
《贵州碾茶审评技术规程》团体标准编制说明

一、工作简况（包括任务来源、制定背景、起草过程等）

（一）项目来源和主要起草单位

根据《贵州省绿茶品牌发展促进会团体 标准管理办法(试行）》，团体标准《贵州碾茶

审评技术规程》已通过协会的项目审批，列入2025年团体标准制定计划工作安排。列入2025

年团体标准制定计划,项目计划号：2026-T/GZTPA 000*。本标准由贵州铜仁贵茶茶业股份有

限公司牵头起草。

（二）制定背景

抹茶，这种源自日本的特殊茶品，近年来在全球范围内掀起了阵阵热潮，从传统的茶道

文化走向了广阔的大众消费市场，被广泛应用于食品、饮品、化妆品等多个领域，推动了抹

茶行业的迅速发展。产量情况全球产量 ：近年来，全球抹茶产量呈现出稳步增长的趋势。

据 QYR（恒州博智）的统计及预测，2023 年全球抹茶粉市场销售额达到了 14.36 亿美元，

预计 2030 年将达到 30.11 亿美元，年复合增长率（CAGR）为 10.3%（2024-2030）。从产

量地区分布来看，亚太地区是抹茶生产的主要集中地，其中日本和中国是全球最大的两个抹

茶生产国[^0^]。中国产量 ：中国的抹茶产量增长迅猛，目前已是全球最大的抹茶生产国之

一。2020 年中国抹茶产量达到 3916 吨，占全球的 55.72%，预计到 2025 年，中国抹茶的

产量将达到 9112 吨左右，年复合增长率为 17.9%。浙江、贵州等省份是中国抹茶种植和生

产的主要基地。

随着抹茶市场的不断拓展和消费需求的升级，全球抹茶产值也持续攀升。据相关报告，

2023 年全球抹茶行业市场规模为 14.36 亿美元，预计到 2030 年将达到 30.11 亿美元。

其中，饮用抹茶和添加剂用抹茶是抹茶市场的主要产品类型，在食品添加、饮品添加等领域

应用广泛，分别占据了较大的市场份额。

全球抹茶企业数量众多，且分布广泛。日本作为抹茶的发源地和传统生产强国，拥有一

批历史悠久、技术成熟的抹茶企业，如华莱士、山本山、Aiya 等，在高端抹茶市场占据重

要地位。此外，美国、欧洲、东南亚等地区也涌现出了许多新兴的抹茶企业，共同推动了全

球抹茶产业的发展。据不完全统计，全球具有一定规模的抹茶生产企业超过 500 家。中国

抹茶企业数量近年来快速增长，已成为全球抹茶产业的重要力量。据中商产业研究院发布的

报告，截至 2023 年，中国抹茶相关企业数量已超过 1000 家。其中，贵州贵茶、陕西爱尔

寿有机茶业、绍兴皇家茶业、山东茶业、浙江连心茶业等企业在产品质量、市场份额、技术

创新等方面表现突出，成为了中国抹茶行业的领军企业。

抹茶行业发展趋势市场需求增长 ：随着消费者对健康食品的关注度不断提高以及抹茶

文化的广泛传播，抹茶在全球市场的消费需求将持续增长。尤其是在食品、饮料、保健品等

领域，抹茶的应用将更加广泛，为抹茶行业的发展提供了广阔的市场空间。技术创新推动 ：

企业将不断加大对抹茶生产技术的研发投入，提高抹茶的生产效率和产品质量，降低生产成

本。同时，新的抹茶产品形式和口味也将不断涌现，满足消费者多样化的需求。产业整合加

速 ：随着市场竞争的加剧，抹茶行业的产业整合将加速推进。大型企业将通过并购、重组

等方式扩大规模，提高市场集中度；中小企业则将更加注重专业化、特色化发展，形成差异

化竞争优势。综上所述，抹茶行业正呈现出良好的发展态势，产量、产值和企业数量不断增



长，未来发展前景广阔。

抹茶的生产加工，分为粗加工和精加工两段；粗加工一般在茶园基地就近完成，主要包

含杀青、切叶、碾茶炉烘烤、梗叶分析、干燥等工艺步骤；而精加工一般在现代化的食品高

标准工厂完成，主要包含除杂、复火、拼配、研磨、过筛等工艺步骤。从整个生产加工工艺

过程来看，链条很长，且粗制厂大多就近茶园基地，一般较偏远、加工季节性强、交通不便；

随着整个行业的不断发展、整合，催生了一批优秀的大型抹茶制造企业，如贵州铜仁贵茶茶

业股份有限公司，2024 年产抹茶销量达 1200 余吨。在政府和企业的共同努力下，逐渐形成

了产业分工，即把粗制工厂和精制工厂分开，缩短产业链条，近年获得了极大增长。这个产

业链的缩短，出现了上游粗制厂的终产品为“碾茶”，向下游精加工厂供货；“碾茶”作为终

产品，需要一个执行标准，目前行业内没有任何关于碾茶这个产品的各级别标准。

抹茶风味市场影响力的不断增加，市面上也出现了以碾茶为原料的产品，如直接冲泡饮

用的碾茶产品、以碾茶为只要原料的加香或加料等形式的调味产品、以碾茶为原料的 DIY

居家磨粉产品等，均是以碾茶作为一个成熟配料产品来使用的，碾茶急需做一个产品标准来

填补标准空白。

（三）主要工作过程

1、起草阶段

2025 年 3 月，与铜仁市检测院、贵州省卫生健康委员会、铜仁市职业技术

学院、碾茶制作公司开会讨论《贵州碾茶审评技术规程》标准制订工作的具体事

宜与计划。

2025 年 4 月，成立以贵州铜仁贵茶茶业股份有限公司常务副总华连著为领

导组长，质量部总监王宜文为项目组长的《贵州碾茶审评技术规程》品牌标准修

订编制工作组，明确了工作职责和工作任务。

2022 年 5-6 月，收集了相关国家标准、行业标准和省内外标准等相关资料、

并收集 3年来“碾茶”生产数据与检验报告，起草《贵州碾茶审评技术规程》标

准草稿，与生产企业讨论，并请专家进行复核提出修改意见，通过多次讨论修改，

最终形成了《贵州碾茶审评技术规程》标准初稿。

