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前  言

  本标准按照GB/T1.1—2009给出的规则起草。
本标准代替GB/T23776—2009《茶叶感官审评方法》。与GB/T23776—2009相比,除编辑性修改

外主要技术变化如下:
———4.1修改为应符合GB/T18797的规定。
———修改了毛茶、成品茶与乌龙茶审评杯碗的尺寸,增加了附录A(资料性附录)评茶标准杯碗形状

与尺寸示意图。
———修改用于外形审评的茶样数量,由原来的200g~300g修改为100g~200g。
———将茶汤制备方法中的“c)黑茶与紧压茶”修改为“5.3.2.3黑茶(散茶)和5.3.2.4紧压茶”。
———修改了“表2各类成品茶品质审评因子”中的紧压茶与袋泡茶审评因子,将紧压茶与袋泡茶的

整碎、袋泡茶的色泽品质审评因子删除。
———将紧压茶的外形、汤色、香气、滋味和叶底的评分权数“25%、10%、25%、30%、10%”修改为

“20%、10%、30%、35%、5%”。
———删除了“名优绿茶”、“普通(大众)绿茶”,改为“绿茶”。
———修改了原附录A(资料性附录)中的部分术语,并将附录A修改为附录B。
本标准由中华全国供销合作总社提出。
本标准由全国茶叶标准化技术委员会(SAC/TC339)归口。
本标准起草单位:浙江大学、中华全国供销合作总社杭州茶叶研究院、中国农业科学院茶叶研究所、

国家茶叶质量监督检验中心、农业部茶叶质量监督检验测试中心、福建农林大学、安徽农业大学、中国农

业大学、中国标准化研究院、中国茶叶流通协会。
本标准主要起草人:龚淑英、赵玉香、鲁成银、刘栩、郭雅玲、张颖彬、陈萍、邹新武、范方媛、杜颖颖、

张亚丽、郭昊蔚、吴继红、赵镭、申卫伟、戴前颖。
本标准所代替标准的历次版本发布情况为:
———GB/T23776—2009。

Ⅰ
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茶叶感官审评方法

1 范围

本标准规定了茶叶感官审评的条件、方法及审评结果与判定。
本标准适用于各类茶叶的感官审评。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件,仅注日期的版本适用于本文

件。凡是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。

GB5749 生活饮用水卫生标准

GB/T8302 茶 取样

GB/T14487 茶叶感官审评术语

GB/T15608 中国颜色体系

GB/T18797 茶叶感官审评室基本条件

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1
茶叶感官审评 sensoryevaluationoftea
审评人员运用正常的视觉、嗅觉、味觉、触觉等辨别能力,对茶叶产品的外形、汤色、香气、滋味与叶

底等品质因子进行综合分析和评价的过程。

3.2
粉茶 teapowder
磨碎后颗粒大小在0.076mm(200目)及以下的直接用于食用的茶叶。

4 审评条件

4.1 环境

应符合 GB/T18797的要求。

4.2 审评设备

4.2.1 审评台

干性审评台高度800mm~900mm,宽度600mm~750mm,台面为黑色亚光;湿性审评台高度

750mm~800mm,宽度450mm~500mm,台面为白色亚光。审评台长度视实际需要而定。

4.2.2 评茶标准杯碗

白色瓷质,颜色组成应符合GB/T15608中的中性色的规定,要求N≥9.5。大小、厚薄、色泽一致。
1
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根据审评茶样的不同分为:

a) 初制茶(毛茶)审评杯碗:杯呈圆柱形,高75mm、外径80mm、容量250mL。具盖,盖上有一

小孔,杯盖上面外径92mm,与杯柄相对的杯口上缘有三个呈锯齿形的滤茶口。口中心深

4mm,宽2.5mm。碗高71mm,上口外径112mm,容量440mL,具体参照附录A中A.1。

b) 精制茶(成品茶)审评杯碗:杯呈圆柱形,高66mm,外径67mm,容量150mL。具盖,盖上有

一小孔,杯盖上面外径76mm。与杯柄相对的杯口上缘有三个呈锯齿形的滤茶口,口中心深

3mm,宽2.5mm。碗高56mm,上口外径95mm,容量240mL,具体参照A.2。

c) 乌龙茶审评杯碗:杯呈倒钟形,高52mm,上口外径83mm,容量110mL。具盖,盖外径

72mm。碗高51mm,上口外径95mm,容量160mL,具体参照A.3。

4.2.3 评茶盘

木板或胶合板制成,正方形,外围边长230mm,边高33mm,盘的一角开有缺口,缺口呈倒等腰梯

形,上宽50mm,下宽30mm。涂以白色油漆,无气味。

4.2.4 分样盘

木板或胶合板制,正方形,内围边长320mm,边高35mm。盘的两端各开一缺口,涂以白色,无
气味。

4.2.5 叶底盘

黑色叶底盘和白色搪瓷盘。黑色叶底盘为正方形,外径:边长100mm,边高15mm,供审评精制茶

用;搪瓷盘为长方形,外径:长230mm,宽170mm,边高30mm。一般供审评初制茶叶底用。

4.2.6 扦样匾(盘)

