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(57)摘要

本发明公开了一种武夷岩茶茶汤酒伴侣的

制备方法，属于食品技术领域；所述制备方法包

括以下步骤：向武夷岩茶中加水，之后采用超声

波辅助法进行浸提，过滤，得到所述武夷岩茶茶

汤酒伴侣。采用本发明的方法，可以在短时间内

浸提得到更多的茶多酚、游离氨基酸等有效成

分，并且本发明所制备的酒伴侣具有良好的解酒

效果；本发明采用超声波辅助法对武夷岩茶进行

浸提，用茶叶浸提液制作酒伴侣，带来良好和新

鲜的口感，酒伴侣搭配伏特加饮用，既有岩茶特

殊的香气，又有伏特加的醇厚，清新爽口，二者相

得益彰；本发明填补了专门用于威士忌、伏特加

搭配饮用的酒伴侣的空白，扩大这些酒类的可接

受人群。
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1.一种武夷岩茶茶汤酒伴侣的制备方法，其特征在于，包括以下步骤：向武夷岩茶中加

水，之后采用超声波辅助法进行浸提，过滤，得到所述武夷岩茶茶汤酒伴侣。

2.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，所述武夷岩茶为黄观音。

3.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，所述武夷岩茶与水的质量比为1∶(50

～70)。

4.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，所述浸提温度为60～100℃。

5.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，所述浸提时的超声功率为450～500W，

时间为10～20min。

6.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，所述武夷岩茶茶汤酒伴侣中还加入白

砂糖和/或柠檬汁；所述白砂糖的加入量3g/100mL，所述柠檬汁的加入量为1mL/50mL。

7.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，所述过滤后还包括对所得滤液进行巴

氏杀菌的步骤。

8.根据权利要求7所述的制备方法，其特征在于，所述巴氏杀菌的温度为90℃，时间为5

～10s。

9.一种根据权利要求1～8任一项所述的制备方法制备得到的武夷岩茶茶汤酒伴侣。
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一种武夷岩茶茶汤酒伴侣及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品技术领域，具体涉及一种武夷岩茶茶汤酒伴侣及其制备方法。

