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红茶饮料的提取工艺及其稳定性研究

吴雅红，黎碧娜，彭进平

(广东工业大学轻工化工学院，广东广州 51∞90)

摘要:通过对比不同浸提条件下红茶饮料的色泽、香气和光密度，发现浸提温度、时间、水茶质量比及添加剂等因素

对红茶饮料的制备有很大影响.重点研究了不同种类澄清剂对茶饮料稳定性的影响.结果表明，最佳浸提条件为:

浸提时间 10 rnin，浸提水茶质量比 50: 1 ，浸提温度 90 "c ，浸提液 pH 为 5.5 - 6.0，添加 2%(ψ)的复合澄清剂 n.
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Study 00 the preparatioo of black tea beverage 

明几J Ya-hong , LI Bi-na , PENG Jin-ping 

(Faculty of Chernical Engineering and Light lndus町， Guangdong University of Technology , Guangzhou 51仅削， China) 

Abs缸'3ct: By comparison of the color , fragrance and optical density obtained under different extracting condi­

tions , it was discovered 由at extracting time , concentration , temperature and compound clarifying agents had 

important influence on the preparation of black tea beverage. 四e 岛cus of the study was the effect of various 

clarifying agents on beverage stability. 咀le results demonstrated 出at the conditions for optimal extraction con­

ditions were: extraction time 10 min , water to tea ratio 50 , extraction temperature 90 "C, pH value of the liq­

uid about 5. 5 - 6. 0 , and 2 % of the composite clarifying 唔ents II used in the study. 
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茶饮料是继碳酸饮料和纯净水之后的第 3 代饮

料，具有提神、醒目、降压、强心、减肥等功效.但由于

茶叶中营养成分的复杂性，在茶饮料的加工及贮藏

过程中很容易发生反应而引起茶汤品质的下降，从

而影响茶饮料的商业价值和市场前景.目前国内外

市面上销售的茶饮料，茶成分含量普遍较低，多数是

含有少量茶成分或茶香精的碳酸饮料或果汁饮料，

茶味不足而果汁香精味很浓，使得茶饮料的声誉受

到一定的影响[1] 有专家断言 21 世纪是茶饮料的世

纪，所以研究生产高质量的纯茶饮料显得十分迫切

和必要.近期，关于提取茶饮料中有效成分(如茶多

酣等)的研究较多[2 ， 3] 而关于以茶为原料的饮料制

品的较全面的研究则相对较少.基于以上原因，笔者

开展了茶饮料制备工艺及其产品稳定性的研究，以

期为茶饮料的生产提供必要的依据.

1 材料与方法

1.1 材料

红茶茶叶(云南镇江特级红茶) ;丙二醇、无水乙

醇为分析纯;拧朦酸、拧朦酸锅、三聚磷酸铀、六偏磷

酸纳、卢-环状糊精等为食品级.

1.2 样品与溶液的制备

茶叶样品:选定干燥的茶叶，经粉碎机粉碎，过

40 目筛而得.

复合澄清剂 1:用 25 mL乙醇， 50 mL丙二醇， 25

mL O.l%(ω)三聚磷酸纳水溶液配制而成.复合澄

清剂 II :4 g 三聚磷酸铀，2 g 六偏磷酸铀和 4.5 g 卢­

环状糊精配制成 1 L 的水溶液.

1.3 试验方法

1. 3.1 pH 对茶饮料提取的影响 取 3 g 茶叶样品，

加人 pH 分别为 3.0 、 3.5 、 4.0 、4.5 ， 5.0 、 6.0 、 7.0 的 90
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℃的热水(用拧攘酸及拧攘酸锅调节其 pH)150 mL, 

浸提 10 min，抽滤于烧杯中，观察其色泽香味，取 2

mL于比色管中，稀释 10 倍，并用 721 分光光度仪u

= 680 nm)测其光密度.

1. 3.2 温度对茶饮料提取的影响 取 3 g 茶叶样

品，在不同的温度 (30、 40 、 50、 80 、 90 、 1∞"C)、 pH= 6 

的 150 mL水中浸提 10 min，其他步骤同1. 3. 1.

