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摘要 

  本專題主要是探討不同發酵程度的茶葉，它咖啡因含量的差

異，且同品種的茶葉也分成冷泡 24小時跟煮沸 30 分鐘，來比較咖啡

因含量的差異。實驗測試茶的種類有：老茶、紅茶、四季春、翠玉、

金萱、烏龍。由實驗數據結果加熱 30分鐘 6種茶葉中含咖啡因之含

量依序為老茶、紅茶、翠玉、四季春、金萱、烏龍；冷泡 24小時咖

啡因之含量依序為烏龍、紅茶、金萱、四季春、老茶、翠玉。從實驗

結果得知，茶葉煮沸 30分鐘比冷泡 24 小時的咖啡因含量還多。 
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一、前言 

  隨著現代人生活水準的提升，人們是越來越講究養生風潮，喝

茶，變成了一種流行，市售茶品也是包羅萬象，選擇好茶，喝對茶，

不僅養生，更是一種時尚，目前亦流行喝冷泡茶。 

    茶要好喝，必須顧及到茶的種類、等級、火侯、保存時間與方法

等，另外水質也是不可忽視的關鍵要素，純水或泉水或自來水等，對

茶品影響極大，水中不同礦物質含量與茶多酚類結合皆會產生各種不

同茶湯風味。 

    茶葉中咖啡因具有提神的功效，忙碌的生活中，越來越多人依賴

具有咖啡因的飲品來提神，相信未來『茶』會在世界上佔著舉足輕重

的地位。 
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二、相關知識 

(一)茶葉的分類 

  茶葉會因發酵時間的不同來分別它的種類，共有三種，而發酵是

製茶的一個過程，茶葉採摘後會被萎凋，發酵茶會經過揉捻使酵素釋

出讓茶葉發酵。百分之百地發酵為全發酵茶，例如:紅茶；發酵程度

為 50~70%的烏龍茶或 30~40%的包種茶為半發酵茶；不經揉捻，也就

是沒有發酵，稱為輕發酵茶，例如:翠玉。 

 

以下是各種茶的發酵程度：。 

全發酵茶：烏龍茶、凍頂烏龍、松柏常青、白毫烏龍、鐵觀音、水以

茶、武夷茶等。 

半發酵茶：包種茶、清茶、白茶、白毫銀針、白牡丹、壽眉茶等。 

輕發酵茶：綠茶、龍井、碧螺春、毛峰、眉茶、珠茶、日本煎茶、玉

露茶等。 

  

1.全發酵茶 

  全發酵茶就是發酵時讓它盡情發酵。但非常花時間，所以製茶時

都在「重萎凋」之後，先行揉捻，如果要製成碎形紅茶，也趁此機會

將之切碎，然後專設一間「發酵室」讓其在一定室溫度與一定濕度之
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下快速發酵。所以如果有人問起，何種發酵茶的揉捻是在發酵之前從

事的？答案是只有紅茶，其他茶都在發酵之後，都在殺青之後。由於

全是全發酵，所以「停止發酵」的殺青就失掉意義，在發酵後直接乾

燥。  

  如果注意採青時的外形，製造期間也不切碎，製成的就是所謂的

「工夫紅茶」，相對的，切碎的就是所謂的「碎形紅茶」。碎形紅茶用

以包裝成小袋茶。用大葉種的茶樹品種製成的紅茶就稱為「大葉紅

茶」，用小葉種的茶樹品種製成的紅茶就稱為「小葉紅茶」或「小種

紅茶」。福建武夷山桐木關所生產的「煙小種」是最後以松枝等有香

植物薰製過。「阿薩姆紅茶」是以印度阿薩姆大葉種茶樹製成的紅茶。 

 

2.半發酵茶 

製作半發酵茶比起製作不發酵茶，要多費很多的功夫。如同其他種

類的製茶，粗略來說，就是控制性地抽走茶葉中的水分。台灣的茶

農非常費力的製作茶的過程，是與工業加工，大量生產紅茶，有根

本的區別。後者在加工的過程，將茶葉壓碎。大量生產的茶葉，就

是利用 CTC(crushing  tearing  curling)機器，將茶葉壓輾破

碎。〔1〕 

半發酵茶的製作過程分為初製及精製兩大階段。 
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(1)初製茶的過程開始為日光萎凋。採摘下來的茶菁，必須在日光下，

