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    ,             

 

           ১৫৩                                                                                  - ২১    ২০২৫   . 

 

                     য়                               য়               য়       ,       য়          

৫০০০  ছ   ও        য়         য়     য়             ।    য়                                        

                     য়     : (১) ঳ম্পূর্ ড জাপযত চা: ব্ল্যাক টি,           ,             ,              (২)  

আাংপ঱ক জাপযত চা: উরাং টি ও   য়      এফাং(৩) ঳ম্পূর্ ড    পযত চা: পিন টি,    য়      ও    য়      ও     ।  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           

                                        ,                                                    

              য় । ফতডভারন ঳াযা পফরেয প্রায় ৫৮ টি মের঱ চা চালাফাে কযা ঴রে, তায ভরে ফাাংরারে঱ নফভ অফস্থারন 

যরয়রছ। আভারেয মের঱ ততপযকৃত চারয়য প্রধান অাং঱ই প্রায় ব্ল্যাক টি (঱তকযা ৯৮     ৯৯ বাগ) এফাং মৎ঳াভান্য পিন টি 

(঱তকযা ০১     ০২ বাগ)। জা঩ান, চায়নায ভত অন্যান্য ফহু মের঱ ব্ল্যাক টিয তুরনায় পিন টি ফহুরাাংর঱ জনপপ্রয় ঴রর এ মের঱ 

পিন টি ম঳ই তুরনায় জনপপ্রয়তা ঩ায়পন। পকন্তু ফতডভারন মের঱য ভানুরলয ভরে স্বাস্থয ঳রচতনতা বৃপি ঩া঑য়ায পরর পিন টিয প্রপত 

আি঴঑ ধীরয ধীরয ফাড়রছ। ম঳ই ঳ারে ফাজারয পিন টিয একটি পফর঱ল চাপ঴োও ততপয ঴রে।  

চারয়য ভান উন্নয়ন঳঴ পফপবন্ন ধযরনয চা ততপযয জন্য ফাাংরারে঱ চা গরফলনা ইনপিটিউট শুরু মেরকই গরফলর্া কাম ডক্রভ চাপররয় 

আ঳রছ। পিন টিয ক্রভাগত চাপ঴ো বৃপিয কাযরর্ এয প্রস্তুতপ্রনারীয উ঩য গরফলর্া঑ তাই অ঩পয঴াম ড ঴রয় ঩রড় ছ। পরর পিন টিয 

পফপবন্ন ধযরনয প্রস্তুতপ্রনারী পনরয় গরফলর্া কযা ঴রয়রছ এফাং মেত্র পফর঱রল এ ঳কর প্রস্তুতপ্রনারীয উ঩রমাগীতা মাচাই কযা 

঴রয়রছ। এই ঳ার্কডরারয ফড়-ভাঝাযী পযাক্টপয঳঴ ক্ষুদ্র চা চালীরেয কো পচন্তা করয এ মের঱য জন্য উ঩রমাগী পিন টিয এভন চায 

ধযরনয প্রস্তুতপ্রনারী পনরয় আররাচনা কযা ঴ য় ছ, ম঳ই ঳ারে এই ঳কর প্রস্তুতপ্রনারীয                  গুনগত ভারনয 

উ঩য঑ আররাক঩াত কযা ঴ য় ছ।   

 

          ঩াতা চয়ন ঑ ঩াতায ভান  

঳    ৎকৃষ্ট পিন টি ততপযয জন্য         ও                       ঳ফরচরয় বাররা। মযৌরদ্রাজ্জ্বর পেরন ঩াতা চয়ন 

কযরত ঴রফ। বৃপষ্টয পেরন ঩াতা চয়ন কযরর ততপয চারয়য পযরকাবাপয ঩ার঳ ডরেজ এফাং গুনগত ভান তুরনামূরক কভ ঴য়।     

স্যযরটয তেঘ ডয                             য়            ইপিয মফপ঱ ঴রফ না। ফাপি ঩াতা, ম঩াকা ফা মযাগাক্রান্ত ঩াতা 

অফশ্যই ঩পয঴ায কযরত ঴রফ। গরফলর্ায় মেখা পগরয়রছ একজন েে শ্রপভক                তায এক ঴াপজযায়          

                  ছ       আে঱ ড ভারনয         ও                    য়       ১.৫     ২.০ মকপজ  

     ঩াতা চয়ন কযরত ঩ারয   ।                           ফ     ফ                          ফ    

 ফ                                       য়                        য়                               

               ।            ফ          য়       য়               য়                     ।           

                                           য়                    ফ     ফ                       ওয়  

     য়   ;     য়,        য়         ফ                            ফ     ও           ছ      য়      

                য়।        ফ     ফ                                             য়,              

  ফ                                ।                                             ফ                      

     য়                 য়      ।  য়            ও               ওয় য় ফ       য়    ।  
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এই ঩িপতরত ভাঝাপয ঑ ক্ষুদ্র ঩ম ডারয়য চা চালীযা তারেয ফাগারনয ঩াতা পেরয় অতযন্ত স্বল্প খযরচ বাররা ভারনয পিন টি ততপয 

কযরত ঩াযরফন। গরফলর্ায ভােরভ প্রস্তুতকৃত পতনটি মরেয ভােরভ পিন টি ততপয কযা ঴রয়রছ। মেগুররা ফাপড়রত ফর঳ই  ল্প 

প ুঁপজরত ততপয কযা ঳ম্ভফ। তরফ মখয়ার যাখরত ঴রফ মারত ঳বুজ ঩াতায ভান ‘ ফ    আড়াই ঩াতা’য মফপ঱ না ঴য়। ফড় ঩াতা ফা 

