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[摘 要] 随着公众消费习惯的转变，我国的茶饮料市场规模逐渐扩大，不同种类的茶饮料出现在了超市柜台。为了保证茶饮

料的口感，就需要进行加工工序的严格控制，并正视其中所存在的技术问题，通过妥善地解决，提升茶饮料的品质，以满足不同

消费群体的基本需求。下文就主要进行了茶饮料加工工序和技术问题的分析讨论，仅供参考。
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引言

茶饮料与普通饮料之间存在一定的差异，口感更加清爽、

健康，发展历史悠久。在科学技术不断发展进步的过程中，

对于茶饮料的质量也提出了更高的要求，急需进行技术的优

化和改进，进行茶饮料加工工序和技术的研究势在必行。

1茶饮料的主要加工工序

1.1 原料选择

浸提用水和茶叶原料是茶饮料核心组成。其中水是主要

成分，其离子浓度直接影响感官品质。钙、镁等无机离子与

多酚类物质络合，导致浑浊沉淀，故生产用水需经反渗透或

电渗析处理，确保为去离子水。茶叶原料的选择则需依据产

品的特定风味需求及类型而定。在茶饮料工业生产中，绿茶、

红茶及乌龙茶因其风味特征鲜明、接受度广而使用最为普遍。

同时，针对饮料专用原料茶的研究也在行业内广泛开展。研

究表明，选用一芽一叶至二叶嫩度原料制成的茶饮料，其感

官品质通常较优，香气清高、滋味鲜爽；而采用一芽三叶至

四叶嫩度原料加工的茶饮料，其内含物质组成更趋稳定，耐

高温与低温的性能通常更佳，不易出现冷后浑加剧或风味劣

变。在杀青工艺方面，蒸汽杀青因其能有效钝化酶活且对叶

绿素破坏较小，利于提升绿茶饮料的色泽和储藏稳定性；延

长杀青时间或提高蒸汽温度/时间可促进大分子转化，增强茶

汤稳定性；微波杀青能改善香气和长期品质。研究指出，

80-120°C 热风杀青综合品质最佳，蒸汽杀青次之。因此，

选择茶多酚和咖啡碱低、简单儿茶素及表型儿茶素高的原料，

有助于减轻苦涩味，延长绿茶饮品风味稳定期和澄清度。

1.2 低温浸提

在茶汤浸提过程中，茶叶中主要化学成分的浸出率随浸

提温度的升高而显著提高。然而，当这些物质，特别是多酚

类及其氧化产物达到一定浓度阈值时，茶汤在冷却后发生浑

浊的概率会随之上升。采用相对较低的浸泡温度是控制茶多

酚过度浸出、减少茶汤褐变及沉淀产生的有效手段。不同种

类的茶叶原料因其生化组成和加工方式不同，有其各自适宜

的最适浸提温度范围：通常，嫩度较高、发酵程度低的绿茶

与花茶在 50°C至 80°C范围内浸提效果最佳，能较好保留

清香鲜爽的风味特征；而发酵程度较高的乌龙茶与红茶则更

适宜于 70°C至 95°C的温度区间进行提取，以充分溶出其

特征性的香气物质和醇厚滋味。研究表明，在最初的 5-15

分钟内，茶汤中浸出物含量随时间呈急剧上升趋势，通常在

15 分钟左右达到峰值或接近平衡点，之后浸出物成分含量增

长缓慢并逐渐趋向动态平衡状态，延长浸提时间对提升得率

贡献有限。

1.3 高速离心技术

在茶饮料生产过程中，茶叶所含的蛋白质、果胶、淀粉、

多酚类及其络合物、咖啡碱等物质，易导致加工及后续贮存

期间出现自然浑浊甚至沉淀现象。因此，高速离心技术对于

保障产品在生产环节的澄清度及后续货架期的稳定性至关重

要。作为现代工业化茶饮料生产的核心工艺之一，该技术主

要通过离心力实现高效分离与提纯。高速离心技术的优势主

要体现在以下几个方面：首先，设备支持连续化操作，单机

日处理能力达数吨级，离心力加速传质过程，使萃取效率提

升 40%以上，且溶剂可循环利用，显著降低综合成本。其次，

常温萃取工艺可规避高温对茶多酚结构的热敏性降解，密闭

式设计有效减少氧化风险，使产品纯度可达 98%以上。最后，

溶剂回收率逾 90%，显著减少废水排放量，契合清洁生产理

念。具体应用流程如下：第一步为预处理与浸提：茶叶经破

碎及碱化预处理后，茶多酚溶解于水提液中。第二步为 pH

调节与溶剂萃取：调节体系 pH 值使茶多酚游离，继而采用乙

醚、乙酸乙酯等溶剂进行萃取，实现茶多酚向溶剂相的快速
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转移。第三步为纯化与结晶：溶剂相经浓缩、干燥等工艺处

