瓣分切成丝状的产品，有经杀青产品或不经杀青产品，干燥工艺现在主要是真空冷冻干

燥和微波干燥，故加工工艺表述为“经清洗或不清洗、拣选、分切或不分切、杀青或不杀

青、干燥等工艺加工制成”。

（三）产品指标

本标准依据产品的实际情况制定了感官要求、理化指标、污染物限量、农药最大残留

限量、微生物限量等指标，根据目前调研到的金花茶花的食用方式主要作为花类代用茶冲

泡饮用，一些理化指标和安全性指标可参照代用茶标准制定，故标准中指标值的制定是在

检测数据的基础上，采纳或参照了相关标准：GH/T 1091-2014《代用茶》、DBS 45/006-2018

《食品安全地方标准 代用茶和调味茶》、DBS 45/033-2016《食品安全地方标准 金花茶

叶茶》、DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金花茶》、GB 2761—2017《食品安全国

家标准 食品中真菌毒素限量》、GB 2762—2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、

GB 2763—2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》制定。

1、感官

虽然本次 30 个批次检验感官的样品均是完整干花状，但是经跟企业调研，也有花蕾、

花瓣或花瓣分切成丝状产品：因为采摘时会有花朵和花蕾同时摘下，或者碰撞掉下，花蕾

应得到有效利用，还有为提高花朵的浸泡效率，有时还将花瓣切成丝状。所以感官的制定

根据 30 个批次产品的实际检验情况、调研情况和参照 DB45/T 909-2016《地理标志产品 防

城金花茶》制定，

2、理化指标

2.1 水分：水分指标是控制产品品质和保证产品一定保质期的重要指标，且所做的安

全性评估报告中规定食用量≤20g/d 是以金花茶花干品计，故需制定水分指标。GH/T

1091-2014《代用茶》中的花类代用茶 DB45/T 909-2016 和《地理标志产品 防城金花茶》

中的花茶的水分限值均是 13.0 g/100g，30 个批次样品的检验结果，最高 15.9g/100g，最

低 6.90g/100g，平均值 9.88 g/100g，中位值 9.60 g/100g，水分含量小于 13.0 g/100g

有 26 个批次的样品，占总批数 86.7%。如果水分限量值制定太低，则产品易脆碎和破损，
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影响产品品质，故参照类似的标准 GH/T 1091-2014《代用茶》和 DB45/T 909-2016《地理

标志产品 防城金花茶》以及样品检验结果，制定水分≤13.0g/100g 是合理的。

2.2 总灰分：金花茶花带入的总灰分主要直接或间接地来自土壤矿物质、空气中尘土

等，经调研金花茶花目前食用方式以按茶叶的饮用方式冲泡饮用为主。虽然 DBS

45/006-2018《食品安全地方标准 代用茶和调味茶》对总灰分没有限量要求，但是依据 GH/T

1091-2014《代用茶》（限量值 12.0g/100g）、DBS 45/033-2016《食品安全地方标准 金

花茶叶茶》（叶类限量值 12.0g/100g）、DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金花茶》