ফাপি ঩াতা ঴রর ততপযকৃত পিন টিয ভান আ঱ানুরূ঩ ঴রফ না। এই ঩িপতরত পিন টি ততপযয প্রপক্রয়া এফাং মে঳মূর঴য ভরির 

঳াংরের঩ আররাচনা কযা ঴রঃ 

ধা঩ ১-           পফর঱ল ‘        ’ ভােরভ িীপভাং 

চয়নকৃত ঩াতারক উইোপযাং না করয মত দ্রুত ঳ম্ভফ িীপভাং কযরত ঴রফ। এখারন িীপভাং এয জন্য ততপযকৃত পফর঱ল     

      পফর঱ল ঳যর িীপভাং মে-১ ব্যফ঴ায কযা ঴রয়রছ। এই মেটি দুটি অাং঱ পনরয় গঠিত (পচত্র-১)। প্রেভ অাং঱টি ঴র একটি 

িযান্ডাি ড ঳াইরজয িীররয কর঳ এফাং পিতীয় অাং঱টি ঴র ঐ করর঳য মুরখয ব্যার঳য ঳ভান িীররয ততপয প঳পরন্ডায আকৃপতয 

পফর঱ল ঢাকনা মায এক মুখ মখারা ঑ অন্য মুখ ২২ মভ  ঳াইরজয িীররয মনট পেরয়        । িীপভাং শুরু কযায পূরফ ড 

কর঳টিরক       য়    ঩াপন িাযা পূর্ ড কযরত ঴য়। ঩াপন বপতড কর঳টিরক একটি চুরায উ঩য মযরখ ঩াপন ফুটা     জন্য আগুন 

পেরত ঴য়। ঩াপন ফুটরত শুরু কযরর প঳পরন্ডায আকৃপতয পফর঱ল ঢাকনাটিরক করর঳য উ঩য মযরখ পেরত ঴য়। রেয কযরর মেখা 

মারফ মম, করর঳য ঩াপন ফুরট ফাষ্প ঴রয় ঢাকনাটি পেরয় মফয ঴রয় আ঳রছ। এই ঳ভরয় ঳বুজ ঩াতা অল্প অল্প করয পনরয় ঢাকপনয 

উ঩য মযরখ িীর ফা কারেয চাভচ পেরয় অনফযত                য়     ও                 য়। ৩০       মেরক 

঳রফ ডাচ্চ ৯০                               য়।            য়     ঩াতায     যঙ         ,           

ফাোভী                         ।  

 

পচত্র ১: ‘঳যর িীপভাং মে-১’ এয ভােরভ িীপভাং প্রপক্রয়া 

ধা঩ ২- র্কপরাং 

িীপভাংকৃত ঩াতা ঢাকনা মেরক নাভারনায ঩য একটা ফড় মেরত ছপড়রত পেরত ঴য়। মকান অফস্থারতই স্তু঩ করয যাখা মারফ না। 

মেরত ছড়ারনা ঩াতারক পযারনয পনরচ                    ৩০ মেরক ৪০ পভপনরটয জন্য োন্ডা কযরত ঴য়। এই ঳ভয়঑ 

঩াতারক       য়      ঑রট ঩ারট করয পেরত ঴য়। ঩াতা োন্ডা ঑           য় আোররা ঴রয়      বুঝরত ঴রফ র্কপরাং 

      ঴রয়রছ।  
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ধা঩ ৩- মযাপরাং 

   য়      ও               য়                           য়। োন্ডা,       আোররা ঩াতারক ‘টুইরিি’ কযায 

জন্য এই ধার঩ মযাপরাং কযরত ঴য়।                            ।          য়                                 

         মযাপরাং                                        য়। 

মভপ঱ন না োকরর ‘঳যর মযাপরাং মে-১’ এয ভােরভ মযাপরাং কযা মারফ। এই মেটি মেখরত অরনকটা ঳াধাযর্ ‘ভট ডায ঑ ম঩঳র’য 

ভত ঴রর঑ মযাপরাং এয জরন্য এই ম঩঳রটিয ভাো খাপনকটা চ঑ড়া ঴রত ঴রফ (পচত্র ২)। ভট ডারয অল্প অল্প ঩াতা পেরয় ঘুপড়রয় 

ঘুপড়রয় ঩াতা মযাপরাং কযরত ঴রফ। ঩াতা েপরত-ভপেত        য়                                    ,       

঴ারকা য঳ মফয ঴রয় আ঳ররই বুঝরত ঴রফ মযাপরাং ম঱ল ঴রয়রছ।  

  
 

 

পচত্র ২: ‘঳যর মযাপরাং মে-১’ এয ভােরভ ঩াতা মযাপরাং কযায ধা঩   

ধা঩ ৪- ড্রাইপয়াং 

                        ফ     য়           ,    ফ       ফ     য়                                   

                      য়                য়        য়।        য়       য়                 ,          

          ওয়      ওয়                                      য়   য়,                         । 

মযাপরাংকৃত ঩াতারক ড্রাই কযায জন্য ক্ষুদ্র ঩ম ডারয় চা চালীরেয জন্য (i) ‘঳যর ড্রাইপয়াং মে-১’ উদ্ভাফন কযা ঴রয়রছ। এই মরে 

পতনটি অাং঱ পেরয় গঠিত (পচত্র ৩)। প্রেভ অাং঱টি ঴র একটি ১০ ইপি ব্যার঳য একটি ফ্রাইাং প্যান, পিতীয় অাং঱টি ঴র ১২ ইপিয 

উচ্চতায ঑ ১০ ইপি ব্যার঳য িীররয ততপয প঳পরন্ডায, মায উবয় মুখ মখারা এফাং তৃতীয় অাং঱টি ঴র একটি গ্যা঳ মিাব ফা 