在地面上攤曬，使茶菁的水分蒸散。藉著減少茶葉細胞的水分， 

以降低它的活性。另外，茶葉的生菁味也漸減退。這個過程稱之為

„日光萎凋‟。為了要讓萎凋能均勻進行，需要多次地翻弄茶菁。 

 

(2)茶菁經過初製，亦即經萎凋、攪拌、發酵、揉捻以及乾燥之後，

隨之為製作茶葉的第二大階段，精製。精製可分以下過程：揀茶、

烘焙以及拼配。精製或亦可由特別的公司或茶商為之。 

  

3.輕發酵茶 

  茶的製造過程包括萎凋、發酵、殺青、揉捻與乾燥。如果要製作

輕發酵茶，則省略掉引起發酵的兩項步驟─萎凋與發酵，茶青採下

後逕行殺青，然後揉捻、乾燥。如此製造成的是綠茶，又因殺青方

法之不同而分成「蒸青綠茶」與「炒青綠茶」，前者如日本的玉露、

煎茶、末茶，後者又因揉捻方式的不同分成線型揉捻的龍井、螺旋

式揉捻的碧螺春、珠狀揉捻的珠茶、針狀揉捻的眉茶、自然成片狀

的瓜片等等。  

  如果在乾燥的過程中增加「悶黃」的工序，也就是趁熱將茶葉悶

一下，這種不發酵茶就會變得偏黃，喝來也不像綠茶那麼生冷，這             
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類就被稱為「黃茶」，商品名稱如霍山黃芽、蒙頂黃芽等。 

    若在揉捻後增加渥堆的工序，使其產生後發酵作用，這種不發

酵茶就被稱為「黑茶」，常喝到的普洱茶歸屬這一種。總結上述，

輕發酵茶可分成綠茶、黃茶、黑茶三大類。〔2〕 

 

(二)茶葉中的各種成分 

(1)兒茶素：屬於單寧的一種，占多酚類的百分之八十，為綠茶 

獨特澀味成分，經由醫學研究發現具有抗癌、抗氧化、抑制血

壓、血糖、膽固醇上升等效果。  

(2)咖啡因：飲茶時會感覺有苦味，來自於咖啡因的味道，其含 

有的咖啡因量不亞於咖啡，可促使中樞神經興奮，因此具有提神 

的效果。  

(3)胺基酸：胺基酸屬於水溶性的成分，其種類有谷胺酸、天門 

冬胺基酸等，放於熱水裡煮後，成為綠茶之甜甘味道。  

(4)纖維素：含百分之十的食物纖維，屬於非水溶性纖維素，僅 

飲用綠茶並不能食用到非水溶性纖維，需要食用抹茶或將茶葉

製成料理食用，攝取其中的纖維對血糖控制才有效果，另外膳

食纖維攝取足夠，使食物殘渣及有害的細菌停留在體內的時間

縮短，可以降低大腸或直腸癌的機率。  
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(5)維生素 A、C、E：可防止細胞的氧化，降低癌症的發生率， 

甚至防止動脈硬化的作用，而維生素 A、E屬於脂溶性，只有飲 

用綠茶只是攝取茶中溶出之維生素 C，必須將茶葉完全食用，

才可以攝取到維生素 A、E，使防癌效果更有加乘作用。 

(6)葉綠素：屬於不溶性成分，其成分可以促進血中脂質正常， 

預防動脈硬化。〔3〕 

(三)茶葉的製造過程 

我國茶葉生產，以綠茶為最早。自唐代我國便採用蒸汽殺青的方

法製造團茶，到了宋代又進而改為蒸青散茶。到了明代，我國又

發明瞭炒青制法，此後便逐漸淘汰了蒸青。 

我國目前所採用的茶葉加工過程是：殺青、揉捻、乾燥。 

 

(1)殺青 

殺青是形成綠茶品質的關鍵性技術措施。其主要目的：一是徹底

破壞鮮葉中酶的活性，制止多酚類化合物的酶促氧化，以獲得綠

茶應有的色、香、味；二是散發青草氣，發展茶香；三是蒸發一

部分水分，使之變為柔軟，增強韌性，便於揉捻成形。鮮葉採來

後，要放在地上攤涼 2—3小時，然後進行殺青。殺青的原則一是

“高溫殺青，先高後低”，使殺青鍋或滾筒的溫度達到 180℃左
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右或者更高，以迅速破壞酶的活性，然後適當降低溫度，使芽尖