（限量值 8.0g/100g）均制定有灰分指标值，且因该标准与 DBS 45/033-2016《食品安全

地方标准 金花茶叶茶》和 DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金花茶》为系列金花茶

类标准，考虑同类标准项目一致性和延续性的问题，制定总灰分指标为宜。根据 30 个批

次样品的检验结果，最高 4.5g/100g，最低 3.2g/100g，平均 3.8g/100g，中位值 3.65g/100g，

30 个批次样品结果均＜5.0g/100g，都低于相关花类代用茶标准的限量值，则根据检验结

果可制定总灰分≤5.0g/100g。

2.3 总黄酮（以芦丁计）和总皂苷（以人参皂苷 Re 计）：

2.3.1 特征性指标的选择

经查询金花茶花的相关资料发现茶多糖、茶多酚、总黄酮、总皂苷等均是金花茶花中

主要天然生理活性成分，但茶多糖（是茶叶复合多糖的简称）、茶多酚是茶叶类植物均有

的特征性指标，具有一般性和普遍性，且经征求金花茶企业意见和市场调研金花茶产品销

售情况，一致要求沿用 DBS 45/033-2016《食品安全地方标准 金花茶叶茶》和 DB45/T

909-2016《地理标志产品 防城金花茶》选择总黄酮、总皂苷作为特征性指标。

2.3.2 总黄酮、总皂苷检验方法的选择

原检验方法《保健食品检验与评价技术规范》（2003 年版）已废止，故按照《保健食

品理化及卫生指标检验与评价技术指导原则》（2020 年版）中第二部分十五章第一法和第

二部分十四章第一法检验。

2.3.3 采集的样品

因为企业声称产品保质期可达 2 年，故为了验证 2年内金花茶花的总黄酮和总皂苷的

含量值是否变化，为保证产品的总黄酮和总皂苷的含量值在有效期内都符合该标准要求，

为制定标准值提供依据，本项目采集了不同年度花季的 47 个批次样品，其中 3个批次 2018

年花季样品、29 个批次 2020 年花季样品、14 个批次 2021 年花季样品；其中微波干燥工

艺 24 个批次、真空冷冻干燥工艺 22 个批次，桂北样品 7个批次。



8

2.3.4 总黄酮（以芦丁计）标准值的确定

总黄酮检验结果分析如下：

（1）三个花季金花茶花总黄酮含量

2018 年花季 3 个批次样品：0.459g/100g、0.439g/100g、0.369g/100g，平均值

0.422g/100g，中位值 0.439g/100g；2020 年花季 29 个批次样品：最高 0.515g/100g、最

低 0.226g/100g，平均值 0.365g/100g，中位值 0.374g/100g；2021 年花季 14 个批次样品：

最高 0.439g/100g、最低 0.261g/100g，平均值 0.362g/100g，中位值 0.354g/100g。从检

验结果看，虽然 2018 花季样品数只有三个，但三个结果均大于 0.3g/100g，且从三个年份

花季检验结果的平均值和中位值看总黄酮含量基本相当，2018年还略高于2020和 2021年，

则综合 2018、2020 和 2021 三个花季的 46 个批次样品的检验结果确定总黄酮标准值。

（2）干燥工艺不同影响总黄酮的含量

微波干燥工艺 24 个批次：最高 0.439g/100g、最低 0.226g/100g，在含量≥0.4 g/100g

的 18 个样品中微波干燥工艺的样品只有 6 个批次，占 18 个样品的 33.3%；含量在

0.226g/100g～0.397 g/100g 的 28 个样品中微波干燥工艺的样品有 18 个批次，占 28 个样

品的 64.3%。

真空冷冻干燥工艺 22 个批次：最高 0.515g/100g、最低 0.261g/100g，在含量≥0.4

g/100g 的 18 个样品中冷冻干燥工艺的样品有 13 个批次，占 9个样品的的 72.2%；含量在

0.226g/100g～0.397 g/100g 的 28 个样品中冷冻干燥工艺的样品有 10 个批次，占 28 个样

品的 35.7%。

结果证明不同的干燥工艺对总黄酮的含量是有影响的，含量≥0.4 g/100g 的样品冷冻

干燥样品占比比微波干燥样品高，含量在 0.226g/100g～0.397 g/100g 的样品微波干燥占

比比冷冻干燥样品高，说明真空冷冻干燥能较好地保持金花茶花的总黄酮活性成分。虽然

真空冷冻干燥在保持花朵原色和植物生理活性等方面较有优势，但经了解目前金花茶企业

都需要有这两种工艺花存在，加工品相好的鲜花用冻干工艺，加工品相稍差的鲜花用微波

或烘干工艺，另外企业出于市场、成本等多方面考虑，采用微波或烘干干燥和真空冷冻干

燥的加工企业基本对半，并且经询问企业目前不会考虑用冻干代替微波或烘干干燥，所以

制定该指标值要同时兼顾两种工艺的产品检验结果考虑。

（3）气温对总黄酮含量的影响

为了考察气温较低环境条件是否对金花茶花的总黄酮活性成分含量有影响，采集了桂

北 7 个批次样品，其中只有 1 个批次的样品含量 0.403g/100g，其余 6 个批次的样品均＜
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0.4g/100g，为 0.261g/100g～0.367g/100g，即使这 6个批次样品均是冷冻干燥，但其总

黄酮含量只相当于非桂北地域微波干燥的产品水平，说明气温较低的环境下生长的金花茶

花的总黄酮含量会偏低。

根据 46 个批次样品的检验结果，最高 0.515g/100g，最低 0.226g/100g，再综合考虑

金花茶不同地域的生长环境、不同的干燥工艺等各种因素，并在主要考虑原料资源都能最

大限度利用的前提下（虽然允许利用的金花茶花为人工种植来源，但要从种植和加工方面

考虑提高产品品质毕竟不是容易的事情），故制定≥0.2g/100g 是合理的。

2.3.5 总皂苷标准值的确定

总皂苷检验结果分析如下：

（1）三个花季金花茶花总皂苷含量

2018 年花季 3 个批次样品：1.12g/100g、1.48g/100g、0.805g/100g，平均值

1.135g/100g，中位值 1.48g/100g；2020 年花季 29 个批次样品：最高 1.83g/100g、最低

0.250g/100g，平均值 0.870g/100g，中位值 0.879g/100g；2021 年花季 14 个批次样品：

最高 1.73g/100g、最低 0.264g/100g，平均值 0.956g/100g，中位值 0.990g/100g。从检

验结果看，虽然 2018 花季样品数只有三个，但三个结果均大于 0.8g/100g，且从三个年份

花季检验结果的平均值和中位值看总黄酮含量基本相当，2018年还略高于2020和 2021年，

则综合 2018、2020 和 2021 三个花季的 46 个批次样品的检验结果确定总皂苷标准值。

（2）干燥工艺不同影响总皂苷的含量

微波干燥工艺 24 个批次：最高 1.73 g/100g、最低 0.250g/100g，在含量≥0.8 g/100g

的 27 个样品中微波干燥工艺的样品只有 9 个批次，占 27 个样品的 33.3%；含量在

0.250g/100g～0.598 g/100g 的 19 个样品中微波干燥工艺的样品有 15 个批次，占 19 个样

品的 78.9%。

真空冷冻干燥工艺 22 个批次：最高 1.83g/100g、最低 0.266g/100g，在含量≥0.8

g/100g 的 27 个样品中冷冻干燥工艺的样品有 18 个批次，占 27 个样品的的 66.7%；含量

在 0.250g/100g～0.598 g/100g 的 19 个样品中冷冻干燥工艺的样品只有 4个批次，占 19

个样品的 21.1%。

结果证明不同的干燥工艺对总皂苷的含量是有影响的，含量≥0.8 g/100g 的样品真空

冷冻干燥样品占比比微波干燥样品高，含量在 0.250g/100g～0.598g/100g 的样品微波干

燥样品占比比冷冻干燥样品高，说明冷冻干燥能较好地保持金花茶花的总皂苷活性成分。

虽然真空冷冻干燥在保持花朵原色和植物生理活性等方面较有优势，但经了解目前金花茶
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企业都有这两种工艺花存在，加工品相好的鲜花用冻干工艺，加工品相稍差的鲜花用微波

或烘干工艺，另外企业出于市场、成本等多方面考虑，采用微波或烘干干燥和真空冷冻干

燥的加工企业基本对半，并且经询问企业目前不会考虑用冻干代替微波或烘干干燥，所以

制定该指标值要同时兼顾两种工艺的产品检验结果考虑。

（3）气温对总皂苷含量的影响

为了考察气温较低环境条件是否对金花茶花的总皂苷活性成分含量有影响，采集了桂

北 7 个批次样品，其中只有 1 个批次的样品含量 0.542g/100g，其余 6 个批次的样品均＞

0.8g/100g，为 0.819g/100g～1.58g/100g，说明气温较低的环境下生长对金花茶花的总皂

苷含量影响不大。

根据 46 个批次样品的检验结果，最高 1.83g/100g，最低 0.250g/100g，再综合考虑

金花茶不同的干燥工艺等各种因素，并在主要考虑原料资源都能最大限度利用的前提下

（虽然允许利用的金花茶花为人工种植来源，但要从种植和加工方面考虑提高产品品质毕

竟不是容易的事情），故制定≥0.2g/100g 是合理的。

2.4 水浸出物

水浸出物含量是评价产品品质的重要指标之一，DBS 45/033-2016《食品安全地方标

准 金花茶叶茶》和 DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金花茶》标准中均制定有该项

指标，考虑同类标准项目一致性和延续性的问题，本标准也纳入该项指标。30 个批次样品

的检验结果，最高 63.0g/100g，最低 22.5g/100g，平均值 47.8g/100g，中位值 49.2g/100g，

虽然含量大于 45g/100g 有 28 个批次样品，但是水浸出物毕竟不是安全指标，为了让金花

茶花得以最大限度充分利用，该项目指标值认为可以根据本次最低检测结果 22.5g/100g

参照 DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金花茶》标准中花茶≥22.0g/100g 来制定。

2.5 污染物限量

根据金花茶花按茶叶冲泡方式的食用方式，制定污染物限量时应根据检验结果参考

DBS 45/006-2018《食品安全地方标准 代用茶和调味茶》、GB 2762—2017 中的苦丁茶（代

用茶）、DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金花茶》综合制定。

2.5.1 铅

根据 30 个批次样品的检验结果，最大值 0.17mg/kg，最小值＜0.04mg/kg，所有检验

结果均小于 0.2mg/kg，类似的参照标准 DBS 45/006-2018《食品安全地方标准 代用茶和

调味茶》、GB 2762—2017 和 DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金花茶》的铅限量值

均为≤2.0mg/kg，故本标准可制定铅≤2.0mg/kg。



11

2.5.2 镉

根据 30 个批次样品的检验结果，最大值 0.012mg/kg，最小值＜0.003mg/kg，所有检

验结果均小于 0.02mg/kg，虽然 DBS 45/006-2018《食品安全地方标准 代用茶和调味茶》、

GB 2762—2017 对该类产品均无镉指标限量要求，但 DB45/T 909-2016《地理标志产品 防

城金花茶》中有镉限量要求，出于标准延续性和广西地域历年来镉检出量偏大检出值偏高

的原因考虑制定镉限量值，但 DB45/T 909-2016 限量值太高为≤0.5mg/kg，是本次检测结

果水平的 25 倍，故不参照 DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金花茶》制定，参照 DBS

