DB42/T 001—2005


[image: image12.png]




目    次

II

前言

1

1 范围

1

2 规范性引用文件

3 术语和定义
1
4 鲜叶要求
2
5 加工条件……………………...…...…………………………………………………………………………..3

6 加工工艺
5
7 产品包装、贮存
5
8 管理要求
5
附录A (资料性附录) 神农架 扁形绿茶加工工艺规范 ......................................... ........................................ 6

附录B (资料性附录) 神农架 条形绿茶加工工艺规范 ......................................... ........................................ 8

附录C (资料性附录) 神农架 颗粒型绿茶加工工艺规范 ............................................................................ 10

附录D(资料性附录) 神农架 条形红茶加工工艺规范 ........... ................................ .....................................12

附录E (资料性附录) 神农架 颗粒型红茶加工工艺规范 ............................................................................ 14




前    言
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本标准主要起草人：龚自明、郑鹏程、郑晋敏、何保炎、杨明华、林慧、黄涛
本标准为首次发布。

神农架野茶  加工技术规程
1　 范围

本标准规定了神农架野茶加工技术规程的术语和定义、鲜叶要求、加工条件、加工工艺、产品包装、贮存和管理要求。

本标准适用于神农架区域茶叶加工。

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）适用于本标准。

GB 3095  空气质量标准

GB 5749  生活饮用水卫生标准

GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则

GB 11680  食品包装用原纸卫生标准

GB 14881  食品企业通用卫生规范

GB/T 18204.21  公共场所照度测定方法

GB/T 18204.22  公共场所噪声测定方法

GB/T 31748  茶鲜叶处理要求

GB/T 32744  茶叶加工良好规范

GH/T 1070  茶叶包装通则

GH/T 1124  茶叶加工术语

JB/T 10808  茶叶加工成套设备
3　 术语和定义

神农架野茶加工术语和定义如下，未列出的参照GH/T 1124。

3.1 

摊青  

在一定条件下，将鲜叶均匀摊放，使其水分适度蒸发的过程。

3.2 

杀青 

采用适当高温加热方式，使鲜叶温度迅速达到85 ℃以上，制止茶多酚类物质发生氧化的过程。

3.3

    揉捻
通过搓揉、捻条等方法，尽量将叶子揉成细紧条索状，并使茎、叶细胞组织破损，部分茶汁粘附于叶表面的过程。

3.4 

二青  

    以使揉捻叶失水为主的第一道干燥工序。按使用的机具不同，有烘二青、炒二青之分。

3.5

做形 

    采用特定方法，塑造茶叶形状的过程。

3.6

干燥

采用适当的加热方法， 使茶叶脱水至适于贮藏的过程。

3.7

萎凋

控制鲜叶原料正常、均匀失水，细胞液浓缩，促进内含成分变化的过程。

3.8 

发酵

    以茶叶中多酚类化合物酶促氧化为核心的一系列化学变化过程。

3.9 

精制
    采用专用机械和技术，经筛分、风选、拣剔、补火、拼配等工艺处理，对毛茶进行整理加工，使之达到产品品质规格的过程。

4　 鲜叶要求

4.1  鲜叶采摘要求

    鲜叶为嫩、匀、鲜、净的正常芽叶，用于同批次加工的鲜叶，其嫩度、匀度、新鲜度、净度应基本一致。无劣变，无异味，不得含有非茶类夹杂物，采摘时间应符合相关农药安全间隔期要求。

