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食品感官评价技术在茶叶品质评价中的 
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摘  要: 食品感官评价是用于唤起、测量、分析和解释通过视觉、嗅觉、味觉、触觉以及听觉而感知到的食品

及其他物质的特征或者性质的一种科学方法, 已经建立了科学的评价程序与方法, 已广泛应用于产品的感官

特征评价及产品鉴别、产品开发、市场调查等方面的研究。我国茶叶品类多样, 产品风味独具特色。我国茶叶

感官质量评价方法仍然是定级评价, 采用食品感官评价技术建立更客观、更有效的产品感官质量评价体系十分

必要。本文介绍了食品感官评价定义、方法及其在茶叶风味化合物研究, 对典型茶叶(绿茶、红茶和乌龙茶)感

官描述分析、典型茶叶感官术语及参考物、茶叶及茶产品消费者测试中的研究进展进行了综述, 并提出了食品

感官评价技术在茶叶感官品质评价研究发展方向。 
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Progress in research of tea sensory quality assessment by sensory evaluation 
techniques 

LI Xiao-Yuan, WANG Hong-Wei, TONG Hua-Rong* 

(College of Food Science, Southwest University, Chongqing 400715, China) 

ABSTRACT: Sensory evaluation is a scientific discipline used to evoke, measure, analyze and interpret those 

characteristics of foods and materials when they are perceived by the senses of sight, smell, taste, touch and 

sound. Sensory evaluation of food has established a set of scientific methods and evaluation programs, and it 

has been applied in evaluation of sensory characteristics, product identification, product development, market 

research and other aspect. There are diverse categories of Chinese tea with unique flavors. The sensory quality 

of tea is evaluated according to grading system in China. It is necessary to establish a more objective, more 

effective assessment system of tea sensory quality with food sensory evaluation techniques. This paper 

introduces sensory evaluation methods and the research progress of application of these methods in tea science, 

including sensory characteristics of flavor compounds in tea, sensory flavor terms of typical tea such as green 

tea, black tea and oolong tea and their reference standards, sensory descriptive analysis of tea quality, and 

consumer research. At the end, the research puts forward a direction of food sensory evaluation technique in tea 

sensory evaluation assessment. 
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1  引  言 