গ্যার঳য চুরা। প্রেরভ চুরায উ঩য িীররয ততপয প঳পরন্ডাযটি যাখরত ঴রফ। এখন প঳পরন্ডারয  উ঩রযয মুরখ ফ্রাইাং প্যানটি মযরখ 

চুরা জ্বাপররয় পেরত ঴রফ। প্যারনয তা঩ভাত্রা ৫০-৮০ পিিী ম঳রপ঳য়া঳ ঴রর অল্প অল্প করয মযাপরাংকৃত ঩াতা ড্রাই      জন্য 

প্যারনয উ঩য       ঴রফ। ঩াতা পকছুেন ঩য ঩য মনরড় ও           পেরত ঴রফ। ২৫     ৩০ পভপনট ধরয ড্রাইপয়াং কযায 

঩য মপে ঩াতা ঳ম্পূর্ ড ভচভ   (gritty, brittle, bottom line   firing ) ঴রয় মায়, বুঝরত ঴রফ ড্রাইপয়াং 

        য় পগরয়রছ। ড্রাইপয়াংকৃত পিন টিরক         োন্ডা করয বাররাবারফ মো঳ম্ভফ ফায়ুশূন্য করয aluminum foil 

              ঳াংযেন কযরত ঴রফ (ii)                                ও    ও           য়। (iii)      

         য়                                          ১০                                           

    ও     ফ য়                                                য়                     য়।          

                                ফ                          (iv)            য়     ফ    ফ             

          য়             য়              ২.৫     ৩                  য়      ।                     ছ 

                       য়    ১৮০     ২০০      ফ                য়                    ফ            ফ   

                            । ততপযকৃত পিন টি                য়               য় োন্ডা করয            

বাররাবারফ প্যারকটজাত ফা ঳াংযেন কযরত ঴য়। 
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পচত্র ৩: ‘঳যর ড্রাইপয়াং মে-১’ এয ভােরভ পিন টি ড্রাইপয়াং কযায ধা঩ 

 

 

 

প্যান ফ য়     ঩িপতরত পিন টি          

পনরে ঳াংরের঩ প্যান পায়াপযাং                                       

ধা঩ ১-     ফ য়     

এই ধার঩ ঳বুজ ঩াতারক ম্যানুয়াপর                            মরা঴ায ততপয প্যারন ১১০ মেরক ১২০ পিপি ম঳রপ঳য়া঳ 

তা঩ভাত্রায় প্রায়     পভপনট মেরক    পভপনরটয জন্য ঳বুজ ঩াতারক ম্যানুয়াপর গযভ                 য় ও             

 ফ         য়। এই ঳ভয় ঩াতারক খুফ ঘন ঘন ঑রট঩ারট করয      ঴য়,            য় মারত                  

        , ঩াতা                  য়                        । 

ধা঩ ২- র্কপরাং 

এই ধার঩ ঩াতারক র্কপরাং পযারনয পনরচ       য় ৩০     ৪০                                    য় ও          

                 য়               (juice)         য়।                                  (juice) 

                                য়।             য়                য়       ও             য়     

                        য়        য়।  

ধা঩ ৩- মযাপরাং 

মযাপরাং    :    য়                        য়                য়। পিন টিয ‘টুইরিি’ (twisted) তফপ঱রষ্টযয জন্য 

এই ধার঩ র্কপরাংকৃত ঩াতারক মভপ঱নরবরে ৩০-৪০ পভপনরটয জন্য মযাপরাং কযা ঴য়।                            ।     

     য়                                          মযাপরাং                                              

      য়। 

মভপ঱ন না োকরর ‘঳যর মযাপরাং মে-১’ এয ভােরভ মযাপরাং কযা মারফ। এই মেটি মেখরত অরনকটা ঳াধাযর্ ‘ভট ডায ঑ ম঩঳র’য 

ভত ঴রর঑ মযাপরাং এয জরন্য এই ম঩঳রটিয ভাো খাপনকটা চ঑ড়া ঴রত ঴রফ (পচত্র ২)। ভট ডারয অল্প অল্প ঩াতা পেরয় ঘুপড়রয় 
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ঘুপড়রয় ঩াতা মযাপরাং কযরত ঴রফ। ঩াতা েপরত-ভপেত        য়                                    ,       

঴ারকা য঳ মফয ঴রয় আ঳ররই বুঝরত ঴রফ মযাপরাং ম঱ল ঴রয়রছ।  

 

ধা঩ ৪- ড্রাইপয়াং 

ড্রাইপয়াং মভপ঱রনয       ঳াধাযর্ত ১৮০ মেরক ২০০ পিিী পারয঴াইট তা঩ভাত্রায় ৩০ মেরক ৪০ পভপনট ড্রাইাং কযা ঴য়।      

             য়                  ১০                                                     য়         

            য়। ততপযকৃত পিন টিয আদ্র ডতা ২.৫     ৩% এয ভরে যাখরত ঴য়।         য়               য়,         

     য়                                      য়।            ২.৫%                                        

             ওয় য়                                              য়।                               , 

                  ,                ,                        । 

   

                       পিন টি প্রস্তুতপ্রনারী ১ 

িীপভাং ঩িপতরত পিন টি       প্রস্তুতপ্রনারীটি ঳াংরের঩ ফন ডনা কযা ঴রঃ 

ধা঩ ১- িীপভাং  

঩াতা চয়ন কযায ঩য মত দ্রুত ঳ম্ভফ (Just after picking) িীপভাং কযরত ঴য়। ঩াতা মকান অফস্থারতই      উইোপযাং    

 য়          য়            । পিপভাং প্রপক্রয়ায পরর ঳বুজ ঩াতায ঩পররপনররয জাযরনয জন্য োয়ী এনজাইভ       

