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本发明公开了一种石榴叶制备茶制品的方

法，制备石榴茶叶包括以下步骤：采摘石榴成熟

叶为原料，将石榴成熟叶放置到微波设备内，通

过微波辐射进行杀青，将杀青的石榴成熟叶与杀

青后的普通茶叶放置到揉捻设备内，通过轻、重、

轻的揉捻程序进行揉捻，将揉捻后的石榴茶叶放

置到理条烘干设备内，通过对石榴茶叶进行理条

成形、烘干，将理条成形后的石榴茶叶放置到烘

焙设备内，进而对石榴茶叶进行烘焙处理，烘焙

处理后取出石榴茶叶进行储存，解决了现有的石

榴叶成熟后难以进行加工使用，导致石榴成熟叶

的利用率较低，造成浪费大量石榴成熟叶的问

题。
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1.一种石榴叶制备茶制品的方法，其特征在于，制备石榴茶叶包括以下步骤：

S1采青：采摘石榴成熟叶为原料；

S2杀青：将步骤S1中的石榴成熟叶放置到微波设备内，通过微波辐射进行杀青，杀青温

度为120～140℃，杀青时间为1～5min，杀青至石榴成熟叶水分重量的百分含量为55～

65％；

S3揉捻：将步骤S2中的石榴成熟叶与杀青后的普通茶叶放置到揉捻设备内，通过轻、

重、轻的揉捻程序进行揉捻，杀青后石榴成熟叶茶叶的质量百分含量为50～100％，杀青后

普通茶叶的质量百分含量为0～50％；

S4理条烘干：将步骤S3中的石榴茶叶放置到理条烘干设备内，通过对石榴茶叶进行理

条成形、烘干，烘干温度为150～180℃，烘干至石榴茶叶水分含量为9～15％；

S5烘焙提香：将步骤S4中的石榴茶叶放置到烘焙设备内，烘焙温度为60～80℃，烘焙至

石榴茶叶水分含量为4～6％。

2.根据权利要求1所述的一种石榴叶制备茶制品的方法，其特征在于，S1步骤中的石榴

成熟叶为石榴的成熟新叶。

3.根据权利要求1所述的一种石榴叶制备茶制品的方法，其特征在于，制备石榴叶功夫

红茶包括以下步骤：

A1：采摘石榴成熟叶为原料，将新鲜石榴成熟叶平摊放置到萎凋槽内部，萎凋时间为8

～18h；

A2：将步骤A1中的萎凋石榴叶放入揉捻设备内部，揉捻时间为40～60min；

A3：将步骤A2中的揉捻叶送入发酵设备内部，发酵时间为6～10h；

A4：将步骤A3中的发酵叶送入烘干设备内部，烘干时间为10～15min；

A5：将功夫红茶送入A4步骤中的烘干设备内部，烘干时间为40～60min后制成石榴叶工

夫红茶。

4.根据权利要求3所述的一种石榴叶制备茶制品的方法，其特征在于，A1步骤中的石榴

成熟叶为石榴的成熟新叶。

5.根据权利要求3所述的一种石榴叶制备茶制品的方法，其特征在于，将A5步骤制备的

石榴叶工夫红茶与工夫红茶按质量百分比例制备成不同的石榴茶制品，石榴叶工夫红茶原

料与工夫红茶的质量比例分别为：6：4、4：6、6：6。

6.根据权利要求3所述的一种石榴叶制备茶制品的方法，其特征在于，A5步骤中挑选与

A4步骤中外形相近似、内质相匹配的工夫红茶。
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一种石榴叶制备茶制品的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种方法，具体涉及一种石榴叶制备茶制品的方法。