45/033-2016《食品安全地方标准 金花茶叶茶》制定为≤0.2mg/kg。

2.5.3 总汞

根据 30 个批次样品的检验结果，最大值 0.012mg/kg，最小值未检出，有 28 个批次样

品未检出，检出率仅 6.7%，且相关标准 DBS 45/006-2018、GB 2762—2017、DB45/T 909-2016

对该类产品均无总汞限量要求，故考虑不制定总汞限量值。

2.5.4 总砷

根据 30 个批次样品的检验结果，最大值 0.13mg/kg，最小值未检出，有 26 个批次样

品未检出，检出率 15.4%偏低，虽然 DB45/T 909-2016 有总砷规定，但结合 DBS 45/006-2018、

GB 2762—2017（这两个标准对该类产品均无总砷限量要求）以及检验结果考虑制定总砷

限量值意义不大，故不制定总砷。

2.5.5 铬

根据 30 个批次样品的检验结果，最大值 0.20mg/kg，最小值＜0.03mg/kg，其中有 8

个批次样品≥0.10mg/kg，21 个批次样品 0.03mg/kg～0.10mg/kg，检出率 96.7%，虽然查

找相关的标准 DBS 45/006-2018、GB 2762—2017、DB45/T 909-2016、GB 16740-2014、GH/T

1091-2014、DBS 45/033-2016 均没有规定铬限量值，但考虑铬指标有一定的检出率和检出

量，故制定铬限量值，依据 GB 2762—2017 中类似的植物干制品[如谷物及其制品、豆类

（干豆）]限量值允许 1.0mg/kg，这两类食品均不限量食用的，而金花茶花还是限量食用

的，故结合检验结果最大值0.20mg/kg以及GB 2762—2017的规定制定铬限量值为0.5mg/kg

产品是安全的。

2.6 黄曲霉毒素 B1

30 个批次样品均未检出，GB 2761—2017 对干制植物类产品黄曲霉毒素 B1不作要求，

则结合检验结果和 GB 2761—2017 考虑不制定黄曲霉毒素 B1指标。

2.7 二氧化硫残留
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经检验 30 个批次样品全部检出二氧化硫，最大值 0.058g/kg，最小值 0.021g/kg，中

位值和平均值均为 0.041g/kg，但经实际调研和企业了解，加工金花茶干花时没用到二氧

化硫熏蒸，也没有用二氧化硫熏蒸的必要性，因为现在加工金花茶干花工艺不管是真空冻

干或微波或烘干工艺，都可以很好地展现其色泽，且金花茶花卖价贵，若人为进行二氧化

硫熏蒸影响产品气味和滋味得不偿失。

故为了查找检出来源，则于今年 2月份再次取样检验金花茶鲜花样品，因花期已近尾

声，只采取到 4 个批次未经任何加工直接从树上摘下的鲜花样品，经检验结果为

0.0085g/kg、0.0020g/kg、0.0013g/kg、0.0031g/kg（见附件一），根据企业提供的 3.5kg

鲜花可加工得到 0.5kg 干花的数据可知金花茶鲜花的水分约为 85.7%，按干花折算这四个

批次样品二氧化硫的含量为 0.059g/kg、0.014g/kg、0.009g/kg、0.022g/kg，发现金花茶

鲜花本底确实有一定含量的二氧化硫存在，折算成干花的检出量与 30 个批次干花样品基

本相符。则进一步经查找相关资料和企业调研，得知金花茶花本底检出二氧化硫残留主要

有两个原因：一是金花茶植株对二氧化硫、硫化氢、氯气等有害气体有很强的吸附性，适

植于有害气体污染的工厂区，可起保护环境、净化空气的作用；二是当金花茶炭疽病流行

时，喷石硫合剂（硫磺和石灰熬制的杀菌剂，一种广谱杀菌剂）时会有二氧化硫残留。我

们在多年的检测中也发现类似的一些植物如萝卜、食用菌等，也都存在样品本底中检测出

二氧化硫量的情况，故虽然企业在实际加工中没有添加二氧化硫，但根据以上情况考虑在

该原料标准中增加二氧化硫限量值，可以避免今后在成品中检出与企业未添加导致的判定

没有依据以及引起的纠纷。但是鲜花天然吸附环境二氧化流的量有一定的随机性，若按本

次 20 个批次样品最大检出值 0.058g/kg 制定有一定的风险性，故考虑依据 GH/T 1091-2014

《代用茶》（限量值 0.1g/kg）、DBS 45/006-2018《食品安全地方标准 代用茶和调味茶》

（限量值 0.2g/kg），故参照代用茶类标准允许的最低限量值和检验结果制定二氧化硫限

量值 0.1g/kg 产品是安全的。

2.8 农药残留

根据金花茶花冲泡食用方式考虑检测的农药残留项目依据 DBS 45/006-2018《食品安

全地方标准 代用茶和调味茶》、GB 2763—2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残

留限量》中干制蔬菜、药用植物花类有限量要求的项目以及企业提供的金花茶种植中会常

用到的农药敌百虫、甲氰菊酯、氯氟氰菊酯、三氯杀螨醇、啶虫脒、百菌清进行检测，检

测了 16 个农残项目，30 个批次样品中 16 个农残项目均未检出。企业提出：GB 2763—2019

中涉及到要检验的茶叶农药品种有 50 多种，如果标准文本中不把主要用到的列出来，则

在送检样品时如果依据标准中的“农药最大残留需符合 GB 2763 中茶叶类的规定”时，单
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单农残项目的检测就是很大的费用负担，而且金花茶的病虫很少，实际上苗期之外的金花