2025 年 6 月 19 日，由贵州省茶叶研究所、贵州省绿茶品牌促进会、铜仁市

市场监管局、市疾控中心、市检测院、江口县茶办，以及有关专家、茶叶企业，

先后到铜仁贵茶茶业股份有限公司（下称贵茶集团）举行座谈会，听取了《贵州

碾茶审评技术规程》标准制订工作开展情况，提出了意见、建议和要求。按照座

谈会议会议要求，由贵茶集团牵头编制标准立项申请表。

2025 年 7 月 29 日，由贵州省绿茶品牌促进会牵头组成的立项申请审定会议

通过，《贵州碾茶审评技术规程》标准制订工作正式获得立项。

2025 年 8 月-11 月，标准修订编制工作组多次到瓮安、德江、江口等地的茶



园及碾茶加工厂，抹茶加工厂实地调研、操作、检测等方式获得产品数据；经过

多轮次讨论调整，在 11 月正式形成了征求意见稿。

2、征求意见阶段

2025 年 11 月～2026 年 4 月，省绿茶品牌促进会在协会官网上对《贵州碾茶茶园栽培技

术规程》团体标准进行公开征求意见，同时发协会技术法规工作委员会微信群，广泛听取行

业意见。共收到 1 单位提出的 7 条意见或建议。牵头单位对反馈意见进行分类、归纳、整理，

组织起草组对 9条反馈意见进行了逐条讨论、分析和研究，最终采纳了 7 条，不采纳 2 条。

起草组按照征求意见处理结果修改标准文本及编制说明后，提交贵州省绿茶品牌促进会审

查。

3、审查阶段

二、标准编制原则、主要内容及其确定依据

（一）标准制定原则

本标准的制定符合产业发展的原则，本着先进性、科学性、合理性和可操作性的原则以

及标准的目标、统一性、协调性、适用性、一致性和规范性原则来进行本标准的制定工作。

本标准依据《食品安全法》、《标准化法》、《团体标准管理规定》、GB/T 1.1《标准化工作导

则 第 1 部分：标准的结构和编写》、GB/T 20000《标准化工作指南》系列标准、GB/T 20001

《标准编写规则》系列标准等编写。

（二）标准主要内容及其确定依据

1 范围

本文件规定了贵州碾茶的术语和定义及审评条件、审评方法及审评结果与判定。

本文件适用于贵州碾茶的审评。

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，仅所注日期的版本

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。

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 8302 茶 取样

GB/T 14487 茶叶感官审评术语

GB/T 18795 茶叶标准样品制备技术条件

GB/T 18797 茶叶感官审评室基本条件



GB/T 23776 茶叶感官审评方法

DB52/T 1358 贵州抹茶

GB/T 34778 抹茶

3 术语和定义

3.1 贵州碾茶 Guizhou tencha

在贵州省境内，对适宜的茶树品种茶园采用遮阳覆盖栽培技术管理后，采摘其鲜叶为原

料，经贮青、切叶、蒸汽（或蒸汽加热风）杀青、干燥、梗叶分离等特定工艺，加工制成的、

且主要作为抹茶原料的片状茶叶成品。

3.2 覆盖香 The aroma produced by covering

茶树鲜叶经遮荫覆盖后加工制作成碾茶产品所特有鲜香细腻或有海苔香的特征香气。

4 审评条件

4.1 审评室条件

环境应符合 GB/T 18797 规定要求。

4.2 审评设备

4.2.1 审评台

干评台高度800mm～900mm，宽度600mm～750mm，台面为黑色亚光；湿评台高度为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 评茶专用杯碗

评茶杯呈圆柱形，高66mm，外径67mm，容量150mL。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。精制茶（成品茶）评茶碗高56mm，上口外径95mm，

容量240mL。初制茶（毛茶）评茶碗高71mm，上口外径112mm，容量440mL。

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。涂白色油漆，要求无气味。

4.2.4 分样盘

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

白色，要求无气味。

4.2.5 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，要求无气味。

4.2.6 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。

4.2.7 称量用具

天平、电子称，感量为0.1g。

4.2.8 计时器

定时钟或特制砂时计，精确到秒。

4.2.9 其他用具

a)茶匙：不锈钢勺或瓷匙，无花纹，容量约 10mL；

b)不锈钢滤网勺：手柄长 20-25cm，筛网直径 6cm-10cm，筛网孔径 50 目-60 目，深度 4.5cm。

c)其他用具：普通电热水壶，食品级不锈钢，容量不限；吐茶桶等。

4.3 审评用水

审评用水理化指标及卫生指标应符合GB 5749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 审评人员应具有评茶员国家职业资格证书或评茶员职业技能等级证书，持证上岗。

