


1.2.原始：咀嚼生食

南北朝：生煮羹饮 神农

唐以前：煮茶法

唐代:庵茶 煎茶法（陆羽）包括炙茶、碾茶和罗茶

宋代:点茶法（宋徽宗）

将茶叶末放在茶碗里，注入少量沸水调成糊状，然后再注入沸水，同

时用茶筅搅动，茶末上浮，形成粥面。

明清:泡茶法（乾隆）

6.备具 置具 润具 温润泡 摇香 煮水泡茶 分茶 品茶

润具：清洁茶具、提高茶具温度、改善茶汤的口感

温润泡：清洁茶叶、激发茶叶香气和滋味

摇香；增强茶香、均匀茶汤、调节茶味



1.4995 第一

2.318.1 第一

3.第一

4.37.5 第二（第一肯尼亚）

5.第一

6.1860 大于

7.7980 647.7

8.64

9.中国、印度

10.55%



1.浙江省：茶叶面积 311.70 万亩 产量 201700 吨

西湖区： 茶叶面积 1.66 万亩 产量 394.36 吨

2.肯尼亚 巴基斯坦

3.绿茶>红茶>黑茶>乌龙茶>白茶>黄茶

4.20

5.云南贵州四川 福建云南四川 贵州四川福建

6.127 162 低

7.摩洛哥 （进口最多：斯里兰卡）

8.4.73 内销均价：139.2 内销总量:240.4 万吨 内销总额：3346.7

亿元 低

9.绿茶 84.2

10.64.85 公斤/亩



1.山茶科 云贵高原

1）中国西南部山茶科植物最多，是山茶属植物的分布中心

2）中国西南部野生茶树最多

3）中国西南部种内变异最多

4）中国西南部利用茶最早，茶文化内容最丰富

5) 最早的茶树植物学名 Camellia sinensis(L)

6) 茶叶生化成分特征提供的线索

2.灌木、小乔木、乔木

3.

A、叶缘有锯齿，一般有 16-32 对，叶基无。

B、有明显的主脉

C、叶脉(vein)呈网状

D、嫩叶背面着生茸毛。

4.白色 秋冬

5.茶多酚 —— 涩



咖啡因(碱) —— 苦

茶氨酸（茶中氨基酸 70%） —— 鲜爽

6.700 多种 75%

7.茶产量成分： 糖类+蛋白质+脂类 +多酚类

茶品质成分

色：色素、酚类

香：芳香物质

味：多酚类、氨基酸、咖啡因、糖

茶的营养成分：

六大食品营养素：

蛋白质、脂质、碳水化合物、维生素、矿物质及微量元素、水

五类人体必须营养素：

氨基酸

脂肪酸

维生素

无机盐

水

茶叶中的功效成分（能通过激活酶的活性或其他途径，调节人体机能

的物质）：茶多酚、茶氨酸、咖啡碱、茶多糖

8.红茶中，咖啡碱与茶黄素、茶红素结合，生成乳状沉淀

9.茶黄素、双黄烷醇

10.吴觉农



1.绿茶、黄茶、黑茶、白茶、乌龙茶、红茶

分类依据：茶多酚氧化程度（从高到低）

绿茶 绿叶绿汤 红茶 红叶红汤 黄茶 黄叶黄汤

乌龙茶 绿叶红镶边，汤色金黄

黑茶 叶色黝黑，汤色褐黄或褐红

白茶 干茶茸毛多呈白色，汤色浅淡

2.绿茶杀青工艺：通过高温迅速破坏酶活性，防止茶叶氧化；

黄茶闷黄工艺：通过控制湿度和温度，促进茶叶内部物质转化；

红茶发酵工艺：通过酶促氧化茶多酚；

黑茶渥堆工艺：通过微生物发酵，促进茶叶中物质的转化。

3.气候条件、土壤类型、海拔高度等。

4.茶氨酸属于氨基酸的一种，区别在于茶氨酸是茶叶特有的氨基酸；

绿茶中氨基酸含量比较高。

5.咖啡碱含量：嫩茶 > 老茶 > 咖啡



6.气候冷凉、云雾多、日照短，有利于茶叶中氨基酸等品质成分的积

累。

7.温暖湿润，适宜红茶；干燥寒冷，适宜绿茶。

8.蒸汽杀青和超细粉碎，与绿茶粉相比，抹茶的加工更为精细，品质

要求更高

9.EGCG 属于儿茶素的一种，是茶多酚中的重要成分。

10.茶多酚与口腔黏膜蛋白质结合产生涩感，随后氧化聚合，释放出

葡萄糖等物质，产生回甘感。

1.茶叶通常呈酸性，但属于碱性食品。

2.抗氧化、提高免疫力、提神醒脑

3.咖啡碱 茶氨酸

4.通过控制泡茶时间和水温来调节咖啡碱的溶出量

5.抗氧化、提神醒脑、降脂减肥、抗菌消炎

6.茶叶中的抗氧化成分（茶多酚）可以清除体内过量的自由基，减少

氧化应激



7.夏季饮绿茶清热解暑，冬季饮红茶温暖身体；

根据个人健康状况选择适宜的饮茶量和频率。

8.茶氨酸等成分可以调节神经递质平衡，缓解焦虑和压力

9.茶多酚、茶氨酸

10.BMI 28

茶多酚等成分可以抑制脂肪吸收和合成，促进脂肪分解

1.挑战：市场饱和与品牌内卷、食品安全问题、产品同质化

策略：产品创新、供应链管理、国际化布局、营销创新

2.口味创新、突出养生、新式茶馆体验、文化推广


