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摘 要: 以云南大叶种绿茶、玉米为主要原料 ,进行微生物发酵生产绿茶酒。结果表明 ,酒精度为 8±2 %vol,总糖

含量≤3.0 g/L,总酸含量≤3 g/L;绿茶酒兼有茶香和醇香的独特的风格 ,具有保健和营养功效 ;理化指标、卫生指标

符合 GB2757- 81 要求。( 孙悟)
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Study on the Production Techniques of Green Tea Liqueur by
Microorganism Fermentation
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Abstract: Green tea liqueur was developed with Yun'nan big-leaf green tea and corn as raw materials by microorganism fermentation. The ex-

perimental results indicated that the optimum technical indexes were as follows: alcohol content as 8±2 %vol, total sugar content≤3.0 g/ L, and

total acid content≤3 g/ L. The liqueur had both tea aroma and liquor flavor. Besides, it had healthcare functions and rich nutrition and its sani-

tary indexes were in accord with GB2757-81 requirements.
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茶 , 是世界三大无醇饮料之一 , 含有丰富的营养和

药理成分。研究分析表明,茶中的化学物质多达 600 多

种 , 其中含有多种营养成分和功能因子 , 使其具备了对

人体有益的营养和生理调节功能。玉米作为中原地带的

主要农作物之一,性味甘、平,有补中健胃,除湿利尿、降

低血脂、不同程度预防心脏病、癌症等疾病的功效。德国

营养保健协会的专家们对玉米、大米等主要作物进行营

养价值和保健作用的各项指标对比 , 结果发现 :玉米的

营养价值和保健作用是最高的。所以,玉米仅作为饲料

来回收成本,远没有体现其内在附加值。

“茶为万病之药”、“酒为百病之长”, 用茶与酒防治

疾病,是我国劳动人民实践经验的总结。茶酒既有茶的

许多营养、药用功效,又有酒的特点,是茶的柔与酒的刚

之完美结合。茶叶中的营养成分和保健成分增加了酒的

内含成分 , 对酒的色、香、味、体及风格将有着极大的影

响。并且因绿茶酒酒精度低 [1], 故受妇女和老年人的喜

爱,具有广阔的市场前景。

1 材料与方法

1.1 材料

绿茶:云南大叶种绿茶。

蔗糖:市售一级白砂糖。

酵母:市售酿酒活性干酵母。

玉米 :精选饱满、无霉变、无虫咬的玉米、榨油厂去

胚乳的玉米渣。

牛肉膏蛋白胨培养基 [2]、伊红美蓝乳糖培养基

( EMB) [2]、马铃薯葡萄糖琼脂培养基[2]。

1.2 实验仪器

常规玻璃仪器、恒温培养箱、水浴锅、粉碎机、白纱

布、电磁炉、超净工作台、蒸馏水、不锈钢蒸锅、发酵瓷

缸、玻璃瓶、电子天平、高压蒸汽灭菌锅、显微镜、不锈钢

筛网、不锈钢盆、糖度仪、pH仪、酒精计。

2 工艺流程及工艺要点

2.1 工艺流程( 见图 1)

2.2 工艺要点

2.2.1 茶叶原料挑选

选择品质较好,色泽较鲜,杂质极少,价格适宜的云
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南大叶种绿茶。

