
第 一 章 　　茶 　　饮 料

一、乌 龙茶 饮 料

日本特许公报

次。此后用纱

灭菌处理后，快速冷

速度通过茶叶层，得固

，时间

。所得乌龙茶饮料

用乌龙茶叶制造饮料时，萃取温度

萃取液加水稀释，使固体含量

有良好的风味和香气，在贮存时不会生成白色沉淀物或发生混

浊。

：在例 不锈钢容器中，加入

℃自来水

乌龙茶叶

操作要点

轻轻搅拌

萃取液

萃取处理。在此期间每

布过滤去除茶渣，得固体含量 ，此时萃取液温

。将此萃取液用热交换器快速冷却到度为 ，然后加水调

，立刻包装于饮料罐中（节到固体含量 规格，每罐

经，真空处理和密封，于

所得萃取物，直接加水调节固体分例

却得到成品。数日后进行检验，无胶状沉淀产生，风味良好。

：将 例 ，再以

经加热式灭菌机以 灭菌，冷却，无菌包装，密封得乌龙

例

茶饮料。数日后进行检验，无沉淀产生，风味良好。

：在咖啡萃取机内，加入

乌龙茶叶

，将自来水以

操作要点

升温到



。将此萃取物快速冷却到乌龙茶萃取物体含量

同样方法包装和灭，加水调节到固体分 ，然后与例

菌，得乌龙茶饮料。数日后进行检验，无胶状沉淀产生，风味良好。

二、影响乌龙茶饮料质量的因素

周青峰 食品科学，

乌龙茶属于半发酵茶，其主要品种有铁观音、乌龙、水仙等。

乌龙茶香气均衡，具有极佳的清爽味。

工艺流程

茶叶→焙火→萃取→过滤→调和→加热→装罐→杀菌→冷却

操作要点

焙火　　乌龙茶饮料所用原料多为中低档茶叶，香味品质

较差，而在贮存过程中由于氧化等因素导致茶叶品质变劣。经过

焙火，一方面可赋予茶叶宜人的香味，弥补香味不足；另一方面

可将茶叶中的异味成分（如

焙火茶叶于

焙火味，可改善香味的品质。若在

焙火，则茶叶带有轻微的酸味。若在

，则茶叶发生焦味，香味损失较多。焙火温度高于

二甲基

叶中的可溶性成分和儿茶素含量明显下降，品质变劣。

茶叶焙火后香味品质的提高，是由于茶叶中

二醇经加热脱水生成三烯甘油酯。辛二烯

时，茶汤显黑色，并带有苦涩的味道；而水中

）水质　　水中含有钙、镁、铁、氯等离子对茶汤的色泽和

滋味有不利的影响，并会使茶饮料发生混浊（茶乳），若水中铁离

子含量大于

氯离子含量过高时，茶汤带有腐臭味。

为用去离子水加工的茶饮料品质较佳，其中去离子水的

时，可加工品质良好的茶饮料。

。萃萃取　　萃取乌龙茶的最佳条件为

戊醇等）完全去除。

，色泽变化很小，带有宜人的焙火香

焙火

焙火

时，茶

（ 或

（ 或



处理乌龙茶饮料，茶饮料香气成分的变化如表

表

取出的茶汤，过滤后，为防止儿茶素等成分的氧化，保证茶饮料

抗坏血酸。品质稳定，可以适当添加

，属低酸性饮）杀菌　　一般乌龙茶饮料的

或

为

料，需要采用较为严格的杀菌处理。采用

杀菌处理，均可有效杀灭茶中的肉毒孢子。

所示，咖啡

处理（

上述两种杀菌方式对乌龙茶成分的影响如表

因含量改变不大，儿茶素含量明显增加，

）能更有效保持茶饮料成分。

不同杀菌方式对乌龙茶饮料成分的影响　　　　　　　　单位：

乌龙茶的主要香气成分有沉香醇、香叶醇、吲哚、苄基氰和

三烯甘油酯等，其中吲哚和苄基氰为半发酵茶特有的香气成分。采

用

