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摘  要: 茶叶感官审评技术是评定茶叶品质的主要方法, 根据不同区域, 乌龙茶感官审评方法有福建、台湾和

广东之分。随着两岸茶叶交流不断加强, 各种茶事等活动逐步增多, 为保证评茶活动科学、有序地进行, 两岸

乌龙茶感官审评方法的标准研究势在必行。本文通过对比大陆与台湾乌龙茶感官审评方法的主要内容及评茶

操作程序, 分析了两种感官审评的特点, 阐述了当前两种乌龙茶感官审评存在的优点和不足, 并提出可改进参

考方案。 
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ABSTRACT: The technique of tea sensory evaluation is the main method for qualification of tea. According to 

different regions, sensory evaluation methods for Oolong tea have the branch of Fujian, Taiwan and Guangdong. 

Along with the continuously strengthened tea communications between both sides of the Taiwan Straits, various 

socials related tea are gradually increased. In order to make tea sensory evaluation scientific and orderly, 

researches on standardizing sensory evaluation methods for Oolong tea of the Taiwan Straits are imperative. By 

comparing main contents and operating procedures of sensory evaluation methods for Oolong tea between 

Fujian and Taiwan province, this paper analyzed the characteristics of the two kinds of sensory evaluation, 

expounded their advantages and deficiencies, and put forward solutions to improve them. 
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1  引  言 

乌龙茶感官审评[1]是利用人的感觉等器官, 通过标准

的评茶程序, 来确定茶叶的质量等级。乌龙茶审评程序分

为干评和湿评, 审评内容包括八项因子, 即干评外形、色 

泽、整碎和净度, 湿评香气、汤色、滋味和叶底(统称为内

质因子), 乌龙茶感官审评重内质。在湿评的四项因子中, 

香气和滋味因子是乌龙茶感官审评的重点和难点, 决定了

乌龙茶的品质等级。乌龙茶感官审评方法根据区域特征和

品质特征划分, 现阶段我国乌龙茶感官审评主要分为福建 
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乌龙茶感官审评方法 (参照《茶叶感官审评方法 GB/T 

