CHA YU JIANKANG

¥ R

R




Green Apple Data Center



I A M I~ 0 O N < N~ o < O I~ I~ ©
P T TR e8I S33IJQRINR















14 7 2 9

728
—804 ¢
? 2737









200

1914

805

1684

1788

1834

1867

51



1835

1960

1880

1940



1610

1637

1650 1657

1660 1680

1657

1715



1949

450
1886
90

82

260

30

50



40—50

50

40

276—324

1100



728—804

729



10




1

755—757

760



12




13

849
1099



14

2737-2697

780



15

1998 60

1993
1991

1949

1982

1990

7500

" 1983

1998



16




17

10



18

1994



19




20

500
1000
2000



21




22




23




24

- N M < 1O © N~

i



25

< 60O O ™~ 0O

10
11

12
13
14
15

16

18
19
20

21

22
23

24

25



26

26
27
28

29



27




28




29

16

16

15



30




31

16

16



32




33

1908



400



35

1915 4



36




37




38




39




40

50



41




42










45

70

15—23



46

7—10

B1

B>

Bs

127

BC

6—13

30
100

B1

B>

C P E



47

17

K
300—500
K

60—70



48

12—70PPM

45

10

56—333PPM

20—36PPM

19—667PPM

100

155—1533PPM

29—150

7%



49

80

1—-5



50




51

10—70%



52

HgCl

Cd



53




70

1974
1 080

20—35



55

13 10
16 11
12 5
80
32

14



56




57

1961
5
1945 8 6 8 15
40
20 20
1959 7 “ ?

90



58

4000



59




60

B1

B>



61




62

2 1412 40
C
C

27

0—4 82

24
05

62

07



IPPM

10—20PPM
60—160PPM
40—80
68 132.3PPM
41—70
395PPM
152.5PPM 120.8PPM
71.6PPM

60.9PPM “



55

0 510

50



65

10

16



66




67




68

10



69

11

12

13

14

15

16



70

17

18

19

20

21

22

23



71




72




73




74




75




76







78

70



79




80

80-90%



81

1880

P

98



82

o

F B OP

B O P F



83

10-20%



90

100%



85




86

20-30%



87

30-60%



88

70



89




90




91

1999

8

17



92

15
8—10

2 000—3 000



93

12—22

100

300



94

100

70—80%



95

59

56

100



96

100
20

10—16

50



97

89



98

100—120

45—50

40—50

20—30



99




100




101




102




103




104

1728



800



106

“ 25—219

1971



107




108




109




110




11




112

1959



113

1964 “

1973



114

1882



115

1980



116




117

1855

1979



118




119




120

250



121




122




123




124




125




126

60



127




128

60



129

90

50

300



130




131




132




133




134




135

1 10 100



136

100

1 000

100—200

25 35C

50



137




138

60

13
40
40 50

10
16

15
27

33

12 5

19

34
13

78

40

15



139




140

80

45



141

15



142

70



143

35

1920

30
80
120

1 200 2 000 4 000



144

10.3
14.7
191

50

21.6
28.2
18.8



145

1940
1960

94



146




147




148

10



149




150




151




152




153

6%



154




155




156




157

22

29

0.03 0.05

60

200

76



158




159




160

20 30

60%



161




162




163




164




165




166

10

12

60



167

22

21



168




169




170

6%



171

12



172




173




174




175




176

PH PH PH
PH 7
PH

2PPM 2PPM

0 10 10



177

26

25

— N M <

59



178

20






180




181

200 300



182




183







185




186




187

250 1] ”