1.3.3 浸提时间对茶饮料提取的影响 取 3 g 茶叶

样品加人 90 "c的 150 mL水 (pH = 6) 中，经不同的浸

提时间(分别为 5 、8 、 10、 12、 15 、 20 及 30 min)后，抽滤

于烧杯中，观察其色泽香味，测其光密度.

1. 3 .4 .水茶质量比的选择 按不同水茶质量比提取

茶饮料(pH = 6、水温 90 "c、浸提时间 10 min) ，观察

其色泽香味，测其光密度，以考察水茶质量比对茶饮

料制备的影响.

1.3.5 茶饮料的稳定性试验在最佳浸提工艺下分

别加人复合澄清剂 I 、复合澄清剂 II ，并以相同浸提

工艺条件下不加澄清剂的茶饮料为对照，对茶饮料

进行感官评定和光密度测定，并观察比较在密封贮

藏过程中的变化.

2 结果与分析

2.1 最佳浸提 pH 的选择

将茶叶用不同 pH 的 90"C热水浸提， pH 对茶饮

料浸提的影响结果见表1.从试验结果可以看出，茶

汤的 pH 在 4.0 时光密度最大，这表明在此 pH 值下，

茶沉淀的发生量最多，而随着 pH 的增加，光密度减

小，即沉淀物逐渐降低.在 pH 3.0-7.0 内，当 pH<

4.5 时，茶汤色泽较差， pH> 6.0 时茶饮料逐渐呈红

褐色. pH4.5 - 6.0 处的茶饮料的色泽较好.当 pH<

5.5 时可以感觉到酸味，所以茶饮料提取液的 pH 应

控制在 5.5-6.0 的范围内， pH 过高，茶饮料提取液

易发生褐变.

表 1 浸提 pH对茶饮料制备的影晌

Tab. 1 The effect of the pH value of e刘ractiOll agent 

011 the prep缸-ation of the black t四

pH 颜色 color 香气 fragr田ce D6P!J run 

3.0 浅棕 清淡 0.034 
3.5 浅棕 清波 0.045 
4.0 红暗 淡香 0.069 
4.5 红艳 淡香 0.042 
5.0 红艳、明亮 清香 0.037 
6.0 红褐 清香 O.但5

7.0 深褐 淡香 O.但3

2.2 最佳浸提温度的选择

茶饮料浸提温度的选择以使茶汤的滋味适中、

茶沉淀较少，且色泽亮丽为准.从本次试验结果(表

2)看，浸提温度为 90 "c时的光密度较小，香气较好，

滋味柔和，随着浸提温度的升高，红茶中有效物质浸

出率增加，容易产生沉淀，且温度过高，香气成分溢

出过多，香气浓，但滋味苦涩.而温度过低时，因为有

效物质浸出不足，香气淡薄，滋味平淡.所以选择 90

℃作为最佳浸提温度.

表 2 浸提温度对茶饮料制备的影晌

Tab. 2 The effect of extraction temp陪m阳re 011 the 

pre萨lratiOll of black tea 

。/'C 颜色 color 香气 fragrance D6P!J 皿

30 浅亮 平淡 0.129 

40 红淡 平淡 O.ω8 

50 红亮 平淡 0.052 

80 红亮 浅淡 0.035 

90 红艳 清香 O.但2

1∞ 棕褐 高香 0.051 

2.3 浸提时间的选择

浸提时间对茶饮料制备的影响见表 3. 由表 3

可见，随着浸提时间的增加，浸提液的颜色逐渐变

深，光密度逐渐增大，当浸提时间达 20 min 后，光密

度变化极小.这是由于随着浸提时间的增加，茶叶浸

出的咖啡碱和茶多酣等物质增加，茶沉淀增加的缘

故.综合颜色、香气及光密度来看，浸提时间以 10

mm 为最住.