戊醇等）普遍减少。尽管香气成分含量增加，但

所示。杀菌后沉香醇和三烯甘油酯等香气成分含量明显增加，而

挥发性成分（如

环糊精。

某些不稳定的香味物质发生劣变，破坏了茶饮料的香气平衡，产

生不良气味。为掩饰茶饮料杀菌后产生的不良气味，在调和时，可

添加
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三、乌龙茶萃取方法

日本特许公报

将碳酸氢钠水溶液加热，调节 到 ，在短时间内

对乌龙茶进行萃取，快速冷却后，用抗坏血酸调节色调，再用碳

酸氢钠调节 ，可得风味优良的乌龙茶饮料。到

为乌龙茶用常法热水萃取时， ，呈弱酸性，短时间萃

取时，带有红色，香味很弱。若提高萃取温度，或延长萃取时间，

其色调稍有改善，但出现涩味和苦味，香味有所降低。

，风味稍有改善。用碳酸氢钠

使 ，可使红色增强，但风味则增加不足，并

用碳酸氢钠调节到

提高到

。此时浸出液的香味达有涩味。因此，要求浸出液的

以下

时，则萃取液中会出现混浊，这是由于

到高峰，而涩味和苦味受到抑制，有较强的红色。若

时，萃取温度在

单宁酸等发生胶化的缘故。

下降到 ，再 用

到

浸出液冷却后，添加抗坏血酸使

碳酸氢钠调节 。添加抗坏血酸是防止茶中多酚类

的褐变，使液体的黄色与红色良好平衡，然后用碳酸氢钠调节

使乌龙茶饮料有良好的味道（否则会有酸味）。

单位：杀菌处理对乌龙茶饮料香气成分的影响表



，加热到：去离子水

。每 萃取液添加

例

溶液 为 ，在此溶液中一次加入乌龙茶

，快速滤去茶渣，将浸出液快速冷却到

，使酸约 下降到

节 到 ，加纯水到总体积为

例 ：去离子水 ，加热到

。在溶液中放入乌龙茶

去茶渣，将浸出液快速冷却，添加

体积为

：去离子水例 ，加热到

分浸出。

纯水到总体积为

表 上述三种乌龙茶饮料性能比较

色值： 白

绿

蓝

，充

，加后，快速滤去茶渣，将浸出液快速冷却到

，一次加入乌龙茶

，加纯水到总抗坏血酸

后，快速滤，充分浸渍，

溶解，添加碳酸氢钠

，调，调节色调后，加碳酸氢钠约

抗坏血。添加

，充分浸润，经

，此时，添加碳酸氢钠

抗坏血酸

。萃取结束后应立即滤出茶叶，在短时间使温度降低到

，最好萃取时间长；温度高，萃取时间较短。萃取时间为

，此时香味最为优良。温度低，为宜，最好为

。筛除乌龙茶的茶末，以防过滤时堵塞。萃取液的温度以

萃取方法：在萃取前，每 水添加碳酸氢钠



四、乌龙茶萃取方法的改进

日本特许公报

的加温的碳酸钠水溶液中，在短时间内萃取在

为最好。

抗坏血酸

乌龙茶，于快速冷却后，用抗坏血酸调节色调后，用碳酸氢钠调

节

，呈弱酸性。用短时间萃取

，由此可得风味良好的乌龙茶饮料。

乌龙茶通常是热水萃取，

时，其萃取液呈现带红的色调，稍有香味；而黄色调较强时，稍

带蓝色（与绿茶相近）。但若萃取温度上升，萃取时间延长，虽色

调稍有改善，但出现涩味和苦味，香味有所降低。

为用加热的碳酸氢钠水溶液萃取时， ，与用热水

上升到

萃取法相比，红色加强，稍有香味，但不能用作饮料。

本法用碳酸钠作为萃取液， 。得到的乌

水加碳酸钠

