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安化黑茶感官审评方法

为规范安化黑茶审评技术要求，制定本规程。

1 审评条件

1.1 环境

应符合 GB/T 18797的要求。

1.2 审评设备

应配备干评台、湿评台、审评杯碗等。各类茶审评用具等应符合 GB/T 23776的要求。

1.3 审茶用水

审评用水的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应一致。

1.4 审评人员

1.4.1 应具有《评茶员》国家职业资格证书，具有相应的专业技能。

1.4.2 身体健康，无肺结核、乙肝等传染病和慢性胃病、色盲、鼻炎、狐臭等疾病；嗅觉、

味觉、视觉正常。

1.4.3 审评过程中不能使用有气味的化妆品，不能食用气味浓烈的食物。不得吸烟。

1.4.4 了解安化黑茶相关专业知识，如安化黑茶分类、加工工艺、品质特征等。

2 审评内容

2.1 审评因子

2.1.1 安化黑毛茶审评因子

按照茶叶的外形（包括条索、嫩度、色泽、匀净度）、汤色、香气、滋味和叶底“五项因

子”进行。

2.1.2 安化黑茶散茶审评因子

按照茶叶外形的条索、色泽、匀整度、净度，内质的汤色、香气、滋味和叶底“八项因子”。

2.1.3 安化紧压黑茶审评因子
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安化紧压黑茶外形评判包括匀整度、松紧度、嫩度、色泽和净度，茯砖茶需加评“金花”

色泽、数量及颗粒大小。内质评判因子均为汤色、香气、滋味和叶底四项因子。

2.1.4 安化袋泡黑茶审评因子

按照茶叶的外形、汤色、香气、滋味和叶底“五项因子”。

2.1.5 安化速溶黑茶审评因子

按照茶叶的外形、汤色、滋味、香气“四项因子”。

2.2 审评方法

2.2.1 取样

2.2.1.1 安化黑毛茶、安化黑茶散茶、安化袋泡黑茶、安化速溶黑茶取样

按 GB/T 8302、GB/T 23776规定的取样方法扦取样茶，将扦取的原始样茶充分拌匀后，

用对角四分法扦取 100 g～200 g两份作为审评用样，其中一份直接用于审评，另一份留存备

用。

2.2.1.2 安化紧压黑茶取样

500 g以上茶样对角线取样，500 g以下茶样直接撬散整块茶样。撬取茶块需用茶刀从压

制方向将茶块充分分解成茶条，避免产生碎末。用四分法缩分到 100 g～200 g。其中一份直

接用于审评，另一份留存备用。

2.2.2 外形审评方法

2.2.2.1 安化黑毛茶和散茶

按照条索、色泽、匀整和净度四项因子评定，侧重条索和色泽两项因子。

a）条索：参照 GB/T 23776把盘方法，把茶叶分成上、中、下三段茶，查看三段茶的比

例，比较条索肥壮、紧结（或紧实）的程度及折叠叶、摊叶、黄片比例。

b）色泽：比较干茶的色度、润枯度。

c）匀整：安化黑毛茶对照标准样，比匀齐度。安化黑茶散茶对比上、中、下三段茶的

拼配是否适当。

d）净度：对比含梗量多少，梗的老、嫩程度，夹杂物情况。

2.2.2.2 安化紧压黑茶

评比紧压茶样品形态是否端正、棱角（边缘）是否分明、整齐、光滑、厚薄是否一致，
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模纹是否清晰，不起层落面。

