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摘要  [ 目的] 填补茶饮料市场的空白。[ 方法] 以茶树干花为原料,通过浸提试验和3 因素3 水平正交试验确定茶花汁的最佳浸提条件
和茶树花冰茶的最佳配方。[ 结果] 当固液比为1∶60 时,茶花汁中茶多酚含量最高。低温萃取时 ,茶树花汁呈透明的土褐色 ,放冷后也不
易产生冷后浑的现象 ,而高温萃取时茶花汁颜色较深且有沉淀产生。茶树花汁的最佳浸提条件为 :固液比1∶60 ,浸提温度80 ℃ ,浸提时
间5 min,用茶花汁配制茶树花冰茶的最佳配方为:浸提液20 ml + 蔗糖5 g + 柠檬酸0 .5 ml + 薄荷香精0 .5 ml + 适量VC。均质压力在27
MPa 以上时 ,产品在室温下长期存放基本不产生沉淀。[ 结论] 该饮料符合质量要求 ,具有一定的市场潜力。
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Development of Ice Tea Flower Drink
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Abstract  [ Objective] The purpose of the study was to fill up the blank inthe tea drink market . [ Method] With dry tea flowers as rawmaterials , the op-
ti mumextractioncondition of tea flower extract and the opti mumformula of ice teaflower drink were confirmed through extractionexperi ment and orthogonal
test with 3 factors and 3 levels . [ Result] Whenthe solid-liquid ratio was 1∶60 , the tea polyphenol content in the tea flower extract was highest . The tea
flower extract fromthe extraction at lowtemperature showed transparent soil brown and the muddy phenomenon was not easy to occur after it cooled . But
the color of tea flower extract fromthe extraction at hightemperature was deeper and the sedi mentation occurred . The opti mumextraction condition of tea
flower extract was solid-liquid ratio of 1∶60 ; extraction temperature of 80 ℃ , extraction ti me of 5 mi n, the opti mumformula of preparing ice tea flower
drink withthe tea flower extract was extract 20 ml + sucrose 5 g + citric acid 0 .5 ml + mint essence 0 .5 ml + proper Vc . Whenthe homogenizing pressure
was over 27 MPa , there was not sedi mentation occurred basicallyi nthe product stored at roomtemperature for longterm. [ Conclusion] The drink accorded
withthe quality requirement and had some market potential .
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  茶是世界三大主要饮料之一。茶叶( Ca melli a si nensis ) ,

是我国主要出口产品之一。由于种植面积广,我国茶叶年产

量可达200 万～300 万t [ 1] 。。茶树每年开花时间在10 月～次

年2 月。茶树花是茶叶生产中的“废物”。茶树开花结果就

会争夺新茶叶养分, 致使茶叶产量下降 ,质量降低, 因而每年

都应采摘或者使用除花剂除掉茶树花。然而,茶树花具有很

好的经济效益[ 2 - 3] 。开发茶树花产品, 就可以提高茶园单位

面积的产出效益。茶树花的采摘期正好处于茶叶的休采期。

在该时期进行茶树花的加工, 不仅可以减少茶叶加工厂房及

机械设备的闲置期, 提高利用率 ,增加工厂效益,而且可以创

造就业机会,增加制茶工人的经济收入。

研究发现 ,与多种可食用的植物花相比, 茶树花含有较

多的营养成分和丰富的活性物质。这些成分对人体具有解

毒、抑菌、降脂、降糖、滋补、养颜、延缓衰老、防癌抗癌和增强

免疫力等功效[ 4 - 7] 。同时,茶树花汁具有花的芬芳和茶叶的

青涩, 是很好的“茶花饮料”。有文献对茶花提取液的风味进

行了如下描述:“( 茶花) 浸提液风味与菊花茶相似, 饮后口中

有一丝令人愉快的苦味。”目前市场上尚未有鲜花茶饮料产

品, 因此以茶花为原料加工成茶花茶饮料产品 ,将填补茶饮

料市场的一大空白。为此, 笔者以茶树干花为原料, 加水浸

泡成汁 ,辅以柠檬酸、白糖和薄荷香精制成茶树花冰茶。

1  材料与方法

1 .1  材料与设备 供试材料有茶树花、柠檬酸、绵白糖、维

生素C、薄荷香精; 所需设备有真空干燥箱、小型中药粉碎

机、恒温水浴箱、高压均质机、手提式蒸汽压力灭菌锅、生化

培养箱等。 �
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1 .2 工艺流程 茶树花饮料的工艺流程见图1。