4.4.2 身体健康无异味，个人卫生条件好，审评前不吸烟、饮酒、食辛辣味食品和使用香脂

类的化妆用品。

4.4.3 审评人员开始审评前更换工作服，用无气味的洗手液洗净双手，并在整个操作过程中

保持干净。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

按GB/T 8302的规定执行。

5.2 审评内容

碾茶按外形、香气、汤色、滋味和叶底“五项因子”进行。

5.2.1 外形

5.2.1.1 色泽

产品的颜色和光泽度。

5.2.1.2 形状



产品形状的叶片大小、嫩度、整碎和匀净度、均匀程度。

5.2.2 香气

香气的类型、浓度、纯度、持久度。

5.2.3 汤色

茶汤的颜色种类与色度、明暗度和清浊度。

5.2.4 滋味

茶汤的浓淡、厚薄、醇涩、纯异和鲜钝等。

5.2.5 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)。

6 审评方法

6.1 外形审评方法

取有代表性的茶样 50g～100g，置于评茶盘中。用双手握住茶盘对角，用回旋筛转法使

茶样均匀的分摊在评茶盘中。按色泽、亮度、嫩度和匀净度各因子进行评定，以色泽为主评

因子。

6.2 内质审评方法

6.2.1 茶汤制备方法与审评顺序

从评茶盘中取充分混匀的有代表性的茶样3.0g，置于440mL的审评碗内，茶水比按1:50，

用量杯或 150mL 的审评杯量出 150mL 沸水倒入审评碗内开始计时，计时 5min；注入沸水 1min

后开始闻香气；用不锈钢滤网勺把审评碗内冲泡了 1min 的碾茶样捞起闻香气（时间：2～3s）；

香气闻完后快速将茶样放回审评碗内，这次主要嗅闻香气内是否含有杂质。等待 1～2min

后再次捞起，闻碾茶的香气类型；5min 后用不锈钢筛网勺置于 240mL 审评碗上进行过滤，

把茶汤过滤到 240mL 审评碗，过滤后的茶样留在 440mL 的审评碗内。出汤完成后，按汤色、

滋味、叶底的顺序逐项评审。

6.2.2 香气

审评香气时，在注入沸水1min后开始闻香气；用不锈钢滤网勺把审评碗内冲泡了1min

的碾茶样捞起靠近鼻孔，嗅评不锈钢滤网上茶叶散发出来的香气（每次持续2s～3s，可反复

1次～2次）；香气闻完后快速将茶样放回审评碗内，这次主要嗅闻香气内是否含有异味；等

待1～2min后再次捞起，闻碾茶的香气类型；最后在审评碗内冷嗅（碗温接近室温）结合进

行。根据5.2的审评内容判断香气的质量。

6.2.3 汤色

根据5.2的审评内容目测审评茶汤，审评时应注意光线、评茶用具等对茶汤审评结果的

影响。可调换审评碗的位置以减少环境光线对汤色的影响。

6.2.4 滋味



用茶钥取适量（约5mL）茶汤于口中，通过吮吸使茶汤在口腔内循环打转，使茶汤与舌

头各部位充分接触，随后将茶汤吐入吐茶桶中或咽下，根据5.2的审评内容审评滋味。审评

滋味适宜的茶汤温度在50℃左右。

6.2.5 叶底

茶样叶底留在440mL的审评碗内，用手或不锈钢滤网勺把对茶样搅拌均匀，观察叶底其

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)。根据5.2的审评内容,

用目测、手感等方法审评叶底。

7 审评结果与判定

7.1 级别判定

依据T/ XXX 《贵州碾茶》级别规定进行判定。

7.2 合格判定

7.2.1 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，即外形、香气、滋味、汤色、叶底等五项因子，将生产样对照标准样或成交要样逐项对

比审评，判断结果按“七档制”（见表 1）方法进行评分。

表 1

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

7.2.2 结果计算

审评结果按式（2）计算：



Y=A+B+…+E …………………（式2）

式中：

Y——表示审评总得分；