背景技术

[0002] 目前酒伴侣的研究主要集中在各类中草药浸提物、果醋等方面，这类酒伴侣一般

在喝酒前或喝酒后饮用，起到解酒保肝的作用，但因其中药味、醋味不太容易被消费者接

受，也没有真正做到跟酒一起饮用的“伴侣”的作用。

[0003] 虽然有人研制出啤酒伴侣、天府酒伴侣等直接跟啤酒或白酒调配饮用的酒伴侣，

但他们依然是以中草药提取物或微生物浓缩液为原料生产，仍具有中草药或发酵液的滋

味，口感不理想，消费者认可度较低。

[0004] 目前调配威士忌或伏特加饮用时采用的是市面上常见的雪碧、冰红茶、绿茶等饮

料，但其糖度太高，饮用酒时不喜甜味的消费者认可度较低。

发明内容

[0005] 为解决现有技术中的上述问题，本发明提供了一种武夷岩茶茶汤酒伴侣及其制备

方法。

[0006] 为实现上述目的，本发明提供了如下技术方案：

[0007] 本发明提供了一种武夷岩茶茶汤酒伴侣的制备方法，包括以下步骤：向武夷岩茶

中加水，之后采用超声波辅助法进行浸提，过滤，得到所述武夷岩茶茶汤酒伴侣。

[0008] 进一步地，所述武夷岩茶为黄观音。

[0009] 进一步地，所述武夷岩茶与水的质量比为1∶(50～70)，优选为1∶60。

[0010] 进一步地，所述浸提温度为60～100℃，优选为80℃。

[0011] 进一步地，所述浸提时的超声功率为450～500W，时间为10～20min，优选为480W，

15min。

[0012] 进一步地，所述武夷岩茶茶汤酒伴侣中还加入白砂糖和/或柠檬汁；所述白砂糖的

加入量3g/100mL，所述柠檬汁的加入量为1mL/50mL。

[0013] 进一步地，所述过滤后还包括对所得滤液进行巴氏杀菌的步骤。

[0014] 进一步地，所述巴氏杀菌的温度为90℃，时间为5～10s。

[0015] 所述巴氏杀菌的时间从所述武夷岩茶茶汤酒伴侣中心温度为90℃开始计时。

[0016] 本发明同时提供了一种根据上述所述的制备方法制备得到的武夷岩茶茶汤酒伴

侣。

[0017] 与现有技术相比，本发明具有以下有益效果：

[0018] 本发明采用超声波辅助法对武夷岩茶进行浸提，用茶叶浸提液制作酒伴侣，带来

良好和新鲜的口感，酒伴侣搭配伏特加饮用，既有岩茶特殊的香气，又有伏特加的醇厚，清

新爽口，二者相得益彰。

[0019] 采用本发明的方法，可以在短时间内浸提得到更多的茶多酚、游离氨基酸等有效
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成分，并且本发明所制备的酒伴侣具有良好的解酒效果。

[0020] 本发明填补了专门用于威士忌、伏特加搭配饮用的酒伴侣的空白，将武夷岩茶的

香气与威士忌、伏特加的气味很好的融合，赋予调和酒柔和的黄色，降低威士忌、伏特加辛

辣、浓烈、刺鼻的口感，扩大这些酒类的可接受人群。

附图说明

[0021] 为了更清楚地说明本发明实施例或现有技术中的技术方案，下面将对实施例中所

需要使用的附图作简单地介绍，显而易见地，下面描述中的附图仅仅是本发明的一些实施

例，对于本领域普通技术人员来讲，在不付出创造性劳动的前提下，还可以根据这些附图获

得其他的附图。

[0022] 图1为实施例1制备得到的酒伴侣的实物图。

具体实施方式

[0023] 现详细说明本发明的多种示例性实施方式，该详细说明不应认为是对本发明的限

制，而应理解为是对本发明的某些方面、特性和实施方案的更详细的描述。应理解本发明中

所述的术语仅仅是为描述特别的实施方式，并非用于限制本发明。

[0024] 另外，对于本发明中的数值范围，应理解为还具体公开了该范围的上限和下限之

间的每个中间值。在任何陈述值或陈述范围内的中间值以及任何其他陈述值或在所述范围

内的中间值之间的每个较小的范围也包括在本发明内。这些较小范围的上限和下限可独立

地包括或排除在范围内。

[0025] 除非另有说明，否则本文使用的所有技术和科学术语具有本发明所述领域的常规

技术人员通常理解的相同含义。虽然本发明仅描述了优选的方法和材料，但是在本发明的

实施或测试中也可以使用与本文所述相似或等同的任何方法和材料。本说明书中提到的所

有文献通过引用并入，用以公开和描述与所述文献相关的方法和/或材料。在与任何并入的

文献冲突时，以本说明书的内容为准。

[0026] 在不背离本发明的范围或精神的情况下，可对本发明说明书的具体实施方式做多

种改进和变化，这对本领域技术人员而言是显而易见的。由本发明的说明书得到的其他实

施方式对技术人员而言是显而易见的。本发明说明书和实施例仅是示例性的。

[0027] 关于本文中所使用的“包含”、“包括”、“具有”、“含有”等等，均为开放性的用语，即

意指包含但不限于。

[0028] 以下实施例中，所采用的原料均为市售。

[0029] 实施例1

[0030] 以黄观音为原料制备武夷岩茶茶汤酒伴侣，步骤如下：

[0031] (1)称取8g黄观音茶叶于500mL的锥形瓶中，加入480g蒸馏水，搅拌，并将其置于新

芝SB‑4200DT超声清洗机中，设置超声功率为480W，在温度为80℃的条件下，超声15分钟。待

超声结束后用筛子初步过滤茶叶，将过滤得到的茶汤转入到津腾溶剂过滤器内，经过抽滤，

得到澄清的茶汤。

[0032] (2)向步骤(1)所得澄清的茶汤中加入白砂糖和新鲜柠檬汁，使得茶汤中白砂糖的

浓度为3g/100mL，新鲜柠檬汁的浓度为1mL/50mL，混合均匀，之后罐装并进行巴氏杀菌，巴
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氏杀菌温度为90℃，当茶汤中心温度达到90℃时继续杀菌10s，即可得到酒伴侣。