                                              কাম ডক্রভ ফন্ধ ঴রয় মায়। পরর ঩াতায এপেঅপিরিে        অক্ষুন্ন 

োরক। 

                                                           য় মভপ঱ন মবরে িীপভাং              পভপনট 

঩ম ডন্ত কযা ঴রয় োরক। িীপভাং        য়                   য়                            ।               

                                                   য়।              য়            য় মারত ঳ফটুর্ক ঩াতায় 

িীরভয গযভ   ঩টা ম঱ালর্ করয। 

ধা঩ ২- র্কপরাং ও      ফ     

                        ফ         য়                                        য় ও           য়।  

ধা঩ ৩- মযাপরাং 

                ও                                  য়                          য়।  

ধা঩ ৪- ড্রাইপয়াং 

                   য়             য় ফ         য়                    য়।              য়            

   য়                    ফ                                    ওয়                       য়   য়     য়।  

 

 ফ         প্যান ফ য়     ঩িপতরত পিন টি ততপয 

 ফ         প্যান ফ য়     ঩িপতরত চায়নারত মফপ঱য বাগ পিন টি প্রস্তুত কযা ঴য়। পনরে ঳াংরের঩ প্যান পায়াপযাং        
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               ফ য়                       

       

অরটারভটিক মভপ঱রনয ভােরভ                                  গযভ কযা ঴য়,     ঩াতায ঩পররপনররয জাযরনয 

জন্য োয়ী এনজাইরভয কাম ডক্রভ ফন্ধ ঴রয় মায়, ফ               পপ  ঴ য়   য়।          মভপ঱রনয ঳া঴ারে প্যান 

পায়াপযাং কযায ঳ভয় ( )                  ফ            ২৭০ মেরক ২৮০ পিপি ম঳রপ঳য়া঳ তা঩ভাত্রা ব্যফ঴ায কযা 

঴য়,                     ৬৫                ।      ( )          ফ য়        য়                ৫০-৫২ 

                                                     য় ও                      য়।  

        

( )                                   ৪০-৫০                        য়।        য়    য়           য় 

                               ।                                      ও                   য়  । 

                 ফ                                            য়।  

   য়   

( )                            য়    ২৪০ মেরক ২৫০ পিপি ম঳রপ঳য়া঳ তা঩ভাত্রায়     য়     কযা ঴য়,     

                          ১৫     ২০                । (ঙ)     য়          ফ য়        য়                

৫০-৫২                                    য় (i)      ওয়     (wiry)                         ফ          

  য়       য়                         য়।                           য়                        য়। 

                               য়   ফ য়                    । (ii) কাপর ড (curly)                  

       ফ            য়          য়                   য়                 য়।           ফ য়        ৩৫       

ও ২৫                                                :  :                           য়।                

                   (astringency)              (bitterness)   য়    ওয়     (wiry)           য়      

    ।                               ওয়     ও                       য়। 

  

Electro Magnetic Fixation Machine Cooling (Re-humidifier) Machine 

  

Rolling Machine Electro Magnetic Gas Dryer  
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Final Gas Dryer Drying Machine Curly Tea Machine 

Plate 1: Simplified machines of BTRI Green Tea Factory (Pan Frying Method) 

 

  

 

পফর঱লাপয়ত       স্যফাপ঳ত পিন টি ততপয  ঩িপত 

                                ছ     ,                                             য়। এ ঩িপতরত 

পিন টি ততপয কযায জন্য পফটি২ জারতয ঳বুজ ঩াতা ব্যফ঴ায কযা ঴য়। ঳বুজ ঩াতা চয়রনয ঩য ঩াতারক       উইোপযাং কযায 

জন্য পছদ্রযুক্ত ফাঁর঱য চাটাই ফা মছাট উইোপযাং োরপ            ঩পযরফর঱ যাখা ঴য়। ঩াতারক পনপে ডষ্ট ঳ভয় ঩য ঩য নাপড়রয় 

পেরত ঴য় মারত ঩াতা ঳ভবারফ উইোপযাং ঴য়। এবারফ ঩াতারক ২ মেরক ৩ ঘণ্টা উইোপযাং কযা ঴য় মারত ঩াতায আদ্র ডতা ৭৫-

৭৬% এয কাছাকাপছ োরক।  

঳াধাযন উইোপযাং এয ঳ভয় ঩াতায দুই ধযরনয ঩পযফতডন ঴য়, মবৌত (঩াতায আদ্র ডতায ঩পযভান করভ মায়) এফাং যা঳ায়পনক 

(এনজাইরভয ভােরভ ঩াতায ঩পনরপনর঳মূ঴ জাপযত ঴঑য়া শুরু করয)। ব্ল্যাক টি ততপযয ঳ভয় ঩াতারক ১২ মেরক ১৬ ঘো 

উইোপযাং কযা ঴য়, মারত ঩াতায ঳ম্পূন ড মবৌত ঑ যা঳ায়পনক ঩পযফতডন ঴য়। পকন্তু এই ধযরনয পিন টিরত ঳বুজ ঩াতারক আাংপ঱ক 

উইোপযাং কযা ঴য়। এয঩য ঩াতারক                ৪                                         য়        

     য়।   

পফপবন্ন ঩িপতরত ততপযকৃত পিন টিয গুনগত ভান 

গরফলর্ায ভােরভ উদ্ভাপফত পিন টি ততপযয উ঩রযাক্ত চাযটি প্রস্তুতপ্রনারীয পিন টি প্রস্তুত করয অগ ডারনাররপিক মটরিয ভােরভ 

গুনগত ভান মাচাই কযা ঴রয়রছ। অগ ডারনাররপিক মটরিয ঳ভয় ১৪২ পভপর কার঩ ২.৫ িাভ পিন টি পনরয় তারত ফুটন্ত ঩াপন পেরয় 

৩ পভপনরটয জন্য মযরখ            ঴য়,                                    -                    য়।        