龙茶浸出液有较深的红色和香味，但有苦味和涩味。

具体方法如下：在萃取前，对

，以制萃取液。乌龙茶的大小尺寸对萃取操作有一定影响，

茶中的茶末必须预先除去。

℃为宜，最佳萃取温度为

，以

萃取液的温度以

萃取时间为

，添加

萃取结束后，立刻将茶叶自浸出液中滤出，迅速降温到

。对此萃取液 ，调节

到 抗坏血酸的还原作用，使褐变的颜色消失，。利 用

调节到色调变为鲜明。然后，再用碳酸钠或碳酸氢钠把

。

，调节色调后，再加碳酸氢钠约。添加 抗坏血酸约到

后，快速滤去茶渣。将浸出液用板式冷却器快速冷却浸渍，

，充分。在此溶液中放入乌龙茶到溶解，调节此溶液

，添加碳酸钠，加热到制备样品　　去离子水

实例



。

白

绿

蓝

色值：

上述三种样品测试结果表

稀释到

，加水茶渣滤去，得到的浸出液用平板式冷却器快速冷却到

后，快速将一次加入，充分浸渍，，将乌龙茶

，加热 到） 热 水 萃 取 （ 比 较 ） 去 离 子 水

后，加水稀释到抗坏血酸约。添加却器快速冷却到

后，快速滤去茶渣，浸出液用平板式冷，充分浸渍，茶

。在此溶液中一次放入乌龙，溶解，溶液的加碳酸氢钠

，添，加热到碳酸氢钠水溶液萃取　　去离子水

，加水稀释到到
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六、茶叶的新加工法

五、鲜茶叶的输送

日本特许公报

自茶树上采摘的鲜茶叶，输送到加工厂，加工成红茶、绿茶

或乌龙茶。在输送时鲜茶叶常大量堆积，此时保持其鲜度，对于

成品茶的高质量十分重要。

为此，鲜茶叶用多孔的通气性输送带移送，这种输送带与茶

叶接触的表面，覆盖有非黏附性且有滑性的树脂层。从而使树脂

层与堆积的鲜茶叶之间的摩擦因数极小。

此种覆盖于多孔输送带上的非黏附性树脂层的材质是聚四氟

乙烯或者硅酮树脂。

日本特许公报

茶叶经萎缩后，添加以下成分后进行磨碎处理。

鸡蛋白（干量）

抗坏血酸

镁盐

磨碎后的茶叶有优良的绿色，且能减少涩味。

此法主要原理：茶叶中的单宁类与蛋白质相结合，可使单宁

类不溶化而减少涩味，各种蛋白质中，以鸡卵蛋白效果最好。添

加抗坏血酸的目的，是防止茶叶氧化变色，可以保持茶叶的绿色。

在磨碎茶叶中添加镁离子，可防止茶叶叶绿素中的镁离解，从而

使茶叶保持绿色。

例：茶叶

将鲜茶叶以蒸汽压为 的水蒸气处理，使其萎缩，然

后按以下配方添加蛋白、抗坏血酸钠、氯化镁和冰，进行磨粉处

理。

粉末卵白茶叶



七、红茶茶叶的酶处理

日本特许公报

酶）的蒸馏水

，在 后添加

冰抗坏血酸钠

氯化镁

的茶叶磨碎物，磨碎茶叶的色调，由此得到品温

，肉眼观察呈鲜绿色。

色值： 白

绿

蓝

茶叶的涉味成分由测定单宁含量决定，鲜茶叶的单宁含量为

，为，经上述处理后的碎茶的单宁含量为

原来的

由此可知，本法处理所得的碎茶，有优良的鲜明绿色，涩味

明显减少。

红茶的茶叶经过酶处理后，破坏茶叶的细胞壁，增加了茶叶

的可溶性固体含量的百分率，增加红茶萃取的收率，还可改善茶

饮料的风味，减少苦味和涩味等。

：红茶茶叶例

含蒸馏水 纤维素酶

含

酶反应

　　　　　　　　　　　　的蒸馏水

混合后，在

，使酶反应停止，添加沸腾