2.2.2 粉碎研磨

先将绿茶粉磨 , 以提高浸出率 , 粉磨到平均粒径

0.25 mm 为宜[3]。因过细会导致过滤困难及浸提液浑浊

不清。

2.2.3 茶汁浸提

用纯净水浸提 ,茶水比例为 1∶50(w/v),水温为 96～

98℃,每次 2 min,重复 5次。目的是使茶叶中的有效成

分和化学成分尽可能多地进入茶汤。

2.2.4 茶渣的过滤

把煮好的茶汤用不锈钢筛网过滤去除茶渣。

2.2.5 玉米原料的处理

因为玉米胚芽含油脂 , 是酿酒的有害成分 , 不仅影

响发酵 , 还会使酒体产生不快之感 , 影响酒的质量。所

以,首先要采取降低玉米中脂肪含量的措施。另外选择

优质的玉米, 并且是新收获的或者是保存在干燥状态、

水分在 12 %～13 %的玉米为宜。

2.2.6 玉米粉碎

把选好的玉米 , 用粉碎机打成直径为 2～3 mm 的

颗粒。首先要将玉米打成大碴,去掉皮、胚,然后再根据

需要粉碎成一定的颗粒。

2.2.7 浸泡

浸泡的目的是使玉米中的淀粉粒子吸水膨胀,淀粉

颗粒之间逐渐疏松。一般,玉米的吸水速度较慢,可根据

浸泡温度越高 , 则吸水速度越快的原理 , 适当提高浸泡

温度,延长浸泡时间,使玉米有充足的吸水量。否则蒸煮

易产生白芯、夹生等现象,而造成发酵后期的酸败。

2.2.8 蒸熟

称取玉米面粉 , 按面粉∶茶水= 4∶l 的比例 , 将茶水

浇洒在面粉上面 , 充分搅拌均匀 , 然后置于铺纱布的蒸

笼层中 , 用大火蒸 , 蒸至上大汽后 , 保持约 5 min, 揭笼

盖 , 移面料出笼 , 及时压碎结块 , 再浇洒比第一次稍多

的茶水 , 继续上笼 , 用大火蒸 ; 待重新上大汽后 , 保持

30 min, 当面粉表观松散 , 下呈稀糊状 , 熟透无夹生时 ,

出笼摊凉。若面粉蒸得不熟 , 里面有生淀粉 , 糖化不完

全,会引起不正常的发酵。若面粉蒸得过干烂糊,不仅浪

费蒸汽,而且玉米粒容易粘成饭团,降低酒质和出酒率。

所以,蒸好后应是熟而不粘,硬而不夹生。

2.2.9 酿酒酵母活化、驯化、扩培繁殖

用蔗糖溶入无菌水配成 2 %的糖水 ,把酿酒酵母用

35～40℃的糖水复水 15～20 min, 然后在 28～34℃下

活化 2 h。把活化的酿酒酵母接入盛茶水的三角瓶中进

行液体培养 , 在 30℃下振荡驯化培养 28 h, 快速生长、

繁殖。镜检观察,留取处于对数期的酿酒酵母待用。

2.2.10 混合发酵

取出笼冷却好的熟面粉,按熟料与酿酒酵母悬液的

重量比例为 120∶1, 充分拌匀 , 然后装入陶瓷大缸 , 密封

缸口,放置在比较热燥的地方,保持温度 28～30℃发酵

3～4 d, 物料下缸后就开始进行糖化和发酵 , 主发酵结

束 , 后发酵需要的时间较主发酵的长 , 以使残余的淀粉

进一步糖化后发酵。混合发酵要采取混合菌种(本试验

是用天然酵母和酿造酵母)进行发酵 , 使其多种酶系统

协调平衡,增加酒的香气、风味,提高出酒率。发酵过程

中尤其是保温、热燥、密封等环节是关键阶段。在发酵快

要结束时,可取出少许酒醪尝之。如果呈酸味,说明还没

有发酵好,应尽快降温停止发酵;若尝出苦辣味,则发酵

已过,就不能再饮用了。因此,发酵适度很重要,要依发

酵可控条件而掌握。

2.2.11 过滤

将发酵好的酒醪装入洁净纱布袋压滤 , 滤液静置

2 d左右,吸上层清液,即得生绿茶酒。

2.2.12 高温杀菌

将制得的生绿茶酒, 盛入供消毒杀菌的容器中,水

浴加热至 80℃左右 ,保温 20 min 左右 ,进行巴氏杀菌;

然后取出灭菌容器静置分层 , 吸取上层澄清液 , 盛入已

图 1 绿茶酒生产工艺

( 下转第 101 页)
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消毒的酒瓶中密封 , 贴标签 , 阴凉处存放 , 即为成品 , 可

直接饮用或上市出售。

3 质量标准

3.1 感官指标

颜色为黄绿色 , 清亮透明 ;香气有茶的清香和酒的

韵香;口感柔和醇香,兼具有茶和酒特殊的风味。

3.2 理化指标

酒度含量 8±2 %vol ; 总糖含量 (以葡萄糖计 )≤

3.0 g/ L;总酸含量(以乙酸计)≤3 g/ L。

3.3 卫生指标

细菌总数< 10 个单菌落/ mL, 大肠杆菌< 30 个单

菌落/ mL,致病菌未检出。符合 GB2757- 81《蒸馏酒及配

制酒卫生标准》。

4 讨论

4.1 由于云南大叶种绿茶茶多酚的含量较高 , 本实验

茶样茶多酚含量为 35 %,而商丘地区的水质硬度较大 ,

导致茶叶中的多酚类物质与水中的金属离子络合生成

沉淀 , 影响浸提液的色泽和口味 , 故用纯净水来发酵酿

造茶酒形成沉淀少,但口感有些欠佳。这与刘素纯的研

究结果[4]相一致。这还需进一步的研究。

4.2 由于茶多酚具有抑制有害细菌繁殖的作用 , 在成

品酒中分离不出致病菌, 细菌和大肠杆菌的数量较少,

符合食品行业的卫生标准。和非茶酒类的酒类相比,卫

生达标相对好控制。

4.3 在混合发酵过程中 , 尤其是保温、热燥、密封等环

节是关键阶段。在发酵快要结束时,发酵的适度很重要,

要依发酵可控条件而灵活掌握。

4.4 用绿茶水、玉米和酿酒酵母混合发酵生产的绿茶

酒,兼有绿茶的清香和玉米酒的醇香,二者融为一体,形

成独特的风味特征。这样的绿茶酒既提升了玉米的经济

价值, 又充分降低了酒精度和增加了营养保健价值,具

有良好的市场前景。
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pH值、发酵特性等指标[13]。同时以后成熟的工程菌会有

3 个显著特性 :一是能提高酒精对糖的收率 , 以降低酒

精生产的原料消耗 ;二是具有一定的耐温性 , 以提高发

酵温度, 降低大型发酵装置夏季高温季节的冷却费用;

三是具有很强的耐酒精性能,以提高发酵终点发酵醪中

的酒精浓度[8]。

5 展望

生物多样性与人类生存密切相关已为人们所共识。

由于微生物的多样性、传代生长速度快、培养可控性、生

产成本低、易进行基因突变、克隆重组及高效表达等优

点 , 使人类能很快获得优良的基因工程菌 , 微生物酶源

无疑将会发挥更大的作用和潜力。相信在不久的将来极

有可能直接以纤维素为原料制取酒精,从而从根本上变

革传统的酒精生产工艺。尽管纤维素作为直接碳源进行

的研究还处于初级阶段,但从目前的研究结果和发展趋

势来看,纤维素酒精发酵对我们已不遥远。
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