2.2.2.3 安化速溶黑茶和固态黑茶

外形比较颗粒大小、匀齐度和疏松度，观察色泽是否鲜活有光泽。

2.2.2.4 安化袋泡黑茶

检评内、外包装材料，包装工艺，外包装图案设计，包装防潮性能及所使用的文字说明

是否符合食品通用标准。

2.2.3 茶汤制备方法与各因子审评顺序

2.2.3.1 安化黑毛茶和安化黑茶散茶

取有代表性茶样 3.0 g或 5.0 g，茶水比（质量体积比）1：50，置于相应的审评杯中，

注满沸水、加盖、计时，冲泡 5 min，按冲泡次序依次等速将茶汤沥入评茶碗中，按汤色、

香气、滋味、叶底的顺序逐项审评。

2.2.3.2 安化紧压黑茶

取有代表性茶样 3.0g或 5.0g，茶水比（质量体积比）1：50，置于相应的审评杯中，注

满沸水、加盖、计时，冲泡 8 min，按冲泡次序依次等速将茶汤沥入评茶碗中，按汤色、香

气、滋味、叶底的顺序逐项审评。

2.2.3.3 安化袋泡黑茶

取一茶袋置于 150 mL评茶杯中，注满沸水，加盖浸泡 3 min后每隔 l min 上下提动袋茶

两次，至 5 min时沥茶汤入评茶碗中，依次审评汤色、香气、滋味和叶底。叶底审评茶袋冲

泡后的完整性。

2.2.3.4 安化速溶黑茶

准确称取样品 0.50 g置于 240 mL审评碗中，用 150 mL 的审评杯注入 80℃～90℃的热

水（热溶性）和 22℃～28℃的温水（冷溶性），定时 3 min并搅拌，依次审评其溶解性、

汤色、香气、滋味。

2.2.4 内质审评方法

内质评比依次按照汤色、香气、滋味、叶底进行。具体方法参照 GB/T 23776执行。

2.2.4.1 汤色

按照茶汤的色度、亮度、清浊度等方面评判。

2.2.4.2 香气
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按照香气类型、纯异、浓度、持久性等方面评判。

2.2.4.3 滋味

按照（陈）醇涩、浓淡、爽钝等方面评判。

2.2.4.4 叶底

按照叶底嫩度、匀度、色泽等方面评判。

3 审评结果与评判

3.1 级别判定

参照 GB/T 32719.1-3和 GB/T 9833.1-3 执行，对照不同类型安化黑茶标准样品，比较未

知茶样品与标准样品之间某一级别在外形和内质的相符程度（或差距）。未知样品最后的级

别判定结果计算公式（1）：

未知样品的级别=（外形级别+内质级别）÷2 ………………（1）

3.2 品质排序(计分法)

评分前工作人员对黑茶样品进行分类、密码编号，审评人员进行盲评，根据外形、汤色、

香气、滋味和叶底“五因子”，采用百分制，给每个茶样每项因子进行评分，可加注评语（见

表 1）。

表 1 安化黑茶品质因子评分系数 （单位：%）

类别 外形（a）汤色（b）香气（c） 滋味（d） 叶底（e）

安化黑茶散茶（黑毛茶） 20 15 25 30 10

安化紧压黑茶 20 10 30 35 5

安化袋泡黑茶 10 20 30 30 10

安化速溶黑茶 10 20 35 35 0

3.2.1 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+C*c+D*d+E*e ………………
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（2）

式中：Y为总分；A，B，C，D，E为各品质因子百分制得分； a、b、c、d、e为各品

质因子评分系数。

3.2.2 结果判定

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，按“滋味→外

形→香气→汤色→叶底”的次序比较单一因子得分的高低，高者居前。

4 术语与定义

GB/T 14487界定的以及下列术语和定义适用于本规程。

4.1

安化黑茶

以在特定区域内生长的适制安化黑茶茶树品种鲜叶为原料，按照特定加工工艺生产的黑

毛茶，及用此黑毛茶为原料，按照特定加工工艺生产的具有独特品质特征的各类黑茶成品。

4.2

安化黑茶散茶

安化黑茶毛茶或以安化黑茶毛茶为原料，通过精制或“发花”等工艺制作的未紧压成型的

安化黑茶产品，包括安化黑茶毛茶、湘尖系列产品、散形茯茶等产品。

4.3

安化黑茶紧压茶

以安化黑茶毛茶为原料，通过精制蒸压、干燥（发花）等工艺形成的紧压成形的黑茶产

品，包括花卷茶（千两茶）、花砖、黑砖、千两茶、茯砖、青砖等压制类安化黑茶。

4.4

安化黑茶速溶茶（固态）

以安化黑茶为原料，经水提、过滤、浓缩、干燥等工艺制成的，在生产过程中不加或加

入食品添加剂及适量食品辅料（如麦芽糊精），能在水中充分溶解，经搅拌无肉眼可见无沉

淀、悬浮物的固态黑茶速溶茶产品。

4.5

安化黑茶袋泡茶
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以安化黑茶为原料，加工后用过滤材料包装而成的产品。