表 3 不同浸提时间对茶饮料制备的影晌

Tab. 3 The influence of 由e different extractiOll time 

佣由e pre萨lratiOll of black tea 

t/mim 颜色 color 香气 fragr四ce D翩m

5 红淡 平淡 0.030 

8 红亮 淡香 0.037 

10 红艳 清香 0.048 

12 棕红 较浓 0.055 

15 红褐 较浓 0.073 

20 红褐 浓香 O.αn 

30 棕褐 浓香 O.ω5 

2.4 最佳水茶质量比的确定

取 1 g 茶叶，分别在 30、 50、 75 、 1∞、 150~2∞mL

浸提水量下，水温9O"C、浸提 10 min，考察浸提水茶

质量比对茶饮料制备的影响，其结果见表 4: 当水茶

质量比上升时，茶汤的光密度逐渐减小，茶汤总固形

物含量随水茶质量比的增加而减少.这是因为随着

水茶质量比增加时，茶叶中咖啡碱、荼多盼、蛋白质

和金属离子等物质的单位析出量减少，从而茶沉淀

减少，光密度也降低.可见，浸提水量过少，茶汤中风
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昧物质的溶出过多，茶汤香气浓;浸提水量过多，则

单位析出量较少，滋味平淡，所以，以水茶质量比为

50: 1时最佳.

表 4 水茶质量比对茶饮料制备的影晌

Tab. 4 The influence of 也.e concentration of extraction agent 

on the pre严ration of black tea 

m(水 water): m(茶 tea) 颜色 ω，lor 香气仕'agran优 D6i!lJ nm 

30: 1 棕褐 鲜浓 0.103 

50:1 深红 清香 0.085 

80: 1 红艳 谈香 0.053 

1∞: 1 红艳 淡香 o.归4

150: 1 红亮 淡香 0.033 

2∞: 1 红淡 淡香 0.030 

2.5 复合澄清荆对茶饮料的影晌

添加剂是使茶饮料稳定的重要因素之一，因而

围绕着采用添加剂提高茶饮料稳定性的研究也甚

多，而且又以采用单一添加剂为主，如:乙醇，丙二

醇，环状糊精，三聚磷酸铀等，效果都不是很理想.影

响茶沉淀的原因主要有 2 种[4]. 一种认为是由于咖

啡碱与茶红素及茶黄素发生反应所致;另一种则认

为是茶叶中的金属离子(C沪、Mn2 + 、 A13 + 等)与茶叶

中的其他成分发生了络合反应和还原反应.本研究

根据前人的研究成果，以茶多酣与茶饮料中的常见

可洛性金属盐离子: Ca2 + 、 'bi+ 、 Mi+ 、 A13 + 、 Bi+ 、

Fe3 + 等发生沉淀反应为突破点，采用复合澄清剂作

为稳定剂，考察其对茶饮料稳定性的影响，试验结果

见表 5. 从表 5 可知，采用复合澄清剂取得了预期的

效果，这也验证了可榕性金属离子是导致茶饮料沉

淀的主要影响因素之一.采用复合澄清剂 E 较复合

澄清剂 I 的效果好，在本试验中加入 IO mL复合澄

清剂 n ，放置 60d 依然保持明亮澄清，无沉淀.

表 5 复合澄清荆对红茶饮料制备的影晌1)

Tab. 5 Influence of COIllPO!益te clarifying agents on 也.e pre阳ration of black t剧

项目 item
用量 dωage 颜色 香气

D倒回
放置结果 placi吨 effect

I mL ω，lor h伊nce 1 d lO d 30 d ωd 

复合澄清剂 I 5 红艳 浓香 o.∞87 + + + 祷

com阳ite additiv臼 I 10 红艳 浓香 0.0910 + + + + + 

15 红艳 浓香 0.0143 + + + + + + 

复合澄清剂 H 5 红艳 浓香 0.013 3 + + + + 

com萨lSite additives II 10 红艳 浓香 0.0153 + + + + ++ + + 

15 红棕 浓香 0.024 0 + + + + + + + + 

对照 ωutrol 红艳 浓香 0.0350 '非

1) + +表示澄清明亮+表示澄清表示浑浊川表示可见沉淀

3 结论

通过本试验研究得到了红茶饮料制备的最佳浸

提条件:漫提时间 10 min，浸提水茶质量比为 50: 1 , 

浸提温度 90 "C，浸提 pH 为 5.5 - 6.0，添加 2%(ψ)

的复合澄清剂 n ，可以放置 ωd保持明亮澄清.
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