食品及茶叶的感官品质是决定消费者对产品购买意

向的主要因素, 特别是随着人们生活水平的不断提高, 食

品感官品质更显重要。食品及茶叶的感官品质状态是通过

评价员的感官评价来直接获得的。随着 1950年对食品感官

品质研究建立起了描述分析方法以来, 食品的感官评价已

经形成了一套完善的评价员筛选、培训、评价和数据分析

的程序和科学方法, 广泛应用于食品科研、产品开发及生

产加工等各个领域[1]。 

在我国, 茶叶感官质量评价仍然采用定级评价, 在评

价过程中也使用感官术语, 但这些术语只能阐述产品典型

感官特征和强度的综合信息, 不适用于对感觉到的产品感

官性质及其强度的本质表达; 同时, 采用产品感官品质综

合评分的方法获得的质量分数不是独立变量的测量值, 难

以进行感官品质与产品理化指标间的相关研究[3], 因此存

在一定的局限性。而现代食品感官评价技术能更加准确、

客观地对茶叶品质进行评定, 本文就食品感官分析及其在

茶叶感官品质评价中的运用进行综述。 

2  食品感官评价及其应用 

食品感官评价是用于唤起、测量、分析和解释通过视

觉、嗅觉、味觉、触觉以及听觉而感知到的食品及其他物

质的特征或者性质的一种科学方法[3]。食品感官评价是在

对评价员进行筛选和培训的基础上, 使得整个评价组像一

般的仪器一样工作, 具有可接受的评价重现性、区别能力, 

使得感官评价结果具有很好的可靠性。食品感官评价方法

分为两大类: 分析型方法和情态型方法[2]。 

分析型方法是采用经过训练的评价员对产品的感官

性质或者对产品的感官差异进行全面分析, 以评价产品的

感官风味特征、比较产品的感官差异, 具体方法包括描述

性分析、差异性检验两类, 描述性分析方法包括经典描述

分析、时间-强度评价、阈值测定等; 差异性检验包括三点

检验、成对比较等多种方法。 

情态型方法采用未经过训练的目标市场的消费者对

产品的偏爱或者喜欢程度进行评价, 以了解消费者对产品

的态度[2]。具体方法又包括偏爱测定和接受性测定。偏爱

测定是消费者在比较的产品中挑选出最偏爱的产品; 接受

性测定则使用喜欢程度评价尺度来直接测定消费者产品的

喜爱程度。 

食品感官评价的方法和技术已应用于产品的感官

特征评价及产品鉴别、产品贮藏过程中感官性质变化研

究, 同样适用于产品货架寿命、产品开发、市场调查等

方面的研究 , 涵盖了学术与工业领域 , 具有极其重要的

意义[1]。 

3  食品感官评价技术在茶及茶产品感官品质研

究中的应用 

3.1  茶叶风味化合物感官特征研究 

3.1.1  阈值测定 

阈值是风味化合物的特征性值, 对于评估化合物对

产品风味的贡献等有重要意义。Scharbert 等[5]采用吸入－

吐出技术对儿茶素和茶黄素类化合物识别阈值进行了测

定。茶叶中主要儿茶素的识别阈值在 190 μmol/L 

(Epigallocatechin gallate)~930 μmol/L(Epicatechin)之间, 酯

型儿茶素的识别阈值比简单儿茶素低, 5 个主要茶黄素类

化合物识别阈值在 13 μmol/L~26 μmol/L之间, 比其前体儿

茶素低。Scharbert等[6]对红茶中检测到的黄酮和黄酮醇类化

合物识别阈值测定表明, 这些化合物的阈值很低, 比儿茶素

和茶黄素的阈值低很多, 测定的 13 个黄酮醇苷的识别阈值

在 0.00115 μmol/L~19.80 μmol/L之间; Keast等[7]采用三点测

定法测定咖啡碱的苦味检测阈值为 1.2 mmol/L。 

3.1.2  风味化合物感官特征及相互作用研究 

Narukawa 等[8,9]采用视觉模拟强度尺度评估滋味的强

度研究茶叶中典型儿茶素的滋味强度, 发现 EGCG主要表

现为涩、苦味; 丹宁酸、没食子酸和绿原酸具有苦味和涩

味, 其苦味、涩味强度随浓度增加而增强。Thorngate等[10-12]

的研究表明儿茶素具有苦味和涩味, 其苦味相对比涩味强, 

通过时间－强度感官分析表明儿茶素的苦味和涩味强度、

总持续时间随浓度的增加而增加。 

Keast 等[7]采用视觉模拟强度尺度法研究的蔗糖等对

咖啡碱苦味的作用, 发现蔗糖可以显著地抑制咖啡碱的苦

味。Narukawa 等[13]采用线性尺度研究 L-茶氨酸与肌苷 5'-

磷酸间的协同作用, 发现添加茶氨酸增强 IMP 的鲜味。

Kaneko 等[14]采用等强度匹配方法研究了茶没食子素、L-

茶氨酸, 琥珀酸的鲜味与 3.0 mmol/L 谷氨酸钠水溶液(pH 

6.0)的等强浓度关系。 

Ito 等[15]采用阈值测定法研究了茉莉花茶中典型香气

化合物在低于阈值浓度的己酸-反 2-己烯酯、顺-3-己烯醇、

吲哚与 4-己内酯间的相互作用, 发现前 3 种化合物在低于

阈值浓度时没有气味, 但是在其溶液中加入低于阈值浓度

的 4-己内酯, 其气味强度增强, 在茉莉花茶茶汤中也表现

出相同的趋势, 表明 4-己内酯与己酸-反 2-己烯酯、顺-3-

己烯醇、吲哚间有协调作用。 

3.2  茶叶品质描述分析 

描述分析起源于 1950 年建立的风味剖面法, 后来又

建立了质地剖面法、定量描述分析、谱分析法等经典描述

分析方法[16]。经典描述分析广泛于食品工业、研究与开发

等各领域, 在新产品开发过程中定义目标产品的感官性质; 

在质量控制/保证、产品研发中定义标准产品的感官性质; 
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研究消费者的接受性与产品感官性质间的关系; 建立产

