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前 言

本文件按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规则起

草。

本文件的某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。

本文件由宜宾市茶产业研究院提出。

本文件由宜宾市标准化促进会归口。

本文件起草单位：宜宾市茶产业研究院、宜宾市农业科学院、宜宾学院。

本标准主要起草人：
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宜宾高香桑叶茶加工技术规程

1 范围

本文件规定了宜宾高香桑叶茶的术语和定义、加工要求、加工技术。

本文件适用于以宜宾市行政区域内生长的桑树鲜叶为原料加工的宜宾高香桑叶茶。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GH/T 1077 茶叶加工技术规程

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 宜宾高香桑叶茶

以宜宾市行政区域内桑树鲜叶为原料，经切叶、摊放、杀青、回潮、揉捻、做形、干燥、提香而成

的代用茶。

4 加工要求

4.1 产品类型

产品依据加工工艺和外形的不同分为：卷曲型、颗粒型茶。

4.2 鲜叶原料

4.2.1 采摘时间每年4月～10月，采摘片叶叶径3 cm以上的成熟叶，霜桑叶应成熟偏老，无虫孔，无病斑、

无褐斑、叶面洁净，采叶时去掉叶柄，注意老嫩叶分开，做到桑叶成熟度一致。

4.2.2 桑叶采摘选用透气性良好的器具盛装，防止挤压，避免日晒雨淋，及时运抵加工厂。

4.2.3 污染物限量符合GB 2762的规定。

4.2.4 农药最大残留限量符合GB 2763的规定。

4.3 加工场所、设备、器具

加工场所、设备和器具参照GH/T 1077执行。

4.4 用水

加工用水，冲洗设备用水应符合GB 5749 的规定。

4.5 加工操作人员
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健康管理与卫生要求应符合 GB 14881 的要求。

5 加工技术

5.1 卷曲型茶

5.1.1 加工流程

主要流程：切叶→摊放→杀青→回潮→揉捻→做形→干燥→提香。

5.1.2 加工技术要求

5.1.2.1切叶

用切叶机将桑叶切成1.5cm×3.0cm的长条形叶片。

5.1.2.2 摊放

将切好后的桑叶摊放至萎凋槽，摊叶厚度5cm～10cm，温度控制在20 ℃～25 ℃，时间以8 h～12 h
为宜，每2 h翻叶一次，翻叶要上下均匀抖散，摊放至含水量75%左右。

5.1.2.3 杀青

杀青采用滚筒式杀青机，杀青温度在220℃～250℃，杀青时间3min～5min，杀青后叶色由鲜绿变

为暗绿，表面光泽消失，略有青香，手握叶质柔软，紧握成团，折而不断，含水量控制在45%～50%为

宜。

5.1.2.4 回潮

将杀青摊凉20min～30min后的桑叶密封进行回潮1h左右。

5.1.2.5 揉捻

5.1.2.5.1 采用揉捻机揉捻。装叶量以自然装满揉桶为宜，揉捻时间35 min～40min。揉捻按照轻、重、

轻的原则加压，先轻压揉捻10 min～15 min，再加中压揉捻10 min，再加重压揉捻10 min，轻压揉捻5 min，
加压重复1～2次，嫩叶轻压短揉，老叶重压长揉。

5.1.2.5.2 以揉捻叶至成条率达90%以上，茶条紧卷，有少量茶汁溢出为宜。

5.1.2.5.3 揉捻后采用解块机解块。

5.1.2.6 做形

采用瓶式炒干机。温度设置160℃～180℃，时间15min～20min，至叶子基本卷曲，含水量为20％～

25％左右，下机摊凉20min～30min。

5.1.2.7 干燥

采用瓶式炒青机，温度100℃～110℃，时间15 min～20 min，至手捻茶叶成粉末状，含水量6%以下，

下机摊凉。

5.1.2.8 提香

采用提香机，温度80℃～90℃，时间20 min～30 min。

5.2 颗粒型茶

5.2.1 加工流程

同5.1.1。

5.2.2 加工技术要求

5.2.2.1切叶
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同5.1.2.1。

5.2.2.2 摊放

同5.1.2.2。

5.2.2.3 杀青

同5.1.2.3。

5.2.2.4 回潮

同5.1.2.4。

5.2.2.5 揉捻

同5.1.2.5。

5.2.2.6 做形

采用双锅曲毫机。温度设置200℃～220℃，时间20min～30min，至叶子基本卷曲成颗粒，含水量

为20％～25％左右，下机摊凉20min～30min。

5.2.2.7 干燥

采用双锅曲毫机，温度140℃～150℃，时间30 min～40 min，至手捻茶叶成粉末状，含水量6%以下，

下机摊凉。

5.2.2.8 提香

同5.1.2.8。
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