5 引用参考资料

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 8302 茶 取样

GB/T 9833.1 紧压茶 花砖茶

GB/T 9833.2 紧压茶 黑砖茶

GB/T 9833.3 紧压茶 茯砖茶

GB/T 14487 茶叶感官审评术语

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

GB/T 24690 袋泡茶

GB/T 31740.1 茶制品 第 1部分：固态速溶茶

GB/T 32719.1 黑茶 第 1部分：基本要求

GB/T 32719.2 黑茶 第 2部分：花卷茶

GB/T 32719.3 黑茶 第 3部分：湘尖茶

编写单位：湖南农业大学、安化黑茶研究院、湖南省茶叶研究所、国家黑茶产品监督检

验中心（湖南）、安化县茶旅产业发展服务中心、湖南白沙溪茶厂股份有限公司，湖南省益

阳茶厂有限公司，中茶湖南安化第一茶厂有限公司、湖南梅山黑茶股份有限公司。

主要编写人员：肖力争、李适、黄建安、黄静、黎娜、黄燕、王伟、张岭苓、陈庆、陈

辉球、王丁华、牛丽。

_____________________
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附 录 A
（资料性附录）

表 A.1 安化黑毛茶品质评语与品质因子评分表

因子 品质特征 得分 评分系数

外形（a）

紧结、色泽黑褐油润，匀整，净度好 90～99

20%尚紧结、色泽黑褐或青褐尚匀润，较匀整，净度较好 80～89

稍粗松、尚匀，净度尚好 70～79

汤色（b）

根据渥堆、陈化程度，呈现红、橙红、橙黄色等色泽，

茶汤明亮
90～99

15%根据渥堆、陈化程度，呈现红、橙红、橙黄等色泽，茶

汤较明亮
80～89

茶汤尚亮，稍浑浊 70～79

香气（c）

香气纯正、较高长 90～99

25%香气较纯正，尚浓，无杂气 80～89

尚纯，稍杂 70～79

滋味（d）

醇厚或醇和 90～99

30%尚醇厚 80～89

尚醇 70～79

叶底（e）

较柔软、较匀齐、明亮 90～99

10%尚柔软、较匀齐、较亮 80～89

稍硬、尚明、欠匀齐 70～79
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附 录 A
（资料性附录）

表 A.2 安化黑茶紧压茶品质评语与各项因子评分表

因子 品质特征 得分 评分系数

外形（a）

形状完全符合规格要求，松紧度适度，表面平整，色泽

黑褐较油润。茯砖茶金花普遍茂盛、色泽金黄。
90～99

20%形状符合规格要求，松紧度适度，表面较平整，色泽尚

匀润。茯砖茶金花较普遍、色泽较黄。
80～89

形状基本符合规格要求，松紧度较适合，表面尚平整，

色泽稍花杂、带枯。茯砖茶金花较少。
70～79

汤色（b）

根据渥堆、陈化程度，呈现红、橙红、橙黄色等色泽，

茶汤明亮
90～99

10%根据渥堆、陈化程度，呈现红、橙红、橙黄色等色泽，

茶汤较明亮
80～89

茶汤尚亮，稍浑浊 70～79

香气（c）

香气纯正、较高长，无杂气 90～99

30%香气较纯正、较高，无杂气 80～89

尚纯 70～79

滋味（d）

醇厚或醇和 90～99

30%较醇 80～89

尚醇 70～79

叶底（e）

柔软、匀齐、明亮 90～99

10%较软、匀齐、明亮 80～89

尚软、尚明、欠匀齐 70～79