                   ।                         প্রাপ্ত         ও পরকাযরক পনরোক্ত ঩াঁচটি কযাটাগপযরত ১০ নম্বয করয 

মভাট ৫০ নম্বরয অগ ডারনাররপিক মটরিয ভােরভ মকাপযাং কযা ঴য়- 

১।        ফ          (Greenish appearance of dry leaf)- ১০ নম্বয 

২। পরকারযয              ( Paler greenish liquor color)- ১০ নম্বয  

৩। পরকারযয করলয ভাত্রা (Astringency)- ১০ নম্বয  

৪। পরকারযয পতক্ততা (Bitterness)- ১০ নম্বয  

৫। ছ                   (Greenish appearance of infused leaf)- ১০ নম্বয  

 

অগ ডারনাররপিক মটরিয পরাপরঃ 

                        Greenish 

appearanc

e of dry 

leaf (১০ নম্বয) 

Paler 

greenish 

liquor 

color 

 (১০ নম্বয) 

Astring

ency 

(১০ নম্বয) 

Bitter

ness 

(১০ নম্বয) 

Greenis

h 

appeara

nce of 

infused 

leaf (১০ 

নম্বয) 

     

    

   য়     
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          য়    

               

  

7.15 পরকারযয 

          

যঙ (৭.০৮) 

6.93 6.51 7.04 ৩৫.৪২ উৎকৃষ্ট 

(4+) 

                 

                 

              

7.25 পরকারযয 

          

যঙ (৬.৩১) 

6.79 6.41 6.15 ৩৩.৮৫ উত্তভ (3+ 

prefrerence

) 

     

ফ য়     

       

   

       

         

  

          য়    

               

  

6.95 পরকারযয 

          

যঙ (৬.৭৪) 

6.77 6.47 6.92 ৩৩.৭৯ উৎকৃষ্ট 

(4-) 

                 

                 

              

6.43 পরকারযয 

          

যঙ (৬.২৮) 

6.79 6.29 6.42 ৩১.২১ উত্তভ 

(3-) 

      

       

    

       

         

  

           

  য়          

           

7.15 পরকারযয 

          

যঙ (৭.০৮) 

6.93 6.51 7.04 ৩৫.৪২ উৎকৃষ্ট 

(4+) 

    

ফ য়     

       

    

       

       

       

           

           য়    

               

  

6.95 পরকারযয 

          

যঙ (৬.৭৪) 

6.77 6.47 6.92 ৩৩.৭৯ উৎকৃষ্ট 

(4-) 

                 

                 

              

6.43 পরকারযয 

          

যঙ (৬.২৮) 

6.79 6.29 6.42 ৩১.২১ উত্তভ 

(3-) 

 

             ফ  ফ              ওয়    য়   ,               ফ য়                                  

       ।                            য়                                ও                        

                                ।                         ছ                                       

              ছ।                             ও         ,    ,                               

     ও       য়     ।                                                                          

                           ,        ও         য়                     । 

 

 .    :               

        (      ) 

                           

 



11 

 

 

Preface 

Tea is one of the most popular beverages in the world, the second most consumed 

non-alcoholic beverage after water. For thousands of years, tea has been 

consumed not only as a beverage but also as part of a culture in South and East 

Asian countries. Tea is also an important economic crop in Bangladesh, which 

contributes significantly to meeting the country's domestic needs as well as 

earning foreign exchange. Black tea accounts for 99 percent of the tea produced 

in our country, although the demand and acceptance of green tea is increasing day 

by day. 

In recent times, due to the increase in health awareness among the people of 

Bangladesh, interest in green tea is increasing and as a result, a significant 

demand for green tea has been created in the domestic market. In this context, 

Bangladesh Tea Research Institute (BTRI) has undertaken various research 

activities to diversify tea production methods and the production protocol of 

green tea. As part of the research, BTRI has developed four different green tea 

production methods, which are compatible with the geographical, economic and 

technical context of the country. 

The four production methods mentioned in this circular are—steaming method, 

pan firing method, specialized lightly aromatic green tea production method and 

‘simple device-based’ method suitable for small and medium scale tea growers. 

The quality of green tea produced through these methods has been verified 

through organoleptic analysis, and it has the ability to meet the current needs of 

the country as well as compete in the international market. 

This circular has provided practical guidelines for green tea production for large, 

medium and small-scale tea growers, which will play a helpful role in bringing 

versatility to the tea industry, improving quality and expanding the market. It is 

hoped that by effectively applying this information at the field level, new 

possibilities will open up in the tea industry of the country. 

 

 

 

Maj. Gen. Sheikh Md. Sarwar Hossain, SUP, ndc, psc 

Chairman, Bangladesh Tea Board 
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Bangladesh Tea Research Institute 

Srimangal, Moulvibazar 

  

Circular No-153                                                                                               Date- 21 May 2025 

 

Among non-alcoholic beverages, tea is the most widely consumed beverage in the 

world after water, and has been a popular beverage in Asia for more than 5,000 

years. Based on processing protocols, tea is mainly divided into three categories: (i) 

black tea, orthodox tea, golden tips tea & silver tips tea (fully oxidized tea), (ii) 

oolong tea & yellow tea (partially oxidized tea), and (iii) green tea, white tea & white 

peony tea (Non oxidized tea). Green tea is a source of catechins and their 

derivatives, which are responsible for the high antioxidant capacity. Currently, tea 

is cultivated in about 58 countries around the world, of which Bangladesh is in 

nineth position. The main types of the tea produced in our country is almost black 

tea (99 percent) and a small amount of green tea (01 percent). While green tea is 

much more popular than black tea in many other countries like Japan and China, 

green tea has not gained as much popularity in this country. But currently, due to 

the increase in health awareness among the people of the country, interest in 

green tea is also rapidly increasing. Along with this, a special demand for green 

tea is being created in the market. 