扦样匾,竹制,圆形,直径1000mm,边高30mm,供取样用。
扦样盘,木板或胶合板制,正方形,内围边长500mm,边高35mm。盘的一角开一缺口,涂以白色,

无气味。

4.2.7 分样器

木制或食品级不锈钢制,由4个或6个边长120mm,高250mm的正方体组成长方体分样器的柜

体,4脚、高200mm,上方敞口、具盖,每个正方体的正面下部开一个90mm×50mm的口子,有挡板,
可开关。

4.2.8 称量用具

天平,感量0.1g。

4.2.9 计时器

定时钟或特制砂时计,精确到秒。

4.2.10 其他用具

其他审评用具如下:

a) 刻度尺:刻度精确到毫米;

b) 网匙:不锈钢网制半圆形小勺子,捞取碗底沉淀的碎茶用;

c) 茶匙:不锈钢或瓷匙,容量约10mL;
2
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d) 烧水壶:普通电热水壶,食品级不锈钢,容量不限;

e) 茶筅:竹制,搅拌粉茶用。

4.3 审评用水

审评用水的理化指标及卫生指标应符合GB5749的规定。同一批茶叶审评用水水质应一致。

4.4 审评人员

4.4.1 茶叶审评人员应获有《评茶员》国家职业资格证书,持证上岗。

4.4.2 身体健康,视力5.0及以上,持《食品从业人员健康证明》上岗。

4.4.3 审评人员开始审评前更换工作服,用无气味的洗手液把双手清洗干净,并在整个操作过程中保

持洁净。

4.4.4 审评过程中不能使用化妆品,不得吸烟。

5 审评

5.1 取样方法

5.1.1 初制茶取样方法

5.1.1.1 匀堆取样法:将该批茶叶拌匀成堆,然后从堆的各个部位分别扦取样茶,扦样点不得少于八点。

5.1.1.2 就件取样法:从每件上、中、下、左、右五个部位各扦取一把小样置于扦样匾(盘)中,并查看样品

间品质是否一致。若单件的上、中、下、左、右五部分样品差异明显,应将该件茶叶倒出,充分拌匀后,再
扦取样品。

5.1.1.3 随机取样法:按GB/T8302规定的抽取件数随机抽件,再按就件扦取法扦取。

5.1.1.4 上述各种方法均应将扦取的原始样茶充分拌匀后,用分样器或对角四分法扦取100g~200g
二份作为审评用样,其中一份直接用于审评,另一份留存备用。

5.1.2 精制茶取样方法

按照GB/T8302规定执行。

5.2 审评内容

5.2.1 审评因子

5.2.1.1 初制茶审评因子

按照茶叶的外形(包括形状、嫩度、色泽、整碎和净度)、汤色、香气、滋味和叶底“五项因子”进行。

5.2.1.2 精制茶审评因子

按照茶叶外形的形状、色泽、整碎和净度,内质的汤色、香气、滋味和叶底“八项因子”进行。

5.2.2 审评因子的审评要素

5.2.2.1 外形

干茶审评其形状、嫩度、色泽、整碎和净度。
紧压茶审评其形状规格、松紧度、匀整度、表面光洁度和色泽。分里、面茶的紧压茶,审评是否起层

脱面,包心是否外露等。茯砖加评“金花”是否茂盛、均匀及颗粒大小。
3
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5.2.2.2 汤色

茶汤审评其颜色种类与色度、明暗度和清浊度等。

5.2.2.3 香气

香气审评其类型、浓度、纯度、持久性。

5.2.2.4 滋味

茶汤审评其浓淡、厚薄、醇涩、纯异和鲜钝等。

5.2.2.5 叶底

叶底审评其嫩度、色泽、明暗度和匀整度(包括嫩度的匀整度和色泽的匀整度)。

5.3 审评方法

5.3.1 外形审评方法

5.3.1.1 将缩分后的有代表性的茶样100g~200g,置于评茶盘中,双手握住茶盘对角,用回旋筛转法,
使茶样按粗细、长短、大小、整碎顺序分层并顺势收于评茶盘中间呈圆馒头形,根据上层(也称面张、上
段)、中层(也称中段、中档)、下层(也称下段、下脚),按5.2的审评内容,用目测、手感等方法,通过翻动