[0033] 本实施例制备得到的酒伴侣的实物图如图1所示。

[0034] 实施例2

[0035] 以黄观音为原料制备武夷岩茶茶汤酒伴侣，步骤如下：

[0036] (1)称取8g黄观音茶叶于500mL的锥形瓶中，加入480g蒸馏水，搅拌，并将其置于新

芝SB‑4200DT超声清洗机中，设置超声功率为480W，在温度为80℃的条件下，超声15分钟。待

超声结束后用筛子初步过滤茶叶，将过滤得到的茶汤转入到津腾溶剂过滤器内，经过抽滤，

得到澄清的茶汤。

[0037] (2)向步骤(1)所得澄清的茶汤中加入新鲜柠檬汁，使得茶汤中新鲜柠檬汁的浓度

为1mL/50mL，混合均匀，之后罐装并进行巴氏杀菌，巴氏杀菌温度为90℃，当茶汤中心温度

达到90℃时继续杀菌10s，即可得到酒伴侣。

[0038] 实施例3

[0039] 以黄观音为原料制备武夷岩茶茶汤酒伴侣，步骤如下：

[0040] (1)称取8g黄观音茶叶于500mL的锥形瓶中，加入480g蒸馏水，搅拌，并将其置于新

芝SB‑4200DT超声清洗机中，设置超声功率为480W，在温度为80℃的条件下，超声15分钟。待

超声结束后用筛子初步过滤茶叶，将过滤得到的茶汤转入到津腾溶剂过滤器内，经过抽滤，

得到澄清的茶汤。

[0041] (2)向步骤(1)所得澄清的茶汤中加入白砂糖，使得茶汤中白砂糖的浓度为3g/

100mL，混合均匀，之后罐装并进行巴氏杀菌，巴氏杀菌温度为90℃，当茶汤中心温度达到90

℃时继续杀菌10s，即可得到酒伴侣。

[0042] 实施例4

[0043] 以黄观音为原料制备武夷岩茶茶汤酒伴侣，步骤如下：

[0044] 称取8g黄观音茶叶于500mL的锥形瓶中，加入480g蒸馏水，搅拌，并将其置于新芝

SB‑4200DT超声清洗机中，设置超声功率为480W，在温度为80℃的条件下，超声15分钟。待超

声结束后用筛子初步过滤茶叶，将过滤得到的茶汤转入到津腾溶剂过滤器内，经过抽滤，得

到澄清的茶汤，之后罐装并进行巴氏杀菌，巴氏杀菌温度为90℃，当茶汤中心温度达到90℃

时继续杀菌10s，即可得到酒伴侣。

[0045] 实施例5

[0046] 以黄观音为原料制备武夷岩茶茶汤酒伴侣，步骤如下：

[0047] (1)称取8g黄观音茶叶于500mL的锥形瓶中，加入400g蒸馏水，搅拌，并将其置于新

芝SB‑4200DT超声清洗机中，设置超声功率为450W，在温度为60℃的条件下，超声20分钟。待

超声结束后用筛子初步过滤茶叶，将过滤得到的茶汤转入到津腾溶剂过滤器内，经过抽滤，

得到澄清的茶汤。

[0048] (2)向步骤(1)所得澄清的茶汤中加入白砂糖和新鲜柠檬汁，使得茶汤中白砂糖的

浓度为3g/100mL，新鲜柠檬汁的浓度为1mL/50mL，混合均匀，之后罐装并进行巴氏杀菌，巴

氏杀菌温度为90℃，当茶汤中心温度达到90℃时继续杀菌5s，即可得到酒伴侣。

[0049] 实施例6

[0050] 以黄观音为原料制备武夷岩茶茶汤酒伴侣，步骤如下：

[0051] (1)称取8g黄观音茶叶于500mL的锥形瓶中，加入560g蒸馏水，搅拌，并将其置于新
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芝SB‑4200DT超声清洗机中，设置超声功率为480W，在温度为100℃的条件下，超声10分钟。