4.2  鲜叶质量要求

4.2.1  神农架扁形绿茶鲜叶质量要求    

神农架扁形绿茶鲜叶等级应符合表1的规定

表1  神农架扁形绿茶鲜叶等级要求

	等级
	要   求

	特级
	单芽不低于80%，其余为顶端平齐的1芽1叶初展，全长不超过2.5cm

	一级
	1芽1叶初展不低于60%，其余为1芽1叶，全长不超过3.5cm

	二级
	1芽1叶不低于40%，其余为1芽2叶初展，全长不超过4.5cm


4.2.2  神农架条形绿茶鲜叶质量要求    

神农架条形绿茶鲜叶等级应符合表2的规定

表2  神农架条形绿茶鲜叶等级要求

	等级
	要   求

	特级
	单芽不低于40%，其余为顶端平齐的1芽1叶初展，全长不超过3cm

	一级
	1芽1叶初展不低于40%，其余为1芽1叶，全长不超过4cm

	二级
	1芽1叶及1芽2叶初展，全长不超过5cm


4.2.3  神农架颗粒型绿茶鲜叶质量要求    

神农架颗粒型绿茶鲜叶等级应符合表3的规定

表3  神农架颗粒型绿茶鲜叶等级要求

	等级
	要   求

	特级
	1芽1叶不低于50%，其余为顶端平齐的1芽2叶初展，全长不超过4cm

	一级
	1芽2叶初展不低于50%，其余为1芽2叶，全长不超过5cm

	二级
	1芽2叶不低于50%，全长不超过6cm


4.2.4  神农架条形红茶鲜叶质量要求    

神农架条形红茶鲜叶等级应符合表4的规定

表4  神农架条形红茶鲜叶等级要求

	等级
	要   求

	特级
	单芽不低于60%，其余为1芽1叶初展，全长不超过3cm

	一级
	1芽1叶不低于70%，其余为1芽2叶初展，全长不超过4.5cm

	二级
	1芽2叶不低于50%，全长不超过6cm


4.2.5  神农架颗粒型红茶鲜叶质量要求    

神农架颗粒型红茶鲜叶等级应符合表5的规定

表5  神农架颗粒型红茶鲜叶等级要求

	等级
	要   求

	特级
	1芽1叶不低于50%，其余为顶端平齐的1芽2叶初展，全长不超过4cm

	一级
	1芽2叶初展不低于50%，其余为1芽2叶，全长不超过5cm

	二级
	1芽2叶不低于50%，全长不超过6cm


4.3  鲜叶盛装、运输、验收、贮存

鲜叶采摘后用清洁、透气性好的竹器盛装。不得紧压，不得用布袋、塑料袋等软包装材料盛装，各采摘标准鲜叶不得混采混装。鲜叶运送避免日晒、雨淋，禁止与有异味、有毒或有污染的物品混装。鲜叶验收、贮存操作应避免机械损伤、混杂和污染，并完整、准确地记录鲜叶来源和流转情况。

5  加工条件

1.1　 加工厂

5.1.1  加工厂所在区域环境优美，大气环境不低于GB 3095规定的一级标准要求。

5.1.2  加工厂应在保障交通、运输及加工便利的同时，距离交通主干道100m以上，距离开垃圾场、医院和经常喷洒化学农药的农田1000m以上，距离排放“三废”的工业企业2000 m以上。

5.1.3　加工场所卫生要求应符合GB 14881的规定。加工区应与生活区、办公区隔离；厂区应整洁、干净、无异味，周围应绿化，道路应硬化，排水良好，应有污水排放、垃圾和废弃物存放等设施。

5.1.4　厂房面积不少于设备占地面积的8倍。厂房周边绿化达60%，道路硬化达100%，墙面白净达100%，排水、垃圾处理设施合理有效。

5.1.5　加工用水、冲洗加工设备用水应达到GB 5749的要求。

5.1.6　加工厂应有与加工车间相连的更衣室、盥洗室、工休室，应配有相应的消毒、通风、照明、防虫、防鼠、防蟑螂、污水排放、存放垃圾和废弃物的设施。加工车间应设置观察道或参观通道，非加工人员不应进入加工区域。