茶种植几乎不使用农药，如按 GB 2763—2019 检验完 50 多种农药残留，不仅增加检验费

用且对企业要求的检验报告意义也不大，所以企业提出参考 DBS 45/006-2018《食品安全

地方标准 代用茶和调味茶》把最常用到的敌百虫、甲氰菊酯、氯氟氰菊酯、三氯杀螨醇、

啶虫脒、百菌清这 6种农药残留及其限量值（等同采用 GB 2763—2019 中茶叶的规定）在

文本中列出来，其他的农药最大残留表述为“符合 GB 2763—2019 中茶叶的规定”。

7、微生物指标

此标准作为原料标准，原本无制定微生物指标的必要性，外省类似的原料类地标 DBS

53/024-2017《食品安全地方标准 干制三七茎叶》DB33/3011-2020《食品安全地方标准 干

制铁皮石斛花》、DBS23/006-2019《食品安全地方标准 干制黄芪花》、DBS35/001-2020《食

品安全地方标准 铁皮石斛花》、DBS52/045-2020《食品安全地方标准 铁皮石斛花（干制

品）》、DBS53/023-2017《食品安全地方标准 干制三七花》等均没有制定微生物限量，若

按其食用方式把其归属于代用茶产品，依据 GH/T 1091-2014《代用茶》也不需要制定微生

物限量要求。检测的 30 个批次的微生物虽然样品的菌落总数和霉菌有一定的检出量，但

了解到采集到的样品从生产到贮存基本按加工初级原料方式控制，特别是贮存方式，基本

是用大包装包装产品放置冷库的样品，有订单时才分装小包装销售，所以检测结果不能代

表按规范化食品产品生产的微生物结果。但是考虑依据此标准生产的干制金花茶花可以直

接归属于代用茶产品，企业可直接应用该标准在其代用茶（金花茶花）产品上，且为了保

持与广西相关地方标准的一致性，依据 DBS 45/006-2018《食品安全地方标准 代用茶和调

味茶》和 DBS45/ 062-2019《食品安全地方标准 铁皮石斛花》，还是等同采用 DBS

45/006-2018 和 DBS45/ 062-2019 的微生物限量要求制定致病菌沙门氏菌和金黄色葡萄球

菌微生物限量。

（五）检验方法的确定

1、感官指标：采用目测、嗅觉、口尝的方法进行检测，等同采用 DBS 45/006-2018

《食品安全地方标准 代用茶和调味茶》的表述。

2、理化指标

2.1 水分：按 GB 5009.3 规定的方法测定。

2.2 总灰分：按 GB 5009.4 规定的方法测定。

2.3 总黄酮：按《保健食品理化及卫生指标检验与评价技术指导原则》（2020 年版）

第二部分十五章第一法规定的方法测定。

2.4 总皂苷：按《保健食品理化及卫生指标检验与评价技术指导原则》（2020 年版）
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第二部分十四章第一法规定的方法测定。

2.5 水浸出物：按 GB/T 8305 规定的方法测定。

2.6 铅：按 GB 5009.12 规定的方法测定。

2.7 镉：按 GB 5009.15 规定的方法测定。

2.8 铬：按 GB 5009.123 规定的方法测定。

2.9 二氧化硫残留：按 GB 5009.34 规定的方法测定。

2.10 农药最大残留：按 GB 2763 规定的方法测定。

3、微生物限量

3.1 沙门氏菌：按 GB 4789.4 规定的方法进行测定，样品的采样及处理按 GB 4789.1

执行。

3.2 金黄色葡萄球菌：按 GB 4789.10 平板计数法规定的方法进行测定，样品的采样及

处理按 GB 4789.1 执行。

4、食品添加剂

按国家相应标准的规定进行。

（六）每日推荐食用量和不适宜人群

依据防城港市金花茶产业协会委托湖南省职业病防治院对金花茶花进行安全性评价

（检验受理编号 JC20190046），根据安全性毒理学试验报告中 1.1.1 和 3.3.1 试验样品量，

认为婴幼儿、孕妇以外的其他人群[不适宜人群安全性评价中未给出，参照卫生部公告

（2010 年 第 9号）做规定]食用量≤20g/d 的金花茶花干品是安全的。

七、征求意见的采纳情况，附《征求意见汇总处理表》（见附表）、重大意见分歧的

处理结果和依据

本标准共发出 10 份征求意见表，收回 10 份，共有提出意见 41 条，其中采纳 14 条、

部分采纳 2 条、不采纳 25 条、无修改意见 0 条，并对部分采纳和不采纳的意见做了解释

和说明（见附件八）。

八、标准实施建议

尽快公布实施，加快促进金花茶花这一新食品原料作为普通食品原料的应用，以标准

化和规范化将更好的指导金花茶花原料加工，确保金花茶花产品质量，维护广大人民群众

的饮食安全。

九、主要参考文献

1、GB 2760—2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》

2、GB 2761—2017《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》
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3、GB 2762—2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》

4、GB 2763—2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》

5、GH/T 1091-2014《代用茶》

6、DBS 45/033-2016《食品安全地方标准 金花茶叶茶》

7、DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金花茶》

8、DB45/T 1406-2016《代用茶 金花茶干花加工技术规程》

9、DBS 45/006-2018《食品安全地方标准 代用茶和调味茶》

10、国家卫生部公告《关于批准金花茶、显脉旋覆花(小黑药)等 5种物品为新资源食

品的公告》（2010 年第 9号）

《广西食品安全地方标准 金花茶花》编制小组

2021 年 5 月 3 日
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附件一

2020 年广西壮族自治区食品安全地方标准《金花茶花》检测结果汇总表（一）

序

号

样品

编号

生产

日期
产地 生产企业 工艺 色泽 气味、滋味 组织形态 杂质

水分

g/100

g

总灰分

g/100g

总黄酮

（以芦

丁计）

g/100g

总皂苷

（以人

参皂苷

Re 计）

g/100g

水浸出

物（以干

物质计）

mg/100g

铅

mg/kg

镉

mg/kg

总汞

mg/kg

总砷

mg/kg

铬

mg/kg

黄曲霉毒

素 B1

（ug/kg）

二氧化

硫残留

g/kg

菌落总

数 CFU/g

大肠

菌群

CFU/g

霉菌

CFU/g

沙门

氏菌

/25g

金黄

色葡

萄球

菌

CFU/g

1
DBJ2020-

01

2020-

1-8
防城港市

桂人堂集

团

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 9.63 4.4 0.469 1.83 49.4 0.056 0.011 未检出 ＜0.040 0.13 未检出 0.058 1.4×10
4

＜10
7.7×

10
2 0 ＜10

2

DBJ2020-

02
2020-

1-20
防城港市

桂人堂集

团

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 10.1 3.4 0.284 0.309 49.7 0.078 0.0054 未检出 ＜0.040 0.041 未检出 0.022 40 ＜10
1.6×

10
2 0 ＜10

3

DBJ2020-

03 2020-

1-10
防城港市

国茗金花

茶公司

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 10.1 3.6 0.515 1.83 48.5 0.10 0.011
＜

0.010
未检出 0.10 未检出 0.033 4.1×10

2
＜10

2.4×

10
2 0 ＜10

4

DBJ2020-

04
2020-

1-15
防城港市

国茗金花

茶公司

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 8.57 3.7 0.276 0.535 46.7 0.058 0.0048 未检出 ＜0.040 0.14 未检出 0.048 40 ＜10
1.8×

10
2 0 ＜10

5

DBJ2020-

05 2020-

1-16
防城港市

防城港市

金花茶有

限公司

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 9.76 4.5 0.344 0.808 48.4 0.069 0.011 未检出 ＜0.040 0.11 未检出 0.027 2.6×10
3

＜10
3.5×

10
2 0 ＜10

6

DBJ2020-

06
2020-

2-6
防城港市

防城港市

金花茶有

限公司

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 7.28 3.6 0.258 0.357 48.5 0.049 0.0045 未检出 ＜0.040 0.056 未检出 0.043 2.7×10
2

＜10 50 0 ＜10

7

DBJ2020-

07 2020-

1-3
防城港市

金树金华

茶公司

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 9.51 3.5 0.420 1.08 49.4 0.067 ＜0.003 0.011 未检出 0.049 未检出 0.040 65 ＜10 30 0 ＜10