茶叶、调换位置,反复察看比较外形。
5.3.1.2 初制茶按5.3.1.1方法,用目测审评面张茶后,审评人员用手轻轻地将大部分上、中段茶抓在手

中,审评没有抓起的留在评茶盘中的下段茶的品质,然后,抓茶的手反转、手心朝上摊开,将茶摊放在手

中,用目测审评中段茶的品质。同时,用手掂估同等体积茶(身骨)的重量。

5.3.1.3 精制茶按5.3.1.1方法,用目测审评面张茶后,审评人员双手握住评茶盘,用“簸”的手法,让茶

叶在评茶盘中从内向外按形态呈现从大到小的排布,分出上、中、下档,然后目测审评。

5.3.2 茶汤制备方法与各因子审评顺序

5.3.2.1 红茶、绿茶、黄茶、白茶、乌龙茶(柱形杯审评法)

取有代表性茶样3.0g或5.0g,茶水比(质量体积比)1∶50,置于相应的评茶杯中,注满沸水、加盖、计时,
按表1选择冲泡时间,依次等速滤出茶汤,留叶底于杯中,按汤色、香气、滋味、叶底的顺序逐项审评。

表1 各类茶冲泡时间

茶类 冲泡时间/min

绿茶 4

红茶 5

乌龙茶(条型、卷曲型、) 5

乌龙茶(圆结型、拳曲型、颗粒型) 6

白茶 5

黄茶 5

5.3.2.2 乌龙茶(盖碗审评法)

沸水烫热评茶杯碗,称取有代表性茶样5.0g,置于110mL倒钟形评茶杯中,快速注满沸水,用杯盖

4
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刮去液面泡沫,加盖。1min后,揭盖嗅其盖香,评茶叶香气,至2min沥茶汤入评茶碗中,评汤色和滋

味。接着第二次冲泡,加盖,1min~2min后,揭盖嗅其盖香,评茶叶香气,至3min沥茶汤入评茶碗中,
再评汤色和滋味。第三次冲泡,加盖,2min~3min后,评香气,至5min沥茶汤入评茶碗中,评汤色和

滋味。最后闻嗅叶底香,并倒入叶底盘中,审评叶底。结果以第二次冲泡为主要依据,综合第一、第三

次,统筹评判。

5.3.2.3 黑茶(散茶)(柱形杯审评法)

取有代表性茶样3.0g或5.0g,茶水比(质量体积比)1∶50,置于相应的审评杯中,注满沸水,加盖

浸泡2min,按冲泡次序依次等速将茶汤沥入评茶碗中,审评汤色、嗅杯中叶底香气、尝滋味后,进行第

二次冲泡,时间5min,沥出茶汤依次审评汤色、香气、滋味、叶底。结果汤色以第一泡为主评判,香气、
滋味以第二泡为主评判。

5.3.2.4 紧压茶(柱形杯审评法)

称取有代表性的茶样3.0g或5.0g茶水比(质量体积比)1∶50,置于相应的审评杯中,注满沸水,
依紧压程度加盖浸泡2min~5min,按冲泡次序依次等速将茶汤沥入评茶碗中,审评汤色、嗅杯中叶底

香气、尝滋味后,进行第二次冲泡,时间5min~8min,沥出茶汤依次审评汤色、香气、滋味、叶底。结果

以第二泡为主,综合第一泡进行评判。

5.3.2.5 花茶(柱形杯审评法)

拣除茶样中的花瓣、花萼、花蒂等花类夹杂物,称取有代表性茶样3.0g,置于150mL精制茶评茶杯

中,注满沸水,加盖浸泡3min,按冲泡次序依次等速将茶汤沥入评茶碗中,审评汤色、香气(鲜灵度和纯

度)、滋味;第二次冲泡5min,沥出茶汤,依次审评汤色、香气(浓度和持久性)、滋味、叶底。结果两次冲

泡综合评判。

5.3.2.6 袋泡茶(柱形杯审评法)