，在密闭容器中进行浸出和萃取。用滤纸分离过滤

将试样在微波炉内高火加热

蒸馏水

。将低温的萃取液用去除茶渣，将茶萃取液在水浴内冷却到

增加

硅藻土覆盖的滤纸过滤，最后将萃取液用冻结干燥法制成茶粉。并

以不加酶的红茶作对照。结果为茶萃取液的固体分由

单宁酸酶（鞣酸　　　　

碳酸氢钠水溶液



同样在微波炉中加热 ，在。与例

，萃取率由 ，冰水中不溶物由上升到到

降低到

果胶酶的酶溶红茶与含 单宁酸酶和例

。此后用萃取柱充分混合，在 水浴加热，酶反应液

）进行萃取，茶床中心温度达 的沸水

自塔顶注入。茶提取液在塔底部被真空吸入连结的受容器中，此

受容器浸于冰水浴内。最高萃取温度达到 。沸水导入速度

，全部萃取工序约经 。并用液氮冷凝器回收茶的

。然后用真空筒干燥成粉末。

的果胶酶的酶溶液

干燥

调节到

挥发物（芳香物质），并将此挥发物添加入茶萃取液中。用

水溶液将

提高到

用本法得到的速溶茶在冰水中可完全溶解，其在玻璃杯中茶水外

观带红色透明，品尝风味良好。与未经酶处理的相比，茶萃取液

的固体分由 ，萃取率由 增加到

降低到

：例

冰水中不溶物由

例 使用的红茶

单宁酸酶和含

培育 ，然后添加充分混合，在密闭容器中于

溶液

沸水中进行测试。与未经酶加工的相比，

提高到

干燥。再溶于

固体分由 ，茶液为红色透明。

：市售红茶

果胶酶和

例

含 单宁酸酶的蒸馏水

酶解 ，然后添加混合，在水浴中于

抗坏血酸

蒸馏水

中和。在真空炉中于再以

成粉末。此种茶溶于水中，在冷藏库中放置数日，仍能维持红色

透明。若不经酶处理，在同样条件下数小时内就变混浊和褐

六偏磷酸钠



冷却，在装入透明的有盖容器中，每个容器包装

，得红茶胶。有透明感和很强的红色，苦味和涩味非常

少。

：红茶叶例

的茶萃取物粉末溶于水中，以通常饮料用浓度：将 例

茶固体分），包装在透明的玻璃罐头中，用巴氏灭

放置

色。

例

个月，可保持红色和完全透明，没有菌法杀菌后，在

苦味与辛辣味，与普通红茶有同样良好的风味。

八、红茶胶制法

日本特许公报

此种红茶胶有优良的透明感，且其涩味、苦味比较少，色调

也比较浓。

操作要点

）进行萃取；红茶叶在低温

热温度为

在萃取的红茶溶液中混入碱处理过的明胶溶液。混合加

。碱处理明胶的加入量为

加热的混合溶液充填入容器；

）冷却到

：红茶叶例

温水（

经

碱处理明胶

砂糖

温水（

份

份

份

份

份

份

份

）温水（

份红茶香料

溶解，得明胶溶液。将上制红茶溶液和明胶溶液混合，添加

萃取处理，得红茶溶液。另取

）
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很少涩味和苦味。

九、碳酸化的茶和咖啡饮料

日本特许公报

萃取处理，得红茶溶液。将此红茶溶液在经 加热

处理。另外

碱处理明胶

砂糖

）温水（

溶解，得明胶溶液。将上制红茶溶液和明胶溶液混合，添加

红茶香料

，在包装在透明的有盖容器中，每瓶

得红茶胶。

：红茶溶液的热处理条件改为例

：红茶溶液的热处理条件改为

方法，即得红茶胶。

例

