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5.1.2 MNITHEARZEK

5.1.2.1 ynt
FHPI LA S ) 1. 5em>3.0em A9 S5 T
5.1.2.2 #ER

W UIEF 5 S M BCR 2 A, B Sem~ 10em, IR EFEHIFE20 °C~25 °C, KfELA8 h~12h
NE, 2 hEH 0k, BHE ETRISEL MRS KETS% A A .

5123 &5

FERBEGREHI, A IRELE220°C~250°C, X750 A]3min~5min, &7 5 M- 62548
NG, KGN, IEHEE, TEMFIZK, BEKE, Al SKEEHE45%~50%K
ED

5.1.2.4 [Ei#A
F 255 WEEE20min ~30min o [ S 25 B 3047 1B Lh A2 A
5.1.2.5 %

5.1.2.5.1 RAZAENZREE . S E LA RSN E, AR A]35 min~40min. Fi&EE, ==,
B E N, e R 810 min~15 min, A EEEER10 min, FINEEHEER10 min, 32 EH485 min,
MEREE1~2K, BHREGE, EEREKE.

5.1.2.5.2 PUHFHRMERERIE0%LL L, HEKE, FoaRimEE NE.

5.1.2.5.3 HARJE R HHALgEL .

5.1.2.6 ¥

KRS TH . 15 BB 160°C~180°C, B [A]15min~20min, &M TIEAEM, 4 KERN20%~
25% A, FHIEEL20min~30min.

5.1.2.7 Fig

KRS, EAE100°C~110°C, WA 15 min~20 min, ETFIEH BB AR, ZKE%LLT,
AL .

5128 8=#E
KHHRANL, IEF80°C~90°C, I} [E]20 min~30 min.
5.2 BRIBIZ
5.2.1 MMILRE
[A5.1.1,
522 MRIEAREKR
5.22.1 Mt
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5225 ik
[]5.1.2.5,
52.2.6

K WU =M. I8 ¥ B 200°C~220°C, B [A]20min~30min, %M 1A i ik, &/KE
HN20%~25% /A, NHLREE20min~30min.

5227 Fig

K AR =L, IR 140°C~150°C, B30 min~40 min, EFFEZ5MH AR, E/KE6%LLT,
LR

5228 1S
[[5.1.2.8.




	前 言
	1 范围
	2 规范性引用文件
	3 术语和定义
	3.1 宜宾高香桑叶茶

	4 加工要求
	4.1 产品类型
	4.2 鲜叶原料
	4.3 加工场所、设备、器具
	4.4 用水
	4.5 加工操作人员

	5 加工技术
	5.1 卷曲型茶
	5.1.1 加工流程
	5.1.2 加工技术要求
	5.1.2.1切叶
	5.1.2.2 摊放
	5.1.2.3 杀青
	5.1.2.4 回潮
	5.1.2.5 揉捻
	5.1.2.6 做形
	5.1.2.7 干燥
	5.1.2.8 提香


	5.2 颗粒型茶
	5.2.1 加工流程
	5.2.2 加工技术要求
	5.2.2.1切叶
	5.2.2.2 摊放
	5.2.2.3 杀青
	5.2.2.4 回潮
	5.2.2.5 揉捻
	5.2.2.6 做形
	5.2.2.7 干燥
	5.2.2.8 提香




