
茶被列为世界上三大无酒精饮料之一袁 目前世
界上各类茶饮料的需求量越来越大袁 其中奶茶深受
人们的喜爱遥 奶茶是由多种组分构成的分散体系袁通
常由鲜牛乳或乳粉与茶汤等混合制得袁 奶茶因为结
合了牛奶中众多有益人体健康的成分袁 且中和了一
定的茶味[1]袁进而显得更具有开发价值遥用各种茶汤冲
泡的奶茶不尽期数尧口味较多院如普洱奶茶 [2]尧柠檬奶
茶[3]尧荷叶奶茶[4]尧抹茶奶茶[5]等袁但具有武夷山特色的
大红袍奶茶还没有过研究的先例遥大红袍生产于美丽
的旅游城市武夷山袁拥有独特的功效与作用遥 大红袍
奶茶作为一种独特的风味饮料袁它将大红袍的岩茶香
味尧 顺滑口感与牛奶的天然醇香和丰富营养互相结
合袁使得奶茶不仅在营养上互补袁口感上也香融顺滑遥
大红袍奶茶亦可以作为武夷山特有的饮料袁让往来的
游客品尝袁 并且和武夷山的文化一起推广到其他地
区袁其未来的前景十分广泛遥 故本文以大红袍和奶粉
等为原材料袁 研究大红袍奶茶的加工工艺及配方袁以
期为大红袍茶的综合利用以及大红袍奶茶的工业化

生产提供理论依据遥

1 材料与方法

1.1 试验材料

奶粉院雀巢全脂奶粉袁购于超市曰大红袍茶院福建
武夷山产袁市售曰白砂糖院市售曰羧甲基纤维素钠( car鄄
boxy methyl celloluse袁CMC )院食品级袁上海申光食用化
学品有限公司曰蔗糖酯院食品级袁郑州天峰食品科技有
限公司曰黄原胶院食品级袁内蒙古阜丰生物科技有限公
司遥
1.2 试验仪器设备

AR224CN 电子天平院奥豪斯仪器渊上海冤有限公
司曰 DK-98-1 电热恒温水浴锅院天津市泰斯特仪器有
限公司曰 SWF17K2-180 电水壶院江苏苏泊尔股份有限
公司曰 WT2121 电磁炉院美的集团股份有限公司遥
1.3 试验方法

1.3.1 大红袍奶茶加工工艺流程

大红袍茶叶寅浸提寅过滤寅茶汤寅添加白砂糖尧
牛奶及稳定剂调配寅均质渊压力为 20MPa尧温度为 30-
35益 [6]冤寅灌装寅热力排气 渊100益尧5min [7]冤寅灭菌
渊121益尧15min[7]冤寅冷却寅成品遥
1.3.2 茶汤制备的最适工艺条件的研究

影响茶汤感官品质的主要因素为院 浸提时间尧浸
提温度和茶水比遥 通过单因素试验对以上三个因素进
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行研究袁以感官评分作为评价标准遥
(1) 浸提温度对茶汤感官品质的影响
根据相关资料显示袁 浸提温度在低于 100益较为

合适袁可以有效的保证茶汤的质量和风味[8]袁并且低温
条件下浸提的茶汤透明度大袁是高品质茶汤的标志[9]遥
故本试验选用 5组温度范围 75益尧80益尧85益尧90益尧
95益分别进行试验袁 研究其对茶汤感官品质的影响袁
得出最适宜的浸提温度遥

(2) 浸提时间对茶汤感官品质的影响
本试验采用二次浸提的方式袁进过预试验的研究

得出二次共浸提时间在 15min以内得到的茶汤色泽
较好袁茶汤浓度趋于稳定且不再升高袁大红袍的特有
风味较明显遥 故本试验所设置的浸提时间为院3min+
2min尧4min +3min尧5min +4min尧6min +5min尧7min +6min
进行试验遥

(3) 茶水比对茶汤感官品质的影响
经过预试验袁得出茶水比在低于 1:95时袁茶汤色

泽太浅尧 茶味过淡袁 因此选用茶水比为 1:35尧1:50尧1:
65尧1:80尧1:95五个水平分别进行试验遥

(4) 茶汤感官评价标准
以感官评价作为浸提温度尧浸提时间尧茶水比的

评价指标遥茶汤感观评价标准见表 1遥每组试验样品均
让 30 [10]人品尝袁且根据评分标准评分袁去掉一个最高
分和一个最低分计算出平均分渊取整冤袁平均分最高的
为最适宜的遥