和葉緣不至被炒焦，影響茶葉品質，達到殺勻殺透，老而不焦，

嫩而不生的目的。殺青的其二原則是要掌握“老葉輕殺，嫩葉老

殺”。所謂老殺，就是失水適當多些；所謂嫩殺，就是失水適當

少些。因為嫩葉中酶的催化作用較強，含水量較高，所以要老殺，

如果嫩殺，則酶的活化未被徹底破壞，以產生紅梗紅葉；殺青葉

含水量過高，在揉捻時液汁易流失，加壓時易成糊狀，芽葉易斷

碎。低級粗老葉則相反，應殺得嫩，粗老葉含水量少，纖維素含

量較高，葉質粗硬，如殺青葉含水量少，揉捻時難以成形，加壓

時也易斷碎。殺青葉適度的標誌是：葉色由鮮綠轉為暗綠，無紅

梗紅葉，手捏葉軟，略微粘手，嫩莖梗折不斷，緊捏葉子成團，

稍有彈性，青草氣消失，茶香顯露。 

(2)揉捻 

揉捻的目的是為了縮小體積，為炒幹成形打好基礎，同時適當破

壞葉組織，既要茶汁容易泡出，又要耐沖泡。揉捻一般分熱揉和

冷揉，所謂熱揉，就是殺青葉不經堆放趁熱揉捻；所謂冷揉，就

是殺青葉出鍋後，經過一段時間的攤放，使葉溫下降到一定程度

時揉捻。較老葉纖維素含量高，揉捻時不易成條，易採用熱揉；

高級嫩葉揉捻容易成條，為保持良好的色澤和香氣，採用冷揉。
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目前除製作龍井、碧螺春等手工名茶外，絕大部分茶葉都採取揉

捻機來進行揉捻。即把殺青好的鮮葉裝入揉桶，蓋上揉捻機蓋，

加一定的壓力進行揉捻。加壓的原則是“輕、重、輕”。即先要

輕壓，然後逐步加重，再慢慢減輕，最後部加壓再揉 5分鐘左右。

揉捻葉細胞破壞率一般為 45—55%，茶汁粘附於葉面，手摸有潤

滑粘手的感覺。 

(3)乾燥 

乾燥的方法有很多，有的用烘乾機或烘籠烘乾，有的用鍋炒幹，

有的用滾桶炒幹，但不論何種方法，目的都是：一、葉子在殺青

的基礎上繼續使內含物發生變化，提高內在品質；二、在揉捻的

基礎上整理條索，改進外形；三、排出過多水分，防止霉變，便

於貯藏。最後經乾燥後的茶葉，都必須達到安全的保管條件，即

含水量要求在 5—6%，以手揉葉能成碎末。」〔4〕 

 

(四)認識咖啡因 

咖啡因結構式是 1,3,7-三甲基-2,6-二氧嘌呤，是茶葉成分 

中主 要呤系化合物。概括茶中咖啡因的保健功能和藥理效 

應主要有以下七個方面： 

(1)振奮精神，強化思維，提高工作效率。 
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(2)增強呼吸，提高代謝功能。 

(3)強心活血，提高循環系統功能。 

(4)幫助消化，強化營養健康水平。 

(5)利尿通便，清除廢殘有害物質。 

(6)消毒殺菌，起人工肝臟作用。 

(7)解熱鎮痛，對急性中毒起搶救作用。 

從以上可以看出咖啡因對人體生理全局起到全面調控作用。 

  茶中咖啡因藥效安全，無積蓄毒害，無毒害性副作用。茶中咖啡

因由機體攝入後，迅速脫去部分甲基，進行氧化，並以 3—甲基尿酸

的形式排出。因此在尿中尿酸既不增加，也不能測出殘留的脫去甲基

的黃嘌呤，排泄迅速，在體內殘留時間不會超過 24小時。長期飲茶，

在體內由於轉化和排出迅速，安全度大。因此，運動員正常飲茶只會

增強體質，提高競賽成績，不會帶來不良後果。 

  任何飲食對人都有一個適度的要求。茶中的咖啡因是中樞興奮

劑，其興奮作用比較溫和，而且每日正常飲茶所含的咖啡因也遠未超

過給藥劑量，所以安全。當然，興奮劑劑量有大小，作用有強弱，若

常飲濃茶，産生過量的興奮劑，這對人體也會産生不良後果。所以，

人們在平時，尤其是運動員在競賽前，不要喝濃茶，避免精神興奮、

失眠等情況。合理飲茶，就會長樂長壽！ 
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茶葉中的芳香族化合物能溶解脂肪，化濁去膩防止脂肪積滯體