背景技术

[0002] 截止2014年，会理石榴”荣获“中国驰名商标”，其植面积达到30万亩，石榴果品产

量将达到35万吨，其种植规模、产量均居国内八大石榴产区之首，然而会理石榴除石榴果实

被食用外，成熟的石榴叶被大量废弃，造成了严重的资源浪费；据相关研究报道，石榴叶不

仅含有丰富的营养成分和矿物质元素，同时还含有多种药效成分，具有非常重要的营养和

药用价值，营养成分包括熊果酸、白桦脂酸、鞣花单宁，矿物质元素包括钾、钙、镁，药效成分

包括多酚、黄酮、花青素。

[0003] 目前，现有石榴叶加工方法通过对石榴嫩芽与茶树鲜叶混合加工，使得一定程度

丰富石榴茶滋味和香气，但未考虑石榴叶与茶树鲜叶理化属性差异大，造成石榴嫩芽与茶

树鲜叶混合加工技术不易控制、不稳定，现有加工的石榴茶制品外形不美观，现有技术针对

石榴嫩叶进行利用，未对石榴成熟叶进行利用，从而造成石榴成熟叶的资源浪费，造成资源

利用率不高的问题，现有技术是石榴叶的绿茶加工方法，未涉及石榴叶的红茶加工方法，现

有技术针对石榴茶绿茶消费者开发，而未考虑单一的绿茶能否满足消费者的实际需求，导

致难以满足消费者的多元化需求。

发明内容

[0004] 本发明所要解决的技术问题是现有的石榴叶成熟后难以进行加工使用，导致石榴

成熟叶的利用率较低，造成浪费大量的石榴成熟叶，目的在于提供一种石榴叶制备茶制品

的方法，解决了现有的石榴叶成熟后难以进行加工使用，导致石榴成熟叶的利用率较低，造

成浪费大量石榴成熟叶的问题。

[0005] 本发明通过下述技术方案实现：

[0006] 一种石榴叶制备茶制品的方法，制备石榴茶叶包括以下步骤：

[0007] S1采青：采摘石榴成熟叶为原料；

[0008] S2杀青：将步骤S1中的石榴成熟叶放置到微波设备内，通过微波辐射进行杀青，杀

青温度为120～140℃，杀青时间为1～5min，杀青至石榴成熟叶水分重量的百分含量为55～

65％；

[0009] S3揉捻：将步骤S2中的石榴成熟叶与杀青后的普通茶叶放置到揉捻设备内，通过

轻、重、轻的揉捻程序进行揉捻，杀青后石榴成熟叶茶叶的质量百分含量为50～100％，杀青

后普通茶叶的质量百分含量为0～50％；

[0010] S4理条烘干：将步骤S3中的石榴茶叶放置到理条烘干设备内，通过对石榴茶叶进

行理条成形、烘干，烘干温度为150～180℃，烘干至石榴茶叶水分含量为9～15％；

[0011] S5烘焙提香：将步骤S4中的石榴茶叶放置到烘焙设备内，烘焙温度为60～80℃，烘

焙至石榴茶叶水分含量为4～6％。
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[0012] 本发明的工作原理为：通过选择成熟的石榴叶为原料制备石榴茶叶与现有的茶叶