表 1 茶汤感官评价标准

Tab.1 Sensory valuation standard of tea soup

1.3.3 奶茶工艺配方的研究
本试验通过单因素试验研究大红袍奶茶的工艺

配方袁以感官评分作为评价标准遥 试验用的茶汤袁按照
1.3.2试验研究得出的最适宜条件配制遥稳定剂的添加

量为羧甲基纤维素钠 0.04%尧 蔗糖酯 0.12%尧 黄原胶
0.08%[3]遥

(1) 牛奶对奶茶感官品质的影响
固定奶茶中的茶汤添加量为 30ml尧白砂糖添加量

为 5g袁 然后按照 1.3.1进行试验袁 研究牛奶添加量在
30ml尧40ml尧50ml尧60ml尧70ml 时对奶茶感官品质的影
响遥

(2) 白砂糖对奶茶感官品质的影响
固定奶茶中牛奶的添加量为 60ml尧茶汤添加量为

30ml袁然后按照 1.3.1进行试验袁研究白砂糖添加量在
3g尧4g尧5g尧6g尧7g时对奶茶感官品质的影响遥

(3) 茶汤对奶茶感官品质的影响
固定奶茶中的牛奶添加量为 60ml尧白砂糖添加量

为 5g袁 然后按照 1.3.1进行试验袁 研究茶汤添加量在
20ml尧25ml尧30ml尧35ml尧40ml 时对奶茶感官品质的影
响遥

(4) 奶茶感官评价标准
以感官评价作为牛奶尧白砂糖尧茶汤对奶茶影响

的评价指标袁奶茶感官评价标准见表 2遥每组试验样品
均让 30[10]人品尝袁且根据评分标准评分袁去掉一个最
高分和一个最低分计算出平均分渊取整冤袁平均分最高
的为最适宜的遥

表 2 奶茶感官评价标准

Tab.2 Sensory valuation standard of milk-tea

1.3.4 奶茶主料配比的正交试验
以牛奶尧白砂糖尧茶汤的添加量为因素进行正交

试验袁确定最佳主料配比遥 正交试验因素水平见表 3袁
感观评价标准见表 4遥每组试验样品均让 30[10]人品尝袁
且根据评分标准评分袁去掉一个最高分和一个最低分
计算出平均分渊取整冤遥

口感 正常尧无苦涩味袁顺滑 0~30
色泽 浅红棕色 0~30
透明度 透明澄清 0~20
香气 茶香而持久 0~20

茶味 适中袁香气持久 0~15
奶味 纯正袁香醇 0~15
甜味 适中袁不会过甜也不会过淡 0~15
色泽 浅棕色 0~25
口感 顺滑袁奶味茶味配比正好 0~30
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表 3 正交试验因素水平

Tab.3 The design of level and factors

表 4 大红袍奶茶感官评价标准

Tab.4 Sensory valuation standard of Dahongpao milk-tea

2 结果与讨论

2.1 茶汤制备的最适工艺条件

2.1.1 浸提温度对茶汤的影响

表 5 浸提温度对茶汤的影响

Tab.5 The effect of extraction temperature on tea soup

浸提温度是影响大红袍茶化学成分浸出的主要

因素之一袁直接关系到茶汤的口感及品质遥 浸提温度
越高袁则茶叶可溶性成分的萃取率越高袁但浸提温度
过高会增加大红袍茶香气成分的损失遥 浸提温度过
低袁则茶叶有效成分的萃取率越低袁并且茶汤的香气
成分不能最大的发挥出来袁口感也会欠佳遥 由表 5可
知院在 85益时茶汤的感官评分最高袁茶汤颜色呈浅红
棕色袁口感正常无苦涩味并且较透明澄清袁香气较持

久曰在 80益和 75益时袁茶汤颜色较淡袁香气不持久曰在
90益和 95益时袁汤色呈深红棕色袁苦涩味明显遥 综上袁
确定 85益为最适宜的浸提温度遥
2.1.2 浸提时间对茶汤的影响