內，而維他命 B1、C和咖啡因能促進胃液分泌，有助消化與消脂。此

外，綠茶可增加體液、營養和熱量的新陳代謝，強化微血管循環，減

低脂肪沈積體內。 

  咖啡因是一種化學物質，由 80 多個品種的植物天然產生。咖啡

因帶有苦味，是某些植物用來防禦昆蟲和動物的天然毒素。如果動物

進食了含咖啡因的植物，咖啡因可能會破壞它們的中央神經系統，令

它們麻痺，甚至死亡。故此大部份的昆蟲，很快便學會避開這些植物。

〔5〕 

(五)咖啡因的害處 

大量使用時咖啡因可以致命。致命劑量估計是 10克以上( 

 大約是體重每公斤 170 毫克)：這等於快速連續喝下 80到 100 杯 

 咖啡，這件事做起來並不簡單。 

     咖啡因會透過胃部與小腸進入血管。只要在服用十五分鐘 

 之後便會產生效用。一但進入體內便會停留好幾個小時：大約需 

 要六小時才能排除一半的咖啡因。 

 咖啡因屬於黃嘌吟這類化學物質。腺甘酸是腦中自然產生一種 

 黃嘌吟，成為某些突觸上的神經傳遞質。咖啡因的一種效用，便 

  是在腦中許多區域用腺甘酸產生干擾，包括網狀體的形成。咖啡因
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也會在體內其他部位促成心跳加速，血管收縮，擴大通道，改進呼吸，

並使一些肌肉更容易收縮。 

  某些研究顯示咖啡因會使身體上癮。要辨別某人是否「需要」咖

啡或可樂的方式就是將飲料拿開，看看他是否會出現退縮症候群。與

咖啡因有關的退縮症候群包括了頭痛，疲勞，肌肉疼痛。一項研究說

身體上癮的最低量是一天四杯咖啡。其他的研究則顯示還需要更多的

咖啡才會引發上癮。 

  咖啡因 (Caffeine) 會引起持續的壓力、憂慮、頭痛、失眠等問

題咖啡是全球最受歡迎的飲品 (全球每年達 4 千億杯)。在美國，約 

75% 被服用的咖啡因來自咖啡。在汽水中加添咖啡因，是不會改變它

的味道，很多生產商如此做的目的，只為令人上癮，尤其是小孩子。 

巧克力所含的「caffeine」咖啡因不多，但卻有大量另一相關物質，

稱為「theobromine」 (中文亦稱「咖啡因」。被兜售作為饋贈親朋至

愛的巧克力，實際上卻是帶殺傷力的「屠城木馬」。咖啡因是一種植

物的天然毒素，用來防禦昆蟲和動物，破壞它們的中央神經系統，令

它們暈眩、麻痺，甚至死亡。咖啡因(或稱咖啡鹼)是全球最常被濫用

的藥物，咖啡、茶、朱古力、很多汽水飲品、及能量飲品均含有咖啡

因。雖然咖啡因可令人高度上癮，但咖啡因卻完全不受管制。已上癮

的消費者，如缼少咖啡因便難以渡日，原因是他們會出現十分難受的



18 
 

吊癮徵狀，如頭痛、反應緩慢、筋疲力倦、甚至抑鬱等。  

  生產商爭相推出含咖啡因的食品和飲料，因上癮的消費者，會令

他們的收入源源不絶。他們甚至將咖啡因加入某些果汁、啤酒、瓶裝

水、及雪糕糖果等零食中。  

  相對成年的男士，小孩和婦女更易受到咖啡因的傷害，他們對咖

啡因有較弱的排毒能力，故此咖啡因可在其血液及腦部，逗留更長的

時間，更易令他們上癮。並對他們的腦部功能和精神狀況，造成更大

的傷害。  

 

總括咖啡因的害處：  

(1)改變腦部的生物化學特性：導致長時間的壓力、憂慮、頭痛、

失眠、筋疲力倦、甚至抑鬱等。咖啡因亦與過度活躍、學習障

礙、及行為異常等問題有關。 

(2)使血壓上升、及增加血液中膽固朜的水平：導致心臟及血管的

病症。  

(3)有顯著的利尿效果，透過排尿而令身體失去過多水份，令細胞

缼水：導致提早衰老皮膚出現皺紋，及損害腎臟和肝臟的排毒

功能。  

(4)影響腸道內壁的正常功能：增加潰瘍的風險。  
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(5)增加血液中壓力賀爾蒙的水平：可能在身體各處，引起長期及

