· Зелёный чай  — неокисленный или слабо окисленный. Листья предварительно фиксируются паром температуры 170 — 180 °C (необязательно); окисление либо вообще не проводится, либо продолжается не более двух дней, после чего принудительно прекращается нагревом. Чай оказывается окислен на 3—12 %.
В сухом виде имеет зелёный цвет (от салатового до тёмно-зелёного, в зависимости от особенностей изготовления), настой — неяркого желтоватого или зеленоватого цвета, в аромате отчётливо выделяется «травяная» нотка (может быть похож на запах сухого сена), вкус терпкий, может быть чуть сладковатым (но не горьким — горчат только низкокачественные или неправильно заваренные, в частности, перестоявшие зелёные чаи).

· Чёрный чай — сильно окисленный . Листья проходят длительное окисление, от двух недель до месяца (существуют укороченные процессы, когда чай окисляется в процессе других технологических операций, но они дают продукт худшего качества из-за сложностей контроля за процессом). Лист окисляется почти полностью (на 80 %).
В сухом виде имеет тёмно-коричневый или почти чёрный цвет. Настой — от оранжевого до тёмно-красного. В аромате могут выделяться цветочные или медовые нотки, вкус характерный, терпкий, не горчит.

В зависимости от меры окисления чая, его основные характеристики по вкусовым и цветовым ощущениям делятся на две категории: черный чай и зеленый.

Черный является сильно окисленным, этот процесс может длиться около месяца. Благодаря новым технологиям, процесс окисления может быть ускоренным, но сорт рискует потерять свои вкусовые качества. Цвет данного вида варьирует от оранжевого до черного, вкус должен быть терпким, а аромат дарить медовые оттенки.

В отличии от черного, зеленый чай является слабо окисленным, 3-12%,  процесс длится до двух дней, чайные листочки подвергаются обработке паром 170-180 °C. Цвет данного сорта может быть как зеленоватым так и желтоватым, вкус гармонирует с терпкой, травяной ноткой. 

