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(57)摘要

本发明属于茶叶加工技术领域，公开了一种

果香味桑叶红茶加工方法，采用高温过红锅结合

三次干燥和提香工艺；桑叶的发酵叶过红锅分两

次进行，红锅温度300℃‑350℃；过红锅叶在70℃

～80℃下进行第一次烘干处理，烘焙1h后下叶摊

凉1h得第一次烘干叶；将第一次烘干叶在80℃～

90℃下进行第二次烘干处理，烘焙1h后下叶摊凉

至室温得第二次烘干叶；将第三次烘干叶在90℃

～100℃下进行第三次烘干处理，烘焙1h后下叶

摊凉至室温得第三次烘干叶；将第三次烘干叶从

室温升高至130℃保持5min，下叶摊凉至室温得

桑叶红茶。本发明最大程度去除桑叶茶发酵腥

味，生产得到的桑叶红茶外形卷曲、色泽乌较润，

加工工艺较为简单。
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1.一种果香味桑叶红茶加工方法，其特征在于，所述果香味桑叶红茶加工方法采用高

温过红锅、三次干燥和提香工艺技术；

发酵叶过红锅分两次进行，红锅温度300℃-350℃；经过红锅处理后桑叶含水量30％，

过红锅叶及时冷却至室温；

将过红锅叶在70℃～80℃下进行第一次烘干处理，烘焙1h后下叶摊凉至室温得第一次

烘干叶；将第一次烘干叶在80℃～90℃下进行第二次烘干处理，烘焙1h后下叶摊凉至室温

得第二次烘干叶；将第三次烘干叶在90℃～100℃下进行第三次烘干处理，烘焙1h后下叶摊

凉至室温得第三次烘干叶；

所述高温过红锅之前需要：

步骤一，采摘一芽二叶春桑叶为原料；

步骤二，将春桑叶在室温下薄摊至含水量60％，摊叶厚度2-3cm，摊放时间12-18h，萎凋

过程手工碰青1-2次；

步骤三，揉捻采用空压-轻压-中压-重压循环加压原则，揉捻共耗时50min，至桑叶卷曲

成条、部分桑汁揉出；

步骤四，发酵温度35℃-38℃，至桑叶基本变色且有类似桑葚果香释放出为止，发酵耗

时2-3h。

2.如权利要求1所述的果香味桑叶红茶加工方法，其特征在于，所述第三次烘干叶后从

室温升高至130℃保持5min，下叶摊凉至室温得桑叶红茶。

3.一种采用权利要求1～2任意一项所述果香味桑叶红茶加工方法加工的桑叶红茶。
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一种果香味桑叶红茶加工方法

技术领域

[0001] 本发明属于茶叶加工技术领域，尤其涉及一种果香味桑叶红茶加工方法。

背景技术

[0002] 桑叶中因含有生物碱、茶多酚、花青素、绿原酸、白藜芦醇、β-胡萝卜素等多种生物

活性成分被作为药食同源植物而受到广泛应用。由于常见桑叶绿茶普遍纯在汤色发黑、豆

腥味重、感官品质不佳等缺点，加之市场的多元化消费需求，桑叶红茶产品应运而生。目前，

桑叶红茶加工多采用自然发酵和热风干燥工艺，但由于加工工艺技术的不完善和同一性，

市售桑叶红茶多表现出汤色发暗、豆腥味重或香气单一等问题，此外已有研究发现在桑叶

红茶发酵过程中添加黑曲霉、日本根霉、绿色木霉等复合发酵剂能在一定程度上改善桑叶

红茶品质，但受目前加工技术、设备及市场约束，该类技术推广示范和应用空间有限。因此，

一种风味丰富的桑叶红茶新产品及配套的简单实用的加工技术成为桑叶综合开发利用内

在需求。

发明内容

[0003] 针对现有技术存在的问题，本发明提供了一种果香味桑叶红茶加工方法。

[0004] 一种果香味桑叶红茶加工方法，所述果香味桑叶红茶加工方法采用高温过红锅和

三次干燥等炒、烘结合工艺技术，综合促进桑叶红茶品质风味形成。其中，鉴于桑叶叶张单

薄、叶脉粗壮等物理特性，发酵叶过红锅工序分两次进行，红锅温度300℃-350℃，第一次过

红锅后下叶薄摊、静置0.5h以上，待在制品冷却至室温且水分重新分布均匀后进行第二次

过红锅处理，通过该工序高温快速作用，迅速散发发酵过程残留的豆腥味及其它非愉悦性

气体，同时钝化酶活性阻止发酵继续进行，并通过高温湿热作用促进大分子物质降解，利于

红茶滋味和香气形成；过红锅叶在70℃～80℃下进行第一次烘干处理，烘焙1h后下叶摊凉

至室温得第一次烘干叶；将第一次烘干叶在80℃～90℃下进行第二次烘干处理，烘焙1h后

下叶摊凉至室温得第二次烘干叶，第二次烘干叶在90℃～100℃下进行第三次烘干处理，烘

焙1h后下叶摊凉至室温得第三次烘干叶，该过程通过分段、长时干燥技术，不仅挥发掉低沸

点青草气类物质，同时利于果香味香气物质的最大保留和滋味醇化发展。

[0005] 进一步，所述高温过红锅之前需要：

[0006] 步骤一，采摘一芽二叶春桑叶为原料；

[0007] 步骤二，将春桑叶在室温下薄摊至含水量60％，摊叶厚度2-3cm，摊放时间12-18h，

萎凋过程手工碰青1-2次；

[0008] 步骤三，揉捻采用空压-轻压-中压-重压循环加压原则，揉捻共耗时50min，至桑叶

卷曲成条、部分桑汁揉出；

[0009] 步骤四，发酵温度35℃-38℃，至桑叶基本变色且有类似桑葚果香释放出为止，发

酵耗时2-3h；

[0010] 进一步，所述第三次烘干叶后从室温升高至130℃保持5min，下叶摊凉至室温得桑
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叶红茶。