取一茶袋置于150mL评茶杯中,注满沸水,加盖浸泡3min后揭盖上下提动袋茶两次(两次提动

间隔1min),提动后随即盖上杯盖,至5min沥茶汤入评茶碗中,依次审评汤色、香气、滋味和叶底。叶

底审评茶袋冲泡后的完整性。

5.3.2.7 粉茶(柱形杯审评法)

取0.6g茶样,置于240mL的评茶碗中,用150mL的审评杯注入150mL的沸水,定时3min并

茶筅搅拌,依次审评其汤色、香气与滋味。

5.3.3 内质审评方法

5.3.3.1 汤色

根据5.2的审评内容目测审评茶汤,应注意光线、评茶用具等的影响,可调换审评碗的位置以减少

环境光线对汤色的影响。

5.3.3.2 香气

一手持杯,一手持盖,靠近鼻孔,半开杯盖,嗅评杯中香气,每次持续2s~3s,后随即合上杯盖。可

反复1次~2次。根据5.2的审评内容判断香气的质量。并热嗅(杯温约75℃)、温嗅(杯温约45℃)、
冷嗅(杯温接近室温)结合进行。
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5.3.3.3 滋味

用茶匙取适量(5mL)茶汤于口内,通过吸吮使茶汤在口腔内循环打转,接触舌头各部位,吐出茶汤

或咽下,根据5.2的审评内容审评滋味。审评滋味适宜的茶汤温度为50℃。

5.3.3.4 叶底

精制茶采用黑色叶底盘,毛茶与乌龙茶等采用白色搪瓷叶底盘,操作时应将杯中的茶叶全部倒入叶

底盘中,其中白色搪瓷叶底盘中要加入适量清水,让叶底漂浮起来。根据5.2的审评内容,用目测、手感

等方法审评叶底。

6 审评结果与判定

6.1 级别判定

对照一组标准样品,比较未知茶样品与标准样品之间某一级别在外形和内质的相符程度(或差距)。
首先,对照一组标准样品的外形,从外形的形状、嫩度、色泽、整碎和净度五个方面综合判定未知样品等

于或约等于标准样品中的某一级别,即定为该未知样品的外形级别;然后从内质的汤色、香气、滋味与叶

底四个方面综合判定未知样品等于或约等于标准样中的某一级别,即定为该未知样品的内质级别。未

知样最后的级别判定结果计算按式(1):
未知样的级别 =(外形级别+内质级别)÷2 ………………(1)

6.2 合格判定

6.2.1 评分

以成交样或标准样相应等级的色、香、味、形的品质要求为水平依据,按规定的审评因子,即形状、整
碎、净度、色泽、香气、滋味、汤色和叶底(见表2)和审评方法,将生产样对照标准样或成交样逐项对比审

评,判断结果按“七档制”(见表3)方法进行评分。

表2 各类成品茶品质审评因子

茶  类

外形 内质

形状

(A)
整碎

(B)
净度

(C)
色泽

(D)
香气

(E)
滋味

(F)
汤色

(G)
叶底

(H)

绿茶 √ √ √ √ √ √ √ √

红茶 √ √ √ √ √ √ √ √

乌龙茶 √ √ √ √ √ √ √ √

白茶 √ √ √ √ √ √ √ √

黑茶(散茶) √ √ √ √ √ √ √ √

黄茶 √ √ √ √ √ √ √ √

花茶 √ √ √ √ √ √ √ √

袋泡茶 √ × √ × √ √ √ √

紧压茶 √ × √ √ √ √ √ √

粉茶 √ × √ √ √ √ √ ×

  注:“×”为非审评因子。
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表3 七档制审评方法

七档制 评分 说  明

高 +3 差异大,明显好于标准样

较高 +2 差异较大,好于标准样

稍高 +1 仔细辨别才能区分,稍好于标准样

相当 0 标准样或成交样的水平

稍低 -1 仔细辨别才能区分,稍差于标准样

较低 -2 差异较大,差于标准样

低 -3 差异大,明显差于标准样

6.2.2 结果计算

审评结果按式(2)计算:

Y=An +Bn +…Hn ………………(2)

  式中:

Y     ———茶叶审评总得分;

An、Bn…Hn ———表示各审评因子的得分。

6.2.3 结果判定

任何单一审评因子中得-3分者判该样品为不合格。总得分≤-3分者该样品为不合格。

6.3 品质评定

6.3.1 评分的形式

6.3.1.1 独立评分

整个审评过程由一个或若干个评茶员独立完成。

6.3.1.2 集体评分 

整个审评过程由三人或三人以上(奇数)评茶员一起完成。参加审评的人员组成一个审评小组,推
荐其中一人为主评。审评过程中由主评先评出分数,其他人员根据品质标准对主评出具的分数进行修

