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茶叶感官检验工作中遇到的问题与建议 

高蕙文*, 杨春芳 
(常州市产品质量监督检验所, 常州  213000) 

摘  要: 本文主要围绕茶叶感官检验工作中遇到的问题进行阐述和探讨, 主要包括: 标准中茶叶分类不明确; 

评审术语含糊, 茶叶标准样品缺乏; 评语转化成评分时联系不强, 缺乏可操作性; 个别茶叶标准中的感官指标

制定不科学等问题。针对以上情况, 建议进一步深化茶叶品质研究, 细化评价体系, 确保茶叶标准品的供应, 

加强对茶叶感官审评人员的培训和考核, 并建议成立一个专门的机构对茶叶感官审评工作进行指导、监督和管

理, 确保茶叶感官审评工作的顺利开展。 
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Problems and suggestions of the sensory inspection in tea 

GAO Hui-Wen*, YANG Chun-Fang 
(Changzhou Institute of Product Quality Supervision and Inspection, Changzhou 213000, China) 

ABSTRACT: This paper discussed several problems encountered in the sensory inspection of tea. The key 
problems were uncertainty classification of tea, vagueness sensory terms, lack of tea standard samples, weaker 
relationship of scores and remarks, and unscientific sensor items in standards about tea. Some suggestions for 
the further development were proposed, such as deepening the quality and evaluation system research, ensuring 
the tea samples supply, strengthening personnel training and examination. In addition, a special agency was 
suggested to be set up, which could guide,, supervise and manage all these relative works 
KEY WORDS: tea; sensory inspection; problem; suggestion 
 
 

 
 

茶叶历史悠久, 是中华民族的瑰宝之一。茶叶的
质量除了人们日常关注的水分、灰分、碎茶率、水浸

出物等理化指标和重金属、农药残留等安全性指标外, 
最终决定其品质好坏或价格高低的因素, 主要还是
其感官品质。茶叶的感官品质是茶叶分等分级的唯一

要素。不同等级的茶叶, 除了在风味上相差较大之外, 
往往其价格也相去甚远, 有时特级茶和一级茶就存
在成倍的价差。由于茶叶感官品质与茶树的品种、种

植的环境、采摘的时节、茶叶原料的鲜嫩度及茶叶加

工工艺等因素息息相关。因此正确的茶叶感官审评结

果在指导茶叶生产、改进制茶技术、提高茶叶品质、

合理定级定价、促进茶叶贸易的过程中都发挥了举足

轻重的指导作用[1]。 
茶叶感官审评是指审评人员用感官来鉴别茶叶

品质的过程。即按照标准规定的方法, 审评人员运用
正常的视觉、嗅觉、味觉、触觉的辨别能力, 对茶叶
产品的外形、汤色、香气、滋味与叶底等品质因子进

行审评, 从而达到鉴定茶叶品质的目的。目前涉及茶
叶感官审评的标准主要有 GB/T 23776-2009《茶叶感
官审评方法》、GB/T 14487-2008《茶叶感官审评术
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语》、NY/T 787-2004 《茶叶感官审评通用方法》、SB/T 
10157-1993 《茶叶感官审评方法》、SN/T 0917-2010 
《进出口茶叶品质感官审评方法》。虽然这些标准中

既有国家标准、又有商业部标准和农业部标准, 但大
体内容基本一致, 即都是对茶叶的外形、汤色、滋味、
香气、叶底等方面来进行评判。 

近年来不少学者专注于茶叶感官品质与特征指

标量化的研究  [2-4]以及感官审评的辅助手段的研究, 
如色卡[5]、电子舌[6,7]、电子鼻[8]以及智能型茶叶审评

系统的设计与开发[9,10]等。但茶叶感官审评依旧无可

替代, 因为人的感觉器官不仅能快速地鉴定茶叶色、
香、味、形的品质特征, 而且还能品评出其他检测手
段难以判明的茶叶品质上的问题。然而纵观茶叶审评

标准和审评体系, 仍有一些问题亟待解决。  

1  茶叶感官审评中的问题 

1.1  茶叶审评标准中缺乏对相关术语的定义 

GB/T 23776-2009《茶叶感官审评方法》[11]中没

有对粗制茶、精制茶、名优茶、普通(大宗)绿茶等茶
叶类别进行明确阐述。标准中规定精制茶的取样按照

GB/T 8302-2002《茶 取样》进行, 而粗制茶的取样
按 GB/T 23776-2009《茶叶感官审评方法》中 5.1.2
的方式进行。另外很多人对名优绿茶和大宗绿茶的概