：红茶溶液的热处理条件改为

方法，即得红茶胶。

例

：红茶叶的萃取温度为

方法，即得红茶胶。

例

例

例

同样的方法，即得红茶胶。

例

碳酸化的茶和咖啡饮料风味和舌触感良好，为现代流行的休

闲饮料。

以下温度的水性介质萃将茶或咖啡在厌气条件下以

取，将所得的萃取液进行碳酸化处理，即得碳酸茶饮料或碳酸咖

啡饮料。

工艺流程

冷却

，其他与例

，其他与例

，其他与例

，萃取时间为

所得的红茶胶，其性能都类似于例

份

同样的

同样的

同样的

，其他与

，红色透明，

份

份

份



，搅拌 后，

，加热到

后，

例 ，放入附有搅拌机的密闭容器内，导

热水

：磨碎的咖啡豆

入氮气置换空气，注入 。容器内搅拌

，进行离心分离，去除残渣，取上层清移入冷藏库内，冷却到

液。

，用氮气置换空气另将同样的密闭容器，投入咖啡粉末

后，注入上制冷却的上层清液（约 ，搅拌

约

和残渣约

，与上述同样方法冷却，加入香料

离心分离，得浓缩液约 。此浓缩液用加糖的

倍，得无泡沫的美味的清凉咖啡饮料，包装在瓶碳酸水稀释

中或罐中保存，可长期保持新鲜的香味。而残渣可以如前述用水

再萃取，离心分离萃取液，与上述同样加入咖啡粉

例 中咖啡粉，其他工序完全相同，得浓缩

在制造浓缩液的过程中反复利用。

：以茶叶代替例

煎茶。用热水或冷水稀释后，与新鲜茶有同样的香味和色彩，再



年），奶粉，砂糖，山梨糖醇，果糖， 环糊

砂糖，得浓的糖浆，此

山梨糖醇）→精密过滤→

，然

用加糖的碳酸水稀释，压入二氧化碳，包装在容器中，可得优质

清凉饮料。

制的浓缩液中，加例 ：在 例

倍直接饮用，种糖浆可密封保存，长期保持稳定。它可以稀释

或作冷咖啡饮用，也可配入碳酸水，成为美味的清凉饮料。

十、罐装奶茶饮料

万成志 食品科学，

环以红茶为主要原料，辅以奶粉，使之具生热暖腹之效，用

糊精增强保香效果，添加果糖、山梨糖醇，抑制茶液“冷后浑”现象

的发生，用白糖调整红茶口味，制成品质良好的罐装奶茶饮料。

原料

红茶（不超过

精，单脂肪酸甘油酯，纯水。

工艺流程

次浸泡（加入

茶液浸出流程

茶叶烘干粉碎→第 环糊精）→离心过滤→第

果糖，次浸泡→离心过滤→合并滤液（加入

茶浸出液

）奶茶工艺流程

茶浸出液→加奶粉、砂糖、单脂肪酸甘油酯→均质杀菌→灌装密封→包

装成品

操作要点

的干燥箱内，约烘烘干、粉碎　　将红茶叶放入

以下。

的比例在茶叶粉中冲入去离

后取出，用锤式粉碎机将干燥茶叶粉碎，粒度为

） 浸泡 、离 心按

环糊精），温度在　子热水（已加热的水中添加 以上，浸

泡约 次，第二次浸泡，用离心机离心过滤，重复操作

时间比第一次适当延长，浸泡中不断搅拌。为了消除茶液沉淀，调



八宝速溶茶十一、

整茶液温度使之不低于

以抑制茶液“冷后浑”现象的产生（合并二次滤液后加入），用

砂芯漏斗抽滤，即得茶浸出液。

加入奶粉、砂糖、单脂肪酸甘油酯　　在保温 以上的

单脂肪酸甘油酯，充的奶粉， 砂糖，茶浸出液中加入

分搅拌到全部溶解。

，糖含量

白卫东等 食品科学，

进行均质，温度均质，杀菌　　将奶茶泵入高压均质机