8

DBJ2020-

08
2020-

1-7
防城港市

金树金华

茶公司

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 6.96 3.9 0.312 1.41 28.1 0.11 0.0089 未检出 未检出 0.041 未检出 0.052 1.3×10
5

＜10
2.3×

10
2 0 ＜10

9

DBJ2020-

09 2020-

1-11
防城港市

华瑞金花

茶公司

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 9.39 4.4 0.408 1.00 49.0 0.11 0.0073 未检出 未检出 0.061 未检出 0.045 1.5×10
3

＜10
1.1×

10
3 0 ＜10

10

DBJ2020-

10
2020-

1-6
防城港市

华瑞金花

茶公司

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 6.90 3.8 0.285 0.296 49.6 0.048 0.0076 未检出 0.068 0.037 未检出 0.047 2.0×10
4

＜10 75 0 ＜10

11 DBJ2020- 2020- 防城港市 茗珍金花 冷冻 金黄色 具有该产品固有的 呈完整干 无杂质 9.91 3.8 0.471 1.38 49.5 0.089 0.012 未检出 0.13 0.18 未检出 0.044 3.5×10
2

＜10 75 0 ＜10
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11 1-4 茶公司 干燥 香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

花状，无虫

蛀，无霉变

12

DBJ2020-

12
2020-

1-5
防城港市

茗珍金花

茶公司

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 7.09 3.9 0.226 1.34 22.5
＜

0.04
0.0072 未检出 未检出 0.039 未检出 0.054 20 ＜10 30 0 ＜10

13

DBJ2020-

13 2020-

1-9
防城港市 鑫润农业

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 7.99 3.2 0.462 1.42 52.2 0.044 ＜0.003 0.012 0.10 0.046 未检出 0.032 80 ＜10 10 0 ＜10

14

DBJ2020-

14
2020-

1-26
防城港市 鑫润农业

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 9.18 3.6 0.293 0.311 48.5 0.080 0.0039 未检出 未检出 0.063 未检出 0.057 45 ＜10
2.7×

10
2 0 ＜10

15

DBJ2020-

15 2020-

2-5
防城港市

原生金花

茶公司

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 9.10 3.6 0.374 0.453 49.8 0.085 0.0041 未检出 未检出 0.053 未检出 0.028 3.9×10
2

＜10 10 0 ＜10

16

DBJ2020-

16
2020-

2-10
防城港市

原生金花

茶公司

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 8.97 3.7 0.313 0.459 48.8 0.12 ＜0.003 未检出 未检出 0.16 未检出 0.053 20 ＜10
3.2×

10
2 0 ＜10

17

DBJ2020-

17 2020-

2-12
防城港市

宝树金花

茶公司

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 9.57 3.4 0.496 1.37 50.6 0.043 0.0048 未检出 未检出 0.064 未检出 0.035 70 ＜10 35 0 ＜10

18

DBJ2020-

18
2020-

2-17
防城港市

宝树金花

茶公司

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 9.46 4.5 0.280 0.495 47.7
＜

0.04
0.0055

＜

0.010
未检出 0.081 未检出 0.034 35 ＜10

3.7×

10
2 0 ＜10

19

DBJ2020-

19
2020-

1-12
防城港市 唐尚喜

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 10.0 3.6 0.419 0.495 49.6 0.035 0.0032 未检出 0.048 0.040 未检出 0.034 35 ＜10 25 0 ＜10

20

DBJ2020-

20
2020-

1-17
防城港市 黄世伦

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 9.69 4.0 0.313 0.382 46.5
＜

0.04 0.0050
未检出 未检出 0.065 未检出 0.038 40 ＜10

4.8×

10
2 0 ＜10

21

DBJ2020-

21 2018-

12-10
防城港市

桂人堂集

团

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 13.3 3.3 0.459 1.12 50.4
＜

0.04
0.0041 未检出 未检出 0.036 未检出 0.038 30 ＜10 10 0 ＜10

22

DBJ2020-

22 2018-

12-17
防城港市

金树金华

茶公司

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 15.9 3.5 0.439 1.48 45.6
＜

0.04
0.0066 未检出 未检出 0.077 未检出 0.041 20 ＜10 10 0 ＜10

23
DBJ2020-

23
2018-

12-20
防城港市 陈雄堂

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

呈完整干

花状，有少
无杂质 12.6 4.5 0.369 0.805 63.0 0.042 0.0071 未检出 未检出 0.036 未检出 0.055 35 ＜10 10 0 ＜10



18

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

24

DBJ2020-

24 2020-

1-17
北海市 黄永春

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 7.07 3.6 0.397 1.39 51.8
＜

0.04
＜0.003 未检出 未检出

＜

0.03
未检出 0.057 1.4×10

3
＜10

3.1×

10
2 0 ＜10

25

DBJ2020-

25
2020-

1-19
南宁市 陈志远

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 10.5 4.0 0.352 0.472 48.3
＜

0.04
0.0041 未检出 未检出 0.097 未检出 0.041 1.0×10

2
＜10

1.3×

10
2 0 ＜10

26

DBJ2020-

26 2020-

2-3
玉林市 李阳

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 8.97 3.3 0.402 0.907 50.6
＜

0.04
＜0.003 未检出 未检出 0.056 未检出 0.035 1.1×10

2
＜10 20 0 ＜10

27

DBJ2020-

27
2020-

2-4
贵港市 张进涛

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 10.4 3.8 0.390 0.250 46.6
＜

0.04
0.0037 未检出 未检出 0.10 未检出 0.051 40 ＜10

1.6×

10
2 0 ＜10

28

DBJ2020-

28
2020-

1-18
桂林市 罗锋

微波

干燥
棕黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

棕黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，有少

许花杂碎

屑，无虫

蛀，无霉变

无杂质 13.5 3.3 0.403 0.879 45.0 0.17 0.0066 未检出 未检出 0.092 未检出 0.034 70 ＜10 ＜10 0 ＜10

29
DBJ2020-

31
2020-

2-26
桂林市 /

冷冻

干燥
/ / / / / / 0.267 1.58 / / / / / / / / / / / / /

30
DBJ2020-

32
2020-

3-16
桂林市 /

冷冻

干燥
/ / / / / / 0.278 0.947 / / / / / / / / / / / / /

31

DBJ2020-

29 2020-

1-6
河池市 黄远方

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 11.7 3.6 0.445 0.974 50.0 0.041 0.0034 未检出 未检出 0.031 未检出 0.021 60 ＜10 10 0 ＜10