23776-2009》)、广东单丛茶审评方法(参照《广东单丛茶品

质特征及审评技术要点》)和台湾青茶品质审评方法(参照

《中国名茶志》中台湾冻顶茶品质鉴定方法)。茶叶感官审

评由来已久, 但是由于感官审评是一项经验活动, 容易受

地理环境、人文素质的影响, 导致不同区域对同一茶类的

审评方法有细微的差别[2], 在乌龙茶的感官审评上表现的

特别明显, 因此, 了解两岸乌龙茶感官审评的优点和不足, 

并且取长补短, 显得尤为重要。 

2  闽台两地自然条件与乌龙茶品质特征 

福建省位于我国东南沿海地区, 属亚热带海洋性季

风气候, 与台湾宝岛隔海相望, 境内山峰林立, 其中山地、

丘陵占全省总面积的 80%以上。年均气温在 15~22 ℃, 年

均降水量 800~1900 mm。台湾位于我国东南沿海大陆架上, 

东临太平洋, 北通东海, 南接南海, 属于亚热带气候和热

带气候。年平均气温 20~25 ℃, 年均降雨量 2000 mm [3]。 

乌龙茶源于福建, 由福建传入台湾和广东[4]。乌龙茶

根据茶树品种、产地和加工等不同, 品质各具特色。福建

乌龙茶主要分为闽南乌龙茶和闽北乌龙茶, 闽南乌龙茶主

要分布在福建安溪、永春、平和、诏安等地区, 代表性品

种有安溪铁观音, 其品质特征是外形圆结匀净, 身骨重实, 

色泽砂绿翠润, 青腹绿蒂, 俗称“香蕉色”; 内质香气清高

馥郁, 汤色金黄明亮, 滋味醇厚甘鲜, “音韵”明, 叶底肥

厚软亮匀整。闽北乌龙茶主要分布在武夷山、建阳、建瓯

等一带, 代表性品种有武夷岩茶, 外形条索肥壮紧结, 色

泽油润带宝光; 内质香气馥郁隽永, 具有特殊的“岩韵”,  

滋味醇厚回甘, 汤色橙黄明亮, 叶底柔软红亮。 

台湾乌龙茶以文山包种茶、冻顶乌龙茶、木栅铁观音、

白毫乌龙及高山乌龙茶为主要特色茶。文山包种茶外形呈

条索状, 色泽翠绿鲜活, 汤色蜜绿鲜艳, 香气清雅似花香, 

滋味甘醇滑润; 冻顶乌龙茶外形紧结成半球形, 色泽墨绿, 

汤色金黄亮丽, 香气浓郁, 滋味醇厚甘润; 木栅铁观音条

索卷曲、壮结、重实、成球状, 色泽墨绿带鳝黄、显白霜, 汤

色橙黄显红、浓艳清澈, 滋味醇厚浓烈, 入口回甘喉韵强, 

香气馥郁持久; 白毫乌龙以白毫显露、枝叶连理、白、黄、

褐、红相间, 犹如朵花为其特色, 汤色呈琥珀色, 具熟果

香、蜜糖香, 滋味圆柔醇厚; 高山乌龙茶均由海拔 1000米

以上的茶园所产制[5], 按产地区分, 主要有嘉义县的梅山

乌龙茶、竹崎高山乌龙茶、阿里山珠露茶、阿里山乌龙茶; 

南投县的杉林溪高山茶、雾社卢山高山茶、玉山乌龙茶; 台

中县的梨山高山茶、武陵高山茶等。高山乌龙茶具有色泽

翠绿鲜活, 滋味甘醇、滑软、厚重带活性, 香气淡雅, 水色

蜜绿及耐冲泡等特色[5]。 

3  闽台乌龙茶感官审评方法相似之处 

3.1  审评项目基本相同 

福建与台湾乌龙茶感官审评的项目都包括外形、汤

色、香气、滋味和叶底。各项目的品质要求标准如表 1、

表 2所示。根据品质的高低在审评时给予赋分。 

3.2  审评方法相同之处 

3.2.1  外形审评 

乌龙茶的干评外形以条索、色泽为主, 结合嗅干香。 

 
表 1  福建乌龙茶品质特征(审评标准) 

Table 1  Evaluation characteristics of Fujian Oolong tea (Evaluation criteria) 

项目 比重 品质特征 

外形 20 重实、壮结, 品种特征或地域特征明显, 色泽油润, 匀整, 净度好 

汤色 5 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 

香气 30 品种特征或地域特征明显, 花香、花果香浓郁, 香气优雅纯正 

滋味 35 浓厚甘醇或醇厚滑爽 

叶底 10 做青好, 叶质肥厚软亮 

 
表 2  冻顶乌龙茶及台湾高山茶品质特征(审评标准)[6] 

Table 2  Evaluation characteristics of Dongding Oolong tea and Taiwan Mountain tea (Evaluation criteria) 

项目 比重 品质特征 

外观 10 鲜艳墨绿油光显, 条索紧结半球状, 枝叶卷曲连理生, 调和清净不掺杂, 银毫白点泛金辉, 黑点片末红梗无。

水色 20 金黄鲜艳浮丽色, 澄清明丽水底光, 琥珀泛金也纯青, 高山乌龙呈蜜绿, 碧绿青翠非上品。 

香气 30 清香扑鼻, 飘而不腻, 源自茶叶入口穿鼻, 一再而三者为上。 

滋味 30 醇厚圆滑无异味, 青嗅苦涩非上品, 入口生津富活性, 落喉甘润韵无穷。 

叶底 10 枝叶开展鲜活样, 叶绿柔软红镶边, 高山绿叶隐金边, 叶绿红斑非上品。 
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条索看松紧、轻重、壮瘦、挺直、卷曲等。色泽以砂绿或