，再送入瞬间灭菌机，在左右，压力

）灌装，

灭菌

）灌装密封　　用灌装压盖机组，进行定量（

压盖密封。

，脂肪含量产品蛋白质含量

外观红艳并有乳白色，无脂肪滴和固体杂质存在，人口甘甜，乳

香味浓郁，并带茶的清香，留香时间长，无本品添加物外的异

味。

八宝速溶茶以红茶为原料，经浸提、浓缩，并添加桂圆、红

枣、枸杞、菊花和荔枝等的提取物，经造粒、干燥而成的颗粒状

速溶饮料。具有良好的风味和保健功能。

工艺流程

提取取剂），可改善得率、香气和滋味，但成本较高。

倍的水（也可用）浸提　　加入干茶 环糊精液作提

将红茶适当破碎。

操作要点

，并加入 果糖， 山梨糖醇，可



下浸提，然后将浸提液精滤、离心分离和减压

）粗滤与压榨　　用三层纱布趁热过滤，使茶渣与提取液分

开，对滤出茶渣进行压榨，以提高得率。

）离心分离　　将提取液冷却，发生浑浊，离心分离除去沉

淀，得清亮的茶叶提取液。

。浓缩条件：真浓缩　　将提取液减压浓缩，浓缩比为

空度 （绝对真空度 温度 ，时间 ，得浓

稠的浓缩液，可直接用于造粒或冷藏备用。

填充剂的调配和辅料浸提浓缩。

填充剂配方

砂糖粉

小苏打

麦芽糖糊精

混合均匀，另取辅料。

桂圆

菊花

荔枝

在常压，

浓缩。

，时间

）造粒和干燥　　将茶的浓缩液、填充剂、辅料浓缩液按适

当配比进行混合、造粒、干燥。干燥温度

，干燥所得产品为疏松而多孔性的颗粒。

（用水）和

）包装　　产品极易吸湿，应立即包装。

生产中茶汁的浸提率为 环糊精（ 用

总灰分液），成品中水分

柠檬酸

柠檬酸三钠

葡萄糖

红枣

枸杞

。

。将萃取物快速过滤，以除小的水进行萃取，萃取温度

将绿茶用含有抗坏血酸钠和一种抗氧化剂，且溶存氧含量最

日本公开特许

十二、透明绿茶饮料



十四、含丙氨酸的红茶和咖啡饮料

去固体物质。待滤液冷却到 转速离心，以

处理，除去混浊物，此种透明的绿茶饮料瓶装后非常稳定。

，然后

十三、含超氧化物歧化酶活性的绿茶饮料

日本公开特许

萃取将含

目的过滤器进行过滤，除去茶以

茶叶的绿茶在

目的过滤器和

，用离心法除去混浊的成分，得到叶，将茶萃取液冷却到约

的透明茶饮料适于瓶装。

将茶叶粉

，然后将茶饮料罐装。此

添加到绿茶饮料中，以维持类似超氧

化物歧化酶的活性

绿茶萃取物中含有多酚和多酚氧化酶。此罐装饮料也可含有甜味

剂和抗氧化剂，还可添加酸度调节剂、香料和营养素。

日本特许公报

对于红茶和咖啡等有涩味的饮料，添加

丙氨酸

可以减少其涩味，得到风味良好的饮料。

近来用密闭容器包装的红茶和咖啡的提取物饮料常常添加砂

糖，以减少涩味。然而，红茶和咖啡的涩味和蔗糖的甜味是各自

独立的，不能发生去涩作用，因而常用大量水稀释，由此使饮料

淡而无味。

在这种饮料中，以丙氨酸代替砂糖作为甜味剂，可以消除饮

料中的涩味，使饮料有良好的风味。在这种饮料中，还可添加牛

磺酸，具有降低人体血液中胆固醇的作用，使此种饮料成为一种

保健饮料。另外，由于用氨基酸代替了蔗糖，此种饮料也可供糖

尿病患者饮用。

：红茶例
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