理，最终获得高纯度茶多酚结晶。相较于传统热水浸提法，

高速离心技术可将提取周期缩短 50%以上，同时溶剂用量减

少 30%。

1.4 调配

调配风味是塑造茶饮料独特口感、丰富产品形态以满足

不同消费者需求的关键工艺环节。在此阶段，通常依据产品

设定的感官指标及其他理化参数要求，在基础茶汤中定量加

入纯净水、果汁、甜味剂、酸味剂、乳制品、香精香料、抗

氧化剂、稳定剂等各类辅料，通过精确计算和混合，以确保

最终产品符合既定的质量标准和风味特征。例如，在茶叶浸

提液中添加一定比例的糖、乳粉等原料，经过特定乳酸菌

种的发酵作用，可制成兼具茶叶特征香气滋味与酸奶独特

酸香、顺滑口感及益生菌营养成分的乳酸菌发酵茶饮品。

调配工艺的精密度直接影响产品批次间的稳定性和最终的

市场接受度。

1.5 灭菌

1.5.1 传统热处理法

传统茶饮料通常采用高温灭菌釜进行灭菌处理，操作温

度通常设定为 121℃，持续时间为 7至 15分钟。这种高温短

时或高温长时间灭菌工艺能有效杀灭微生物及其孢子，确保

产品的商业无菌状态。然而，鉴于茶饮料富含多酚类、氨基

酸、维生素及挥发性香气成分等热敏性物质，高温灭菌过程

易导致其汤色加深褐变、天然芳香物质大量逸散以及滋味由

鲜爽醇厚转向熟闷苦涩等品质的显著劣化。此外，该灭菌方

式需要容器在高温高压下保持结构完整性和密封性，故对容

器的耐热性与耐压性要求较高，使得其应用主要局限于金属

罐或玻璃瓶包装的茶饮料产品，限制了轻量化塑料包装在此

类灭菌工艺中的广泛应用。

1.5.2 超高温瞬时灭菌法

超高温瞬时灭菌法是一种高效灭菌工艺，在 135-150℃

下维持 2-8 秒的短时热处理，能快速杀灭茶饮料中的微生物

和孢子，减少热敏性物质损失。相比传统方法，它避免灭菌

后色泽加深、蒸煮味及品质下降，适用于液态茶饮料规模化

生产。该工艺需配合耐高温 PET 瓶或多层阻隔纸包装，结合

热灌装或无菌冷灌装完成灌装密封。

1.5.3 膜过滤除菌法

膜分离技术能高效分离悬浮颗粒和胶体，截留特定分子

量分子实现灭菌。理论上，该技术可避免高温灭菌导致的茶

饮料色泽和风味劣变，但受限于生产环境洁净度与管理的高

要求，工业应用受限。茶饮料灭菌还引入高压灭菌、辐射杀

菌、溶菌酶杀菌及高压脉冲电场杀菌等技术。为降低加工对

风味的负面影响，开发了辅助手段如添加β-环状糊精、抗坏

血酸及柠檬酸，增强灭菌效果并保护风味成分。

1.6 包装

国内茶饮料包装主要有金属易拉罐、PET 瓶和利乐包三

种形式。金属易拉罐密封和避光性能好，但内涂膜要求严格。

PET 瓶成本低、密封好、透明，但易因透光导致变色，耐高

温差，需特殊灭菌工艺，设备要求高。利乐包密封、避光、

成本优势，适合茶饮料包装，但设备复杂、成本高。

2茶饮料加工的主要技术问题

2.1 色泽褐变现象

茶汤的稳定性较低，主要源于其富含的多酚类物质在外

部环境因素如氧化、高温、光照及 pH 值变化的影响下容易发

生化学反应，导致显著的褐变现象。这种褐变不仅表现为颜

色变深、浑浊度增加，还直接损害茶汤的感官品质，如清亮

色泽、鲜爽口感和独特香气的丧失，从而大幅降低其商业价

值和市场接受度。其中，绿茶饮料的褐变问题尤为突出，因

其未经过发酵过程，多酚含量较高且分子结构较为敏感，在

储存和加工过程中更容易受上述因素触发而加速品质劣变，

影响产品的保质期和消费者偏好。研究表明，绿茶饮料褐变

主要归因于两大核心机制：其一为多酚类物质的氧化反应。

在高温或长期贮存条件下，绿茶茶汤中的多酚类物质如儿茶

素易在酶或非酶催化下氧化聚合，形成多酚类色素。茶黄素

与茶红素稳定性差，高温富氧下易氧化生成深褐色茶褐素，

使茶汤色泽加深变浑；其二为叶绿素降解，其在酸性条件下

发生脱镁反应生成褐色脱镁叶绿素，导致茶汤褐变并产生异

味。当前绿茶饮料护色方法分物理法与化学法：物理法包括

包装优化、灭菌、除氧以隔绝外部因素；化学法通过添加化

学物质实现，如包埋、离子稳定、酶处理及添加抗氧化剂以

延缓氧化。此外，综合应用物理与化学护色策略可进一步提

升护色效果，但需平衡成本与安全性。

2.2 浑浊与沉淀问题

茶汤富含多酚及其氧化产物、生物碱、蛋白质、脂肪等

有机成分，这些物质在多种物理化学作用下，如氧化聚合反

应和离子交联作用，易形成沉淀。沉淀生成与茶叶原料特性、

浸提条件、茶汤浓度及酸碱度等因素密切相关，其中高浓度

茶汤或酸性环境更易加速沉淀过程。茶饮料沉淀控制技术主
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要包括酶解法、化学试剂法及膜过滤法等。在茶汤中添加单