图1 茶树花饮料的工艺流程

Fig .1 Thetechnology flowchart for preparing camellia sinensis ice

tea

1 .3 技术要点 

1 .3 .1 预处理。选取干燥的茶树干花适量, 置于小型中药

粉碎机中粉碎, 分2 次粉碎 ,每次时间为10 s。将粉碎后的茶

树花样品过100 目筛, 置封于样品袋中, 并置于干燥器中保

存, 以防止样品吸潮。

1 .3 .2 浸提。将1 000 ml 火烧杯置于恒温水浴箱中, 加入一

定量水, 水浴。称取5 g 茶树花样品 ,缓慢加入烧杯中, 轻微

搅拌, 防止花粉浮在水面上。浸提一段时间后,将烧杯取出。

1 .3 .3  过滤。浸提完毕后, 立即用3 层滤布过滤, 过滤后的

花渣废弃不用,滤液立即用自来水冷却, 定容。

1 .3 .4 精滤。经3 层滤布过滤后的茶叶萃取液中仍含有大

量杂质,必须作进一步处理,否则会在最终饮料中产生沉淀 ,

影响饮料感官品质。该试验采用新华中速滤纸进行真空过

滤, 滤液澄清。

1 .3 .5  调配。过滤后的茶树花汁用白砂糖、维生素 C、柠檬

酸和食用薄荷香精等进行调配, 调配后的茶树花饮料经感官

评定认可后罐装。

1 .3 .6 UHT 杀菌。采用UHT 超高温瞬时杀菌 ,杀菌温度137

℃, 杀菌时间15 s ,热灌装温度88～92 ℃。PET 瓶、盖先用清
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水冲洗 ,再用无菌灌装系统紫外杀菌20～30 min。灌装时启

动系统吹风装置, 保证操作台内的无菌状态。灌装后立即封

盖, 倒瓶1 min ,对瓶盖进行杀菌 ,然后立即用自来水冷却。

1 .4 正交试验设计  取20 ml 茶树花汁提取液 ,加水调配到

100 ml 后 ,取蔗糖加入量( A) 、柠檬酸加入量( B) 和薄荷香精

加入量( C) 3 个因素进行正交试验,因素水平表见表1。

表1 正交试验设计

Table 1 Designof orthogonal test

水平Level A∥g B∥ml C∥ml

1 3 0 .3 0 .3

2 5 0 .5 0 .5

3 7 0 .7 0 .7

1 .5 茶树花冰茶的感官评定指标集 

U = { 色泽 ,香气, 滋味, 质感}

相应的权重向量为: a = ( 0 .25 ,0 .15 ,0 .50 ,0 .10)

评语集为 : V= { 优, 良好,一般,差, 极差}

相应的得分为95 ,80 ,65 ,50 ,35。

2  结果与分析

2 .1 茶树花汁最佳浸提条件的确定 研究表明, 茶树花浸

提时,其中的主要活性物质———茶多酚的得率与液固比有

关。当固液比为1∶60 时, 茶多酚含量最高。低温萃取时, 茶

树花汁呈透明的土褐色 ,放冷后不易产生冷后浑的现象; 而

高温萃取时, 茶树花汁颜色较深 ,放冷后茶汤中茶多酚、咖啡

因、蛋白质、少量多糖以及疏水性脂质、叶绿素、金属离子等

物质间相互作用而形成沉淀。萃取时间则主要影响茶树花

汁的香气。若萃取时间较短 , 则萃取液较淡 ,香气成分不是

很突出; 若萃取时间太长, 则容易使花中挥发性风味物质受

热发生变化而产生煮熟味道, 萃取液也比较苦涩。饮茶加工

中, 萃取条件为茶水比1∶30～1∶50 , 温度70 ℃, 萃取时间10

min[ 8] 。试验所得茶树花汁的最佳浸提条件为固液比1∶60 ,

温度80 ℃,萃取时间5 min。

2 .2 配方的确定 由表2 可知, 影响茶树花冰茶感官品质

的因素主次顺序为A > B> C, 以A2B2C2 组合为佳。产品最佳

配方为在最佳浸提条件下所得浸提液20 ml ,蔗糖5 g ,柠檬酸

0 .5 ml ,薄荷香精0 .5 ml ,VC 适量。

2 .3 均质压力的控制  试验证明 ,均质压力选27 MPa 以上 ,

表2 调配的正交试验结果

Table 2 Theresults of orthogonal test for preparing camelliasinensis icetea

试验号Test number A B C 综合得分Comprehensive score

1  1  1  1 65

2 1 2 2 75

3 1 3 3 68

4 2 1 2 73

5 2 2 3 89

6 2 3 1 81

7 3 1 3 63

8 3 2 1 65

9 3 3 2 70
K1 70 .3 66 .0 70.3
K2 81 .0 76 .3 72.7
K3 66 .0 73 .0 73.3
R 15 .0 10 .3 3.0

产品在室温下长期存放基本不会产生沉淀。少许的黄色沉

淀可能是纤维素和色素。进一步提高均质压力可将它们进

一步均匀分布于体系中,但过高的均质压力又会带来经济投

入增加 ,所以均质压力确定为27 MPa。

2 .4 产品质量指标

2 .4 .1 感官指标。色泽 :淡黄色 ,澄清, 透明; 组织形态: 汁液

均匀, 不分层, 静置后允许有少许沉淀; 气味:具有茶香气; 滋

味: 清凉爽口, 有清香味。

2 .4 .2  卫生指标。细菌数 < 100 个/ ml ; 大肠杆菌数 < 30

个/ L ;致病菌未检出。
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