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内容概要

　　本书结构新颖、内容丰富，从基础理论出发，结合现代电子技术，全方位阐述了电子商务的特点
、应用和技术创新。
通过对典型案例的分析，加深对电子商务理论知识的理解，突出职业能力培养，体现教、学、练过程
一体化。
通过理论部分的学习，可以掌握电子商务基本概念、电子商务技术基础、电子货币和支付、网络营销
、物流管理以及电子商务安全和相关法律法规等内容；通过电子商务实验室的操作训练，可以更好地
使理论与实践相结合。

　　本书可作为全国职业院校电子商务和计算机应用类相关专业的教学用书，也可作为电子商务助理
师的考试参考书。
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书籍目录

第1单元 电子商务概述
案例导入：当当网上书店
项目1 熟悉电子商务基本概念
项目2 了解电子商务的产生和发展
项目3 认识电子商务的特点与功能
项目4 体会电子商务对社会的影响
单元小结
第2单元 电子商务相关技术
案例导入：21CN的网络宽频
项目1 了解计算机网络技术
项目2 了解电子数据交换技术(EDI)
项目3 了解网站建设技术
单元小结
第3单元 电子商务系统设计
案例导入：阿里巴巴网络系统分析
项目1 体会电子商务系统的概念模型
项目2 亲历电子商务系统的实施与维护
单元小结
第4单元 电子商务模式
案例导入：携程旅行网的网络经纪模式
项目1 理解电子商务模式的基本概念
项目2 理解B2B电子商务模式
项目3 体验B2C电子商务模式
项目4 体验C2c及其他电子商务模式
单元小结
第5单元 网络营销
案例导入：百度的广告运营模式
项目1 了解传统营销与网络营销
项目2 体会网络营销战略与规划
项目3 感受网络广告
单元小结
第6单元 电子支付与网上银行
案例导入：招商银行的网上银行
项目1 认识电子支付
项目2 认识电子货币
项目3 感受网络银行
项目4 体验移动支付
单元小结
第7单元 电子商务与现代物流
案例导入：联合包裹服务公司(UPS)的物流技术
项目1 体验现代物流理念与模式
项目2 感受电子商务物流
项目3 了解电子商务物流信息技术
单元小结
第8单元 电子商务安全
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案例导入：金山公司的反病毒技术
项目1 初探计算机网络安全
项目2 初识电子商务安全
项目3 了解电子商务系统的安全技术
单元小结
第9单元 电子政务
案例导入：北京市海淀新区信息化工程项目
项目1 认识电子政务
项目2 初识电子政务体系结构
项目3 感受电子政务与电子商务的关系
单元小结
第10单元 电子商务法律法规
案例导入：荷兰飞利浦公司域名注册案
项目1 初识电子商务法律
项目2 体会电子商务涉及的法律问题
项目3 感受电子商务信用体系建设
单元小结
第11单元 电子商务实训
项目1 系统初始化操作实训
项目2 CA认证操作实训
项目3 电子邮件操作实训
项目4 电子银行操作实训
项目5 B2C模式操作实训
项目6 C2C模式操作实训
项目7 物流管理操作实训
项目8 B2B模式操作实训
项目9 网络营销操作实训
项目10 电子数据交换(EDI)操作实训
项目11 网上单证操作实训
项目12 BBS操作实训
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章节摘录

版权页：   插图：    （三）茶叶滋味的形成 茶叶之所以具有饮用价值，主要体现溶解在茶汤中对人体
有益物质含量的多少，以及有味物质组成配比是否适合于消费者的要求。
因此，茶汤滋味是组成茶叶品质的主要项目。
茶叶滋味的化学组成较为复杂，各种呈味物质的种类、含量和比例构成了不同的滋味。
茶叶中的呈味物质主要有以下几类。
 刺激性涩味物质 主要是多酚类。
鲜叶中的多酚类含量占干物质的30％左右。
其中儿茶素类物质所占百分比最高，儿茶素中酯型儿茶素含量占80％左右，具有较强的苦涩味，收敛
性强，非酯型儿茶素含量不多，稍有涩味，收敛性弱，喝茶后有爽口的回味。
黄酮类有苦涩味，自动氧化后涩味减弱。
 苦味物质主要是咖啡碱、花青素、茶皂素、儿茶素、黄酮类。
 鲜爽味物质 主要是游离态的氨基酸类、茶黄素以及氨基酸、儿茶素、咖啡碱形成的络合物，茶汤中
还存在可溶性的肽类和微量的核苷酸、琥珀酸等鲜味成分。
氨基酸类中的茶氨酸具有鲜甜味，谷氨酸、天门冬氨酸具有酸鲜味。
 甜味物质 主要是可溶性糖类和部分氨基酸，如果糖、葡萄糖、甘氨酸等。
糖类中的可溶性果胶具有黏稠性，可以增进茶汤的浓度和厚感，使滋味甘醇。
甜味物质能在一定程度上削弱苦涩味。
 酸味物质 主要是部分氨基酸、有机酸、抗坏血酸、没食子酸、茶黄素和茶黄酸等。
酸味物质是调节茶汤风味的要素之一。
 以上不同类型的呈味物质在茶汤中的比例构成了茶汤滋味的类型，茶汤滋味的类型主要有浓烈型、浓
强型、浓醇型、醇厚型、醇和型、平和型等。
影响滋味的因素主要有品种、栽培条件、鲜叶质量等。
不同的茶树品种其多种内含成分的含量明显不同，因为品种的一些特征、特性往往与物质代谢有着密
切的关系，因而也就导致了不同品种在内含成分上的差异。
栽培条件及管理措施合理与否直接影响茶树生长、鲜叶质量及内含物质的形成和积累，从而影响茶叶
滋味品质的形成。
如茶树在不同季节的鲜叶其内含成分含量的差异很大，制茶后滋味品质也明显不同。
一般春茶滋味醇厚、鲜爽，尤其是早期春茶的滋味特别醇厚、鲜爽。
 另外，鲜叶原料的老嫩度不同，内含呈味物质的含量不同。
一般嫩度高的鲜叶内含物丰富，如多酚类、蛋白质、水浸出物、氨基酸、咖啡碱、水溶性果胶等的含
量较高，且各种成分的比例协调，茶叶滋味较浓厚，回味好。
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编辑推荐

《茶艺学》既可作为茶艺从业者茶艺创编、茶艺设计的指导性教材，还可作为高校茶艺方向专业课或
选修课的教材，也可作为茶艺培训机构的参考教材，也是茶艺爱好者学习茶艺技能的重要读物。
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