32

DBJ2020-

30 2020-

1-14
崇左市

崇左市源

生金花茶

种植有限

责任公司

冷冻

干燥
金黄色

具有该产品固有的

香气和滋味，汤色

金黄色，清澈明亮，

无异味，无异嗅

呈完整干

花状，无虫

蛀，无霉变

无杂质 13.4 3.7 0.431 0.266 51.1 0.061 0.0065 未检出 未检出 0.20 未检出 0.041 4.9×10
2

＜10 90 0 ＜10

33
DBJ2021

-01
2021-

1-5
防城港

宝树金花

茶公司

微波

干燥
/ / 花朵 / / / 0.352 1.16 / / / / / / / / / / / / /

34
DBJ

2021-02
2021-

1-6
防城港

宝树金花

茶公司

微波

干燥
/ / 花朵 / / / 0.324 1.29 / / / / / / / / / / / / /

35
DBJ

2021-03
2021-

1-8
防城港

防城港市

金花茶有

限公司

微波

干燥
/ / 花朵 / / / 0.357 0.493 / / / / / / / / / / / / /

36
DBJ

2021-04
2021-

1-3
防城港

金树金花

茶公司

微波

干燥
/ / 花朵 / / / 0.340 1.73 / / / / / / / / / / / / /

37
DBJ

2021-05
2021-

1-7
防城港

桂人堂金

花茶产业

集团

微波

干燥
/ / 花朵 / / / 0.439 0.298 / / / / / / / / / / / / /

38
DBJ

2021-06
2021-

1-4
防城港

华瑞金花

茶公司

微波

干燥
/ / 花朵 / / / 0.401 0.598 / / / / / / / / / / / / /

39
DBJ

2021-07
2021-

1-2
防城港

国茗金花

茶公司

微波

干燥
/ / 花朵 / / / 0.371 0.285 / / / / / / / / / / / / /

40 DBJ 2021- 防城港 鑫润农业 微波 / / 花朵 / / / 0.432 1.48 / / / / / / / / / / / / /
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2021-08 1-10 干燥

41
DBJ

2021-09
2021-

1-6
防城港 中港高科

微波

干燥
/ / 花朵 / / / 0.344 1.56 / / / / / / / / / / / / /

42
DBJ

2021-10
2021-

1-7
防城港

原生金花

茶公司

微波

干燥
/ / 花朵 / / / 0.406 0.264 / / / / / / / / / / / / /

43
DBJ

2021-20
2021-

2-13
桂林市 /

冷冻

干燥
/ / 花朵 / / / 0.342 1.33 / / / / / / / / / / / / /

44
DBJ

2021-21
2021-

2-25
桂林市

广西植物

研究所

冷冻

干燥
/ / 花朵 / / / 0.367 1.53 / / / / / / / / / / / / /

45
DBJ

2021-22
2021-

3-15
桂林市

广西植物

研究所

冷冻

干燥
/ / 花朵 / / / 0.327 0.819 / / / / / / / / / / / / /

46
DBJ

2021-23
2021-

4-5
桂林市

广西植物

研究所

冷冻

干燥
/ / 花朵 / / / 0.261 0.542 / / / / / / / / / / / / /

47
DBJ

2021-11
2021-

1-6
防城港

桂人堂金

花茶产业

集团

绿茶

工艺
/ / 茶叶 / / / 0.089 0.401 / / / / / / / / / / / / /

48
DBJ

2021-12
2021-

1-8
防城港

防城港市

金花茶有

限公司

绿茶

工艺
/ / 茶叶 / / / 0.092 0.28 / / / / / / / / / / / / /

49
DBJ

2021-13
2021-

1-5
防城港

宝树金花

茶公司

微波

干燥
/ / 茶叶 / / / 0.101 0.373 / / / / / / / / / / / / /

50
DBJ

2021-14
2021-

1-3
防城港

国茗金花

茶公司

微波

干燥
/ / 茶叶 / / / 0.087 0.349 / / / / / / / / / / / / /

51
DBJ

2021-15
2021-

1-4
防城港

金树金花

茶公司

绿茶

工艺
/ / 茶叶 / / / 0.119 0.291 / / / / / / / / / / / / /

52
DBJ2021

-16
2021-

3-22
防城港

桂人堂金

花茶产业

集团

/ / /
金花茶花

（鲜花)
/ / / / / / / / / / / / 0.0085 / / / / /

53
DBJ2021

-17
2021-

3-22
防城港

贵港市原

生金花茶

科技有限

公司

/ / /
金花茶花

（鲜花)
/ / / / / / / / / / / / 0.0020 / / / / /

54
DBJ2021

-18
2021-

3-22
防城港

防城港市

金花茶有

限公司

/ / /
金花茶花

（鲜花)
/ / / / / / / / / / / / 0.0013 / / / / /

55
DBJ2021

-19
2021-

3-22
东兴

国茗金花

茶公司
/ / /

金花茶花

（鲜花)
/ / / / / / / / / / / / 0.0031 / / / / /

总黄酮（以芦丁计）：检出限 0.05g/100g；

铅：定量限 0.04mg/kg；

镉：定量限 0.003mg/kg；

总汞：检出限 0.003mg/kg、定量限 0.010mg/kg；

总砷：检出限 0.010mg/kg、定量限 0.040mg/kg；

铬：定量限 0.03mg/kg；

黄曲霉毒素 B1：检出限 0.03ug/kg；

二氧化硫残留量：检出限 0.003g/kg。
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附件一

2020 年广西壮族自治区食品安全地方标准《金花茶花》检测结果汇总表（二）

序

号

样品

编号
生产日期 产地 生产企业 工艺

六六六总量

mg/kg

滴滴涕总量

mg/kg

三氯杀螨醇

mg/kg

多菌灵

mg/kg

啶虫脒

mg/kg

吡虫啉

mg/kg

哒螨灵

mg/kg

联苯菊酯

mg/kg

硫丹

mg/kg

噻嗪酮

mg/kg

氯氟氰菊酯

mg/kg

甲氰菊酯

mg/kg

苯醚甲环唑

mg/kg

敌百虫

mg/kg

百菌清

mg/kg

磷化氢

mg/kg

1 DBJ2020-01 2020-1-8 防城港市 桂人堂集团 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

2 DBJ2020-02 2020-1-20 防城港市 桂人堂集团 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

3 DBJ2020-03 2020-1-10 防城港市 国茗金花茶公司 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

4 DBJ2020-04 2020-1-15 防城港市 国茗金花茶公司 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

5 DBJ2020-05 2020-1-16 防城港市
防城港市金花茶有

限公司
冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

6 DBJ2020-06 2020-2-6 防城港市
防城港市金花茶有

限公司
微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

7 DBJ2020-07 2020-1-3 防城港市 金树金华茶公司 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

8 DBJ2020-08 2020-1-7 防城港市 金树金华茶公司 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

9 DBJ2020-09 2020-1-11 防城港市 华瑞金花茶公司 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

10 DBJ2020-10 2020-1-6 防城港市 华瑞金花茶公司 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

11 DBJ2020-11 2020-1-4 防城港市 茗珍金花茶公司 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

12 DBJ2020-12 2020-1-5 防城港市 茗珍金花茶公司 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

13 DBJ2020-13 2020-1-9 防城港市 鑫润农业 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

14 DBJ2020-14 2020-1-26 防城港市 鑫润农业 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

15 DBJ2020-15 2020-2-5 防城港市 原生金花茶公司 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

16 DBJ2020-16 2020-2-10 防城港市 原生金花茶公司 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

17 DBJ2020-17 2020-2-12 防城港市 宝树金花茶公司 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

18 DBJ2020-18 2020-2-17 防城港市 宝树金花茶公司 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

19 DBJ2020-19 2020-1-12 防城港市 唐尚喜 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

20 DBJ2020-20 2020-1-17 防城港市 黄世伦 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

21 DBJ2020-21
2018-12-1

0
防城港市 桂人堂集团 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

22 DBJ2020-22
2018-12-1

7
防城港市 金树金华茶公司 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01
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23 DBJ2020-23
2018-12-2