改与确认,对观点差异较大的茶进行讨论,最后共同确定分数,如有争论,投票决定。并加注评语,评语

引用GB/T14487。

6.3.2 评分的方法

茶叶品质顺序的排列样品应在两只(含两只)以上,评分前工作人员对茶样进行分类、密码编号,审
评人员在不了解茶样的来源、密码条件下进行盲评,根据审评知识与品质标准,按外形、汤色、香气、滋味

和叶底“五因子”,采用百分制,在公平、公正条件下给每个茶样每项因子进行评分,并加注评语,评语引

用GB/T14487。评分标准参见附录B中B.1~B.11。

6.3.3 分数的确定

6.3.3.1 每个评茶员所评的分数相加的总和除以参加评分的人数所得的分数。
7
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6.3.3.2 当独立评分评茶员人数达五人以上,可在评分的结果中去除一个最高分和一个最低分,其余的

分数相加的总和除以其人数所得的分数。

6.3.4 结果计算

6.3.4.1 将单项因子的得分与该因子的评分系数相乘,并将各个乘积值相加,即为该茶样审评的总得

分。计算式如式(3):

Y=A×a+B×b+…E×e ………………(3)

  式中:

Y    ———茶叶审评总得分;

A、B…E ———表示各品质因子的审评得分;

a、b…e ———表示各品质因子的评分系数。

6.3.4.2 各茶类审评因子评分系数见表4。

表4 各茶类审评因子评分系数 %

茶类 外形(a) 汤色(b) 香气(c) 滋味(d) 叶底(e)

绿茶 25 10 25 30 10

工夫红茶(小种红茶) 25 10 25 30 10

(红)碎茶 20 10 30 30 10

乌龙茶 20 5 30 35 10

黑茶(散茶) 20 15 25 30 10

紧压茶 20 10 30 35 5

白茶 25 10 25 30 10

黄茶 25 10 25 30 10

花茶 20 5 35 30 10

袋泡茶 10 20 30 30 10

粉茶 10 20 35 35 0

6.3.5 结果评定

根据计算结果审评的名次按分数从高到低的次序排列。
如遇分数相同者,则按“滋味→外形→香气→汤色→叶底”的次序比较单一因子得分的高低,高者

居前。
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附 录 A
(资料性附录)

评茶标准杯碗形状与尺寸示意图

A.1 初制茶(毛茶)审评杯碗形状与尺寸示意图,见图A.1,图中单位为毫米(mm)。
茶碗容积约为:440mL V=πr2×h=3.14×472×63≈440mL

茶杯容积约为:250mL V=πr2×h=3.14×362×61.5≈250mL

图 A.1 初制茶(毛茶)审评杯碗形状与尺寸示意图

9

GB/T23776—2018

订
单
号
：
0
1
0
0
1
8
0
9
1
4
0
2
6
2
7
8
 
 
防
伪
编
号
：
2
0
1
8
-
0
9
1
4
-
0
5
4
4
-
5
5
1
8
-
8
0
1
1
 
 
购
买
单
位
:
 
北
京
中
培
质
联

北
京
中
培
质
联
 专

用



图 A.1(续)
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图 A.1(续)
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A.2 精制茶(成品茶)审评杯碗形状与尺寸示意图,见图A.2,图中单位为毫米(mm)。
茶碗容积约为:240mL V=πr2×h=3.14×392×50≈240mL

茶杯容积约为:150mL V=πr2×h=3.14×29.72×55≈150mL

图 A.2 精制茶(成品茶)审评杯碗形状与尺寸示意图
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图 A.2(续)
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图 A.2(续)
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A.3 乌龙茶审评杯碗形状与尺寸示意图,见图A.3,图中单位为毫米(mm)。
茶碗容积约为:160mL V=πr2×h=3.14×34.52×43≈160mL

盖碗容积约为:110mL V=πr2×h=3.14×28.52×43≈110mL

图 A.3 乌龙茶审评杯碗形状与尺寸示意图
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图 A.3(续)
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图 A.3(续)
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附 录 B
(资料性附录)

茶叶品质评定用语与品质因子评分表

B.1 绿茶品质评语与各品质因子评分表见表B.1。

表B.1 绿茶品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲
以单芽或一芽一叶初展到一芽二叶为原料,造型有特色,色泽嫩绿