品感官性质与理化指标间的关系; 追踪产品在贮藏过程

中的感官性质变化、进行货架寿命研究[17-18]。经典描述

分析主要涉及到评价员的筛选、培训、描述语产生与定义、

产品评价 , 数据分析与解释 , 现在已经建立起一套完备

的程序[18-20]。 

3.2.1  茶叶风味术语及参考物 

在经典描述分析中, 感官性质术语(风味描述语)的建

立至关重要。但这里的“术语”与我国茶叶审评中所定义的

“术语”[21-22]不同, 食品风味术语是对产品所引起的感觉性

质的表达, 不包括强度信息, 它是描述产品风味的一套词

语, 能够描述产品的风味特征, 能够区别不同风味的产品, 

也能够表达产品的感官感觉定性特征, 语义明确[23-24]。 

食品感官评价中, 风味术语的建立是使用经过训练

的评价组通过对大量代表性样品的评价、讨论而来建立起

来的[24-25]。在茶叶感官质量的描述分析研究中, 已经有很

多研究者根据不同的目标建立了包括绿茶、红茶、花茶、

乌龙茶等产品的风味术语, 主要采用定量描述分析方法研

究各类茶叶的感官特征、与产品中风味化合物的关系。如

Palmer[26]采用 11个红茶感官性质术语, 比较具有不同感官

评价经验的评价员对这些术语的使用习惯; 而 Togari等[27]

采用甜花香、柑橘香、甜果香等 16个感官性质术语对红茶、

绿茶和乌龙茶的香气进行定量描述分析, 研究各类茶叶的

挥发性化合物与这些感官性质间的相关关系。各类茶叶典

型风味术语见下述讨论。 

在经典描述分析方法中, 在评价组建立了产品感官

性质术语后, 紧接着就是建立这些术语的定义及参考物, 

通过参考物的使用使得评价组每个评价员对术语表达的感

觉理解一致, 同时, 参考物的使用也有利于研究结果的交

流[23,28-30]。在茶叶风味描述分析中, 早期建立的风味描述

语, 有的没有定义, 部分给出了术语的语言定义, 但没有

实物参考, 特别是香气术语, 只是近年来才有研究者开始

对建立的术语进行定义, 并提出相应的参考物。 

Kaneko 等[31]在进行茶叶描述分析时建立了滋味及口

感参考物: 甜 (蔗糖, 50 mmol/L)、酸(乳酸, 20 mmol/L)、

咸(NaCl, 20 mmol/L)、苦(咖啡碱, 1 mmol/L)、鲜(谷氨酸钠, 

8 mmol/L; pH 5.7)、涩(槲皮素苷-3-O-D-葡萄糖苷, 0.01 

mmol/L); 而 Drobna 等[32]采用时间-强度分析方法对适用

于茶叶感官评价的涩味的参考物进行比较, 对明矾、单宁

酸和 3种果汁的比较发现: 0.7 g/L的明矾作为红茶的涩味

参考物是适宜的, 其苦味和酸味等较弱, 对涩味的评价没

有影响。对于茶叶香气术语的参考物, Lee等[33]提出了绿茶

的香气术语参考物, 在其建立的 31个气味术语都给出了参

考物和相应的强度尺度评价值, 采用具有典型气味特征的

化合物或者食材定义气味术语。这些参考物包括化合物如

2,6二甲基环己醇定义霉味; 也有直接用食材, 如粉碎的薄

荷叶定义薄荷气味, 还有用食材的萃取物, 如用鲜芦笋水

提液定义芦笋气味。这些感官性质术语参考物的建立为评

价员的培训和对术语的理解具有至关重要的意义 ; 