5.1.7  加工车间应采光良好、灯光明亮，粉尘浓度不超过2mg/m3，噪音≤80dB。加工和包装场地在茶季前应全面清洗消毒。

5.1.8  加工车间内应用标识牌说明生产工艺流程、关键工艺点、张贴作业指导书、相关制度及管理规定。

5.1.9  加工厂应具备食品生产许可证（SC）等资质。

5.2  加工设备

5.2.1  由滚筒杀青机、揉捻机、双锅曲毫机、理条机、扁形茶自动炒制机、烘干机、自动辉干机、发酵设备等专用设备组成。

5.2.2  设备设施应符合工艺要求，布局合理，上下工序简洁有序。

5.2.3  不得使用铅及铅锑合金、铅青铜、锰黄铜、铅黄铜、铸铝及铝合金材料制造接触茶叶的加工零部件。宜选用不锈钢材料制成的茶叶加工设备，也可使用竹子、藤条、无异味木材等天然材料和食品级塑料制成的器具和工具。

5.2.4  新购设备和每年加工开始前要清除加工设备表面的锈斑。茶季结束后，应对加工设备进行清洁、保养和防锈处理。定期维护加工设备。

5.2.5  选用电、天然气等清洁能源做燃料。

5.3 加工人员

5.3.1 加工人员宜每年进行健康体检，持健康合格证上岗，企业宜建立职工健康档案。

5.3.2 上岗前须进行茶专业知识培训，熟悉茶栽培、加工技术及操作规程。

5.3.3 保持个人卫生，进入加工车间应穿戴工作服、工作帽、工作鞋。精包装车间工作人员还应戴口罩。离开工作场所应换鞋、更衣，放置于专用更衣室，并及时统一清洗。

5.3.4    加工、包装场所不得吸烟和随地吐痰，不得在加工和包装场所用餐和进食食品。

2　 加工工艺

6.1  原则要求

按鲜叶品种、等级及当地当时气候环境，采用相同的加工工艺，确保产品质量正常。

6.2  具体加工方法

神农架扁形绿茶  具体加工方法见附录A。

神农架条形绿茶  具体加工方法见附录B。

神农架颗粒型绿茶  具体加工方法见附录C。

神农架条形红茶  具体加工方法见附录D。

神农架颗粒型红茶  具体加工方法见附录E。

7  产品包装、贮存

7.1  包装材料应符合GB 11680、GH/T1070的要求；产品包装标签、标识应符合GB7718的要求。

7.2  按等级、原料品种、生产日期的不同，分类储存与专用仓库或冷藏库。

8  管理要求

8.1  应制定符合国家或地方卫生管理法规的加工卫生管理制度。

8.2  应制定和实施内部质量控制措施，关键工艺应有操作要求和检验方法，并记录执行情况。

8.3  实行鲜叶入厂到产品出库全程质量监控，并制定和实施质量控制措施。

8.4  建立原料采购、加工、贮存、运输、入库、出库、销售的完整档案记录。

8.5  每批加工产品应编制加工批号或系列号，批号或系列号应一直保留至产品终端销售，并在相应的票据上标明批号或系列号。

8.6  所有质量控制档案记录应保存三年以上。

附 录 A

（规范性附录）

神农架  扁形绿茶加工工艺规范

A.1 工艺流程

摊青    杀青   理条 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


做形 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


干燥 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


精制

A.2 技术要求

A.2.1   摊青

A.2.1.1  摊放场所应通风、阴凉、干燥、清洁、无异气味。

A.2.1.2  室温保持在15ºC～25ºC，相对湿度60%～70%。

A.2.1.3  鲜叶均匀摊放在竹席或贮青槽内，特级、一级摊放厚度 2cm～4cm ，三级摊放厚度 10cm～20cm，萎凋过程中根据情况适当翻拌。

A.2.1.4  鲜叶摊放时间为8h～10h，嫩叶长摊，中档叶短摊，低档叶少摊；

A.2.1.5  摊放适度标准：叶表光泽基本消失、叶质较为柔软、色泽绿略暗、散发清香，摊放叶含水量降至68%～70%为适度。

A.2.2  杀青

    选用滚筒连续杀青机杀青，主要控制杀青机温度、转速、投叶量、时间等条件。
A.2.2.1  开机空转预热 15min～30min，滚筒指示温度控制至 250℃～280℃。