或翠绿或深绿或鲜绿,油润,匀整,净度好
90~99

乙
较嫩,以一芽二叶为主为原料,造型较有特色,色泽墨绿或黄绿或青

绿,较油润,尚匀整,净度较好
80~89

丙
嫩度稍低,造型特色不明显,色泽暗褐或陈灰或灰绿或偏黄,较匀

整,净度尚好
70~79

25%

汤色

(b)

甲 嫩绿明亮或绿明亮 90~99

乙 尚绿明亮或黄绿明亮 80~89

丙 深黄或黄绿欠亮或浑浊 70~79

10%

香气

(c)

甲 高爽有栗香或有嫩香或带花香 90~99

乙 清香,尚高爽,火工香 80~89

丙 尚纯,熟闷,老火 70~79

25%

滋味

(d)

甲 甘鲜或鲜醇,醇厚鲜爽,浓醇鲜爽 90~99

乙 清爽,浓尚醇,尚醇厚 80~89

丙 尚醇,浓涩,青涩 70~79

30%

叶底

(e)

甲 嫩匀多芽,较嫩绿明亮,匀齐 90~99

乙 嫩匀有芽,绿明亮,尚匀齐 80~89

丙 尚嫩,黄绿,欠匀齐 70~79

10%

B.2 工夫红茶品质评语与各品质因子评分表见表B.2。

表B.2 工夫红茶品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲
细紧或紧结或壮结,露毫有锋苗,色乌黑油润或棕褐油润显金毫,匀
整,净度好

90~99

乙 较细紧或较紧结较乌润,匀整,净度较好 80~89

丙 紧实或壮实,尚乌润,尚匀整,净度尚好 70~79

25%

汤色

(b)

甲 橙红明亮或红明亮 90~99

乙 尚红亮 80~89

丙 尚红欠亮 70~79

10%
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表B.2(续)

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

香气

(c)

甲 嫩香,嫩甜香,花果香 90~99

乙 高,有甜香 80~89

丙 纯正 70~79

25%

滋味

(d)

甲 鲜醇或甘醇或醇厚鲜爽 90~99

乙 醇厚 80~89

丙 尚醇 70~79

30%

叶底

(e)

甲 细嫩(或肥嫩)多芽或有芽,红明亮 90~99

乙 嫩软,略有芽,红尚亮 80~89

丙 尚嫩,多筋,尚红亮 70~79

10%

B.3 (红)碎茶品质评语与各品质因子评分表见表B.3。

表B.3 (红)碎茶品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲 嫩度好,锋苗显露,颗粒匀整,净度好,色鲜活润 90~99

乙 嫩度较好,有锋苗,颗粒较匀整,净度较好,色尚鲜活油润 80~89

丙 嫩度稍低,带细茎,尚匀整,净度尚好,色欠鲜活油润 70~79

20%

汤色

(b)

甲 色泽依品类不同,但要清澈明亮 90~99

乙 色泽依品类不同,较明亮 80~89

丙 欠明亮或有浑浊 70~79

10%

香气

(c)

甲 高爽或高鲜、纯正,有嫩茶香 90~99

乙 较高爽、较高鲜 80~89

丙 尚纯,熟、老火或青气 70~79

30%

滋味

(d)

甲 醇厚鲜爽,浓醇鲜爽 90~99

乙 浓厚或浓烈,尚醇厚,尚鲜爽 80~89

丙 尚醇,浓涩,青涩 70~79

30%

叶底

(e)

甲 嫩匀多芽尖,明亮,匀齐 90~99

乙 嫩尚匀,尚明亮,尚匀齐 80~89

丙 尚嫩,尚亮,欠匀齐 70~79

10%

B.4 乌龙茶品质评语与各品质因子评分表见表B.4。
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表B.4 乌龙茶品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲 重实、紧结,品种特征或地域特征明显,色泽油润,匀整,净度好 90~99

乙 较重实,较壮结,有品种特征或地域特征,色润,较匀整,净度尚好 80~89

丙 尚紧实或尚壮实,带有黄片或黄头,色欠润,欠匀整,净度稍差 70~79

20%

汤色

(b)

甲 色度因加工工艺而定,可从蜜黄加深到橙红,但要求清澈明亮 90~99

乙 色度因加工工艺而定,较明亮 80~89

丙 色度因加工工艺而定,多沉淀,欠亮 70~79

5%

香气

(c)

甲 品种特征或地域特征明显,花香、花果香浓郁,香气优雅纯正 90~99

乙
品种特征或地域特征尚明显,有花香或花果香,但浓郁与纯正性

稍差
80~89

丙 花香或花果香不明显,略带粗气或老火香 70~79

30%

滋味

(d)

