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赵明、博士/教授，博士生导师

研究方向一：普洱茶发酵机理研究、普洱茶发酵设备与现代化控制技术研究开发、普

洱茶品质定向调控发酵技术研究与应用。

研究方向二：茶叶精深加工研究与应用，已开发转化形成商品10余个。

累计主持国家重点研发计划课题、云南省重大科技专项、国家自然科学基金项目等项

目7项，累计到位经费550万元。

累计发表文章90多篇，申请专利20多项，获授权发明专利6项

 2018年获云南省科技进步特等奖（排名第七）

 云南省兴滇人才计划--青年人才

 云南省思茅区茶叶产业科技特派团团长

 云南省中青年学术带头人



云南农业大学—马燕

 主要从事普洱茶发酵机理研究工作。

 主持国家自然科学基金地区基金、云南

省基础研究面上项目、云南省教育厅基

金、云南省“三区”科技人才等项目7项。

 发表论文40多篇，其中SCI收录论文8篇。

获授权发明专利3项，获红云园丁称号。

 副教授

 国家科技特派团专家组成员

云南农业大学—唐卿雁

副教授

博士

主持或参加国家自然科学基金、国

家自然科学基金、云南省科技计划

面上项目面上项目 、 云南省教育厅

基金项目等8项。

发表文章6篇，获授权发明专利3项。

团队成员简介



研究方向一，普洱茶发酵机理与控菌控成分的发酵技术研究与应用

◼ 应用微生物组学、风味组学技术研究普洱茶发酵机理。

◼ 应用益生菌接种、菌群置换技术，结合发酵过程微生物与茶叶成分实时监测，建立

控菌、控成分的普洱茶发酵技术体系。

◼ 研究建立风味与功能成分数字化的普洱茶加工技术开发富含益生菌，以及没食子酸

、茯茶素、茶褐素等功能成分数字化的普洱茶产品。

实验室研究方向



研究目标——促进普洱茶产业现代化

原料:晒青茶

干茶：墨绿

汤色：黄绿

滋味：苦涩

普洱熟茶

干茶：红褐

汤色：红褐

滋味：醇和

发生了什么？

 微生物？

 哪些酶？

 化学反应？

 品质？

 功能？

 构建普洱茶发酵理论

 实现控菌发酵

 新的加工技术体系与

发酵控制及监测设备

进行的研究 研究目标

 普洱茶产业现代化



接菌强化发酵技术
利用产黄青霉、琉球曲霉、酿酒酵母等微生物分别接种强化发酵普洱茶，未检出黄曲霉毒素（B1、B2、

M1、M2）、脱氧雪腐镰刀菌烯醇、展青霉素、伏马毒素（B1、B2）、赭曲霉毒素A、桔青霉素等10

种真菌毒素。

微生物接种发酵普洱茶，可通过与其它微生物的协同作用改变茶叶中的特征成分，从而提高普洱茶的

感官品质。并为后续进行多菌种的普洱茶强化发酵乃至实现普洱茶工业化的控菌发酵起到了一定的推

动作用。



实验室研究方向二--植物精深加工

◼ 如何破解产能过剩？

◼ 如何让年轻一代爱上茶？

速溶茶
颜值

◼ 精深加工

◼ 高品质快消品

调味茶

冷泡茶

功能茶

便捷

乐趣

分享
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