A.2.2.2  根据杀青机型号确定投叶量，首次投叶量可适当多些，以免产生焦边、焦叶。

A.2.2.3  待滚筒探头指示温度保持在300℃时均匀投叶，杀青时间控制在100s -120s。

A.2.2.4  杀青适度标准：叶色泽由鲜绿转为暗绿，叶质变软，稍有弹性，无生青、焦边、爆点，清香显露，杀青至含水量56%～60%即为杀青适度，杀青后及时摊凉。
A.2.3  理条
采用自动理条机理条，主要控制温度、往复频率、投叶量、时间等条件。

A.2.3.1  理条温度150 ºC～170 ºC，锅体往复频率120次/min～140次/min。

A.2.3.2  投叶量1kg～1.5kg，具体根据不同型号理条机调整。

A.2.3.3  理条时间为2min～4min，具体时间依据叶子含水量决定。

A.2.3.4  理条适度标准：叶条扁直，色泽润绿，水分含量在40%～42%时可下机摊凉。

A.2.4  做形
采用扁形茶自动炒制机做形，分别进行连续做形、压扁、磨光。主要控制投叶量、温度、时间等条件。

A.2.4.1  锅温要求先高后低，设定温度150ºC～170ºC，投叶量茶坯0.20kg～0.25kg，全程时间为2min ~4min。

A.2.4.2  炒至芽叶基本呈扁条形且硬质状时起锅， 适度含水量控制在20%～22%左右，下机摊凉。

A.2.4.3  再次投入扁形茶自动炒制机进行二次压扁定型炒制，设定温度130℃～150℃，锅温要求先高后低，投叶量茶坯0.25kg～0.30kg，全程时间为4min～6min。

A.2.4.4  炒至芽叶呈扁条形且紧直固定，较光滑，适度含水量控制在10%～12%左右，下机摊凉。
A.2.5  干燥
采用自动辉干机干燥提香，主要控制温度、投叶量、时间等条件。

辉干机滚筒温度80℃～90℃时，投叶5kg～8kg，滚筒按设定的温度给茶叶加温，对茶叶进行烤、烙、烘，使茶叶达到干度标准。由于辉干机滚筒的转动， 使滚筒内的茶叶进行茶与茶之间的摩擦，茶与筒壁之间的烙摩，将茶叶叶表的绒毛摩脱，使茶叶达到光滑、绿润，外观更漂亮。时间约15min~18min，含水量控制6%以下。