0
防城港市 陈雄堂 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

24 DBJ2020-24 2020-1-17 北海市 黄永春 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

25 DBJ2020-25 2020-1-19 南宁市 陈志远 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

26 DBJ2020-26 2020-2-3 玉林市 李阳 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

27 DBJ2020-27 2020-2-4 贵港市 张进涛 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

28 DBJ2020-28 2020-1-18 桂林市 罗锋 微波干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

29 DBJ2020-29 2020-1-6 河池市 黄远方 冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

30 DBJ2020-30 2020-1-14 崇左市
崇左市源生金花茶

种植有限责任公司
冷冻干燥 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 ＜0.01

检出限（mg/kg）：多菌灵 0.07mg/kg、吡虫啉 0.05mg/kg、三氯杀螨醇 0.0100、α-硫丹 0.0300、噻嗪酮 0.0100、β-硫丹 0.0300、联苯菊酯 0.0050、硫丹硫酸盐 0.0150、甲氰菊酯 0.0100、氯氟氰菊酯 0.0050、哒螨灵 0.0050、苯醚甲环唑 0.0300、α-六六六 0.0050、β-

六六六 0.0050、γ-六六六 0.0100、δ-六六六 0.0100、p,p’-DDE 0.0050、o,p’-DDT 0.0100、 p,p’-DDD 0.0050、 p,p’-DDT 0.0100
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附件二
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附件三
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附件三
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附件三
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附件四
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附件五
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附件八

《广西食品安全地方标准 金花茶花》征求意见汇总处理表

共 6页 第 1页

2021年 4月 18日填写

标准名称： 食品安全地方标准 金花茶花 负责起草单位： 广西壮族自治区轻工产品质量检验站 承办人： 白芸

发函件数： 10 份 回函件数： 10 份 电话：15807715880

序号 标准章条编号 提出单位 姓名 职称 意见及建议 采纳与否及理由

1 4.3
广西壮族自治

区卫生监督所

张慧

君

副主任医

师

建议取消理化指标总灰分。理由：该指标非食

品安全指标，作为质量指标的重要性优先等级

较低。

不采纳。因该标准与 DBS 45/033-2016《食品安全

地方标准 金花茶叶茶》和 DB45/T 909-2016《地理

标志产品 防城金花茶》为系列金花茶类标准，考虑

同类标准项目一致性和延续性的问题，结合检验结

果并参照 DB45/T 909-2016《地理标志产品 防城金

花茶》制定总灰分。

2
其他建议修订

内容

应提供食品安全毒理实验单位具有国家有关部

门认证的食品毒理学实验资质证明。

采纳。湖南省职业病防治院已提供，并已补充进材

料中。

3 4.2 表 1

广西壮族自治

区卫生监督所
黄元新 主任医师

建议将表1中色泽部分“呈淡黄色、金黄色、深

黄色、棕黄色”改为：“呈淡黄色、金黄色、

深黄色或棕黄色”

部分采纳，“或”字放在前面，表述更加清楚

4 第 5 章 建议增加“禁止使用色素上色”的规定。 采纳。

5 第 6 章
建议将“生产加工过程的卫生要求”改为：“生
产加工过程卫生要求”

采纳。

6 9.2.1 该条只有一条，建议改为段，用段来表示。 采纳。

7 其他建议

桂北地区产的金花茶花产品总黄酮含量最低，
仅 0.37%，是否与气温条件有关？目前仅有一份
样品数据，是否有代表性？建议增加样品量，
否则定 0.4%指标可能对桂北产地产品不合适。

采纳。另外补充收集桂林样品 6 个批次检验。
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序号 标准章条编号 提出单位 姓名 职称 意见及建议 采纳与否及理由

8 5 广西大学 林莹 教授
建议增加对于食用色素的限制，明确不能使用

人工色素。

部分采纳，表述为“食品添加剂的使用应符合 GB

2760 的规定，不允许添加任何着色剂”。

9 7.2.3

广西疾病预防

控制中心
甘宾宾 主任医师

建议可按《保健食品理化及卫生指标检验与评

价技术指导原则》（2020 年版）规定的方法测

定。该版本已经实施。

采纳。按该方法重新检验。

10 7.2.4

建议可按《保健食品理化及卫生指标检验与评

价技术指导原则》（2020 年版）规定的方法测

定。该版本已经实施。
采纳。按该方法重新检验。

11 标准名称

建议标准名称可修改为“金花茶花（干制）”

或“金花茶花茶”。工艺加在食品名称后较合

适，另外标准中各指标的制定基本是依据“茶”

类食品而定，从风险评估方面标准中的产品适

用于按茶类食品食用是安全的。

不采纳。1、依据 GB 7718—2011 中 4.1.2.3 的规定

“为不使消费者误解或混淆食品的真实属性、物理

状态或制作方法，可以在食品名称前或食品名称后

附加相应的词或短语。如干燥的、……”，加在名

称前顺口，且外省的类似地标“干燥”基本放在前

面。2、该产品的工艺实际是原料加工工艺也是代用

茶加工工艺，是结合原料标准与代用茶标准的要求

制定的，按原料名称标准的适用范围更广，名称不

应为“金花茶花茶”。

12 1

建议“------干燥等工艺加工制成的干制金花茶

花。”修改为“------干燥等工艺加工制成的金花

茶花茶。”因标准中各指标的制定基本是依据

“茶”类食品而定，这样在“范围”中能明确

标准的适用范围。

不采纳。原因同上

13 编制说明
编制说明中未见具体相关毒理学试验报告，需

完善各相关风险评估。
采纳。作为附件补充在后面

14 2
广西壮族自治

区粮油质量检

验站

柳永英
高级工程

师

建议删除规范性引用文件GB 2760 食品安全国

家标准 食品添加剂使用标准。因生产工艺没

有涉及使用食品添加剂。

不采纳。第 5章表述需用到

15 4.2 表 1
建议表 1感官要求组织形态：呈完整干花、花

蕾、花瓣或丝状花瓣状……修改为：组织形态：

完整干花，呈花蕾、花瓣或丝状花瓣状，……
不采纳。原来表述已经清楚，修改后意思就不同了。
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序号 标准章条编号 提出单位 姓名 职称 意见及建议 采纳与否及理由

