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1.3茶叶品质的鉴别

知识要点：

1.1  评茶的设备与要求

1.2  茶叶审评程序

1.3 茶叶取样

1.4评茶用水

1.5审评项目及因子



1.1 评茶的设备与要求

• 审评室的要求

• （一）审评室的选择

• 1.要求光线明快

• 2.光线充足，避免阳光
直射、杂光，光线照度
为1000lx

• 3.背南朝北设置采光窗

• 4.空气新鲜

• 5.环境安静

• 6.注意干燥、清洁



• （二）布置

• 1、干评台。北窗窗下，长
度视实际需要而定；干评
台台面为黑色亚光；

• 2、湿评台。（干评台后
面），湿评台台面为白色
亚光。

• 3、样茶柜架

• 评茶室两侧，漆成白色，
存放样茶罐

1.1 评茶的设备与要求



• 审评用具

• 1、审评盘(盘左上方开一缺
口）

• 正方形，长23cm,宽23cm,
高3cm

• 长方形，长25cm,宽16cm,
高3cm

• 圆形样匾，直径为50cm，
边高4cm

1.1 评茶的设备与要求



    2、审茶杯：供茶叶冲
泡开汤及评审茶叶香气
之用，容量为150毫升。
（审评毛茶叶有用
200ml。）

    乌龙茶专用的审评杯为
带盖的瓷盞。容量为
110ml。

• 3、审茶碗：供盛放茶
汤评审水色及滋味之用，
容量为200毫升。

• 审茶匙：供舀取茶汤品
评用，容量5-10毫升。 

1.1 评茶的设备与要求



• 4、叶底盘

• 叶底盘用于审评叶底。
叶底盘为木质方形小盘，
规格为长×宽×高
=100毫米×100毫米
×20毫米，漆成黑色。
也有用长方形白色搪瓷
盘用于开大汤评定叶底。

1.1 评茶的设备与要求



• 5、称量用具：天平，
感量0.1g。

• 6、计时器：定时钟或
特制砂时计，精确到
秒。

• 其他：刻度尺、网匙、
茶匙、烧水壶、电炉、
塑料桶等。

1.1 评茶的设备与要求



• 7、网匙（用来捞取茶汤中的茶渣）

• 8、汤杯（用来品茶的）

• 9、吐茶筒（吐茶桶是盛装茶渣、评茶时吐茶汤及倾倒汤液的容器。）

• 10、烧水壶

1.1 评茶的设备与要求



1.2  茶叶审评程序

• 茶叶审评程序：通常包
括五个阶段，即取样、
外形审评、茶汤制备、
内质审评和审评结果判
定。 



（一）取样

• 匀堆取样法：将该批茶叶
拌匀成堆，然后从堆的各
个部位分别扦取茶样，扦
样点不得少于八点。

• 对角线四分法：将扦取的
原始茶样充分拌匀后，用
对角四分法扦取茶样，扦
样点不得少于五点。



茶叶取样

• 取样：又称扦样、抽样或
采样，是从一批茶叶中扦
取能代表本批茶叶品质的
最低数量的样茶，作为审
评检验品质优劣和理化指
标的依据，扦样是否正确，
能否具代表性，是保证审
评检验结果准确与否的首
要关键。



• 1、从收购、验收角度来看，样茶是决定一批茶的品质等级和经济价
值。是体现按质论价的实物依据；

• 2、从生产、科学研究角度来说，样茶是反映茶叶生产水平和指导生
产技术改进，正确反映科研成果的依据。

• 3、从茶叶出口角度讲，样茶是反映茶叶品质规格是否相符，关系到
国家信誉。

•取样的意义：



茶叶取样

• （一）常用的名词术语

• 1、批

• （1）生产上指同一个厂、同一时期生产出来的产品、质量
等级一致。

• （2）出口上指一定数量的同茶类、同花色、同等级或茶号
相同以及相同包装、相同单位重量的出口茶类，所构成的
加工或出口茶类。

• 2、原始样品和混合原始样品

• 原始样品：从同一批产品中的单个容器内所取出的样品。

• 混合原始样品：集合全部原始样品。

• 3、平均样品

• 指混合原始样品经过逐次分样直至一定数量的样品。

• 4、试验样品

• 按不同的检验项目规定，从平均样品中分取的供直接检验
用的样品。



1.2  茶叶扦样

• （二）用具与容器

• 开件器、取样盘、样罐、样签

• （三）取样方法

• 1、取生产样的基本步骤

• 多点取样——初步检查——随机分样——填写样签，迅速送
样

• 2、取开汤审评样

• 3、出口茶扦样技术规程

• （1）确定开拣的件数；

• （2）随机取样、分样；

• （3）样品的装封、标识；

• （4）送样。

• （四）误差分析



（二）外形审评

• 外形审评：将200~300g样
茶倒入评茶盘中，双手握
住茶盘对角，一手要拿住
样盘的倒茶小缺口，用回
旋筛转法，使盘中茶叶分
出上、中、下三层，用目
测、手感等方法，通过调
换位置、反复查看比较外
形。
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茶叶外形审评项目