Bangladesh Tea Research Institute has been conducting research activities since 

the beginning to improve the quality of tea and to make different types of tea. Due 

to the continuous increase in demand for green tea, research on its manufacturing 

protocol has also become essential. As a result, research has been done on 

different types of manufacturing methods of green tea and the suitability of all 

these manufacturing methods has been verified in particular cases. This circular 

will discuss four types of manufacturing protocols of green tea suitable for this 

country, considering the small and medium tea farmers along with large-medium 

factories, and will also shed light on the quality of tea produced by all these 

manufacturing protocols.  

  

Green leaf plucking and leaf standard: 

The best quality green tea can be obtained from one leaf & a bud & new born two 

leaves & a bud. Leaves should be plucked on a sunny day. If leaves are picked on a 

rainy day, the recovery percentage and quality of tea made from wet leaves will be 

comparatively low. The length of the shoot should not be more than 2 inches, i.e. 

the quality of the leaves should be young and ‘one and a half’ to a maximum of ‘two 

and a half leaves’. Bunjee leaves, insect or diseased leaves should be avoided. 

Research has shown that a skilled plucker can pluck 1.5 to 2.0 kg of ideal quality 

leaves in one man-days. But in a confined field under 4 to 5 days plucking interval 

the total amount of harvested leaf can be improved.    
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Green tea manufacturing protocol 1: Steaming Method 

Green tea is usually made in Japan in this way, so it is called Japanese-style green 

tea. The preparation process is briefly described as follows: 

Step 1- Steaming of green leaves 

The leaves should be steamed as soon as possible after plucking. The leaves should 

not be allowed to wither under any circumstances. During steaming process, the 

activity of the enzyme responsible for the oxidation of the polyphenols in the 

green leaves remains stopped, as a result of which the antioxidant properties of 

the leaves remain intact. Depending on the machine, steaming is done for 5 to 10 

minutes. Steaming is done in such a way that all the leaves absorb the hot air of 

the steam. 

Step 2- Cooling of steamed leaves 

After steaming, the leaves become saturated by moisture due to steamed. So, the 

leaves should be cooled under a cooling fan or through the conveyor of the re-

humidifier machine for 30-40 minutes. After cooling, the wet or dampy status of 

the leaves is removed and a sticky feeling comes out. 

Step 3- Rolling  

The sticky leaves are rolled after the cooling step. Depending on the amount of 

leaves, the machine and the pressure used for rolling, rolling is done for 20 to 30 

minutes. During rolling, the leaves are ‘twisted’. Intensive care should be taken 

during rolling so that excessive rolling does not release the juice of the leaves. 

Step 4- Drying 

The rolled leaves are then immediately dried through a drying machine. At this 

time, the temperature of the machine is usually kept between 200 and 220 degrees 

Fahrenheit. Drying is done for 30 to 40 minutes depending on the machine. Drying 

is done in such a way that the moisture content of the prepared green tea remains 

between 2.5 - 3%. Care should be taken that the moisture does not exceed 3-5% in 

any case. The prepared green tea should be cooled at a normal temperature, 

graded and packaged or stored properly.  

 

Green tea manufacturing protocol 2: Pan Frying or Firing Method 

Most of the green tea in China is prepared by this method, so this type of green tea 

is called Chinese green tea. The method of making green tea by pan Frying or 

firing is briefly outlined below: 

Step 1- Pan Frying or Firing of green leaves 

In this step, the green leaves are fixed by heating them manually in a large iron 

pan or through an automatic machine. As a result, the activity of the enzyme 

responsible for the oxidation of the polyphenols in the leaves is stopped. Manually 

the green leaves are heated at a temperature of 110 to 120 degrees Celsius for 

about five to ten minutes. During this time, the leaves are turned over very 

frequently so that the leaves do not burn. When the color of the leaves becomes 

light green or light brown, the leaves should be taken down immediately. When 
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pan firing is done with the help of a machine, a temperature of 220 to 280 degrees 

Celsius is used.  

Step 2- Cooling (Re-humidifying)  

In this step, the leaves are cooled under a cooling fan or through the conveyor of 

the Re-humidifier machine for 30-40 minutes. As a result, the leaves become 

suitable for rolling.  

  

Electro Magnetic Fixation Machine Cooling (Re-humidifier) Machine 

  

Rolling Machine Electro Magnetic Gas Dryer  

 

 

Final Gas Dryer Drying Machine Curly Tea Machine 

Plate 1: Simplified machines of BTRI Green Tea Factory (Pan Frying Method) 

 

Step 3- Rolling 

Due to the ‘twisted’ nature of green tea, the cooled leaves are rolled for 30-40 

minutes in different machines. After rolling, in some green tea factories, the rolled 

leaves are again lightly pan fired and cooled again. 

Step 4- Drying. 

Drying is usually done at a temperature of 200 to 220 degrees Fahrenheit for 30 to 

40 minutes in the drying machine. The moisture content of the prepared green tea 

should be kept between 3-5%. 
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Green tea manufacturing protocol 3: Lightly Aromatic Green  

Tea Manufacturing Method 

In this method, green leaves of both one leaf & a bud two new born two leaves & a 

bud of the verities BT2, BT19 & BT23 varieties are used to prepare aromatic green 

tea. After plucking the green leaves, the leaves are kept in a temperate 

environment on a perforated bamboo mat or small withering trough for withering. 

The leaves should be turned over at regular intervals so that the leaves are 

withered evenly. In this way, the leaves are withered for 2 to 3 hours so that the 

moisture content of the leaves is closely 75%. 

During normal withering, two types of changes occur in the leaves, physical 

withering (the moisture content of the leaves decreases) and chemical withering 

(the polyphenols in the leaves start to oxidize through enzymes). During black tea 

preparation, the leaves are withered for 12 to 16 hours so that the leaves undergo 

complete physical and chemical changes. But in this type of green tea, the green 

leaves are lightly withered.  