不明起因的痛楚。  

(6)令婦女出現賀爾蒙失調、及繁殖系統的毛病：包括經期前綜合

症 ( Premenstrual Syndrome，如十分疲乏、感覺沮喪或抑鬱

等)、嬰兒出現先天缺陷、流產等。  

(7)透過尿道和腸道，增加身體流失鈣質、鎂、鋅、及其他有用的

礦物質，更易導致骨質疏鬆 (即骨的密度變得較低，及較脆

弱)，該影響對婦女尤其顯著。  

(8)妨礙身體從食物中吸收鐵質，導致貧血，該影響對婦女尤其顯

著。特別是有低鐵質水平的婦女，很可能會精力較低、很難集

中精神、及有較大機會抑鬱。〔6〕 
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三、原理 

  咖啡豆、可可核或茶葉泡製或熬煮所得之水溶液，具有刺激效

應，主要因為其中含有咖啡因 (caffeine) 所致。咖啡因為含氮之雜

環化合物，其分子式為 C8H10N4O2，其結構式如下： 

 

圖 1.咖啡因結構式 

咖啡因 1,3,7-三甲基-2,6-二氧嘌呤  

(1,3,7-trimethyl-2,6-dioxopurine) 

 

    萃取溶液中所含之有色雜質如鞣酸 (tannic acid)，可用碳酸鈣

或醋酸鉛處理，使其形成不溶性之鈣鹽或鉛鹽，再趁熱利用過濾法除

去。在濾液中溶解之咖啡因，可用分液漏斗以二氯甲烷、氯仿等溶劑

萃取分離。 

    一般由水溶液中萃取物質使用的溶劑必須與水不互溶，並且對被
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萃取物質具有相當溶解度，而萃取後容易分離。對萃取效果而言，使

用相同體積之溶劑，萃取分開次數愈多，效果愈好。使用 100mL 二

氯甲烷萃取一次，不如分成四次，每次使用 25mL 萃取。將萃取所得

有機溶劑如二氯甲烷或氯仿以水浴法或減壓旋轉濃縮器蒸乾，得到粗

製的咖啡因，利用昇華法或再結晶法精製即可得純品。〔7〕 
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四、藥品與器材 

 (一)器材： 

  (1)圓底燒瓶：1000ml 一個 

  (2)量筒：1000ml 一個 

  (3)分液漏斗 

  (4)濾紙 

  (5)漏斗 

  (6)蒸發皿 

  (7)刮勺 

  (8)簡單蒸餾裝置 

  (9)抽氣過濾裝置 

  (10)加熱包 

  (11)迴流裝置 

 

 (二)藥品： 

  (1)茶葉：老茶、紅茶、四季春、翠玉、金萱、烏 

       龍茶。 

  (2)氯仿、碳酸鈣、無水硫酸鎂 
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五、實驗步驟 

 

(一)熱泡法 

   1.秤 15 克茶葉放入 1000ml 圓底燒瓶內，加入 7.5 克的 

     碳酸鈣和 500ml 的蒸餾水，迴流 30 分鐘。 

   2.將煮沸後的茶汁用抽氣裝置將茶汁中的碳酸鈣給分離 

     ，然後冷卻至室溫。 

   3.將冷茶汁倒入分液漏斗，並且加入氯仿，分成三次 

     萃取（20、10、10 毫升），分離出我們要的液體(氯仿+ 

     咖啡因)。 

   4.將第三步驟的液體將入少許的無水硫酸鎂，脫水， 

     再過濾，留沉澱。 

   5.接著用簡單蒸餾裝置，去除大部分氯仿，然後將殘留 

     液放入蒸發皿中加熱將殘餘氯仿蒸發，剩下來的白色針 

     狀結晶就是咖啡因。 

   6.秤咖啡因重。〔8、9〕 

 

 (二)冷泡法 

   1.秤 15 克的茶葉放入 500ml 錐形瓶內，加入 7.5 克的 
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     碳酸鈣和 500ml 的蒸餾水，然後放進去冰箱，靜置 24 

     小時。 

2.將茶汁用抽氣裝置將碳酸鈣給分離，然後放至室溫， 

剩下來的步驟請同熱泡法 3~6 步驟。〔10〕 

註：加入氯仿後，實驗必須要在抽氣櫃內進行操作。 
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流程圖 