A、B…E——表示五项因子的各自得分。

7.2.3 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。

7.3 品质评定

7.3.1 评分的形式

7.3.1.1 独立评分

整个审评过程由一人或若干人评茶员独立完成。

7.3.1.2 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和与确认，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/T 14487中的术语。

7.4 评分方法

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、香气、汤色、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/T 14487中的术语。

7.5 分数确定

7.5.1 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。

7.5.2 当独立评分评茶员人数达五人以上时，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相应人数所得的分数。

7.6 结果计算

将单项因子的得分与该项因子的评分系数相乘，并将各个乘积值相加，即为该茶样的总

得分。梵净抹茶各因子系数为：外形20%；香气25%；汤色5%；滋味25%；叶底25%；计算公式

按式（3）进行：

Y=A×20%+B×25%+C×5%+D×25%+ E×25% …………………

（式3）

式中：

Y——表示茶叶审评总得分；

A、B 、C、D、E——表示外形、香气、汤色、滋味、叶底各单项因子的审评得分；



7.7 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→叶底→外形→香气→汤色”的次序比较单一因子得分的

高低，高者居前。

三、试验验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效益、社会效益和生态效

益

本标准的制定填补了碾茶没有产品标准的空白；提高行业内抹茶原料的生产水平，能保

障行业内碾茶质量安全，提升行业内碾茶在国际市场的影响力。

本标准发布实施后，可大大提高行业内碾茶的生产、销售，可覆盖全国茶叶类企业的产

品制作标准，提升行业碾茶作为产品的销售模式，为茶企业增效、也增加茶企业的收入，推

动茶行业的发展。

本标准提倡的有机肥和禁止化学农药的原料种植管护模式，茶园出产产品的健康属性品

质增强了客户信心，生态种植模式对环境的保护也一定会慢慢形成理念的转变，为茶行业可

持续发展奠定了良好基础。

四、与国际、国外有关法规和标准水平的比对分析

通过网络了解，目前国际标准终，与本标准有相同领域的有，欧盟、日本农药剂重金属

标准。相应下一级茶品标准为 GB/T 34778-2017《抹茶》。

国外有关法规相同领域的是日本国家法规，详见图片内容：



比对情况：日本国内对碾茶的定义大体指标为茶叶栽培过程有 2-3 周遮荫覆盖，经过碾

茶炉烘烤的片状茶产品。

本标准：在工艺中要求也是茶叶栽培过程有 2-3 周遮荫覆盖，经过碾茶炉烘烤，的片状

茶产品。五、与有关法律、行政法规及相关标准的关系

与碾茶产品相关的国内标准有：GB 31608-2023 《食品安全国家标准 茶叶》、国家推荐

性标准 GB/T 34778《抹茶》。

六、重大分歧意见的处理过程及依据

无

七、涉及专利的有关说明

无

八、实施标准的要求，以及过渡期和实施日期的建议等

建议本标准批准发布后实施。

九、其他应当说明的事项

无



《贵州碾茶审评技术规程》团体标准起草工作组

2026 年 05 月 08 日
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