念不是很清晰。在评审时, 若审评人员不能将两者有
效区分, 则很可能会影响茶叶的感官审评结果。首先, 
感官评审时名优绿茶与大宗绿茶的冲泡时间是不一

致的, 大宗绿茶的冲泡时间是 5分钟, 而名优绿茶的
冲泡时间为 4分钟。冲泡时间不同, 对茶汤的色泽、
明亮度、滋味等都有较大的影响[12]。其次, 在给茶叶
品质进行评分时, 名优绿茶的外形占比 25%, 香气占
比 25%, 而大宗绿茶的外形占比 20%, 香气占比
30%。如不能有效区分, 则很可能会影响感官评审的
得分。 

1.2  茶叶感官评审术语含糊, 茶叶标准样品缺乏 

NY/T 863-2004 《碧螺春茶》中, 对茶叶条索分
别是这样描述的: (特级)纤细卷曲呈螺、白毫披覆; (一
级)紧细卷曲呈螺、白毫披露; (二级)紧细卷曲呈螺、
白毫显露; (三级)紧结卷曲呈螺、白毫尚显[13]。大多

数人都能从字面意思上了解到四种级别的茶叶对白

毫的要求, 可问题是白毫多少算是披覆、多少算是披
露、多少算是显露、多少算是尚显, 没有明确的规定。

GB/T 14487-2008《茶叶感官审评术语》中对“显毫”
也没有详细的阐述, 仅仅指出显毫即茸毛含量较多, 
同义词, 茸毛显露[14]。 

另外, 所有涉及茶叶感官审评的标准, 无一例
外都提到了茶叶标样, 可事实上茶叶标样难以获取
的情况时有发生。也许通过培训, 通过经验积累, 审
评人员确实能对茶叶品质的好坏进行识别, 也确实
能分辨多种茶叶品质上的区别, 但仅仅这样还是无
法对茶叶的等级进行准确的判定, 仪器尚需标准品
校正, 人的感官同样需要用标准品来校正。如若没有
茶叶标准品, 一旦出现争议, 仅仅依靠模棱两可的字
面描述显然是不足够的。另一方面, 既然所有的茶叶
感官审评都建立在标准样品的基础上, 若标准样品
缺乏, 那么相关的标准也只能是一纸空文, 根本无法
发挥其作为指导性技术文件的作用。 

1.3  茶叶感官评审的评语转化成评分时联系不

强, 缺乏可操作性 

GB/T 23776-2009《茶叶感官审评方法》标准 6.1.2
中规定了如何对茶叶感官品质合格与否进行判定 : 
以成交样品或(贸易)标准样品相应等级的色、香、味、
形的品质要求为水平依据, 按规定的审评因子和审
评方法, 将生产样品对照(贸易)标准样品或成交样品
逐项对比审评, 判断结果按“七档制”方法进行评分。
任何单一审评因子中得-3 分者判为不合格; 总得分
≤-3 分者为不合格[11]。虽然标准中规定了茶叶感官