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

精秤 15 克茶葉 

精秤 7.5 克碳酸鈣 

加入 500ml 蒸餾水 

迴流 30 分鐘 

將沸騰之茶汁抽氣過濾 

待冷卻至室溫後加入氯仿

萃取(分三次萃取) 
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過濾 

濾液用簡單蒸餾除去大部

分氯仿 

殘留液置蒸發皿中加熱

除去剩得氯仿 

得咖啡因結晶 

萃取液加無水硫酸鎂 
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六、結果與討論 

表 1.各種茶葉煮沸 30 分鐘，萃取咖啡因的比較。 

發酵程度 樣品茶 茶葉秤重(g) 咖啡因(g) 

咖啡因含量 

(mg/g) 

全發酵茶 

老茶 15.0268 0.1344 8.944 

紅茶 15.0191 0.1312 8.736 

半發酵茶 

四季春 15.0476 0.1133 7.529 

金萱 15.0176 0.1100 7.325 

烏龍 15.0090 0.1199 7.988 

輕發酵茶 翠玉 15.0192 0.1222 8.136 

 

圖 2. 煮沸 30分鐘，萃取咖啡因的比較。 

從表 1及圖 2可以知道，咖啡因的含量，老茶>紅茶>翠玉>烏龍>四季

春>金萱。 
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表 2.各種茶葉冷泡 24 小時，萃取咖啡因的比較。 

發酵程度 樣品茶 茶葉秤重(g) 咖啡因(g) 

咖啡因含量 

(mg/g) 

全發酵茶 

老茶 15.0193 0.0455 3.029 

紅茶 15.0162 0.0892 5.940 

半發酵茶 

四季春 15.1070 0.0648 4.315 

金萱 15.0276 0.0785 5.224 

烏龍 15.0055 0.1618 10.78 

輕發酵茶 翠玉 15.0303 0.0375 2.495 

 

 

圖 3.冷泡 24 小時，萃取咖啡因的比較。 

從表 2及圖 3可以知道，咖啡因的含量，烏龍>紅茶>金萱>四季春>

老茶>翠玉。 
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表 3.四季春加熱不同的時間，萃取咖啡因的比較。 

四季春 

(中發酵茶) 

茶葉秤(g) 咖啡因(g) 

咖啡因含量

(mg/g) 

煮沸 20 分 15.0841 0.1055 6.994 

煮沸 30分 15.0476 0.1133 7.529 

煮沸 1小時 15.0204 0.1040 6.924 

冷泡 24小時 15.1070 0.0648 4.289 

 

 

 

 

 

圖 4.四季春加熱不同的時間，萃取咖啡因的比較。 

從表 3及圖 4可以知道，咖啡因的含量，煮沸 30分>煮沸 20 分>煮沸

1小時>冷泡 24 小時。 
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表 4.同種茶葉不同時間，萃取咖啡因的比較。 

發酵程度 樣品茶 

煮沸 30 分鐘的咖啡

因含量(mg/g) 

冷泡 24 小時的咖

啡因(mg/g) 

全發酵茶 

老茶 8.944 3.029 

紅茶 8.736 5.940 

半發酵茶 

四季春 7.529 4.315 

金萱 7.325 5.224 

烏龍 7.988 10.78 

輕發酵茶 翠玉 8.136 2.495 

 

 

 

 

 

 

 

圖 5. 同種茶葉不同時間，萃取咖啡因的比較。 

從表 4及圖 5可以知道，煮沸 30分鐘的茶葉，比冷泡 24小時茶葉的

咖啡因還多。 
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七、結論 

 

(1)煮沸 30 分鐘，萃取咖啡因的比較。 

當茶葉發酵程度越高，其咖啡因的含量會越高。 

(2)冷泡 24 小時，萃取咖啡因的比較。 

茶葉冷泡 24 小時的咖啡因，並非依照發酵程度來排名，只能看出

哪種茶葉冷泡時咖啡因比較多。 

(3) 四季春不同的時間，萃取咖啡因的比較。 

四季春煮沸 30 分鐘的咖啡因含量最多，加熱 1小時並沒有增加，

所以本專題決定都固定做煮沸 30分鐘。 

(4) 同種茶葉不同時間，萃取咖啡因的比較。 

茶葉用熱泡的其咖啡因會比較多，茶葉用冷泡的，其咖啡因含 

量會比較少。 
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