After withering, the withered leaves are put for steaming (or pan frying), cooling, 

rolling and finally leaves are dried (described above) to obtain aromatic green tea.   

 

Green tea manufacturing protocol 4: By Using ‘Special Simple Devices’ 

For Medium and Small Tea Farmers 

In this method, medium and small tea farmers can prepare good quality green tea 

from their garden leaves at a very low cost. Green tea has been prepared using 

three ‘Simple Machines’ prepared through research. The machines can be made at 

home with little capital. However, care should be taken that the quality of green 

leaves does not exceed ‘two leaf and a bud. If the leaves are infested, or bunjee 

leaves, the quality of the green tea prepared will not be as expected. The process 

of making green tea and the models of the machines in this method are briefly 

discussed: 

Step 1- Steaming using special ‘Simple Steaming Device-1’  

The selected leaves should be steamed as quickly as possible without withering. 

Here, a special ‘Simple Steaming Device-1’ prepared for steaming has been used. 

This machine consists of two parts (Figure-1). The first part is a standard size steel 

pitcher and the second part is a ‘special cylindrical lid’ made of steel equal to the 

diameter of the openings of the pitcher, with one side open and the other side 

covered with a 24 mesh steel net. Before starting steaming, the pitcher should be 

filled two - thirdway with water. Place the pot filled with water on a stove and turn 

on the heat to boil the water. When the water starts boiling, place the ‘special 

cylindrical lid’ on the pitcher. After some moments, the water in the pitcher will be 

started boiling and steams will be coming out through the lid. At this time, take the 

green leaves little by little and place them on the lid and stir continuously with a 

steel or wooden spoon. While stirring the leaves, stir them slowly so that the leaves 

do not break. After 30 seconds to a maximum of 2 minutes, when the color of the 

leaves turns light yellow or brown, remove the lids and keep the leaves in a 

through for cooling. 
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Figure 1- Steaming process through ‘Simple Steaming Device-1’ 

 

Step 2- Cooling 

After removing the steamed leaves from the lid, spread them on a large trough or 

tray. They should not be piled under any circumstances. The leaves spread on the 

tray should be cooled under a fan for 30 to 40 minutes. During this time, the leaves 

should be turned over every after few minutes. When the leaves become cold and 

sticky, the cooling step will be completed. 

  
 

 

Figure 2: Steps for rolling leaves using ‘Simple Rolling Device-1’ 

Step 3- Rolling 

Rolling is done for determine taste & flavour. To make the cold and sticky leaves 

‘twisted’, rolling should be done in this step. If you do not have a rolling machine, 

you can roll them using a ‘simple rolling device-1’. Although this machine looks like 

a simple ‘mortar and pestle’, the head of this pestle should be slightly wider for 

rolling (Figure 2). The leaves should be rolled by rolling them in the device little by 

little. When the leaves become crushed and a light juice comes out, you will 

understand that the rolling is completed. 
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Step 4- Drying 

A ‘Simple Drying Device-1’ has been invented for medium and small-scale tea 

growers to dry the rolled leaves. This machine consists of three parts (Figure 3). 

The first part is a frying pan of 10 inches in diameter, the second part is a cylinder 

made of steel of 12 inches in height and 10 inches in diameter, both of which are 

open, and the third part is a gas stove or gas oven. First, the steel cylinder should 

be placed on the stove. Now, the frying pan should be placed on the top of the 

cylinder and the stove should be turned on. When the temperature of the pan is 50-

80 degrees Celsius, the rolled leaves should be placed on the pan for drying little 

by little. The leaves should be turned over every now and then. If the leaves 

become completely wrinkled after drying for 30 minutes, it should be understood 

that the drying is complete. The dried green tea should be cooled and stored as 

well as possible, removing as much air as possible. 

 

Figure 3: Steps of drying green tea using ‘Simple Drying Device-1’ 

 

Quality of green tea prepared by different methods 

The above four methods of manufacturing green tea developed through research 

have been prepared and their quality has been tested through organoleptic 

tasting method. During the organoleptic tasting, 2.5 grams of green tea of each 

method was taken in a 142 ml cup and boiled in water for 3 minutes. The liquor 

thus obtained has been scored through organoleptic tasting method in the 

following five categories, with 10 marks each, for a total of 50 marks:  

1. Greenish appearance of dry leaf - 10 marks 

2. Paler greenish liquor color - 10 marks  

3. Astringency of liquor - 10 marks 

4. Bitterness of liquor - 10 marks 

5. Greenish appearance of infused leaf - 10 marks  
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ধা঩ ২- র্কপরাং 

        য় এই ধার঩ ঩াতারক র্কপরাং পযারনয পনরচ       য় (i) ৩০     ৪০                                    য় ও 

                              য়।                                                য়।             য় 

           :  : ও             য়                     য়          য়। (ii) অেফা Re-humidifier 

        Conveyor Belt এয ভােরভ ৫০-৫২ পভপনট                    োন্ডা কযা ঴য়, পরর ঩াতা মযাপরাং এয 

জন্য উ঩যুক্ত ঴য়। 

ধা঩ ৩- মযাপরাং 

পিন টিয ‘টুইরিি’ (twisted) তফপ঱রষ্টযয জন্য এই ধার঩ র্কপরাংকৃত ঩াতারক মভপ঱নরবরে ৩০-৪০ পভপনরটয জন্য মযাপরাং কযা 

঴য়। মযাপরাং ম঱রল মকান মকান পিন টি ঩িপতরত পনযায় ঴ারকা প্যান পায়াপযাং এফাং পনযায় র্কপরাং কযা ঴য়।  

