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客家炒青绿茶　感官审评方法
1　 范围

本标准规定了客家炒绿茶感官审评的条件、方法及审评结果与判定。
本标准适用于用广东省行政区域内客家地区种植的中小叶种茶树[Camellia　sinensis　(L.)O.kuntze]的芽、叶嫩茎为原料，经过萎凋、杀青、揉捻、炒干（或半烘半炒）等工艺加工制成的绿茶产品的感官审评。

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　15608　中国颜色体系
GB/T　18797　茶叶感官审评室基本条件
3　 　术语和定义
GB/T　14487界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

茶叶感官审评　sensory　evaluation　of　tea
审评人员运用正常的视觉、嗅觉、味觉、触觉等辨别能力，对茶叶产品的外形、汤色、香气、滋味与叶底等品质因子进行综合分析和评价的过程。
4　 审评条件
4.1　 环境
应符合GB/T 18797的要求。
4.2　 审评设备
4.2.1　 审评台
分干湿两种审评台，干审评台高度80.0cm～90.0cm，宽度65.0cm～75.0cm，台面为黑色亚光；湿评台高度为高度75.0cm～80.0cm，宽度50.0cm～60.0cm，台面为白色亚光。审评台的长度视实际需要及场地大小而定。
4.2.2　 评茶标准碗杯

白色瓷质，颜色组成应符合GB/T 15608中的中性色规定，要求N≥9.5。大小、厚薄、色泽一致。
根据审评茶样的不同，分为：
a) 半烘半炒类型茶叶审评杯碗：杯程圆柱形，高66mm，外径67mm,容量150mL。具盖，盖上有小孔，杯盖上面外径76mm。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。碗高56mm，上口外径95mm，容量240mL。

b) 全炒类型茶叶审评杯碗：杯程圆柱形，高75mm，外径80mm,容量250mL。具盖，盖上有小孔，杯盖上面外径92mm。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4mm，宽2.5mm。碗高71mm，上口外径112mm，容量440mL。

4.2.3　 评茶盘

木板制成，正方形，外围边长230mm，边高33mm，盘的一角开有缺口，缺口呈等腰梯形，上宽50mm，下宽80mm，涂白色油漆，无气味。
4.2.4　 分样盘

木板制成，正方形，内围边长320mm，边高35mm，盘的两端对角各开一有缺口，缺口宽70mm，涂白色油漆，无气味。
4.2.5　 称量用具

　　天平，感量0.1g。
4.2.6　 计时器

　　定时闹钟或特制砂时计，精准到秒。
4.2.7　 其他用具

a) 茶匙：不锈钢或瓷匙，容量约为10mL；
b) 网匙：不锈钢网制半圆形小勺，捞取茶碗中的碎茶。

c) 烧水壶：普通电热水壶，食品级不锈钢，容量≥600mL。

4.3　 审评用水

　　审评用水的理化指标及卫生指标应符合GB 5749的规定。水的pH值为6.5～8.0。同一批茶叶审评用水水质应一致。
4.4　 审评人员
审评人员应获有《评茶员》国家职业资格证书，或生产经营该茶类十年以上。
身体健康，视力正常，无色盲，无传染病。

审评前不得进食蒜、辣椒等强烈刺激味觉的食物，不得喷洒香水及涂抹有气味的化妆品；用无气味的洗手液或肥皂洗手。

审评过程中不能使用化妆品，不得进食，不得吸烟。

5　 审评
5.1　 取样
按GB/T 8302规定执行。
5.2　 审评内容
5.2.1　 审评因子
　　按照茶叶的外形、汤色、香气、滋味和叶底“五项因子”进行。
5.2.2　 审评要素

分干茶审评和开汤审评两部分。干茶审评评价外形，在干评台上操作完成；开汤审评评价汤色、香气、滋味和叶底，在湿评台上操作完成。
a) 外形：审评其形状、嫩度、色泽、整碎和净度。

b) 汤色：审评其颜色种类与色度、明暗度和清浊度等。

c) 香气：审评其香气类型、浓度、纯度和持久性等。

d) 滋味：审评其茶汤浓淡、厚薄、醇涩、纯异和鲜钝等。

e) 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）。

5.3　 审评方法
5.3.1　 外形审评方法
将有代表性茶叶样品100g～150g置于评茶盘中，双手握住茶盘对角，用回旋筛转法，使茶样按粗细、长短、大小、整碎顺序分层并顺势收于评茶盘中间呈半圆隆起，按形状、嫩度、色泽、整碎和净度审评内容采用目测、手感等方法，翻动茶叶、调换位置、反复察看比较外形。
5.3.2　 茶汤制备方法

半烘半炒类型茶汤制备：取代表性茶叶样品3.0g，茶水比（质量体积比）1:50，置于相应的评茶杯中，注满沸水、加盖、计时4分钟后，依次等速滤出茶汤，叶底留于杯中，按汤色、香气、滋味、叶底的顺序逐项审评。
全炒类型茶汤制备：取代表性茶叶样品5.0g，茶水比（质量体积比）1:50，置于相应的评茶杯中，注满沸水、加盖、计时5分钟后，依次等速滤出茶汤，叶底留于杯中，按汤色、香气、滋味、叶底的顺序逐项审评。