待超声结束后用筛子初步过滤茶叶，将过滤得到的茶汤转入到津腾溶剂过滤器内，经过抽

滤，得到澄清的茶汤。

[0052] (2)向步骤(1)所得澄清的茶汤中加入白砂糖和新鲜柠檬汁，使得茶汤中白砂糖的

浓度为3g/100mL，新鲜柠檬汁的浓度为1mL/50mL，混合均匀，之后罐装并进行巴氏杀菌，巴

氏杀菌温度为90℃，当茶汤中心温度达到90℃时继续杀菌8s，即可得到酒伴侣。

[0053] 实施例7

[0054] 以黄观音为原料制备武夷岩茶茶汤酒伴侣，步骤如下：

[0055] (1)称取8g黄观音茶叶于500mL的锥形瓶中，加入480g蒸馏水，搅拌，并将其置于新

芝SB‑4200DT超声清洗机中，设置超声功率为480W，在温度为80℃的条件下，超声15分钟。待

超声结束后用筛子初步过滤茶叶，将过滤得到的茶汤转入到津腾溶剂过滤器内，经过抽滤，

得到澄清的茶汤。

[0056] (2)向步骤(1)所得澄清的茶汤中加入白砂糖和新鲜柠檬汁，使得茶汤中白砂糖的

浓度为3g/100mL，新鲜柠檬汁的浓度为1mL/50mL，混合均匀，之后罐装并进行巴氏杀菌，巴

氏杀菌温度为80℃，当茶汤中心温度达到80℃时继续杀菌10s，即可得到酒伴侣。

[0057] 实施例8

[0058] 以黄观音为原料制备武夷岩茶茶汤酒伴侣，步骤如下：

[0059] (1)称取8g黄观音茶叶于500mL的锥形瓶中，加入480g蒸馏水，搅拌，并将其置于新

芝SB‑4200DT超声清洗机中，设置超声功率为480W，在温度为80℃的条件下，超声15分钟。待

超声结束后用筛子初步过滤茶叶，将过滤得到的茶汤转入到津腾溶剂过滤器内，经过抽滤，

得到澄清的茶汤。

[0060] (2)向步骤(1)所得澄清的茶汤中加入白砂糖和新鲜柠檬汁，使得茶汤中白砂糖的

浓度为3g/100mL，新鲜柠檬汁的浓度为1mL/50mL，混合均匀，之后罐装并进行巴氏杀菌，巴

氏杀菌温度为100℃，当茶汤中心温度达到100℃时继续杀菌10s，即可得到酒伴侣。

[0061] 实施例9

[0062] 以黄观音为原料制备武夷岩茶茶汤酒伴侣，步骤如下：

[0063] (1)称取8g黄观音茶叶于500mL的锥形瓶中，加入480g蒸馏水，搅拌，在温度为80℃

的条件下，搅拌浸提15分钟。结束后用筛子初步过滤茶叶，将过滤得到的茶汤转入到津腾溶

剂过滤器内，经过抽滤，得到澄清的茶汤。

[0064] (2)向步骤(1)所得澄清的茶汤中加入白砂糖和新鲜柠檬汁，使得茶汤中白砂糖的

浓度为3g/100mL，新鲜柠檬汁的浓度为1mL/50mL，混合均匀，之后罐装并进行巴氏杀菌，巴

氏杀菌温度为90℃，当茶汤中心温度达到90℃时继续杀菌10s，即可得到酒伴侣。

[0065] 实施例10

[0066] 以黄观音为原料制备武夷岩茶茶汤酒伴侣，步骤如下：

[0067] (1)称取8g黄观音茶叶于500mL的锥形瓶中，加入480g蒸馏水，搅拌，并将其置于超

声清洗机中，设置超声功率为480W，在温度为80℃、压力为5MPa的条件下，超声15分钟。待超

声结束后用筛子初步过滤茶叶，将过滤得到的茶汤转入到津腾溶剂过滤器内，经过抽滤，得

到澄清的茶汤。

[0068] (2)向步骤(1)所得澄清的茶汤中加入白砂糖和新鲜柠檬汁，使得茶汤中白砂糖的
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浓度为3g/100mL，新鲜柠檬汁的浓度为1mL/50mL，混合均匀，之后罐装并进行巴氏杀菌，巴