混合，避免了丢失石榴叶的有效成分，同时混合了茶叶中有效物质，从而使石榴茶制品内含

物种类增加，达到丰富石榴茶产品种类和风味的功能，通过使用石榴成熟叶为原料提高石

榴叶资源利用利率，本申请制备的石榴茶外形乌尚润、条索紧结、较匀齐，香气甜香浓略带

韵味，色红泽黄红明亮，滋味浓略鲜爽，叶底红黄尚匀明亮，使得本申请制备的石榴茶制品

在外形、滋味、香气上与传统的石榴茶有较大的进步，通过本申请不仅解决现有的石榴茶外

形不好、味道带苦涩的问题，也便于丰富石榴茶产品的种类和风味，还便于增加石榴茶内含

物的种类和数量。

[0013] 进一步地，S1步骤中的石榴成熟叶为石榴的成熟新叶。

[0014] 进一步地，制备石榴叶功夫红茶包括以下步骤：

[0015] A1：采摘石榴成熟叶为原料，将新鲜石榴成熟叶平摊放置到萎凋槽内部，萎凋时间

为8～18h；

[0016] A2：将步骤A1中的萎凋石榴叶放入揉捻设备内部，揉捻时间为40～60min；

[0017] A3：将步骤A2中的揉捻叶送入发酵设备内部，发酵时间为6～10h；

[0018] A4：将步骤A3中的发酵叶送入烘干设备内部，烘干时间为10～15min；

[0019] A5：将功夫红茶送入A4步骤中的烘干设备内部，烘干时间为40～60min后制成石榴

叶工夫红茶。

[0020] 为了克服现有技术未考虑石榴叶与茶树鲜叶理化属性差异大，造成石榴嫩芽与茶

树鲜叶混合加工技术不易控制、不稳定，而且加工出来石榴茶制品外形不美观的缺陷，本申

请通过现有的功夫红茶与石榴叶功夫红茶混合，通过萎凋、揉捻、发酵、干燥后的石榴叶工

夫红茶加工方法来解决混合、加工不易控制、不稳定的问题，通过选择外形、香气与前述石

榴叶工夫红茶相近似的工夫红茶，同时两者按一定质量百分比例混合后的石榴茶制品来解

决石榴叶与茶鲜叶理化属性差异大加工出来石榴茶制品外形不美观，同时丰富石榴茶产品

种类和风味。

[0021] 本申请采用石榴成熟叶为单一原料经萎凋、揉捻、发酵、干燥后制备成石榴叶工夫

红茶的原料，进而选择与石榴叶工夫红茶外形相近似、内质相匹配的工夫红茶放入烘干设

备内部制备成石榴叶功夫红茶，将石榴叶工夫红茶与工夫红茶按一定质量百分比例拼配成

不同的石榴茶制品，本申请的加工方法使得石榴茶制品在外形、滋味、香气上与现有的石榴

茶有较大的不同，通过本申请的加工方法制备的石榴茶外形乌尚润、条索紧结、较匀齐，香

气甜香浓略带韵味，色红泽黄红明亮，滋味浓略鲜爽，叶底红黄尚匀明亮。

[0022] 进一步地，A1步骤中的石榴成熟叶为石榴的成熟新叶。

[0023] 进一步地，将A5步骤制备的石榴叶工夫红茶与工夫红茶按质量百分比例制备成不

同的石榴茶制品，石榴叶工夫红茶原料与工夫红茶的质量比例分别为：6：4、4：6、6：6。

[0024] 进一步地，A5步骤中挑选与A4步骤中外形相近似、内质相匹配的工夫红茶。

[0025] 本发明与现有技术相比，具有如下的优点和有益效果：

[0026] 1、本发明一种石榴叶制备茶制品的方法，采用石榴成熟叶为原料制成石榴叶工夫

红茶，并将石榴叶工夫红茶与工夫红茶按一定比例制备不同的石榴茶制备，使得提高了石

榴叶的利用利率。

[0027] 2、本发明一种石榴叶制备茶制品的方法，采用石榴成熟叶为单一原料经萎凋、揉
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捻、发酵、干燥后制备成石榴叶工夫红茶的原料，进而选择外形、香气与石榴叶工夫红茶相