5.3.3　 内质审评方法

5.3.3.1　 汤色
　　目测审评茶汤的颜色种类与色度、明暗度和清浊度，应注意光线、评茶用具等的影响，可调换审评碗的位置以减少环境光线对汤色的影响。
5.3.3.2　 香气

一手持杯，一手持盖，靠近鼻孔，半开杯盖，嗅评杯中香气，每次持续2s～3s，随后即合上杯盖。可反复1次～2次。按照香气类型、浓度、纯度和持久性等判别香气的质量。
5.3.3.3　 滋味

用茶匙取适量（茶匙容量的一半至三分之二）茶汤于口中，通过吸吮使茶汤在口腔内循环打转，充分接触舌头各部位，吐出茶汤或咽下，按茶汤浓淡、厚薄、醇涩、纯异和鲜钝等评价茶汤质量。
5.3.3.4　 叶底

　　将被翻转，茶叶置于杯盖上，按照嫩度、色泽、明暗度和匀整度等用目测、手感等方法评价叶底质量。
6　 审评结果与判定

6.1　 级别判定

　　对照一组标准（参考）样品，比较未知样品与标准（参考）样品之间某一级别在外形和内质的相符程度（或差距）。首先，对照一组标准（参考）样品的外形，从外形的形状、嫩度、色泽、整碎和净度等方面进行综合判定未知样品等于或约等于标准（参考）样品中的某一级别，即定为该未知样品的外形级别；然后从内质的汤色、香气、滋味和叶底四方面综合判定未知样品等于或约等于标准（参考）样品中的某一级别，即定为该未知样品的内质级别。未知样最后的级别判定结果计算按照式（1）：

[image: image1.wmf]未知样的级别=（外形级别+内质级别）÷2　　　　　　　　　
(1)
6.2　 品质评定
品质评定采取评分法进行。评分法可分为独立评分和集体评分。
6.2.1　 评分方式

6.2.1.1　 独立评分
　　整个审评过程由一个或若干个审评人员独立完成。
6.2.1.2　 集体评分

整个审评过程由三个或以上（奇数）审评人员一起完成。参与审评的人员组成一个审评小组，推荐其中一个为主评。审评过程中有主评先评出分数，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，如有争议，投票决定。并加注评语，评语引用GB/T 14487。
6.2.2　 评分方法

　　茶叶品质顺序的排列样品应在两个（含两个）以上。评分前，工作人员应对样品机芯分类、编码；由审评人员进行评审或盲评，按照外形、汤色、香气、滋味和叶底采取百分制给每一个茶样的每项因子进行评分，并加注评语，评语引用GB/T 14487。品质评语与评分标准表1。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

表1　 品质评语与评分标准
	因子
	级别
	品质特征
	给分

	外形（a）
	甲
	以单芽或一芽一叶初展到一芽二叶为原料，造型有特色，色泽鲜绿或深绿或灰白（绿），匀整，净度好
	90～99

	
	乙
	较嫩，以一芽二叶为主，造型较有特色，色泽黄绿或青绿或灰绿或黄绿，尚匀整，净度好
	80～89

	
	丙
	嫩度稍低，造型特色不明显，色泽暗褐或陈灰或绿黄或偏黄，较匀整，净度尚好
	70～79

	汤色（b）
	甲
	嫩黄绿亮或黄绿亮
	90～99

	
	乙
	绿黄亮或尚绿亮
	80～89

	
	丙
	深黄或橙黄或黄或浑浊
	70～79

	香气（c）
	甲
	炒米香或栗香或花果香，高爽或浓郁
	90～99

	
	乙
	高火或火工香或花果香，尚浓，尚持久
	80～89

	
	丙
	纯正，老火，青粗气
	70～79

	滋味（d）
	甲
	鲜浓或醇厚鲜爽或浓醇鲜爽，回甘持久
	90～99

	
	乙
	浓尚醇，尚醇厚，尚回甘
	80～89

	
	丙
	尚醇、浓涩、青涩、苦涩
	70～79

	叶底（e）
	甲
	嫩匀多芽、较嫩黄绿明亮、匀齐
	90～99

	
	乙
	嫩尚匀，黄绿
	80～89

	
	丙
	尚嫩，绿黄，欠匀
	70～79


6.2.3　 分数确定

每个审评人员所评定的分数相加的总和除以参加评分的人数所得的分数。
当独立评分审评人员数量达五人以上，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人数所得的分数。

6.2.4　 结果计算

将单项因子的得分与该因子的评分系数相乘，并将各个乘积值相加，即为该茶样审评的总得分。计算公式如式（2）：

Y＝A×a＋B×b＋…E×e　　　　　　　　　　　
(2)


式中：

Y　　　　　----茶叶审评总得分；

A　B…　E　----表示各品质因子的审评得分；

a　b…　e　----表示各品质因子的评分系数。

审评因子评分系数见表2。

表2　 审评因子评分系数　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　%
	分类
	外形（a）
	汤色（b）
	香气（c）
	滋味（d）
	叶底（e）

	半烘半炒类
	25
	10
	30
	30
	5

	全炒类
	20
	10
	30
	35
	5


6.2.5　 结果评定

根据计算结果审定的名次按分数从高到低的次序排列。
如遇到分数相同者，则按“滋味→香气→外形→汤色→叶底”的次序比较单一因子得分的高低，高者居前。
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