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内容概要

首页>产品信息>茶书网：《红茶加工与审评检验》的商品信息茶书网：《红茶加工与审评检验》 查
看大图 书　　名：茶书网：《红茶加工与审评检验》产品状态：上架 版　　别：化学工业出版社作
　　者：张星海 何仁聘主编书　　号：ISBN 978-7-122-23745-3定　　价：29.8元　　会员价：29元　
　VIP价：28元出版日期：201510评　　分：评论等级  共有0位网友参与打分 游览次数：17所属类别：
茶文化书刊>A.文化类 立即购买 茶书网：《红茶加工与审评检验》 的简介：
编号：GDZPS5552
茶，是中华民族的举国之饮，如今已成了风靡世界的三大无酒精饮料(茶叶、咖啡和可可)之首，并将
成为21世纪的饮料之王，饮茶嗜好已遍及全球，全世界已有160余个国家或地区、30多亿人每天都在喝
茶！中国是茶叶的故乡，二十多个产茶省，八千多万茶农，是名副其实的产茶大国。在漫长的生产实
践中，中国茶人积累了丰富的茶叶采制经验，历经数千年的发展，产生了花样繁多、品类各异的茶品
。且制法之精、质量之优、风味之佳令人叹为观止。中国茶按制作方法不同，可分为六大基本茶类—
—绿茶、红茶、乌龙茶(青茶)、黄茶、白茶、黑茶；在此基础上再加工成为花茶、紧压茶、萃取茶、
粉茶等。中国被称为茶的故乡，不仅因为这里的土地孕育出世界最早的茶树，更因为这里的人们将茶
视为一种沟通天地的生命。一千多年来，东方人在一碗茶汤中，感悟生命的真谛，唐朝人煎茶，宋朝
人创造了点注的喝法，明朝人一改吃茶的传统，品味到茶叶泡水的清香。近年来，随着茶叶产业的不
断升级发展，一个崭新的“茶时代”呈现在众人面前，即中国茶叶产业产值迎来2000亿时代、全国人
均年消费茶叶1000克时代及人人都想茶的时代。这对当前从事茶叶人才教育与培养学校院所既是机遇
更是挑战，如何为“茶时代”人才培育编制适宜的教材就是一个不容回避的问题。
我国地域辽阔，茶区众多，茶类丰富，品种繁多，注定了茶学人才培养要适宜不同的地域性、专属性
及生产实践性。我们组织了一支包括本科、高职、中职及科研院所和茶叶企业教学科研与生产实践团
队，编写一套茶叶加工与审评检验的系列教材(《绿茶加工与审评检验》《红茶加工与审评检验》《黄
茶加工与审评检验》《乌龙茶加工与审评检验》《黑茶加工与审评检验》《白茶加工与审评检验》及
《名优茶加工与审评检验》)，以满足茶叶生产与加工人才培养需要，同时也可以作为企业培训教材和
科研人员参考用书。
本书是在完成国家职业教育改革发展示范学校建设计划项目基础上，对近年有关各类茶叶研究的文献
资料及生产实践，进行收集、整理与分析而撰写完成的。全书共分六个模块，包括初识红茶、探究鲜
叶、红茶初制、红茶精制、红茶品饮及红茶审验等内容。编写过程中参考了许多专家、学者在红茶等
相关茶学领域的研究成果和资料，在此谨表谢意！
鉴于红茶研究资料有限，同时受笔者水平限制，本书存在许多不完善的地方，缺点在所难免，衷心希
望茶学专家与广大茶叶爱好者予以匡正，以期再版时予以修正，对此谨致以最真诚的感谢。
《红茶加工与审评检验》为“现代职业教育茶叶加工与审评检验系列教材”之一。本书是在完成国家
职业教育改革发展示范学校建设计划项目基础上，对近年有关红茶研究的文献资料及生产实践，进行
收集、整理与分析而撰写完成的。全书共分六个模块，包括初识红茶、探究鲜叶、红茶初制、红茶精
制、红茶品饮及红茶审验等内容。
本书适合作为各类院校茶学相关专业教材，也可以作为企业培训教材和科研人员参考用书。
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张星海，副教授，目前在浙江大学茶学专业攻读博士学位，现任应用工程系副系主任，浙江省教坛新
秀。从事天然产物分离提取等研究、开发和教学工作。承担并参与科研教改项目多项，其中省级项
目6项，发表论文10余篇，主编教材3本，其中省级重点教材1本。专业建设以来，张老师一直担任专业
核心课程的教学工作，如《农产品深加工与创新创业》、《天然产物生产与实训技术》、《农产品深
加工技术实训》、《生物资源加工与工艺设计》，其中《天然产物生产与实训技术》为国家级精品课
程、《农产品深加工与创新创业》为省级精品课程。
张星海老师曾经在浙大茶叶科技开发有限公司、在浙江惠松药用植物提取有限公司、杭州浙大茶叶科
技开发有限公司、杭州茗宝食品有限公司及杭州英仕利生物技术有限公司等相关企业工作和挂职，具
有非常丰富的实践经验。
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