密黄油润为好, 以枯褐、灰褐无光为差。干香则嗅其有无

杂味、高火味等。 

3.2.2  内质审评 

福建与台湾乌龙茶感官审评的操作方法有所不同 , 

但在香气、滋味、汤色和叶底的判断标准基本一致[7]。审

评汤色, 主要是从色度、亮度和清浊度三个方面来评, 汤色

标准因品种和加工方法不同而不同; 汤色也受火候程度影

响, 高档茶叶, 火候轻汤色浅, 低档茶叶, 火候重汤色深, 

但是此判断方法不适用于不同品种间的比较 , 视情况而

定。审评香气, 不仅要判断香型, 还要比较茶叶香气的纯

异、高低和长短。审评滋味, 茶叶滋味有浓淡、醇苦、爽

涩、厚薄之分, 审评时, 以滋味浓厚、浓醇、鲜爽回甘者为

优, 粗淡、粗涩者次之[8]。乌龙茶滋味的审评也有采用“五

味”法进行, 即浓、醇(纯)、甘、爽、润五大味性[9]。 

4  闽台乌龙茶感官审评方法不同之处 

4.1  审评冲泡用具不同 

福建乌龙茶审评杯, 白瓷制, 呈倒钟形, 高 55 mm, 

上口外径 82 mm, 上口内径 78 mm, 底外径 46 mm, 底内

径 40 mm, 容量 110 mL, 具盖, 盖外径 70 mm。审评碗, 白

瓷制, 高 52 mm, 上口外径 95 mm, 上口内径 90 mm, 底外

径 46 mm, 底内径 40 mm, 容量 150 mL[10]。 

台湾乌龙茶审评杯, 白瓷制, 高 52 mm、内径 62 mm、

外径 66 mm, 杯柄相对杯缘有一小缺口(碎茶锯齿形), 杯

盖上面外径为 72 mm, 下面内径为 61 mm, 杯盖上有一小

孔, 容量 150 mL。审评碗, 白瓷制, 外径 95 mm, 内径 86 

mm, 高 52 mm。 

4.2  审评操作方法不同 

两岸乌龙茶审评操作程序一般包括分样、摇样盘、撮

样和开汤审评等, 各程序的操作方法间存在差别, 尤以内

质审评方法为甚(表 3)。福建乌龙茶内质审评方法的特点是

茶水比大、泡时短、泡次多[11], 利用三次冲泡的等待间隙

进行内质审评(有一个专业后勤当冲泡工作人员), 而台湾

审评方法在每次冲泡时间到达后才进行内质审评, 且嗅香

气和尝滋味时间各间隔 6 min, 静置时间较长。 

4.3  香气审评方法不同 

福建审评方法评香气主要通过嗅杯盖香气[12], 要求

在规定的每泡次时间中拿起杯盖, 让其靠近鼻子, 嗅杯中

随水汽蒸而发出来的香气。嗅香气中, 第一泡评茶叶香气

的高低, 检验是否有异气; 第二泡辨别茶叶香气的类型和

粗细; 第三泡评茶叶香气的持久程度。台湾审评乌龙茶香

气的方法是茶汤开汤后 6 min, 辨别留在审评杯中叶底散

发的香气, 不包括茶汤散发的香气。 

4.4  各品质因子权重不同 

如表 4所示, 在乌龙茶感官审评中, 关于外形、汤色、

香气、滋味和叶底等五项因子的权重, 福建与台湾两种审

评方法都比较注重乌龙茶内质: 香气与滋味相加所占的比

重分别达 65%和 60%; 在汤色的权重上, 福建审评方法将

其作为参考因子, 只占 5%, 而台湾审评方法注重茶汤品质, 

占 20%。 

 
表 3  闽台乌龙茶审评操作方法比较 

Table 3  Comparison of the evaluation methods for Oolong tea in Fujian and Taiwan 

程序 福建乌龙茶 台湾乌龙茶 

分样 
取分样盘两只, 均匀茶样后, 用对角四分法分取 200 g有代表性的茶样

供审评用。 
与福建乌龙茶相似 

把盘 

把盘是干看外形的主要操作步骤, 把内置样茶的样盘(匾)用双手托平, 

臂与腕部成直角, 轻轻而均匀回旋转动, 使茶叶按轻重、粗细、大小均

匀地分布在样盘中, 再用“收”的手法将散开的茶叶收拢, 观看外形。 

与福建乌龙茶相似 

取样 
摇动茶样盘, 使上下层茶充分混匀, 用三指中心法撮取茶样, 称量 5 g, 

置入评茶杯中。 

摇动茶样盘, 使上下层茶充分混匀, 用不锈

钢茶匙撮取茶样, 称量 3 g, 置入评茶杯中。

下茶量 5 g 3 g 

第一次冲泡 1 min后闻香, 2 min滤汤、观汤色、尝滋味。 
6 min滤汤, 隔 6 min时闻叶底香气, 再隔 6 

min时观汤色、尝滋味、评叶底。 

第二次冲泡 2 min后闻香, 3 min滤汤、观汤色、尝滋味。 同第一次冲泡。 

第三次冲泡 3 min后闻香, 5 min滤汤、尝滋味、评叶底。 一般不冲泡 

评叶底 将叶底置于叶底盘中, 加清水漂看。 与福建乌龙茶相似 
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表 4  两种乌龙茶感官审评质量因子权分比(%) 
Table 4  The weights of the factors of two sensory evaluation methods for Oolong tea (%) 

项目 外形 汤色 香气 滋味 叶底 

福建 20 5 30 35 10 

台湾 10 20 30 30 10 
 

 
 

