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   一、评茶用具 

  评茶用具主要有审评盘、审评杯、审评碗、叶底盘、天平、砂石计、网匙、茶匙、汤杯、吐茶筒和烧水壶等。 

  二、评茶方法 

  （一）、泡茶用水 

  泡茶用水，PH值在5以下，用天然软水或非碳酸盐硬度的水。 

  （二）、泡茶水温 

  泡茶水温标准为100度。开水沸滚过度或不到100度的开水都不能达到良好的评茶效果。 

  （三）、泡茶时间 

  红茶与绿茶的冲泡时间，国内外均定为5分钟。青茶类（乌龙茶）第一泡为3分钟，第二泡为5分钟 。 

  （四）、茶与水的用量 

  为了正确审评茶汤的色、香、味的优次或好坏，用茶与用水量必须一致，国际上审评红、绿茶一般采用3克茶叶用

150毫升水冲泡，茶水比例为1：50。审评青茶类（乌龙茶），由于要求着重香味、并重视耐泡次数，其用茶量为5克，

用水为110毫升，茶水比例约为1：22。紧压茶中的饼茶的审评茶水比例与红、绿茶相同    。 

  三、茶叶审评 

  茶叶品质的鉴定主要是依靠人的嗅觉、味觉、视觉、触觉和大脑来综合分析判断的。 

  进行茶叶审评，主要是从干评（外形审评）和湿评（内质审评）两个方面。 

  （一）、干评 

  主要是从茶叶外形的四个因子来审评： 

  1、条索：指各类茶叶的外形规格，如茶叶的大小、长短、粗细、轻重。 

  2、整碎：一是指上中下各段茶比例是否匀称，二是指茶叶个体条索（或颗粒）的大小、长短和粗细是否均匀，整

碎的好坏要视茶叶整体感觉。 

  3、净度：主要是指茶叶中茶类夹杂物（梗、籽、朴、片和毛衣等）和非茶类夹杂物（杂草、树叶等）含量的多

少。 

  4、色泽：茶叶外形的色泽主要是从茶叶本身的颜色和光泽度来看。色泽好的茶叶带有油润感，色泽差的茶叶呈暗

灰色。 

  （二）、湿评 

  1、香气： 

  嗅香气可分为热嗅、温嗅、冷嗅三个阶段。热嗅主要是闻香气中有没有异味（烟、焦、酸、馊、霉）；温嗅主要

是判定香气的高低；冷嗅主要是看香气的持久性。 

  2、汤色： 

  主要评比茶汤本身的正常色（性质、深浅）和茶汤的亮度（明暗、清浊）。 



  正常色是指茶汤应具有各类茶的汤色，如绿茶的汤色应为绿汤或绿中略带黄、明亮；红茶的汤色应为红色，红艳

而明亮。青茶的汤色则为橙黄明亮；黄茶的汤色应为黄而明亮；白茶的汤色是浅黄而明亮；黑茶的汤色为深褐色，明

亮。 

亮度是指茶汤明暗的程度。 

  因为茶汤中的化学成分和空气接触后容易发生变化，使茶汤变深、变浑，所以有时会把看汤色放在嗅香气之前完

成。 

  3、滋味 

  品尝茶汤的滋味，适宜温度一般在50度左右，主要按浓淡、强弱、鲜滞、爽涩、苦甜及纯异等来评定级次。 

  4、叶底： 

  审评完滋味后，将叶底倒入叶底盘中，观察其嫩度、匀度和色泽。叶底的老嫩、匀杂、整碎、色泽的亮暗和叶片

展开的程度等是评定茶叶优次的一个重要因素。 

  茶叶的审评一般是通过上述的外形审评和内质审评来综合观察评定的，仅茶叶的某一项因子或某几项因子是不能

正确反映茶叶品质的。 

  四、茶叶的保管方法 

  茶叶从生产、运输、销售（包括出口），一直到家庭用茶，都得经过贮藏和保管的过程。保存的方式越好，则茶

叶的保存期限就越长。现将茶叶贮藏和保管的方式如常温贮藏、低温冷藏和家庭用茶贮藏和保管进行介绍。 

  （一）常温贮藏 

茶叶的大宗产品，多数是贮存在常温下的仓库之内，因此对于仓库、仓储就有如下要求： 

  1、仓库要求： 

  （1）、仓库内要清洁卫生、干燥、阴凉、避光。备有垫仓板和温、湿度计及排湿度装置。 

  （2）、仓库方位，长以东西向，宽以南北向为宜，地势要高。仓库与仓库之间设置天棚，便于晴雨天装卸茶叶。 

  （3）、仓库环境保持清洁卫生，无异味，四周排水通畅。在一定范围内不能有污染源，尤其是有毒气体。 

  2、仓储保管： 

  （1）、按进仓不同的茶叶包装批次分别堆放，注明品名、数量、重量和进仓日期。 

  （2）、堆放应与地面相距25厘米，与墙相距60厘米，要留出通道行走。 

  （3）、茶叶进出仓应轻装轻卸，发现破损应及时加固修补或调换。 

  （4）、茶叶应专库贮藏，不得与其他物品混存，应有防虫、防鼠设备，要定期清扫、消毒，保持卫生。 

  （二）、低温冷藏 

  一般将包装好的茶叶，堆放在0-10度的范围内称为冷藏。茶叶在冷藏条件下，品质变化较慢，其色、香、味保持

新茶水平，是较理想的方法。采用冷库或冰箱贮存茶叶，要先把茶叶盛放在密闭的包装容器中，且不能与其他有异味

的物品放在一起。 

  （三）、家庭用茶贮藏方法 

  1、瓷坛贮茶法 

  将茶叶包好放在瓷坛内四周，中间放入生石灰（用布袋包好）或烘干硅胶，坛口尽量密封好，防止与外界空气交

换。这种方法一般可以使茶叶保存半年以上。 

  2、热水瓶贮藏法 

  利用干燥清洁的热水瓶，将干燥的茶叶放入瓶中，尽量充实装满，以减少空隙，盖好塞子，用腊封口。这种方法

可以使茶叶保存几个月以上。 

  3、罐装法 

  将茶叶装入马口铁制成的罐中，衬以塑料袋和其他防潮材料，再放入除氧剂加盖，密封保存。 

  4、塑料袋贮藏法 



  用塑料袋存放，不宜久放，必须用防潮性能好的包装材料（铝箔牛皮纸）包扎一层后存放。 

   

  以上贮藏方法，都要注意保持茶叶干燥，容器清洁无异味，密封放在阴凉、避光的地方，减少启封次数。 
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