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摘 要% 采用绿茶!=6度优质口子酒!蔗糖!柠檬酸!@.等为原辅料研制生产绿茶酒"工艺包括研磨!浸提!过滤!勾兑

和杀菌# 茶叶研磨径粒6:57= ((为宜$浸提按料液比8A56加入纯净水"微波处理5次"每次; ("+"再用?6 B水浴浸提8次

86 ("+"茶多酚浸出率达<6 C以上$选用766目滤布过滤$将=6度优质口子酒降度至55度与茶汁勾兑$杀菌条件=6 D 55
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茶是世界各国医学家公认的保健饮料#被历代的医学家’养生

家尊为(万病之药)$ 目前已分析出茶中的化学物质多达=66多种#
其中最主要的是酚类物质#达;6多种#具有抗氧化’抗辐射’抗癌’
防癌’防高血压’抗菌消炎等作用#茶多酚对含氧自由基的清除作

用与超氧岐化酶!-H\"相似#具有明显的延缓衰老作用$ 茶中的咖

啡碱和茶碱具有清脑提神’消除疲劳’增强体循环’排毒利尿作用$
茶氨基酸是茶叶中特有的氨基酸# 占氨基酸含量的?6 C以上#具

有增强记忆’防治老年痴呆的作用$另外茶中的多种维生素具有明

目’美容’减肥’醒酒等作用#茶汁中溶解的元素钾’钠’氟等能调节

人体血液的UQ平衡#适量的氟可防治龋!牙"齿和骨质疏松$
近年来随着人们保健意识的增强和消费观念的转变# 功能性

保健酒逐渐成为市场的新宠$采用绿茶开发的保健酒#既有白酒固

有的风格#也具有茶的清香和保健功能$绿茶酒酒度低#是一种色’
香’味俱佳的饮品#且具有养颜和延缓衰老’醒酒等功效#受到妇女

和老年人的喜爱#具有广阔的市场前景$本文简要介绍绿茶酒的研

制$

8 材料和方法

8:8 材料

8:8:8 主要原料

绿茶%市场销售的皖南山区无污染中档绿茶$因不同品种的绿

茶中化学成分组成有较大差别#故实验的全过程固定一个品种$
=6度优质口子酒%安徽口子酒业股份有限公司提供$
蔗糖%市售一级白砂糖$

柠檬酸’@.等%均为食用级$
8:8:5 仪器

-G9YH F]’??H-微波炉&分析天平&数字式UQ计$
8:5 方法^8_

8:5:8 绿茶酒生产工艺流程

茶叶!研磨!浸泡!微波处理!水浴!过滤!茶汁

=6度优质口子酒!净化处理!清酒!勾兑"柠檬酸’@.’蔗糖等

#
成品"杀菌" 灌装

8:5:5 操作要点

8:5:5:8 原料挑选%选择品质较好#色泽较鲜#杂质极少#价格适宜

的绿茶$
8:5:5:5 研磨%浸提前#要先将茶叶研磨#以提高浸提率#研磨至平

均粒径6:57= ((为宜$ 过细会导致过滤困难及浸提液混浊不清$
8:5:5:; 浸提 ^5‘;a%采用微波结合水浴的方法提取#按料液比!S b W"
8X56加入纯净水#微波处理5次#每次; ("+#微波功率=66c86 d#再

用?6 D水浴浸提8次86 ("+#茶多酚浸出率达<6 C以上$
8:5:5:7 过滤%考虑到硅藻土对茶本身的影响#选用766目的滤布

过滤$
8:5:5:? 勾兑%过滤后的茶汁#与=6度优质口子酒#纯净水降度至

酒度55度$根据优质口子酒及茶的风味’色泽’香味等特点#并考虑

市场消费者对甜酸的要求#确定调配方案进行调配$
8:5:5:= 杀菌%=6 D杀菌56 ("+$

!"#
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8:5:; 检测方法

8:5:;:8 酒精含量!总酸!总酯等的测定参照文献<7="
8:5:;:5 卫生指标#按>?@66A:7B’8AB@$蒸馏酒及配制酒卫生标准

的分析方法%"
8:5:;:; 茶多酚含量的测定&国标法#见>?B;8;’BC"

5 结果与讨论

5:8 结果

5:8:8 感官指标

色泽&清亮透明#淡绿色#无明显悬浮物和沉淀物"
香气&具有绿茶和酒的复合香气"
口感&柔和#爽口#协调"
风格&具有本品特殊风格"

5:8:5 理化指标

酒精含量’D#E F E(&55G8
总酸’, F !(&6:@6H8:@6
总酯’, F !(&!8:66
总糖’, F !#以葡萄糖计(&"@:66
色度’I?J(&5:@6H@:66
茶多酚含量’(, F 866(3(&;6:66H866:66

5:8:; 卫生指标

符合 >?5C@C’B8$蒸馏酒及配制酒卫生标准%"
5:5 讨论

5:5:8 工艺方法的选择

绿茶酒的生产也可以直接加入茶多酚和茶香精配制而成#此

法虽然可以省略茶的浸提工序#但得到的产品只具有茶的风味#而

不具有茶全面的保健功能#并且成本相对高一些" 另外#茶的浸提

也可以在茶与酒醅发酵后蒸馏进行# 但此法会使部分茶多酚受到

破坏#并在发酵过程中#对酵母细胞活性有一定的抑制作用#不利

于酒醅的发酵#降低出酒率" 故选择这种先制取茶的浸提液#而后

与清酒调配的方法"
5:5:5 制备茶浸提液方法的选择

传统制取茶浸提液的方法#是在一定浸提温度下#用水浸提数

小时" 本工艺将微波技术应用与提取茶的有效物质#具有短时#高

效#节能等优点" 微波结合水浴提取#可使茶多酚的浸出率高达A@
D"
5:5:; 水质的影响

茶中的酚类物质易与水中的金属离子络合生成沉淀# 故水质

要求为纯净水#能最大程度减少沉淀#增加产品稳定性" 此外水中

离子的存在会影响浸提液的色泽和口味# 因此在整个实验中选用

的都是纯净水" K6度优质口子酒勾兑前要进行净化处理成清酒"
5:5:7 本产品开发技术的关键在于茶汁的制备及解决产品在存放

期中的稳定性问题" 实验中采用了纯净水浸提#添加L.等方法提

高产品稳定性" 提高产品稳定性将是我们进一步完善该产品的重

要课题"
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