5  讨  论 

5.1  评茶专家对评茶环境的要求 

评茶场所应建立在地势干燥、环境安静、空气新鲜、

周围无污染等地区。室内温度(23 ℃±3 ℃)、湿度(相对湿

度 70%±3%)应控制在一定的范围。审评室的设计和设施应

严格按照国家标准执行。评茶人员感官的灵敏度受地域、

性别、精神状态及身体状况等因素的影响。为了保持审评

人员的最佳生理状态, 应尽量避免各种影响因素, 在开展

评茶工作前应注意休息及饮食状况等[13]。 

5.2  取样标准的改进 

取样的正确性和代表性将直接影响到感官审评结果

的准确性。由于茶叶具有不均匀性, 且每个茶样开汤审评

的茶样量只需 3~5 g, 所以称取茶样量要求认真细致。取样

方法上, 福建是采用三指中心法, 台湾是借助于不锈钢茶

匙从底部铲起的方法, 综合考虑避免手直接接触茶叶及操

作方便性等因素, 建议福建取样可参照台湾方法借助适当

的器皿进行操作。审评取样量上, 由于乌龙茶外形条索较

粗壮, 颗粒较重实, 5 g茶叶比 3 g茶叶扦样量更多, 更具代

表性, 进一步确保感官审评结果的准确性。 

5.3  闽台香气审评方法的特点 

与其他茶类相比, 乌龙茶的香气成分比较丰富。福建

香气审评方法结合茶汤香气与叶底香气进行权衡评判, 有

利于辨出乌龙茶的“音韵”与“岩韵”等特质; 福建审评乌龙

茶香气, 按泡次分别审评, 层次感明显, 每一泡次都有审

评点, 有利于原料、加工的区别。台湾香气审评方法主要

评叶底香气, 包括香气种类、高低、强弱、清浊、纯杂以

及是否带油臭、焦味、烟味、青臭味、霉味等其他异味。

两地评茶师需多交流方法和典型茶样的比对, 以利指导生

产和贸易。 

5.4  耐泡性与持久性的注重 

在传统乌龙茶加工过程中, 包揉的次数达数十次, 福

建乌龙茶审评方法通过多次冲泡将乌龙茶的内质完整地呈

现出来, 能更好地观察香气的持久性。香气的持久性是指

茶叶香气在不同泡次的表现, 泡次保持多的持久性好, 反

之为差, 香气长且持久, 是评判乌龙茶香气品质的重要指

标。乌龙茶审评是茶叶香味各因子在各泡次的分布表现情

况, 鲜叶原料好, 内含物含量高的, 在各泡次就都有良好

的表现, 称其为耐泡; 反之, 制茶原料差, 内含物少, 泡次

亦少, 特别是在后泡次中香味低淡, 或消失, 谓之不耐泡。

茶叶香味的耐泡性直接关系到茶叶的品饮价值和经济价

值。福建乌龙茶审评方法能更好地检验茶叶的耐泡性。 

5.5   评茶秩序的规范与评茶效率的提高 

在台湾乌龙茶审评方法中, 明确规定了开汤后 6 min

闻香气, 12 min后尝滋味, 这种更为科学的规范评茶秩序, 

使审评叶底香气和茶汤的温度达到审评最适温度; 而在福

建审评方法中未明确规定审评茶汤滋味的时间, 建议通过

实验规定出各泡茶评茶汤的最佳时间, 确保审评结果的科

学性及准确性。 

综上, 通过对审评方法的各项因子比较, 闽台两地现

用的审评方法, 区域选择性较强, 特别是制备茶汤的方法, 

都有待于进一步的商榷。福建审评方法体现层次感, 便于

逐步分析品质, 台湾审评方法体现简便快速, 对茶师的技

能熟练程度要求高。从取样量看, 5 g用量优于 3 g用量, 台

湾审评方法可尝试 5 g茶样置于 250 mL的审评中, 茶水比

保留但制备茶汤的茶叶用量有所改变; 从审评项目看, 权

重与内容都有不同; 从内容的定义看, 两地因加工和品种

的差异, 有各自的审评核心点。在闽台乌龙茶审评中, 应充

分了解两岸茶文化, 掌握两种感官审评主要评茶用具、评

茶操作方法、内质审评标准及其权分比等, 使审评工作做

到科学、高效、公平。 
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加工技术、水产品加工副产物的综合利用、海洋生物活性物质的提取分离机活性鉴定研究、功能性保健食品

和海洋药物的研制、水产品的质量安全研究和风险评估等或您认为本领域有意义的问题展开讨论，计划在 2014

年 11月出版。 

本刊编辑部和励教授欢迎各位专家为本专题撰写稿件，以期进一步提升该专题的学术质量和影响力。
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