A.2.6  精制

根据终端产品要求，将筛分、风选、拣剔、拼配等工序循环组合，并遵循以下原则：先筛分后风选；先筛分、风选后拣剔；先拣剔后干燥。

附 录 B

（规范性附录）

神农架  条形绿茶加工工艺规范

B.1 工艺流程

摊青    杀青   揉捻 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


二青 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


（做形） SHAPE  \* MERGEFORMAT 


干燥 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


精制

A.2 技术要求

B.2.1  摊青

条形绿茶摊青工艺方法与扁形绿茶大致相同（见附录A.2.1）。

B.2.2  杀青

扁形茶杀青工艺方法与颗粒形茶大致相同（见附录A.2.2）。

B.2.3  揉捻

采用揉捻机揉捻，主要控制环境、投叶量、加压、时间等条件。

B.2.3.1  揉捻室温度保持在20℃～25℃，湿度保持在80%～85%。

B.2.3.2  投叶量根据揉捻机大小而定，以装满揉筒并用手稍压紧为适度。
B.2.3.3  揉捻加压遵循“轻-重-轻”原则。

B.2.3.4  揉捻时间 25min～45min，根据鲜叶杀青程度不同灵活掌握，以达到揉捻要求为标准。

B.2.3.5  揉捻适度标准为条索紧卷，茶汁附在茶叶表面，手摸有湿润感，叶成条率达80%以上，保持揉捻叶的完整。

B.2.4  二青

二青可选用烘干机或者炒干机。

B.2.4.1  烘干机探头温度160℃～200℃，时间10min～15min。

B.2.4.2  炒干机锅温显示180℃～220℃，时间10min～15min。

B.2.4.3  二青适度标准：叶色暗绿，叶质柔软，稍有弹性，茶条稍卷曲，无生青、焦边，清香显，二青至含水量30%～40%即为适度，二青后及时摊凉。

B.2.5  做形

做形是条形绿茶选用工序，根据产品外形要求，如需要做形，可采用理条机、精揉机。

B.2.5.1  理条机做形，槽底温度160 ºC～200 ºC，锅体往复频率120次/min～140次/min；11槽，投叶量1kg～1.5kg，具体根据不同型号理条机调整；理条时间为8min～12min，做形结束，茶坯含水率15%～20%左右。

B.2.5.2  精揉机做形，温度100 ºC～110 ºC，投叶量3kg～3.5kg，时间为10min～15min，做形结束，茶坯含水率16%～20%左右。

B.2.6  干燥

采用烘干机作业。主要控制温度、摊叶厚度、时间等条件

B.2.6.1  进风口温度控制在100 ºC～110ºC，摊叶厚度1cm～2cm。

B.2.6.2  时间10min～15min，具体时间依据叶子含水量决定。

B.2.6.3  干燥适度标准，用手碾茶条即呈细碎粉末，含水量6%以下。

B.2.7  精制

根据毛茶性状差异、终端产品要求，将筛分、风选、拣剔、拼配等工序循环组合，并遵循以下原则：先筛分后风选；先筛分、风选后拣剔；先拣剔后干燥。

附 录 C

（规范性附录）

神农架  颗粒型绿茶加工工艺规范

C.1 工艺流程

摊青    杀青   揉捻 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


二青 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


做形 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


干燥 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


精制

C.2 技术要求

C.2.1   摊青

摊青工艺方法与扁形绿茶大致相同（见附录A.2.1）。

C.2.2  杀青

杀青工艺方法与与扁形绿茶大致相同（见附录A.2.2）。

C.2.3  揉捻

采用中型揉捻机揉捻，主要投叶量、加压、时间等条件。

C.2.3.1  投叶量根据揉捻机大小而定，以装满揉筒并用手稍压紧为适度。
C.2.3.2  揉捻不加压、或者适度原则。

C.2.3.3  揉捻转速为 33r/min～35r/min，揉捻时间 8min～10min，根据鲜叶杀青程度不同灵活掌握，以达到揉捻要求为标准。

C.2.3.4  揉捻适度标准为条索略紧，保持揉捻叶的完整。

C.2.4  二青

选用滚筒连续炒干机机二青，主要控制炒干机温度、转速、投叶量、时间等条件。

C.2.4.1  开机空转预热 15min～30min，滚筒指示温度控制至 130℃～150℃。

C.2.4.2  根据杀青机型号、杀青叶含水量确定投叶量。

C.2.4.3  待滚筒探头指示温度保持在150℃时均匀投叶，炒二青时间控制在10min～15min。

C.2.4.4  二青适度标准：叶色暗绿，叶质柔软，稍有弹性，茶条稍卷曲，无生青、焦边，清香显，炒二青至含水量40%～42%即为适度，二青后及时摊凉。

C.2.5  做形

选用双锅曲毫机进行做形，主要控制温度、投叶量、时间、振幅频率等条件。

C.2.5.1  炒小锅设置振幅频率110次/min～120次/min，温度100℃～110℃。

C.2.5.2  投叶量根据曲毫机型号决定，一般6kg～7kg（约大半锅）。

C.2.5.3  炒小锅时间控制40min～50min，茶叶在锅中有一个充分的造型时间，初步成型后含水量在20%～22%时及时下锅摊凉。

C.2.5.4  将摊凉后的茶叶两锅并一锅继续在双锅曲毫机中造型，设置振幅频率70次/min～80次/min，温度80℃～90℃.

