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鮮葉中
有機化合物

的含量

蛋白質 (20-30%)

氨基酸 (1%-4%)

生物鹼 (3%-5%)

茶多酚 (18%-36%)

糖類 (20%-55%)

有機酸 (3%左右 )

脂類 (8%左右)

色素 (1%左右)

芳香物質 (0.005% – 0.03%)

維生素 (0.6%-1.0%)



茶葉中的功能成份 
成分 含量 對人體保健的作用 

茶多酚 

(包括兒茶素、黃酮類物質) 

10 - 25% 抗氧化、消除自由基、抗菌抗病毒、防齲、

抗癌抗突變、消臭、抑制動脈粥樣硬化、降

血脂、降血壓等。 

咖啡鹼 2 - 4% 興奮中樞神經、利尿、強心。 

多糖 0.1 - 0.5% 調節免疫功能、降血糖、防治糖尿病。 

紅色茶素 2 - 10% (紅茶) 降血脂、防治血管硬化、保護心血管。 

葉綠素 0.6 - 1.2% 消臭。 

胡蘿蔔素 7 - 20mg% 預防夜盲症和白內障、抗癌。 

纖維素 10 - 20% 助消化、降低膽固醇。 

維生素 B 類 8 - 13mg% 預防皮膚病、保持神經系統正常。 

維生素 C 50 - 300mg% 抗壞血病、預防貧血、增強免疫功能。 

維生素 E 20 - 80mg% 抗氧化、抗衰老、平衡脂質代謝。 

維生素 U 20 - 25mg% 預防消化道潰瘍。 

維生素 K 300 - 500 國際單位/克 降血壓、強化血管。 

 





一 、綠茶



綠茶的製作工藝

採摘



萎凋



殺青



揉捻



乾燥



外形（25% ）

扁形、

針形、

螺形、

眉形、

雀舌形、

蘭花形……



湯色（10%）

明亮

清澈

純正



香氣（25%）

花香

板栗香

果香



滋味（30%）

鮮

爽

甜



葉底(10%)



二、紅茶



紅茶的製作工藝

採摘



萎凋



揉捻



發酵



乾燥



外形（20%）



湯色（15%）

乾茶色

茶湯色

茶底色



香氣（25%）

湯面香

湯水香

杯底香



滋味 （25%）



葉底（15%）



三、青茶



青茶的製作工藝

採摘



萎凋（曬青）



翻動（搖青）



發酵（做青）



殺青



揉捻



烘焙



外形（20% )

球狀型、

條型、

半球型



湯色（10%）

乾茶色

茶湯色

茶底色



香氣（30%）

湯面香

湯水香

杯底香



滋味 （30%）



葉底 (10%) 



韻

高

幽

遠

變



三、黑茶

後發酵茶



黑茶的製作工藝

曬青



渥堆



拼配



壓餅



乾燥



成型



外形 (20%)

湯色 (15%)

香氣 (25%)

滋味 (30%)

葉底 (10%)



茶具

材質 造型 功能



玻璃



瓷器



坧器

高溫陶器



茶罐



    種類 發酵程度 水溫(攝氏) 沖泡時間 

 綠茶 無發酵 40-75℃ 2 分鐘+ 

 白茶 輕微發酵 80-85℃ 1 分鐘+ 

 黃茶 輕微後發酵 75-85℃ 30 秒 

 
青茶 半發酵 80-95℃ 15 秒-1 分鐘 

 紅茶 後發酵 95-100℃ 1-3 分鐘 

 黑茶 重後發酵 100℃ 1-3 分鐘 
 





感謝各位蒞臨參與!
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香港茶文化院 Facebook 香港茶文化院 Instagram 樂茶雅舍 Facebook 
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