[0011] 本发明的另一目的在于提供一种采用所述果香味桑叶红茶加工方法加工的桑叶

红茶。

[0012] 本发明萎凋过程结合乌龙茶做青工艺，手工碰青造成的局部损伤利于桑叶茶香气

类前体物质的水解释放，并促进部分香气、滋味相关物质的氧化还原反应；后期采用高温过

红锅结合三次热风干燥工艺，通过过红锅工艺技术中高温迅速散发低沸点青草气和非愉悦

气味物质，同时在高温湿热作用下促进大分子物质降解利于桑叶红茶滋味、香气物质发展，

结合后期分段长烘共同促进滋味醇化发展，从而改善现有桑叶红茶多存在的汤色发暗、豆

腥味重、香气滋味单一等品质缺陷。

[0013] 本发明生产获得的桑叶红茶外形卷曲、色泽乌较润，内质香气纯正带果香和微火

工香，汤色红较亮，滋味醇和带果香，叶底匀整；加工工艺较为简单，能有效解决春季桑叶红

茶豆腥味重等品质问题，还能实现清洁化、标准化、连续化生产。

附图说明

[0014] 图1是本发明实施例提供的果香味桑叶红茶加工方法流程图。

具体实施方式

[0015] 为了使本发明的目的、技术方案及优点更加清楚明白，以下结合实施例，对本发明

进行进一步详细说明。应当理解，此处所描述的具体实施例仅仅用以解释本发明，并不用于

限定本发明。

[0016] 本发明采用高温过红锅、三次热风干燥和提香结合工艺，最大程度去除桑叶茶发

酵腥味和保留果香类挥发性物质，生产得到的桑叶红茶外形卷曲、色泽乌较润，内质香气纯

正带果香和微火工香，汤色红较亮，滋味醇和带果香，叶底匀整。

[0017] 下面结合附图对本发明的应用原理作详细的描述。

[0018] 如图1所示，本发明实施例提供的果香味桑叶红茶加工方法包括以下步骤：

[0019] S101：采摘一芽二叶春桑叶为原料；

[0020] S102：将春桑叶在室温下薄摊至含水量60％左右，摊叶厚度2-3cm，摊放时间12-

18h，萎调期间手工碰青1-2次；

[0021] S103：揉捻采用“空压-轻压-中压-重压”循环加压原则，揉捻共耗时约50min，至桑

叶卷曲成条、部分桑汁揉出为宜；

[0022] S104：发酵温度35℃-38℃，至桑叶基本变色且有类似桑葚果香释放出为止，发酵

耗时2-3h；

[0023] S105：将发酵叶进行过红锅处理，过红锅分两次进行，红锅温度300℃-350℃，经过

红锅处理后桑叶含水量约30％，过红锅叶及时冷却至室温；

[0024] S106：第一次干燥：将过红锅叶在70℃～80℃下进行第一次烘干处理，烘焙1h后下

叶摊凉至室温得第一次烘干叶；

[0025] S107：第二次干燥：将第一次烘干叶在80℃～90℃下进行第二次烘干处理，烘焙1h

后下叶摊凉至室温得第二次烘干叶；

[0026] S108：第三次干燥：将第二次烘干叶在90℃～100℃下进行第三次烘干处理，烘焙
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1h后下叶摊凉至室温得第三次烘干叶；

[0027] S109：将第三次烘干叶从室温升高至130℃保持约5min，下叶摊凉至室温得桑叶红

茶。

[0028] 下面结合具体实施例对本发明的应用原理作进一步的描述。

[0029] 实施例1：

[0030] (1)原料：一芽二叶春桑叶，不采雨水叶和病虫害叶；

[0031] (2)萎凋：室温下将春桑叶薄摊至含水量60％～62％，摊叶厚度2-3cm，萎凋时间

15h，萎凋期间手工碰青1次；

[0032] (3)揉捻：揉捻采用“空压-轻压-中压-重压-空压”循环加压原则，其中空压20min、

轻压5min、中压15min、重压3min、空压1min、中压13min、重压2min、空压1min，揉捻后桑叶基

本卷曲且有部分桑汁揉出；

[0033] (4)发酵：发酵温度36℃～38℃、相对湿度约90％，至桑叶基本变色且有类似桑葚

果香释放出为止，发酵期间翻拌3次，发酵共耗时3h；

[0034] (5)过红锅：红锅温度300℃～330℃，该工序分两次进行，期间第一次红锅叶立即

薄摊冷却至室温后再进行第二次过红锅处理，经两次过红锅处理后桑叶含水量约30％；

[0035] (6)干燥、提香：将过红锅的桑叶红茶依次进行三次热风干燥，其第一次、第二次、

第三次热风干燥参数分别为75℃、85℃、100℃且干燥时间均为1h，每次干燥工序后下叶摊

凉至室温再进入下一干燥工序；待第三次干燥叶冷却至室温后再升温至130℃保持5min进

行提香处理；下叶、摊凉至室温，得桑叶红茶。

[0036] 以上所述仅为本发明的较佳实施例而已，并不用以限制本发明，凡在本发明的精

神和原则之内所作的任何修改、等同替换和改进等，均应包含在本发明的保护范围之内。
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