16 4.3 表 2

广西壮族自治

区粮油质量检

验站

柳永英
高级工程

师

建议修改表 2理化指标总灰分，与编制说明中检

测结果不符合，编制说明中 40 批次金花茶花，

检测结果，总灰分最高为 4.5%，最低 3.2%。现

订 8%太高。

采纳。修改为≤5.0g/100g。

17 5
建议删除第 5 章食品添加剂食品添加剂的使用

应符合 GB 2760 的规定。生产工艺没有涉及。
不采纳。为广西地方标准规范格式。

18 7.1 建议明确具体食用方法如何操作。
不采纳。产品标签都标示有食用方法，不具体描述则

标准的局限性没那么大

19 7.4
建议删除食品添加剂按国家相应标准的规定执

行，因为不涉及。
不采纳。为广西地方标准规范格式。

20 8.3.2
建议修改为：检验结果中若有不符合本文件规

定时，允许加倍抽样进行复检，以复检结果为

准。
不采纳。为广西地方标准规范格式。

21 4.3 表 2
广西分析测试

研究中心
林葵

高级工程

师

删除“总黄酮”一栏。有效特征成分有总皂苷

即可，含量比总黄酮高，利于质控，节约社会

成本。

不采纳。经征求金花茶企业意见和市场调研金花茶产

品销售情况，一致要求沿用 DBS 45/033-2016《食品

安全地方标准 金花茶叶茶》和 DB45/T 909-2016《地

理标志产品 防城金花茶》选择总黄酮、总皂苷作为

特征性指标。

22 7.2.3 删除。 不采纳。同上。

23 1.范围
广西疾病预防

控制中心
韩彦彬 主任技师

删除“清洗或不清洗、分切或不分切、杀青或

不杀青”。

不采纳。根据实际企业调研情况：下雨后在采摘过程

中掉到地面的花朵是需要清洗的，还有将花瓣分切成

丝状的产品，有经杀青产品或不经杀青产品，故保留

原表述。
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序号 标准章条编号 提出单位 姓名 职称 意见及建议 采纳与否及理由

24 4.3 表 2

广西疾病预防控

制中心
韩彦彬 主任技师

删除敌百虫、甲氰菊酯、氯氟氰菊酯、

三氯杀螨醇、啶虫脒、百菌清等项目

不采纳。企业提出：GB 2763—2019 中涉及到要检验

的茶叶农药品种有 50 多种，如果标准文本中不把主

要用到的列出来，则在送检样品时如果依据标准中的

“农药最大残留需符合 GB 2763 中茶叶类的规定”时，

单单农残项目的检测就是很大的费用负担，而且金花

茶的病虫很少，实际上苗期之外的金花茶种植几乎不

使用农药，如按 GB 2763—2019 检验完 50 多种农药

残留，对企业要求的检验报告意义也不大，所以企业

提出参考 DBS 45/006-2018《食品安全地方标准 代用

茶和调味茶》把最常用到的敌百虫、甲氰菊酯、氯氟

氰菊酯、三氯杀螨醇、啶虫脒、百菌清这 6 种农药残

留及其限量值（等同采用 GB 2763—2019 中茶叶类的

规定）在文本中列出来，其他的农药最大残留表述为

“符合 GB 2763—2019 中茶叶的规定”。

25 4.3 表 2
“其他农药最大残留限量”修改为“农

药最大残留限量”
不采纳。原因同上。

26 4.3 表 2

“符合 GB 2763 中茶叶类、药用植物花

类的规定”应明确茶叶还是药用植物花

类，这两类产品在 GB2763 中最大残留

限量是不一致的。

采纳。按茶叶。

27 7.2.9
“二氧化硫残留”修改为“二氧化硫残

留量”

不采纳。有限量值才是残留量，项目名称表述时不要

“量”字

28 7.2.10
“农药最大残留”修改为“农药最大残

留限量”
不采纳。原因同上。
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序号 标准章条编号 提出单位 姓名 职称 意见及建议 采纳与否及理由

29 4.2

广西壮族自治区产

品质量检验研究院
温韬

教授级高级

工程师

“无杂质”建议改为“无肉眼可见外来

杂质”
不采纳。原为规范写法。

30 7.1

原内容建议修改为“取适量试样置于白

色瓷盘中，在自然光下观察色泽和状态，

闻其气味，加入适量沸水冲泡 5min 后，

用温开水漱口，品其滋味。”

不采纳。产品标签都标示有食用方法，不具体描述则

标准的局限性没那么大。

31 封面

广西标准技术研究

院
金健英

教授级高级

工程师

建议左上角加上标准文献分类号:

ICS 67.140.10CCS B35
不采纳。广西食品安全地方标准格式不需要。

32 2

建议删去规范性引用文件“T/AHFIA 004

食品中总皂苷含量的测定 分光光度

法”，将“食品中总皂苷含量的测定 分

光光度法”的内容改为附录 A（规范性），

以规范性附录的形式规定此检测方法。

因为规范性引用文件中引用的标准应是

国标、行标和本行政区域的地标，团体

标准引用有限制条件。

采纳。已把原检验方法改为《保健食品理化及卫生指

标检验与评价技术指导原则》（2020年版）。

33 4.1.1

建议改为“应新鲜质好、洁净，具有正

常的色香味，无腐烂、无霉变、无异味，

并应符合 GB 2762、GB 2763 的规定。”

不采纳。“应新鲜质好”的表述已经包括有“具有正常

的色香味”的含义了。

34 4.2

气味、滋味一栏建议改为“具有本品固

有的香气和滋味，汤色金黄色，清澈明

亮，清香、清醇、甘爽，无异味，无异

嗅”；组织形态一栏建议改为“呈完整

干花、花蕾、花瓣或花瓣加工成的均匀

丝状物，允许有少许花蕊及花朵碎屑，

无虫蛀，无霉变”

不采纳。原表述已清晰。

35 4.3

建议删去理化指标里的农残指标，增加

农残条款：4.4 农药最大残留限量

农药最大残留限量应符合 GB 2763 中

茶叶类、药用植物花类的规定。

后面的条款号顺延修改。

不采纳。原表述已清晰。
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36 7.2.4

广西标准技术研究

院
金健英

教授级高级

工程师

建议改为“按附录 A 规定的方法测定”
采纳。已把原检验方法改为《保健食品理化及卫生

指标检验与评价技术指导原则》（2020 年版）

37 9.5

建议改为“生产厂家可以根据自身产品质

量状况确定保质期。”，因为生产者不一

定是企业，也有可能是农民合作社等其他

组织。

采纳。

38 1 范围

广西大学 陆坚 教授

“本文件”改为”本标准” 不采纳。GB/T 1.1—2020规定

39 3.1 金花茶

现《中国植物志》（2004 年版）已将金花

茶拉丁文名修订为 Camellia
nitidissima Chi

不采纳。依据中国科学院昆明植物研究所杨世雄研

究员和南宁金花茶科普馆以及《中国植物志》（2004

年版），拉丁名 Camellia chrysantha(Hu) Tuyama、

Camellia nitidissima C.W.Chi 和 Camellia

petelotii 均为同物异名的金花茶，但是依据现有的

国家卫生行政部门的公告（2010 年的公告，公告日

期在 2004 版的中国植物志后），本标准决定还是依

据公告采用拉丁学名 Camellia chrysantha(Hu)

Tuyama。

40 4.1.1 添加 “应符合 GB 2761 的规定” 不采纳。GB 2761 对该类食品没有限量要求

41

编制说明总黄

酮、总皂苷标准

值的确定

在编制说明中总黄酮、总皂苷标准值确定

所选择的桂北样品代表性略有不足，较冷

环境下生长的金花茶花的总黄酮、总皂苷

的含量是否会偏低，建议增加桂北样品

量。

采纳。另外补充收集桂林样品 6 个批次检验