甲 浓厚甘醇或醇厚滑爽 90~99

乙 浓醇较爽,尚醇厚滑爽 80~89

丙 浓尚醇,略有粗糙感 70~79

35%

叶底

(e)

甲 叶质肥厚软亮做青好 90~99

乙 叶质较软亮,做青较好 80~89

丙 稍硬,青暗,做青一般 70~79

10%

B.5 黑茶(散茶)品质评语与各品质因子评分表见表B.5。

表B.5 黑茶(散茶)品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲 肥硕或壮结,或显毫,形态美,色泽油润,匀整,净度好 90~99

乙 尚壮结或较紧结,有毫,色泽尚匀润,较匀整,净度较好 80~89

丙 壮实或紧实或粗实,尚匀净 70~79

20%

汤色

(b)

甲 根据后发酵的程度可有红浓、橙红、橙黄色,明亮 90~99

乙 根据后发酵的程度可有红浓、橙红、橙黄色,尚明亮 80~89

丙 红浓暗或深黄或黄绿欠亮或浑浊 70~79

15%

香气

(c)

甲 香气纯正,无杂气味,香高爽 90~99

乙 香气较高尚纯正,无杂气味 80~89

丙 尚纯 70~79

25%

滋味

(d)

甲 醇厚,回味甘爽 90~99

乙 较醇厚 80~89

丙 尚醇 70~79

30%

叶底

(e)

甲 嫩匀多芽,明亮,匀齐 90~99

乙 尚嫩匀,略有芽,明亮,尚匀齐 80~89

丙 尚柔软,尚明,欠匀齐 70~79

10%
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B.6 紧压茶品质评语与各品质因子评分表见表B.6。

表B.6 紧压茶品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲 形状完全符合规格要求,松紧度适中表面平整 90~99

乙 形状符合规格要求,松紧度适中表面尚平整 80~89

丙 形状基本符合规格要求,松紧度较适合 70~79

20%

汤色

(b)

甲 色泽依茶类不同,明亮 90~99

乙 色泽依茶类不同,尚明亮 80~89

丙 色泽依茶类不同,欠亮或浑浊 70~79

10%

香气

(c)

甲 香气纯正,高爽,无杂异气味 90~99

乙 香气尚纯正,无异杂气味 80~89

丙 香气尚纯,有烟气、微粗等 70~79

30%

滋味

(d)

甲 醇厚,有回味 90~99

乙 醇和 80~89

丙 尚醇和 70~79

35%

叶底

(e)

甲 黄褐或黑褐,匀齐 90~99

乙 黄褐或黑褐,尚匀齐 80~89

丙 黄褐或黑褐,欠匀齐 70~79

5%

B.7 白茶品质评语与各品质因子评分表见表B.7。

表B.7 白茶品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲
以单芽到一芽二叶初展为原料,芽毫肥壮,造型美、有特色,白毫显

露,匀整,净度好
90~99

乙
以单芽到一芽二叶初展为原料,芽较瘦小,较有特色,色泽银绿较鲜

活,白毫显,尚匀整,净度尚好
80~89

丙 嫩度较低,造型特色不明显,色泽暗褐或红褐,较匀整,净度尚好 70~79

25%

汤色

(b)

甲 杏黄、嫩黄明亮,浅白明亮 90~99

乙 尚绿黄明亮或黄绿明亮 80~89

丙 深黄或泛红或浑浊 70~79

10%

香气

(c)

甲 嫩香或清香,毫香显 90~99

乙 清香,尚有毫香 80~89

丙 尚纯,或有酵气或有青气 70~79

25%

滋味

(d)

甲 毫味明显,甘和鲜爽或甘鲜 90~99

乙 醇厚较鲜爽 80~89

丙 尚醇,浓稍涩,青涩 70~79

30%
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表B.7(续)

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

叶底

(e)

甲 全芽或一芽一、二叶,软嫩灰绿明亮、匀齐 90~99

乙 尚软嫩匀,尚灰绿明亮,尚匀齐 80~89

丙 尚嫩、黄绿有红叶,欠匀齐 70~79

10%

B.8 黄茶品质评语与各品质因子评分表见表B.8。

表B.8 黄茶品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲
细嫩,以单芽到一芽二叶初展为原料,造型美,有特色,色泽嫩黄或

金黄,油润,匀整,净度好
90~99

乙
较细嫩,造型较有特色,色泽褐黄或绿带黄,较油润,尚匀整,净度

较好
80~89

丙 嫩度稍低,造型特色不明显,色泽暗褐或深黄,欠匀整,净度尚好 70~79

25%

汤色

(b)