审评合格判定的原则, 但在具体操作的过程中还是
会出现一些问题, 主要表现为: 评语转化成评分时的
联系不强, 缺乏可操作性。我国的茶叶主要按照树种
和加工工艺来进行划分, 在长期的生产和消费过程
中, 已逐步形成了各自的特色, 不同品种的茶, 其审
评因子的权重理应有所不同, 但标准中缺乏对不同
茶叶各审评因子的取舍和权重说明, 也没有明确评
语该如何量化为评分[15]。同样是以碧螺春茶为例, 有
同为一级品的两个茶叶样品, 其条索的状态为: 1#紧
细弯曲, 不呈螺、白毫披露; 2#紧细卷曲呈螺、但白
毫的量与标准品比对明显不足, 则评分时具体该如
何给分, 什么样的缺陷该得-1分, 什么样的缺陷一定
是-3分。没有明确和统一规范的评分方法, 感官审评
结果的准确性和客观性就无从保障。 

1.4  个别茶叶标准中的感官指标制定不科学 

GB/T 18650-2008《地理标志产品 龙井茶》和
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DB32/1260-2008《寿眉茶》中都包含有对不同等级茶
鲜叶的芽叶状态和比例要求, 但在其感官品质要求
中特别是对叶底的要求中却没有相应的技术指标
[16,17]。如果某一茶叶的感官品质都符合标准的要求, 
但芽叶比例不符合同等级中茶鲜叶的要求, 那么茶
叶的感官审评的结果该如何给出。  

另外 GB/T 19598-2006 《地理标志产品 安溪铁
观音》、GB/T 18650-2008《地理标志产品 龙井茶》
以及 NY 5244-2004 《无公害食品 茶叶》在对茶叶
感官品质中都有这样的规定: 产品应品质正常, 无异
味, 无霉变, 无劣变; 应洁净, 不着色, 不添加任何
添加剂, 不得夹杂非茶类物质。而这三个标准的感官
审评方法中均未涉及如何对产品是否着色和使用添

加剂进行鉴别[16,18,19]。虽然标准提出这样的要求可以

理解, 但没有试验方法, 就不具备可操作性, 而且有
没有使用色素和添加剂是需要通过对具体项目进行

检测得出的, 虽然感官审评有时也能发现一些问题, 
但仅仅依靠感觉来判定是否使用色素和添加剂是不

够科学的。 

2  茶叶感官检验工作的改进建议 

2.1  组织专家对茶叶的感官审评标准及产品标准进
行梳理, 细化茶叶分类, 根据不同的茶叶品种及主要
特色制订考评指标, 规范茶叶感官审评的评价体系, 
明确指标体系中各因子的权重, 规范审评时的评价
用语及可操作的量化措施[15]。 
2.2  确保茶叶标准品的制作, 保障茶叶标准品的供
应。因为目前涉及茶叶感官品质合格判定的依据都有

赖于标准中规定的对样审评。一旦缺乏茶叶标准品, 
则感官审评结果的准确性难以保证。 
2.3  加强对茶叶审评人员的监督和管理, 对获证人
员进行定期培训和考核, 确保人员的技术能力稳步
提升。 
2.4  为了有效地规范和促进茶叶感官审评工作, 建
议应成立一个专门的机构对其进行指导、监督和管

理。并由该机构主要来负责茶叶感官审评相关项目的

研究, 督促茶叶标准品的制作, 加强评审人员的监督
和管理。该机构的成立, 无论是对高端的科学研究, 
还是对日常的检验工作都有重要的推动和促进作用。

除了组织专家对茶叶感官审评的评价体系进行深入

研究外, 还可以加强茶叶感官审评辅助手段的研究, 

因为无论是色卡的研制, 还是电子鼻的应用, 如果缺
乏这样一个权威的机构对其进行评价和验收, 是很
难真正推广应用的。 
2.5  成立一个专门的机构对于茶叶标准品的制作和
管理同样非常重要, 只有统一管理, 才能确保茶叶标
准品的实时供应。对于一些新标准或国标、行标, 或
地标、企标的实施, 也可以有专门的机构督促其必须
在新标准执行之日前提供相应的标准品, 并将这些
标准品纳入日常的管理工作中。一旦出现实际困难, 
确实无法提供标准品, 则该机构也可以研究临时管
理办法, 指导评审人员的日常检验工作, 最大可能的
确保茶叶的感官审评工作的顺利开展。 
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