表 6 浸提时间对茶汤的影响

Tab.6 The effect of extraction time on tea soup

浸提时间也是影响大红袍茶化学成分浸出的因

素之一袁浸提时间太长则茶的香气成分的损失率就会
越高袁茶汤的口感也会变差袁会变得苦涩遥浸提时间太
短则茶的有效成分的萃取率就会变低袁茶汤的色泽较
浅袁 口感会变淡遥 由表 6可知院 在第一次浸提时间
5min袁 第二次浸提时间 4min时袁 茶汤的感官分数最
高袁得到的茶汤色泽呈浅红棕色袁口感正常无苦涩味
并且较顺滑袁 透明澄清袁 茶香而持久曰 在浸提时间
4min+3min时袁茶汤色泽呈淡红棕色袁口感较正常袁茶
香淡曰在浸提时间 6min+5min时袁茶汤色泽呈红棕色袁
略有苦涩味遥 故确定 5min+4min为最适宜的浸提时
间遥
2.1.3 茶水比对茶汤的影响

表 7 茶水比对茶汤的影响

Tab.7 The effect of the ratio of tea to water on tea soup

茶水比越高袁茶汤的浓度越高袁则茶汤的透明度
就会较差遥 茶汤透明度差的主要原因是茶多酚尧咖啡
碱缔合而成了野茶凝乳冶[11]遥如果茶水比越低袁则茶汤的
浓度就会较低袁透明度会较好袁但是这样的茶汤口感
风味上就会欠佳遥由表 7可知院在茶水比为 1:80时袁茶
汤感官评价分数最高袁茶汤色泽呈浅红棕色袁口感正

1 40ml 4g 25ml
2 50ml 5g 30ml
3 60ml 6g 35ml

组织状态 质地均匀袁浓稠恰当袁组织细腻袁无沉淀 0~20
色泽 浅棕色袁且基本保持不变 0~20
口感

甜味适中袁细腻滑润袁无沙粒感袁
入口醇香袁回味持久 0~20

气味
有大红袍独特的香味以及醇厚的奶香袁

无异味
0~20

喜爱度
感官评价人员对奶茶的喜爱程度

渊非常尧一般尧不太喜欢冤 0~20

75益 68
80益 73
85益 93
90益 88
95益 87

3min+2min 70
4min+3min 75
5min+4min 88
6min+5min 78
7min+6min 75

1:35 66
1:50 75
1:65 79
1:80 90
1:95 83
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常无苦涩味并且顺滑袁此时的茶汤浓度较适宜袁故聚
沉的混浊物较少袁生成的茶凝乳少袁所以透明度较好
透明澄清袁茶香而持久曰在茶水比为 1:95时袁茶汤色泽
较浅袁口感正常无苦涩味袁透明澄清袁茶香较持久曰在
茶水比为 1:65时袁茶汤色泽呈红棕色袁口感较正常略
有涩味袁且有些浑浊袁香气较浓遥故综上确定 1:80为最
适宜的茶水比遥
2.2 奶茶工艺配方的研究结果

2.2.1 牛奶对奶茶感官品质的影响

表 8 牛奶对奶茶感官品质的影响

Tab.8 The effect of milk on Sensory quality of milk-tea

由表 8可知院 当牛奶加入的量为 50ml时得到的
感官评价分数最高遥 牛奶加入量为 50ml时袁得到的奶
茶质地较均匀袁浓稠较恰当袁浅棕色且保持基本不变袁
有大红袍香味以及醇厚的奶香袁甜味适中袁入口有一
股醇香袁回味较持久袁大部分人都喜欢遥当牛奶的加入
量达到 60ml和 70ml时袁得到的奶茶较相似袁接近奶
色袁红棕色不明显袁奶香味过于醇厚袁茶香不太明显遥
当牛奶加入量为 30ml和 40ml时袁得到的奶茶也基本
相似袁颜色较重袁奶香味略低袁有大红袍的香味遥 故确
定 50ml左右为适宜的牛奶添加量遥
2.2.2 白砂糖对奶茶感官品质的影响

表 9 白砂糖对奶茶感官品质的影响

Tab.9 The effect of sugar on Sensory quality of milk-tea

由表 9可知院 当白砂糖的加入量为 5g时得到的
奶茶感官评价分数最高遥 白砂糖的加入量为 5g时袁奶
茶甜味适中袁质地均匀袁浓稠较恰当袁有大红袍独特的

气味以及醇厚的奶香遥 当白砂糖的量大于 5g时袁奶茶
甜味较重袁盖过了奶和茶的味道袁喜爱度一般遥 当白砂
糖的量小于 5g时袁奶茶甜味不足袁口感较单调袁喜爱
度较低遥 故确定 5g左右为适宜的白砂糖添加量遥
2.2.3 茶汤对奶茶感官品质的影响

