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茶啤的开发研制
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摘 要： 以苦丁茶和麦芽、大米为原料，经酵母菌发酵酿造茶啤，采用苦丁茶浸提液加麦汁，以常规啤酒生产工艺生

产，最佳配方为苦丁茶?麦汁@8?>6，苦丁茶的浸提温度以A6B<6 C最佳，浸提时间76 ("+为好。所得茶啤具有苦丁茶特有

的清香和苦味，又保持了啤酒固有的风格。
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苦丁茶，别名苦葵、大叶冬青等。其主要生化成分有多酚类、儿

茶素、氨基酸、咖啡碱、维生素及五唤三萜等。其味苦，苦中带甜，饮

后有一种独特的凉爽舒适感。苦丁茶具有清热解毒、明目益思、抗

辐射、活血脉、降低胆固醇、降血脂等功效 Y8，5Z。由此可知，苦丁茶具

有较高的药用价值。

啤酒是一种深受消费者喜爱、营养丰富的饮料。将苦丁茶与啤

酒酿造有机结合，制造一种既保持啤酒固有风格，又具有苦丁茶特

有的清香和苦味；既有丰富营养，又有一定医疗保健作用的新型饮

品———茶啤，不失为一种有益的尝试。

8 材料与方法

8;8 实验材料

酵母菌、麦芽、大米、酒花由重庆啤酒集团宜宾有限责任公司

提供；苦丁茶市售；[=9A枯草芽孢杆菌、!’淀粉酶市售；其他试剂

均为分析纯试剂。

8;5 仪器与设备

=988型 电 动 搅 拌 机 ；\]-’7P酸 度 计 ；XG’A[9 医 用 净 化 工 作

台；手持式糖度计；̂ DG-[!自控透明发酵罐，镇江东方生物工程设

备技术公司。

8;7 实验方法

茶啤酿造工艺流程见右。

5 结果与讨论

5;8 苦丁茶用量对茶啤感官及理化指标的影响

采用不同苦丁茶添加量，于<6 C保温浸提>6 ("+，所得茶啤感

官及理化指标实验结果如表8。

由表8可知，酒精、总酸、二氧化碳、泡持性随苦丁茶用量减少

而增加，双乙酰、苦味度、色度、茶香随苦丁茶用量减少而减少。可

能是苦丁茶中含有某些抑制酵母的成分，使酵母在发酵过程中活

性降低所至。从理化指标和感官评品，我们认为以苦丁茶?麦汁为8?
>6时最佳。

5;5 苦丁茶浸提温度对茶啤感官及理化指标的影响

采用8?>6苦丁茶添加量，于不同温度保温浸提>6 ("+，所得茶

啤感官及理化指标实验结果如表5。

由表5可知，在苦丁茶用量一定时，酒精、双乙酰、二氧化碳、泡

持性基本维持不变，苦味度、色度、茶香随浸提温度升高而增加，总

酸略有减少。苦丁茶用量一定，浸提温度变化对茶啤的影响主要体

现在苦味度、色度和茶香上。从理化指标和感官品评，我们认为浸

提温度A6B<6 C时最佳。

5;7 苦丁茶浸提时间对茶啤感官及理化指标的影响

采用8?>6苦丁茶添加量，于A6 C保温，在不同时间下浸提，所
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得茶啤感官及理化指标实验结果如表7。

由表7可知，在苦丁茶用量、浸提温度一定时，酒精、双乙酰、二

氧化碳、总酸、泡持性基本维持不变，苦味度、色度、茶香随浸提时

间延长而增加，但增加幅度不大。表明苦丁茶用量、浸提温度不变

时，浸提时间对苦丁茶成分浸提的影响较小。从理化指标和感官评

品，我们认为浸提时间76 ("+为好。

! 结论

7;8 茶啤酿造工艺与一般啤酒酿造工艺基本相同。

7;5 所得茶啤既保持啤酒固有风格，又具有苦丁茶特有的清香和

苦味，既有丰富营养，又有一定医疗保健作用。

7;7 苦丁茶用量为苦丁茶<麦汁=8<>6 ，浸提温度?6@A6 B，浸提时

间76 ("+。
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