188

300

10—20



189




190

3 150—200
5—10



191

1/2—2/3



192

80

100

80

100



193

200 300

5%
50%

200 4—5



194

15

15

50

40



195

60

150—200

150

5—0
1/2—2/3

15 1



196




197

45 55 60 40



198




199




200




201

150 3



202

1 1
2 =
3 =
50
50x15 750
15 750
1

50

+ 50

75050 15



203




204

10 4 1—-3

80

30

95



205

0.02



206




207

30



208

100 10—20

100



209

B1



210

10

PPM

80PPM

20



211

PPM

PPM
1.89 30.60
0.90 248
243 8.91
0.99 0.79
37.40 2.25




212

500 800 800
1 000



213




214

K

B>



215




15

100

50



217

40—50

40

13

70

10



218

17



219




220




221




222

10



223




224

250

12



225

6—12 3
250 5
2
5 500

| 500



226

11

150

500

750

375
30

75



227

3 15 3
600 10
3 1
6 3
10
18 30 18

15 3



228

30

15

20

18

20

10 20

10

30

20



229

30

150

100 5

1 2
50 2

10 15



230

10



231

500

100 5
60

10



232

500 20 200

10



233

10

60

15

60

10

30

30



234

20

90

30

30

12
300

30

60

5 10

120
240

15

60



235

30

30
500

30

30

120

30

60

15



236




237

25

300

500

150

1500
15

30

50

15



238

25
30

10

10

15

30

15

30



239

30



240

10

25

300

25

100

50



241

10

15

25

15



242

30

15



243

25

10

10

50

150

100

50

100



244

2 3
500
000
1 800
50 2
15

20

50

1600



245

30

10

180

10

360

10



246

25



247

12

10

15

10

30



248

22

500
10

15

15

10

15

30



249

15 10

30 20 10

25 100



250

900

300

15

10

30



251

10

10

30

1000

15

500

10



252

150

7 10
3000
3
2
400
1

150

25

12

25



253

400 500 3

300



254

100

60

30

60

50

30

25



255

25

400

2 200
600 5
30 10

30

400



256

30

15

30



257

10

90

6 12
18

1

300

60
4

20

300

30

20

15

15



258

20

500 500
20
4
10 15
1 2
9
3
3 1
3
3 3

15



259

100

15

100 60



260

120

10

100

50



261

15

400

10

400

10

25

10

25



262

15
15

10 15

10



263

10

10 50
100



264

400

20

100

150



265

1000 250

1000 75

50 1 30

1972



266

10

500

40

150
1000

100

1.0—-15

400

10

50—150



267

10

100 500 600
11

100 500

20 30
12

0 5 0 7 500
4 9
13

350
25
10

1000

100
80



268

30

14
50

15



269

1

13 11

1—-3

5—7
8—20 5—6
1974
50 4 11
1984



270

20%

10

40%



10

B1

B>

C

K

15x10

30%



272

10

67

20



273

45



274

10

7%



275

9-10

0.3%



276

10

11

12



277

13

10

80

C

20



278

14

15



279

35-40
16

16

17



280

18

23%

19

20

50-100

250300
1-2
B C
7-8

15

20



281

21

10

22

23

1-2

24

100

30



282

3-4

25

320 286

5-10

26

10

20

340

94%



283




284




285

10



	返回分卷目录
	打印《茶与健康》
	打印机设置
	《茶与健康》
	第一章  饮茶史话
	第一节  茶叶的历史与饮茶的起源
	一、茶的发现与利用
	二、茶的演变与传播
	三、我国的茶业状况

	第二节  茶文化浅谈
	一、《尔雅》与《僮约》
	二、陆羽与《茶经》
	三、古人的饮茶保健之道
	四、茶文化的人文意义
	五、外国饮茶习惯

	第三节  茶诗与茶联
	一、茶诗
	二、茶联

	第四节  饮茶趣事
	神农尝茶
	陆羽鉴别南渭水
	猜书饮茶
	雁荡寺院茶分三等
	你命不如他
	贡茶可做官
	大亨砸壶
	十八棵御茶
	茶叶、咖啡、死刑
	16世纪“红茶案”
	茶杯精神
	茶楼征联
	唐云藏壶
	军队与茶
	倒茶技艺
	饮茶代酒

	第五节  中华饮茶习俗

	第二章  茶饮是理想的饮料
	第一节  茶叶的营养成分
	一、蛋白质与氨基酸
	二、糖类与类脂
	三、多种维生素
	四、茶叶中的矿物质

	第二节  茶叶的药效成分与保健功能
	一、生物碱
	二、茶多酚
	三、维生素
	四、氟化物
	五、其他成分的综合疗效

	第三节  茶的其他用途
	第四节  饮茶要适时适量

	第三章  茶叶的分类与一般制法
	第一节  茶叶的分类
	一、茶叶的分类方法与依据
	二、茶叶种类

	第二节  历史名茶
	绿茶类
	红茶类
	乌龙茶类
	花茶类

	第三节  名茶的饮用方法
	第四节  茶叶的一般制法
	一、茶叶的深加工
	二、红茶的制造工艺
	三、乌龙茶的制作工艺

	第五节  功能茶类
	一、红茶菌
	二、沱茶
	三、保健茶


	第四章  茶叶的选购与贮藏
	第一节  茶叶的鉴别与选购
	一、鉴别干茶的方法
	二、决定茶叶品质的因素

	第二节  茶叶的贮藏
	一、茶叶变质的原因
	二、茶叶贮藏的方法


	第五章  如何饮茶和品茶
	第一节  茶叶的选择
	第二节  泡茶水质的选择
	第三节  茶具的选择
	二十四器
	茶具的演变
	让紫砂壶尽显个性
	茶室四宝

	第四节  泡茶技艺
	一、茶叶用量
	二、泡茶水温
	三、冲泡时间和次数

	第五节  烹制与品饮方法
	一、绿茶的冲泡
	二、乌龙茶的品饮
	三、泡茶的要领


	第六章  饮茶常识
	第七章  茶的食疗
	第一节  药茶
	一、滋补美容药方
	二、内科药茶方
	三、外科药茶方
	四、皮肤科药茶方
	五、五官科药茶方
	六、妇科药茶方
	七、儿科药茶方

	第二节  茶叶饮食
	第三节  非茶之茶
	第四节  自制果茶



	ddd: 