表 10 茶汤对奶茶感官品质的影响

Tab.10 The effect of tea soup on Sensory quality of milk-tea

由表 10可知院在茶汤 30ml时袁奶茶的感官评价
分数最高遥 在茶汤添加 30ml时袁奶茶质地较均匀袁浓
稠恰当袁浅棕色且保持基本不变袁有大红袍独特的香
味以及奶香袁甜味适中袁细腻润滑袁回味较持久遥 在茶
汤 35ml时袁奶茶颜色较深袁有大红袍独特的香味袁但
茶香较浓盖过奶香袁喜爱度一般曰在茶汤 25ml 时袁得
到的奶茶质地均匀袁细腻润滑袁颜色较淡袁大红袍的茶
香味欠佳袁奶香过重袁甜味略重袁喜爱度较低遥 故确定
30ml左右为适宜的茶汤添加量遥
2.3 奶茶主料配比正交试验结果

大红袍奶茶的主料配比正交试验结果见表 11遥

表 11 正交试验结果

Tab.11 The results of orthogonal test

20ml 75
25ml 80
30ml 89
35ml 83
40ml 77

30ml 79
40ml 81
50ml 90
60ml 79
70ml 74

3g 73
4g 78
5g 88
6g 81
7g 70

1 1渊40冤 1渊4冤 1渊25冤 83
2 1 2渊5冤 2渊30冤 80
3 1 3渊6冤 3渊35冤 72
4 2渊50冤 1 2 82
5 2 2 3 68
6 2 3 1 69
7 3渊60冤 1 3 91
8 3 2 1 90
9 3 3 2 75
K1 235 256 242
K2 219 238 237
K3 256 216 231
R 37 40 11
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由表 11中的极差 R可知院 三个因素对大红袍奶
茶感官品质影响的大小顺序为院B>A>C袁 即白砂糖对
奶茶感官品质的影响最大袁其次是牛奶袁最后是大红
袍茶汤遥 正交试验优化得到的组合为 A3B1C1袁即牛奶
60ml尧白砂糖 4g尧茶汤 25ml遥

将优化得到的组合 A3B1C1与正交试验评分最高

的组合 A3B1C3做验证性试验袁 结果优化得到的组合
A3B1C1的感官评分更高遥
在最佳组合 A3B1C1的条件下制作出的奶茶袁质地

均匀尧浓稠恰当尧组织细腻袁浅棕色且基本保持不变袁
甜味适中袁有大红袍独特的香味及奶香袁茶味奶味甜
味相互协调袁入口醇香回味持久袁大部分人都非常喜
爱遥

3 结论

通过单因素试验研究制备大红袍茶汤的工艺袁得
到茶汤的制备工艺参数为院茶汤浸提温度 85益袁浸提
时间第一次浸提 5min尧第二次浸提 4min袁茶水比为 1:
80遥 用此工艺参数制备的大红袍茶汤袁色泽呈浅红棕
色袁口感正常无苦涩味并且顺滑袁透明澄清袁茶香而持
久遥
用大红袍茶汤和奶粉等制备大红袍奶茶袁通过单

因素试验得到大红袍奶茶的工艺配方为院 牛奶 50ml尧
白砂糖 5g尧茶汤 30ml遥 正交试验优化得到大红袍奶茶
的最佳配方组合为院牛奶 60ml尧白砂糖 4g尧茶汤 25ml遥

在本试验参数下制作的大红袍奶茶袁 质地均匀尧
浓稠恰当尧组织细腻袁浅棕色且基本保持不变袁甜味适
中袁有大红袍独特的香味及奶香袁茶味奶味甜味相互
协调袁入口醇香回味持久袁大部分人都非常喜爱遥
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Abstract: Using the Dahongpao tea and milk powder as raw materials, production of milk-tea of dahongpao. Based on the single factor
experiment, has been clear about the preparation of the best technology of Dahongpao tea soup, and the formula parameter range of Da鄄
hongpao milk-tea were determined. On the basis of single factor, using L9 (34) orthogonal experiment research Dahongpao milk-tea pro鄄
cessing and formula. The test results show that the best preparation process of Dahongpao tea soup as follows: leaching temperature is
85益, secondary leaching time is 5min + 4min, the ratio of tea to water is 1:80. The best formula of Dahongpao milk-tea is: milk 60ml,
sugar 4g, Dahongpao tea soup 25ml.
Key words: Dahongpao tea; tea; milk-tea
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