C.2.5.5  炒大锅时间控制40min～50min，基本成型后及时下锅摊凉。

C.2.5.6  做形适度标准：锅中茶叶达到圆润、紧结成颗粒形，含水量在10%～12%时就可下锅摊凉。

C.2.6  干燥

采用提香机作业。主要控制温度、摊叶厚度、时间等条件

C.2.6.1  进风口温度控制在100 ºC～110ºC，摊叶厚度1cm～2cm。

C.2.6.2  时间50min～60min，具体时间依据叶子含水量决定。

C.2.6.3  干燥适度标准，用手碾茶条即呈细碎粉末，含水量6%以下。

C.2.7  精制

根据毛茶性状差异、终端产品要求，将筛分、风选、拣剔等工序循环组合，并遵循以下原则：先筛分后风选；先筛分、风选后拣剔。

附 录 D

（规范性附录）

神农架  条形红茶加工工艺规范

D.1　工艺流程

萎凋→揉捻→发酵→毛火→足火→精制。

D.2　萎凋

红条茶采用萎凋槽萎凋。

D.2.1　萎凋应在专用的萎凋车间进行，车间应通风良好，有防尘、防虫设施。萎凋槽设计应符合JD/T 10808标准。

D.2.2　萎凋槽萎凋要求掌握好鼓风温度、风量、摊叶厚度和萎凋时间等条件。

D.2.3　萎凋时，鼓风机的气流温度应控制在35℃左右，槽体前后温度要比较一致，度差不超过1℃。下叶前10min～20min停止加温，吹冷风，降低叶温。萎凋进行间隙式的送风，每隔一小时停10min。

D.2.4　风量大小根据叶层厚薄和叶质柔软程度适当调节，以叶层处在流化态与沸腾态之间为最佳。

D.2.5　摊叶厚度为20cm左右，根据鲜叶的老嫩情况采取“嫩叶薄摊”、“老叶厚摊”；雨水叶及露水叶要薄摊。摊叶时要抖散摊平，使叶子有良好的透气性。

D.2.6　萎凋时还须翻抖，一般是结合停风翻抖。翻抖时要注意上层翻到下层，槽前翻到槽后，并抖松、摊匀，动作宜轻，避免损伤芽叶。

D.2.7　萎凋时间在正常的加温范围内需要4h～6h。

D.2.8　萎凋适度标准叶形皱缩，叶质柔软，嫩梗萎软，曲折不断，手捏叶片软绵，紧握萎凋叶成团，松手可缓慢松散，叶表面光泽消失，叶色转暗绿青草气减退，透发清香。萎凋叶的含水率以58%～62%为适度标准。

