包種茶的製作過程
1. 採收茶葉：可分為手採(一心二葉)與機器大量採收兩種。手採的成本較高，高山茶等售價較高的茶多為此種採收方式；機器採收則適合低海拔等地，可用於量產。

2. 日光萎凋：將剛採收好的茶葉放在太陽底下曝晒，日光充足時約曝晒兩小時。
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室內萎凋：經日光曝晒後的茶葉變得較為柔軟，此時將茶葉置於萎凋架(見圖)上，並每隔兩小時攪拌茶葉。前三次用手輕輕攪拌，第四次則用竹籠(見圖)攪拌約十五分鐘。攪拌後還需靜置約五小時。
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殺青：利用130度的高溫加熱茶葉六到七分鐘，以破壞酵素，不讓茶葉發酵過頭。下圖機器的運作方式為：馬達帶動滾桶滾動，並在滾桶下方加熱。
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揉捻：利用機器揉出多餘的茶汁。機器約運作五至六分鐘。

6. 烘乾：烘乾機(見下圖)先用瓦斯加熱空氣，再利用熱空氣烘乾茶葉。經過攝氏一百度、十五分鐘的烘乾之後，茶葉約只剩30%的水份，並成直條狀。其實茶葉製作到此過程便可告一段落，不過多數茶農會多做下面步驟，使茶葉[image: image5.jpg]005412411 18:59



成半球形，只有台北文山地區生產的茶葉為直條形。
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整形：整形機不斷地轉動，將烘乾機烘好的直條形茶葉整形為半球形。這也是最常見的包種茶的形狀。
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挑茶骨與包裝：茶骨即茶梗。茶骨泡起來無味道，將多餘的茶骨挑出，並將茶葉加以包裝，即可販售。最常採用的包裝為真空包裝，茶葉易受潮，如將空氣抽出能延長保存期限。下圖為小型真空包裝機。
紅茶的製作過程：
1. 採收茶葉

2. 日光萎凋

3. 揉棯40分鐘

4. 靜置發酵2小時

5. 烘乾：以100度的熱空氣烘30分鐘

6. 挑茶骨、包裝

綠茶的製作過程：
1. 採收茶葉

2. 殺青：利用130度的高溫加熱茶葉約30分鐘，以破壞茶葉的酵素。

3. 烘乾：以100度的熱空氣烘30分鐘

4. 挑茶骨、包裝