Alasalvar 等[34]提出了 11 个红茶的香气术语及其参考物, 

几乎都是采用化合物来定义 , 如己烯醛定义青草气 , 用

(R)-芳樟醇定义花香。 

3.2.2  绿茶描述分析 

定量描述分析(QDA 法)是一种非常有效的描述型感

官分析方法, 目前 QDA法广泛运用于食品的研发、检测等

方面, 是一种具备剖析与描述功能的综合性感官分析方法, 

对提高产品的感官质量水平是有效的, 也是一种实用性很

强的质量评价工具[35]。在对绿茶的风味描述分析感官评价

中, 一方面, 研究者使用定量描述分析对产品的风味感官

性质强度进行评价, 作为指标研究产品中风味组分、仪器

分析与感官性质间的关系。如 Shimoda等[36]采用新茶香、

焙火香等 11个香气术语描述蒸青绿茶的香气特征, 研究这

些感官性质的关键挥发性化合物; 金孝芳等[37]采用定量描

述分析评价我国绿茶滋味特征, 研究绿茶茶汤中关键呈味

组分及其与滋味性质间关系; He等[38]采用定量描述分析研

究我国绿茶和红茶的滋味特征与电子舌分析间关系; Qin

等[39]用花香、甜香、果香等 8个术语对我国绿茶香气进行

定量描述分析, 研究不同级别绿茶感官性质与电子鼻测定

间的相关性。另一方面, 研究者采用描述分析比较不同产

品的风味特征。童华荣等[40,41]也对花茶、沱茶等绿茶再加

工产品风味感官特征进行定量描述分析, 比较不同级别、

产地等的感官差异; Lee等[42]采用 11个感官性质的描述分

析比较了不同脱咖啡碱绿茶的风味变化, 发现超临界 CO2

萃取生产的脱咖啡碱绿茶在咖啡碱降低的同时, 对绿茶特

别重要的花香等感官性质强度显著降低; Lee 等[43]采用描

述分析发现绿茶在贮藏过程中, 前 6 个月内几乎无变化, 

而 12个月后也只是发生轻微变化; Luyen等[44]对越南不同

产地绿茶的感官性质的描述分析发现, 不同产地绿茶在外

观、香气、滋味等方面都有显著性差异。 

Lee 等[33]对绿茶风味感官评价进行了全面研究, 研究

者使用 138 个来自不同国家的绿茶产品, 采用的方法建立

一套包括有参考物定义的绿茶术语词典, 共 33个术语: 包

括基本味(甜味, 苦味)、口感(涩)及果味、花香、焦味、发

酵味等 30个气味性质术语, 并提出了术语的参考物, 之后

又建立了绿茶感官评价中的茶汤准备程序[45]。 

3.2.3  乌龙茶描述分析 

茶叶的风味是影响其消费者接受性的关键要素, 茶

叶是一种古老的商品, 在早期的贸易过程中早已经有感官

评价系统存在, 用于产品的定价等。对于乌龙茶风味感官

分析主要集中于采用描述分析方法对不同级别、品类乌龙

茶感官品质特征进行分析比较, 研究对产品质量重要的感

官性质, 提供有意义的数据以保证评价结果的准确性和客

观性。陈躬瑞等[35]采用奶香、草香、花香、火候香、木香、

甜香/蜜香、果香、药草香、杂味等香气性质和苦、酸、甘
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甜、厚薄度、顺滑、刺激感、清爽、回甘、生津、砂粒感、

涩 11个滋味性质对武夷岩茶标准品进行定量描述分析, 比

较 6 种岩茶的风味特征; 陈淑莉等[46]建立了包种茶香气感

官性质, 包括花香、清香、甜香、牛奶香与烘烤香 5 个感

官性质, 对包种茶的香气进行分析。Yau等[47]采用 19个感

官性质(红褐色、黄褐色、澄清度、乌龙茶香气、甜香、大

麦茶香、烘烤香、氧化味、肉桂香、金属味、冬瓜汁香、

涩、苦、乌龙茶滋味、发酵味、肉桂香、碱味、回甘、回

味)进行描述分析, 研究了膜处理对乌龙茶饮料的感官品

质影响, 发现其中的 12个感官性质对不加糖的乌龙茶饮料

感官特性起着关键的贡献作用。 

3.2.4  红茶描述分析 

描述语的使用可准确定义所研究产品的感官感觉 , 

描述分析方法的运用则能很好的显示出红茶在所评价的感

官性质范围内的特性, 与其他产品的区别。对于红茶的感

官分析主要集中于应用描述分析方法比较不同产品规格差

异、研究产品规格性质与理化指标间的关系, 探讨影响产

品品质的主要因素。Alasalvar等[34]用 10位评价员、10 cm

的线性强度尺度对红茶苦、酸、鲜、涩、焦糖香、黄瓜样、

海草味、花香、青草气、油炸气、青香、蜜糖香、麦芽味、

玫瑰香、油味等 15个感官性质进行描述分析, 比较 7个不

同级别的土耳其红茶的感官品质, 并研究了这些感官性质

与化学组分间的关系。Zhang等[48]采用 1~9点强度尺度对

红茶涩味进行评价, 以研究红茶典型风味组分(儿茶素和

茶黄素)与涩味间的相关关系, 最后得出茶黄素对红茶茶

汤的颜色、亮度的贡献直接影响审评结果, 与涩味无相关

性, 但是儿茶素总量与涩味有显著相关性的结论。Pang等
[49]通过定量描述分析研究我国滇红工夫红茶的香气特征, 

并建立了影响这些香气感官性质的关键影响香气化合物; 