D.3　揉捻

采用大中型揉捻机揉捻。主要控制环境、投叶量、加压、时间等条件。

D.3.1　揉捻室温度保持在20℃～24℃，湿度保持在85%～90%。

D.3.2　投叶量根据揉捻机大小而定，以装满揉筒为宜。

D.3.3　揉捻加压应遵循“轻重轻”原则。

D.3.4　揉捻时间根据鲜叶老嫩、品种、萎凋程度不同灵活掌握，以达到揉捻要求为标准。

D.3.5　揉捻适度标准条索紧卷，茶汁充分揉出而不流失，叶子局部泛红，并发出较浓烈的清香，成条率达85%，细胞破坏率达80%以上。

D.4　发酵

在专用发酵室进行，主要控制环境、摊叶厚度、时间等条件。

D.4.1　发酵室温度控制在26℃～28℃为宜，叶温保持在30℃为宜。

D.4.2　发酵室要保持高湿状态，相对湿度保持在95%以上。

D.4.3　发酵室要保持新鲜空气流通，以满足发酵过程中对氧气的需要。

D.4.4　摊叶厚度一般为8cm～12cm，嫩叶要薄摊，老叶要适当厚摊。气温低时要厚摊，气温高时应薄摊。摊叶时要抖松，以保持通气良好。

D.4.5　发酵时间因揉捻程度、叶质老嫩、环境条件不同而异，一般需要3h～4h。

D.4.6　发酵适度叶具有新鲜的花香或果香，叶色呈铜红色。

D.5　毛火

采用烘干机作业。主要控制温度、摊叶厚度、时间等条件。进风口温度控制在120℃～150℃，摊叶厚度1cm～2cm，毛火适度标准，茶坯达7、8成干，叶条基本干硬，嫩茎稍软，含水量20%～30%。

D.6　足火

采用烘干机作业。主要控制温度、摊叶厚度、时间等条件。进风口温度控制在100℃～120℃左右，摊叶厚度2cm～4cm，足火适度标准，茶坯足干，茶梗一折即断，用手碾茶条即成细碎粉末，含水量6%以下。

D.7　精制

精制工序主要包括筛分、切轧、风选、拣剔拼配等。根据毛茶性状差异、终端产品要求，将上述工序单循环或多循环组合，对样拼配。并遵循以下原则：先筛分后风选；先筛分、风选后拣剔；先拣剔后切轧；先拣剔后干燥。

附 录 E

（规范性附录）

神农架  颗粒型红茶加工工艺规范

E.1　工艺流程

萎凋→揉捻→发酵→炒制→做形→足火→精制。

E.2　萎凋

萎凋工艺与条形红茶大致相同（见附录E.2）

E.3　揉捻

萎凋工艺与条形红茶大致相同（见附录E.3）

E.4　发酵

萎凋工艺与条形红茶大致相同（见附录E.4），但发酵时间较短，以1.5h～2.0h 为宜。
E.5　炒制
选用滚筒连续炒干机炒制，主要控制杀青机温度、转速、投叶量、时间等条件。

E.5.1  开机空转预热 15min～30min，滚筒指示温度控制至 130℃～150℃。
E.5.2  根据炒干机机型号、发酵叶含水量确定投叶量。
E.5.3  待滚筒探头指示温度保持在150℃时均匀投叶，炒制时间控制在10min～15min。

E.5.4  炒制适度标准：茶条稍卷曲，叶质柔软，稍有弹性，无生青、焦边，花香显，滚炒至含水量40%～42%即为适度，炒制后及时摊凉。
E.6  做形
选用双锅曲毫机进行做形，主要控制温度、投叶量、时间、振幅频率等条件。
E.6.1  炒小锅设置振幅频率110次/min～120次/min，温度100℃～110℃。
E.6.2  投叶量根据曲毫机型号决定，一般6kg～7kg（约大半锅），以翻炒过程中不漏叶为适度。

E.6.3  炒小锅时间控制40min～50min，茶叶在锅中有一个充分的造型时间，初步成型后含水量在20%～22%时及时下锅摊凉。
E.6.4  将摊凉后的茶叶两锅并一锅继续在双锅曲毫机中造型，设置振幅频率70次/min～80次/min，温度80℃～90℃.

E.6.5  炒大锅时间控制40min～50min，基本成型后及时下锅摊凉。
E.6.6  做形适度标准：锅中茶叶达到圆润、紧结成颗粒形，含水量在10%～12%时就可下锅摊凉。

E.7  干燥
采用提香机作业。

6.7.1  进风口温度控制在100 ºC～110ºC，摊叶厚度1cm～2cm。
6.7.2  时间50min～60min，具体时间依据叶子含水量决定。

6.7.3  干燥适度标准，用手碾茶条即呈细碎粉末，含水量6%以下。

E.8  精制

根据毛茶性状差异、终端产品要求，将筛分、风选、拣剔、等工序循环组合，并遵循以下原则：先筛分后风选；先筛分、风选后拣剔；先拣剔后干燥。
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