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资料简介：

茶叶的好坏，主要从色、香、味、形四个方面鉴别：

一看色泽：好茶色泽一般都较清新悦目，或嫩绿或墨绿。绿茶以颜色翠碧，鲜润活气为好；炒青茶色泽
灰绿，略带光泽。茶叶色泽与原料嫩度、加工技术有密切关系。制茶过程中，由于技术、工艺不当，往
往使色泽劣变。

二观外形：各种茶叶都有特定的外形特征，一般好茶外形：条索明亮，大小、粗细、长短均匀者为上品
；条索枯暗、外形不整、甚至有茶梗、茶籽者为下品。细实、芽头多、锋苗锐利的嫩度高；粗松、老叶
多、叶肪隆起的嫩度低。

三闻香气：好的茶叶，茶香格外明显。如新绿茶闻之有悦鼻高爽的香气，其香气有清香型、浓香型、甜
香型；质量越高的茶叶，香味越浓郁扑鼻。

四品茶味：茶汤入口后甘鲜，浓醇爽口，在口中留有甘味者通常取少量样品冲泡观察，好的绿茶，汤色
碧绿明澄，茶叶先若涩，后浓香甘醇，而且带有板栗香味。

五捏干湿：用手指捏一捏茶叶，可以判断茶的干湿程度。茶要耐贮存，必须要足干。受潮或未烘干得足
干的茶叶含水量都较高，不仅会严重影响茶水的色、香、味、而且易发霉变质。



设备简介：

         用微波技术进行茶叶杀青、干燥和有效成分提取，近几年国内外有不少报道，作为现代茶
叶深加工技术之一，鱿鱼烘干机价格，微波应用技术已经开始向规模化生产发展。自1945年人们发现微
波热效应以来，微波加热的应用日益广泛。由于茶叶中含有水分，水分子在微波电磁场中被极化，具有
偶极子特性，并随着电磁场的频率不断地改变极性方向，分子作高速振动，产生摩擦热，使茶叶从内部
深层升温，并且各处温度一致。利用微波加热的这一特性，能使茶叶快速升温，达到钝化酶的临界点温
度，加速茶叶结构水的迁移，非常适合于绿茶杀青工艺和茶叶后期干燥作业。日本、韩国将微波用于茶
叶加工，制成的绿茶有效营养成分能基本不损失，而且色、香、味均好于传统的加工方法。由此可见，
微波技术用于茶叶的杀青和后期干燥是一种比较理想的方式，应用的关键是如何匹配微波频率、功率、
物料运行速度、微波加热设备的结构及研究出微波技术用于茶叶杀青、干燥工艺的技术规范等。
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资料简介：

        茶叶加工有着极为广阔的发展前景。用微波技术进行茶叶杀青、干燥和有效成分提取，近几
年国内外有不少报道，作为现代茶叶深加工技术之一，微波应用技术已经开始向规模化生产发展。自194
5年人们发现微波热效应以来，微波加热的应用日益广泛。由于茶叶中含有水分，水分子在微波电磁场中
被极化，具有偶极子特性，并随着电磁场的频率不断地改变极性方向，海产品烘干房价格，分子作高速
振动，产生摩擦热，使茶叶从内部深层升温，并且各处温度一致。利用微波加热的这一特性，能使茶叶
快速升温，达到钝化酶的临界点温度，加速茶叶结构水的迁移，非常适合于绿茶杀青工艺和茶叶后期干
燥作业。日本、韩国将微波用于茶叶加工，制成的绿茶有效营养成分能基本不损失，而且色、香、味均
好于传统的加工方法。由此可见，微波技术用于茶叶的杀青和后期干燥是一种比较理想的方式，应用的
关键是如何匹配微波频率、功率、物料运行速度、微波加热设备的结构及研究出微波技术用于茶叶杀青
、干燥工艺
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燥房}{烘干设备}，滚筒干燥机，是一种内加热传导型转动干燥设备，大枣烘干房厂家，湿物料在滚动外
以导热方式传递的热量，达到所要求的湿含量，黔东南烘干房，热量由筒内壁传到筒外壁，再穿过料膜
，热效率高达80％—90％，物料干燥周期短，仅10—15小时，可连续操作。广泛应用于液态、带状、膏
状和黏稠物料的干燥，如肉制品、乳制品、营养麦片、酵母、淀粉等。  
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