近似的工夫红茶，最后两者按一定质量百分比例混合制备成石榴叶功夫红茶；

[0028] 3、本发明一种石榴叶制备茶制品的方法，本申请制备的石榴茶制品外形乌尚润、

条索紧结、较匀齐，香气甜香浓略带韵味，色红泽黄红明亮，滋味浓略鲜爽，叶底红黄尚匀明

亮。

附图说明

[0029] 此处所说明的附图用来提供对本发明实施例的进一步理解，构成本申请的一部

分，并不构成对本发明实施例的限定。在附图中：

[0030] 图1为单一石榴叶工夫红茶原料与工夫红茶按6：4质量百分比制备石榴茶制品的

外形、汤色、叶底；

[0031] 图2为单一石榴叶工夫红茶原料与工夫红茶按4：6质量百分比制备石榴茶制品的

外形、汤色、叶底；

[0032] 图3为单一石榴叶工夫红茶原料与工夫红茶按6：6质量百分比制备石榴茶制品的

外形、汤色、叶底。

具体实施方式

[0033] 为使本发明的目的、技术方案和优点更加清楚明白，下面结合实施例和附图，对本

发明作进一步的详细说明，本发明的示意性实施方式及其说明仅用于解释本发明，并不作

为对本发明的限定。

[0034] 实施例1

[0035] 本发明一种石榴叶制备茶制品的方法，如图1所示，本实施例的具体实现方式为：

石榴成熟叶平摊放置到萎凋槽内部，萎凋8～18h，萎凋叶送入揉捻设备内部，揉捻时间为40

～60min，将揉捻叶送入发酵设备进行发酵，发酵时间为6～10h，将发酵叶送入烘干设备内

部，进行烘干处理，烘干时间为10～15min，将功夫红茶送入烘干设备内部，进行干燥处理，

干燥时间为40～60min后制成石榴叶工夫红茶，选择与石榴叶工夫红茶原料外形相似、内质

相匹配的工夫红茶，将石榴叶工夫红茶与工夫红茶按6：4的质量百分比制备成石榴茶制品，

使得制备的石榴茶制品外形乌尚润、条索紧结、较匀齐，香气甜香浓略带韵味，色红泽黄红

明亮，滋味浓略鲜爽，叶底红黄尚匀明亮。

[0036] 实施例2

[0037] 基于实施例1的基础上，如图2所示，本实施例的具体实现方式为：石榴成熟叶平摊

放置到萎凋槽内部，萎凋8～18h，萎凋叶送入揉捻设备内部，揉捻时间为40～60min，将揉捻

叶送入发酵设备进行发酵，发酵时间为6～10h，将发酵叶送入烘干设备内部，进行烘干处

理，烘干时间为10～15min，将功夫红茶送入烘干设备内部，进行干燥处理，干燥时间为40～

60min后制成石榴叶工夫红茶，选择与石榴叶工夫红茶原料外形相似、内质相匹配的工夫红

茶，将石榴叶工夫红茶与工夫红茶按4：6的质量百分比制备成石榴茶制品，使得制备的石榴

茶制品外形乌尚润、条索紧结、较匀齐，香气甜香浓略带韵味，色红泽黄红明亮，滋味浓略鲜

爽，叶底红黄尚匀明亮。

[0038] 实施例3
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[0039] 基于上述实施例的基础，如图3所示，本实施例的具体实现方式为：石榴成熟叶平

摊放置到萎凋槽内部，萎凋8～18h，萎凋叶送入揉捻设备内部，揉捻时间为40～60min，将揉

捻叶送入发酵设备进行发酵，发酵时间为6～10h，将发酵叶送入烘干设备内部，进行烘干处

理，烘干时间为10～15min，将功夫红茶送入烘干设备内部，进行干燥处理，干燥时间为40～

60min后制成石榴叶工夫红茶，选择与石榴叶工夫红茶原料外形相似、内质相匹配的工夫红

茶，将石榴叶工夫红茶与工夫红茶按6：6的质量百分比制备成石榴茶制品，使得制备的石榴

茶制品外形乌尚润、条索紧结、较匀齐，香气甜香浓略带韵味，色红泽黄红明亮，滋味浓略鲜

爽，叶底红黄尚匀明亮。

[0040] 以上所述的具体实施方式，对本发明的目的、技术方案和有益效果进行了进一步

详细说明，所应理解的是，以上所述仅为本发明的具体实施方式而已，并不用于限定本发明

的保护范围，凡在本发明的精神和原则之内，所做的任何修改、等同替换、改进等，均应包含

在本发明的保护范围之内。

说　明　书 4/4 页

6

CN 114698706 A

6



图1

图2

图3

说　明　书　附　图 1/1 页

7

CN 114698706 A

7


	BIB
	BIB00001

	CLA
	CLA00002

	DES
	DES00003
	DES00004
	DES00005
	DES00006

	DRA
	DRA00007