宁酶、蛋白酶或多糖水解酶等酶制剂，可通过特异性水解茶

多酚聚合物或蛋白质分子，有效降低浑浊度并改善澄清度。

化学试剂法主要采用金属离子螯合剂、高分子胶体物质、包

埋剂及氧化剂，此类物质能通过螯合游离金属离子、形成空

间位阻或包埋沉淀前体，一定程度抑制茶汤浑浊。然而，化

学试剂的添加可能残留于茶汤中，对其色泽、香气及滋味产

生不利影响，甚至可能影响产品安全性和消费者接受度。相

较而言，膜过滤技术利用不同孔径的膜材料，通过物理筛分

机制可最大程度保留茶饮料原有风味特征，同时具备优良的

除沉淀效果，且操作过程无需添加化学物质，故成为当前茶

饮料澄清技术的研究热点，尤其在工业化生产中追求高效和

天然品质的背景下。

2.3 香气逸散问题

研究表明，初始茶汤的新鲜香气浓度与现泡茶汤相当。

但工业化加工环节，包括过滤、调配、杀菌和灌装等过程，

均由于涉及物理分离、化学混合和高温处理，导致香气成分

显著损失。具体而言，过滤操作可能移除挥发性有机化合物；

调配时添加的辅料可能稀释或掩盖原有香气；杀菌过程，尤

其是高温灭菌，在超过 120 摄氏度的条件下，会加速香气分

子的热分解和挥发；而灌装密封后，由于氧气残留或密封不

严，香气成分进一步氧化变质。最终，这些环节共同作用，

导致鲜灵香气几乎完全丧失，产品风味大幅下降。综合研究

进展，提升茶饮料香气保留率及增强香型特征的有效措施包

括以下方面。

第一，应用微胶囊包埋技术。在茶汤中添加β-环糊精等

壁材物质，利用其独特的空腔结构对茶饮料中的关键香气物

质进行选择性包埋。这一技术能有效阻隔高温、氧气等外界

因素对芳香成分的氧化降解作用，大幅降低加工流程中的香

气损耗。同时，微胶囊还能包含部分在杀菌过程中产生的异

味物质，从而抑制不良气味的生成，维持茶汤的纯正风味。

第二，添加天然香气增效剂与风味前体物质。实践表明，

在加工过程中添加特定的天然成分可显著提升最终产品的香

气品质。例如，在日本红茶生产中，常将胡萝卜素添加至萎

凋叶或揉捻叶阶段，利用其作为风味前体或保护剂的作用。

此外，多项研究证实，在红茶加工环节适量添加外源多酚氧

化酶，能够有效促进香气物质的生物转化与富集，从而产生

更为浓郁的甜香气息，并整体改善红茶的感官品质。

第三，采用香气回收与回添技术。针对加工过程中必然

逸散的部分高价值香气成分，可设计并安装高效的香气回收

装置，对这部分挥发性物质进行定向捕集、冷凝与纯化。随

后，将回收得到的天然茶香精华在灌装前的适当时机，精准

回添至茶饮料基料中，以最大程度地弥补加工损耗，恢复其

天然香气轮廓。

第四，应用非热力杀菌技术替代高温处理。探索并应用

辐射杀菌等非热力杀菌手段。这类技术能在有效杀灭微生物、

保证产品安全性的同时，避免传统高温杀菌工艺所引发的热

劣变反应，从而杜绝因美拉德反应等产生的“熟汤味”或“焦

糊味”等不良异味，更好地保留茶饮料的新鲜口感和天然香气。

第五，通过多品种茶叶原料科学复配优化香气特征。深入

研究不同品种、产地、季节茶叶原料的香气构成特点及其在加

工中的变化规律。在此基础上，依据目标香型设计需求，科学

地选择和复配多种茶叶原料。通过不同香气特征物质的协同与

互补作用，不仅可以弥补单一原料香气的不足，更能创造出层

次丰富、特征鲜明且稳定的新型茶饮料整体香气风格。

结束语

总之，在进行茶饮料加工的过程中，需要严格遵循既定

的步骤，正视其中所存在的技术问题，保证饮料的色泽、清

澈度、香气等，提升茶饮料的加工质量和效率，不仅可以满

足社会大众的购买需求，同时还有利于生产厂商拓展市场，

实现健康发展。
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