ধা঩ ৪- ড্রাইপয়াং 

ড্রাইপয়াং মভপ঱রনয ঳াধাযর্ত ২০০ মেরক ২২০ পিিী পারয঴াইট তা঩ভাত্রায় ৩০ মেরক ৪০ পভপনট ড্রাইাং কযা ঴য়। ততপযকৃত পিন 

টিয আদ্র ডতা ৩-৫% এয ভরে যাখরত ঴য়। 

ধা঩ ২- র্কপরাং 

        য় এই ধার঩ ঩াতারক র্কপরাং পযারনয পনরচ       য় (i) ৩০     ৪০                                    য় ও 

                              য়।                                                য়।             য় 

           :  : ও             য়                     য়          য়। (ii) অেফা Re-humidifier 

        Conveyor Belt এয ভােরভ ৫০-৫২ পভপনট                    োন্ডা কযা ঴য়, পরর ঩াতা মযাপরাং এয 

জন্য উ঩যুক্ত ঴য়। 

ধা঩ ৩- মযাপরাং 

পিন টিয ‘টুইরিি’ (twisted) তফপ঱রষ্টযয জন্য এই ধার঩ র্কপরাংকৃত ঩াতারক মভপ঱নরবরে ৩০-৪০ পভপনরটয জন্য মযাপরাং কযা 

঴য়। মযাপরাং ম঱রল মকান মকান পিন টি ঩িপতরত পনযায় ঴ারকা প্যান পায়াপযাং এফাং পনযায় র্কপরাং কযা ঴য়।  

ধা঩ ৪- ড্রাইপয়াং 

ড্রাইপয়াং মভপ঱রনয ঳াধাযর্ত ২০০ মেরক ২২০ পিিী পারয঴াইট তা঩ভাত্রায় ৩০ মেরক ৪০ পভপনট ড্রাইাং কযা ঴য়। ততপযকৃত পিন 

টিয আদ্র ডতা ৩-৫% এয ভরে যাখরত ঴য়। 

ধা঩ ২- র্কপরাং 

        য় এই ধার঩ ঩াতারক র্কপরাং পযারনয পনরচ       য় (i) ৩০     ৪০                                    য় ও 

                              য়।                                                য়।             য় 

           :  : ও             য়                     য়          য়। (ii) অেফা Re-humidifier 

        Conveyor Belt এয ভােরভ ৫০-৫২ পভপনট                    োন্ডা কযা ঴য়, পরর ঩াতা মযাপরাং এয 

জন্য উ঩যুক্ত ঴য়। 

ধা঩ ৩- মযাপরাং 

পিন টিয ‘টুইরিি’ (twisted) তফপ঱রষ্টযয জন্য এই ধার঩ র্কপরাংকৃত ঩াতারক মভপ঱নরবরে ৩০-৪০ পভপনরটয জন্য মযাপরাং কযা 

঴য়। মযাপরাং ম঱রল মকান মকান পিন টি ঩িপতরত পনযায় ঴ারকা প্যান পায়াপযাং এফাং পনযায় র্কপরাং কযা ঴য়।  

ধা঩ ৪- ড্রাইপয়াং 
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ড্রাইপয়াং মভপ঱রনয ঳াধাযর্ত ২০০ মেরক ২২০ পিিী পারয঴াইট তা঩ভাত্রায় ৩০ মেরক ৪০ পভপনট ড্রাইাং কযা ঴য়। ততপযকৃত পিন 

টিয আদ্র ডতা ৩-৫% এয ভরে যাখরত ঴য়। 

Organoleptic tasting scores with quality categories:   

Manufacturing 

protocols 

Greenish 

appearance 

of dry leaf  

Paler 

greenish 

color of 

liquor 

Astringency Bitterness Greenish 

appearance 

of infused 

leaf  

Total 

score 

Quality 

categories 

10 marks 10 marks 10 marks 10 marks 10 marks 50 

marks 

Green tea 

manufacturing 

protocol 1: 

Steaming 

Method 

7.15 Paler 

greenish 

colour 

(7.08) 

6.93 6.51 7.04 34.65 Excellent 

(4+) 

Green tea 

manufacturing 

protocol 2: Pan 

Frying or 

Firing Method 

6.95 Paler 

greenish 

colour 

(6.74) 

6.77 6.47 6.92 33.85 Excellent 

(4-) 

Green tea 

manufacturing 

protocol 3: 

Lightly 

Aromatic Green  

Tea 

Manufacturing 

Method 

7.25 Paler 

greenish 

colour 

(6.31) 

6.79 6.41 6.15 32.91 Good 

(3+ 

preference) 

Green tea 

manufacturing 

protocol 4: By 

Using ‘Special 

Simple Device’ 

For Medium 

and Small Tea 

Farmers 

6.43 Paler 

greenish 

colour 

(6.28) 

6.79 6.29 6.42 32.21 Good 

(3-) 

 

The above test results confirm that, it is possible to produce ‘Excellent’ quality 

green tea by steaming method (Green tea manufacturing protocol-1) and pan 

firing method (Green tea manufacturing protocol-1). On the other hand, the quality 

of aromatic green tea produced by ‘Green tea manufacturing protocol-3’ is 

generally ‘Good’. Medium and small-scale tea farmers can also manufacture green 

tea by ‘Green tea manufacturing protocol-4’ and the made tea quality will be also 

‘Good’. Apart from the above green tea production methods, there are various 

types of green tea manufacturing methods also available in home and abroad. All 

these manufacturing methods differ depending on the taste, culture and region of 

the people. It is hoped that above discussed these four manufacturing protocols 

are quite useful for our country and large, medium and small-scale tea growers 

will benefit from using these protocols. 

 

Dr. Md. Ismail Hossain 

Director (In-charge) 

Bangladesh Tea Research Institute 
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