氏杀菌温度为90℃，当茶汤中心温度达到90℃时继续杀菌10s，即可得到酒伴侣。

[0069] 效果验证：

[0070] 1 .对实施例1～10制备得到的酒伴侣的糖含量、游离氨基酸及茶多酚的含量、pH、

可溶性固形物、菌落总数、霉菌、酵母菌、大肠杆菌进行检测，其中，游离氨基酸的检测参照

GB/T  8314‑2013《茶游离氨基酸总量的测定》，采用茚三酮比色法测定；茶多酚含量的测定

参照GB/T  21733‑2008《茶饮料》，采用酒石酸亚铁比色法测定；可溶性固形物的测定参照

GB/T12143‑2008《饮料通用分析方法》，用阿贝折光仪测定；pH的测定用便携式pH计对样品

进行测定；菌落总数的测定参照GB4789.2‑2016《食品安全国家标准食品微生物学检验菌落

总数的测定》测定；大肠菌群的测定参照GB4789.3‑2016《食品安全国家标准食品微生物学

检验大肠菌群计数》，采用第二法测定；霉菌和酵母菌的测定参照GB4789.15‑2016《食品安

全国家标准食品微生物学检验霉菌和酵母计数》，采用第一法测定。结果发现，各组制备得

到的酒伴侣中，均未检出霉菌、酵母菌、大肠杆菌，其它指标检出结果如表1所示：

[0071] 表1

[0072]

[0073] 2.将实施例1～10制备得到的酒伴侣按照体积比为2∶1与市售伏特加调和得到调

和酒，结果发现，实施例1～10制备得到的酒伴侣搭配伏特加饮用，既有岩茶特殊的香气，岩

韵明显、浓郁纯正，又有伏特加的醇厚，清新爽口，二者相得益彰，使其口感甘醇鲜爽，滋味

柔和，既有岩茶的甘甜又有酒的清淡爽口。

[0074] 将实施例1、实施例4及实施例10制备得到的酒伴侣分别按照体积比为2∶1与市售

伏特加调和得到调和酒，分别记为A、B及C组，选择20名专业人员(男女各10人)对得到的调

和酒的色泽、气味和滋味进行评价，评分标准及结果如表2～3所示。

[0075] 表2
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[0076]

[0077]

[0078] 表3

[0079] 组别 色泽 气味 滋味 总分

A 93 95 95 94.6

B 94 93 92 92.7

C 95 98 96 96.4

[0080] 3.解酒效果验证

[0081] 对实施例1、实施例4及实施例7～10制备的酒伴侣的解酒效果进行验证，具体方法

如下：

[0082] 将80只SD大鼠随机均分为A～H共8组，每组10只，其中除A组外，其它各组均以7g/

(kg·d)酒精灌胃，同时C～H组分别以剂量为3.00g/(kg·d)的实施例1、实施例4及实施例7

～10制备的酒伴侣灌胃(C组以实施例1制备的酒伴侣灌胃、D组以实施例4制备的酒伴侣灌

胃、E～H组分别对应以实施例7～10制备的酒伴侣灌胃)，A组和B组则予以相同体积的生理

盐水灌胃。

[0083] 第8周末，大鼠禁食10h，正常饮水，乙醚麻醉后，正中切口进腹，于下腔静脉穿刺，

抽取血液标本，分离肝组织，检测血清肝功能指标ALT、AST、TG，切取肝脏组织，制备10％的

肝脏匀浆，检测肝脏组织中SOD、GSH‑Px、MDA水平，按试剂盒说明书进行标本检测。结果见表

4和表5。

[0084] 表4
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[0085]

[0086]

[0087] 表5

[0088] 组别 SOD/(U/mgprot) GSH‑Px/(kU/mg) MDA/(nmol/mg)

A 253.15±12.11 2.79±0.25 0.74±0.21

B 170.32±4.58 1.32±0.20 1.22±0.35

C 208±3.69 1.95±0.22 0.81±0.19

D 197±4.57 1.90±0.18 0.88±0.17

E 192±3.21 1.81±0.21 0.91±0.20

F 190±4.25 1.74±0.17 1.02±0.21

G 181±5.21 1.61±0.24 1.10±0.24

H 219.25±2.14 2.04±0.14 0.78±0.11

[0089] 由表4及表5可以看出，当将巴氏杀菌的温度降低或者升高时，都会使酒伴侣的解

酒效果有所下降；在浸提时如果不进行超声，则所得酒伴侣的解酒效果显著下降；在超声浸

提过程中施加一定的压力，可以提升所得酒伴侣的解酒效果。

[0090] 以上所述，仅为本发明较佳的具体实施方式，本发明的保护范围并不局限于此，任

何熟悉本技术领域的技术人员在本发明披露的技术范围内，根据本发明的技术方案及其发

明构思加以等同替换或改变，都应涵盖在本发明的保护范围内。
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