甲 嫩黄明亮 90~99

乙 尚黄明亮或黄明亮 80~89

丙 深黄或绿黄欠亮或浑浊 70~79

10%

香气

(c)

甲 嫩香或嫩栗香,有甜香 90~99

乙 高爽,较高爽 80~89

丙 尚纯,熟闷,老火 70~79

25%

滋味

(d)

甲 醇厚甘爽,醇爽 90~99

乙 浓厚或尚醇厚,较爽 80~89

丙 尚醇或浓涩 70~79

30%

叶底

(e)

甲 细嫩多芽或嫩厚多芽,嫩黄明亮、匀齐 90~99

乙 嫩匀有芽,黄明亮,尚匀齐 80~89

丙 尚嫩,黄尚明,欠匀齐 70~79

10%

B.9 花茶品质评语与各品质因子评分表见表B.9。

表B.9 花茶品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲
细紧或壮结,多毫或锋苗显露,造型有特色,色泽尚嫩绿或嫩黄、油
润,匀整,净度好

90~99

乙
较细紧或较紧结,有毫或有锋苗,造型较有特色,色泽黄绿,较油润,

匀整,净度较好
80~89

丙 紧实或壮实,造型特色不明显,色泽黄或黄褐,较匀整,净度尚好 70~79

20%
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表B.9(续)

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

汤色

(b)

甲 嫩黄明亮或尚嫩绿明亮 90~99

乙 黄明亮或黄绿明亮 80~89

丙 深黄或黄绿欠亮或浑浊 70~79

5%

香气

(c)

甲 鲜灵,浓郁,纯正,持久 90~99

乙 较鲜灵,较浓郁,较纯正,尚持久 80~89

丙 尚浓郁,尚鲜,较纯正 70~79

35%

滋味

(d)

甲 甘醇或醇厚,鲜爽,花香明显 90~99

乙 浓厚或较醇厚 80~89

丙 熟,浓涩,青涩 70~79

30%

叶底

(e)

甲 细嫩多芽或嫩厚多芽,黄绿明亮 90~99

乙 嫩匀有芽,黄明亮 80~89

丙 尚嫩,黄明 70~79

10%

B.10 袋泡茶品质评语与各品质因子评分表见表B.10。

表B.10 袋泡茶品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲 滤纸质量优,包装规范、完全符合标准要求 90~99

乙 滤纸质量较优,包装规范、完全符合标准要求 80~89

丙 滤纸质量较差,包装不规范、有欠缺 70~79

10%

汤色

(b)

甲 色泽依茶类不同,但要清澈明亮 90~99

乙 色泽依茶类不同,较明亮 80~89

丙 欠明亮或有浑浊 70~79

20%

香气

(c)

甲 高鲜,纯正,有嫩茶香 90~99

乙 高爽或较高鲜 80~89

丙 尚纯,熟、老火或青气 70~79

30%

滋味

(d)

甲 鲜醇,甘鲜,醇厚鲜爽 90~99

乙 清爽,浓厚,尚醇厚 80~89

丙 尚醇或浓涩或青涩 70~79

30%

叶底

(e)

甲 滤纸薄而均匀、过滤性好,无破损 90~99

乙 滤纸厚薄较均匀,过滤性较好,无破损 80~89

丙 掉线或有破损 70~79

10%
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B.11 粉茶品质评语与各品质因子评分表见表B.11。

表B.11 粉茶品质评语与各品质因子评分表

因子 级别 品 质 特 征 给分 评分系数

外形

(a)

甲 嫩度好,细、匀、净,色鲜活 90~99

乙 嫩度较好,细、匀、净,色较鲜活 80~89

丙 嫩度稍低,细、较匀净,色尚鲜活 70~79

10%

汤色

(b)

甲 色泽依茶类不同,色彩鲜艳 90~99

乙 色泽依茶类不同,色彩尚鲜艳 80~89

丙 色泽依茶类不同,色彩较差 70~79

20%

香气

(c)

甲 嫩香,嫩栗香,清高,花香 90~99

乙 清香,尚高,栗香 80~89

丙 尚纯,熟,老火,青气 70~79

35%

滋味

(d)

甲 鲜醇爽口,醇厚甘爽,醇厚鲜爽,口感细腻 90~99

乙 浓厚,尚醇厚,口感较细腻 80~89

丙 尚醇,浓涩,青涩,有粗糙感 70~79

35%
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