审评项目 备注

嫩度 1、嫩度：指芽及嫩叶比例大，含量多。

2、锋苗：指芽叶紧卷做成条的锐度。

3、光糙度

条索 1、长条形茶的条索比松紧、弯直、壮瘦、圆扁、轻重

2、扁形茶的条形比规格、糙滑

3、圆珠形茶比颗粒的松紧、匀正、轻重、空实

色泽 1、深浅2、润枯3、鲜暗：鲜为色泽鲜艳、鲜活，给人新
鲜感，表示成品新鲜度，一般是新茶具有的色泽。

4、匀杂：“匀”表示色调和一致

匀整 指外形的匀整程度。精茶整碎主要评比各孔茶的拼配比
例是否恰当，要求筛档匀称不脱档，面张茶平伏，下盘
茶含量不超标，上、中、下三段茶互相衔接。

净度 净度：指茶叶中夹杂物的程度。



（三）茶汤制备

• 茶汤制备：称取样茶
3.0~5.0g投入审评杯内，
茶水比为1：50，注满
沸水，加盖，计时
3~5min；到规定时间
后，将杯内茶汤滤入审
评碗内，留叶底于杯中。



评茶用水

• 审评用水：水质要无色、
透明、无沉淀物，无肉眼
可见物，无味无臭，浑浊
度＜3°，水质硬度＜15°，
微生物检测各项指标合格。

• 同一批茶叶审评用水水质
应一致。

水中矿物质超标时：
（1）茶汤普遍转暗
（2）茶汤发苦发涩



（四）内质审评

• 审评顺序：开汤后，按香气（热嗅）、汤色、香气（温嗅）、滋味、
香气（冷嗅）、叶底的顺序逐项审评。



1、看汤色

• 看汤色：用目测法审评
茶汤，审评时应注意光
线、评茶用具对茶汤审
评结果的影响，随时可
调换审评碗的位置以减
少环境对汤色审评的影
响。



2、嗅香气

• 嗅香气：一手持杯，一
手持盖，靠近鼻孔，半
开杯盖，轻嗅或深嗅，
每次持续2~3秒，反复
1~2次；嗅香气应以热
嗅、温嗅、冷嗅相结合
进行。



3、尝滋味

• 尝滋味：用茶匙从审评
碗中取一浅匙吮入口中，
茶汤入口在舌头上循环
滚动，使茶汤与舌头各
部位充分接触，并感受
刺激，随后将茶汤吐入
吐茶桶或咽下；茶汤温
度一般在50℃左右较合
评味要求。 鲜味涩味



4、评叶底

• 评叶底：将杯中冲泡过
的茶叶倒入叶底盘中，
加入适量清水，让叶底
漂浮起来；用目测、手
感等方法审评叶底。



1.4  审评项目及审评因子

内质审评——香气

香气 纯指某茶应有的香气，异指茶香中夹杂有其他气味。

（1）茶类香：如绿茶的清香，青茶的花果香，白茶
的毫香，红茶的甜香。（2）产地香   即高山、低山、
洲地之区别（3）季节香    红绿茶春茶香高于夏秋茶，
秋茶香气比夏茶好。（4）地域香“炒青绿茶的嫩香、
兰花香、熟板栗香；红茶的蜜香、橘糖香、果香和玫
瑰花香。（5）附加香    如茉莉花茶

异气 如烟焦、酸馊、陈霉、日晒、水闷、青草气等，还有
鱼腥气、木气、油气、药气等。

高低 香气高低即浓、鲜、清、纯、平、粗。

长短 即香气的持久程度。

香气以高而长、鲜爽馥郁为好，高而短次之，低而粗
为差。



1.4  审评项目及审评因子

内质审评——滋味

纯正 指品质正常的茶应有的滋味。

浓淡、强弱、鲜爽、醇（表示茶味尚浓，回味也爽，但刺激
性欠强）与和（茶味平淡正常）

不纯正   指滋味不正或变质有异味。

涩：似食生柿，有麻醉、厚唇、紧舌感。

先有涩感后不涩属于茶汤味的特点，不属于味涩，吐出茶汤
仍有涩味才属于涩味。

粗：粗老茶汤味在舌面感觉粗糙。



1.4  审评项目及审评因子

内质审评——叶底

嫩度 以芽及嫩叶含量比例和叶质老嫩来衡量。

叶质老嫩可从软硬度和有无弹性来区别

色泽 主要看色度和亮度。

如绿茶叶底以嫩绿、黄绿、翠绿明亮者为优；深绿
较差；暗绿带青张或红梗红叶者次。

匀度 主要从老嫩、大小、厚薄、色泽和整碎去看。

好的叶底应具有亮、嫩、厚、稍卷等几个或全部因
子。



小结

• 1.评茶的设备与要求

• 2.茶叶审评程序（取样、外形审评、茶汤制备、内质审评和审评结
果判定。 ）

• 3.茶叶的取样

• 4.评茶用水

• 5.审评项目及因子
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