Kumar 等[50]采用定量描述分析评价红茶的感官品质, 比较

仪器分析结果预测产品质量的有效性。程焕等[51]采用浓

度、厚度、甘度、鲜度、醇度、涩度、嫩度、陈味、纯正

度、火工度等对红茶的感官品质进行评价, 发现各种茶样

之间的产地和等级间差异主要是鲜度和涩度。 

3.3  消费者研究 

了解消费者对产品的态度以及对产品规格品质的期

望对产品开发与推广、质量控制等都具有特别重要的意义, 

目前对茶叶及茶产品的消费者研究甚少。Hayakawa 等[52]

采用偏爱测定比较日本女性消费者对绿茶(蒸青、炒青)、

红茶、乌龙茶的消费意向; Lee等[53]对从中国、日本和泰国

等进口到美国的的绿茶进行了消费者接受性研究, 并且采

用描述分析研究了绿茶的感官性质与消费者接受性间关

系。Park[54]用比较了来自中国、日本、越南、韩国的绿茶

的感官质量, 结果是日本高品质的玉露绿茶却不符合韩国

人的口味, 韩国人偏爱于炒青绿茶而不是蒸青绿茶。Cho

等[55]研究了 500 名饮茶的消费者对茶产品接受性, 结果显

示年轻的消费者明显偏爱于选择红茶、绿茶以及乌龙茶, 

但老年群体中这种趋势是消弱的, 绝大部分消费者在没有

提供的产品的信息时会更喜爱柠檬味的红茶, 但是知道更

有益于身体健康的信息时, 接受度会倾向于品尝起来会有

苦味、涩味的绿茶和乌龙茶。Lee[56]对各绿茶样品进行描

述性分析和消费者接受度检测, 偏最小二乘回归(PLS-R)

的结果显示大多数的消费者喜欢的绿茶具有较强“甜味”和

类似烘烤类的风味, 而这种感官特征是制作茎叶混合的茶

叶样品在 250 ℃高温烘培时产生的。Lee[57]研究发现超临

界二氧化碳临界萃取过程中不仅减少咖啡因的含量, 也降

低了茶的一些重要特征风味的含量, 消费者被招募为两组

进行接受度测试: 一组消费各类绿茶, 包括热/冷罐装茶, 

相对而言更喜欢传统绿茶; 而二组更喜欢散装绿茶, 和脱

咖啡因的绿茶。陈晏安[58]应用描述性统计方法分析了广州

乌龙茶的消费者的基本情况, 以及现在的乌龙茶消费行为

和习惯, 在影响茶叶购买行为上主要分析了购买时的影响

因素、质量评判标准、消费金额、购买地点等。 

4  展  望 

随着食品感官分析研究与推广应用, 有越来越多的

研究报告应用于茶叶感官品质的分析, 但目前还主要集中

于对风味化合物的感官性质及相互作用研究、产品的风味

的描述分析以比较感官特征。我国茶叶品类多样, 产品风

味独具特色, 对于茶叶感官分析的现代化还需要继续广泛

深入研究: (1)建立完善的各类茶叶描述分析体系, 包括风

味术语及其实物参考样, 建立规范的评价程序, 以推动感

官分析技术在整个茶叶行业的广泛应用, 特别是工业领域

的应用, 如茶及茶产品的风味研究、产品设计与开发、货

架期研究、质量控制等。目前已经有大量传统产品的研究

与应用报告, 如葡萄酒[59]、橄榄油[60]、奶制品[61]、海产品
[62]等; 同时 , 不同国家对术语词汇的理解与使用有差异
[63-65], 因此应该建立中文语汇的风味术语; (2)加强消费者

的研究, 了解消费者关注的产品感官性质, 结合描述分析, 

建立更客观、更有效的产品感官质量标准、评价程序[66-68], 

使得质量控制更具有操作性。 
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