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一种用于品吸的电子茶

(57)摘要

本发明提供了一种用于品吸的电子茶，涉及

茶叶制品技术领域。具体由混合茶颗粒配以辅料

和助剂后，采用成形纸包裹制得；按质量份数，混

合茶颗粒包括茶叶提取物残渣12‑20份和茶叶反

应物残渣70‑80份；辅料包括茶叶提取物1‑2份和

茶叶反应物5‑10份；助剂包括沉香精油0.05‑0.1

份和藏红花精油0.05‑0.1份。本发明制备的电子

茶颗粒以茶叶为唯一基材，以甘油、丙二醇为雾

化液，并以电子加热的方式进行品吸，没有尼古

丁等烟草物质成分，没有二手烟的危害，并且制

备工艺简单，成本低，提供了一种新的茶叶附属

产品。
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1.一种用于品吸的电子茶，其特征在于：由混合茶颗粒配以辅料和助剂后，采用成形纸

包裹制得；按质量份数，所述混合茶颗粒包括茶叶提取物残渣12‑20份和茶叶反应物残渣

70‑80份；所述辅料包括茶叶提取物1‑2份和茶叶反应物5‑10份；所述助剂包括沉香精油

0.05‑0.1份和藏红花精油0.05‑0.1份；

所述辅料的制备方法包括以下步骤：

S1：选取不同品种的茶叶混合，将混合好的茶叶放在容器里，添加茶叶质量5倍量的开

水浸泡2‑5min，脱水；

S2：在S1所得茶叶中添加茶叶质量3‑10％的生物复合酶进行酶解，酶解温度为50℃，酶

解时间为8‑24h；

S3：将S2中酶解好的茶叶放在提取容器里，添加8‑12倍量的50‑95％乙醇，恒温提取2

次，每次2h，提取溶剂过滤、离心后，滤液浓缩即得所需的茶叶提取物；

S4：将S2中酶解好的茶叶放在反应容器里，添加3～10倍量的雾化剂，80‑120℃恒温反

应0.5‑3h，反应完后经过滤、离心后，取滤液即为所需的茶叶反应物。

2.根据权利要求1所述的一种用于品吸的电子茶，其特征在于：所述混合茶颗粒中茶叶

提取物残渣和茶叶反应物残渣的制备方法分别为：

将步骤S3中过滤后得到的滤渣采用冷冻干燥仪进行冷冻干燥去除水分后粉碎即得所

述茶叶提取物残渣；

将步骤S4中过滤后得到的滤渣采用冷冻干燥仪进行冷冻干燥去除水分后粉碎即得所

述茶叶反应物残渣。

3.根据权利要求2所述的一种用于品吸的电子茶，其特征在于：所述雾化剂为1,2‑丙二

醇、植物甘油中的一种或两种的混合物。

4.根据权利要求2所述的一种用于品吸的电子茶，其特征在于：所述混合茶颗粒的制备

方法包括以下步骤：

(1)将茶叶提取物残渣和茶叶反应物残渣按配比混合；

(2)将步骤(1)所得混合物进行粉碎，然后过筛，取粒度小于80目的粉末作为原料；

(3)将步骤(2)得到的原料用湿法造粒的方式造成颗粒，制成混合茶颗粒半成品；

(4)将步骤(3)中得到的混合茶颗粒半成品过筛，取20‑30目的颗粒即为所述混合茶颗

粒。
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一种用于品吸的电子茶

技术领域

[0001] 本发明涉及茶叶制品技术领域，尤其是一种用于品吸的电子茶。

背景技术

[0002] 茶叶味甘，具有特殊清香，含有多种矿物质和微量元素，营养价值高，消费群体广，

历史悠久。除了饮用以外，已被广泛应用于食品、药品、日化用品中，具有广泛的应用价值和

市场前景。茶叶天然、健康的特点以及对茶文化的推广，使茶叶为越来越多的人所接受，茶

叶的主要消费人群也从中老年男性为主向各类人群扩散。不同类别的消费者对茶叶的消费

需求也存在较大差异，由此势必会生出多元化的新需求、新模式、新消费。近年来，茶叶在中

国的产量逐渐增多、且种植产地分布较广，给茶叶的市场竞争带来了较大压力，销量不及产

量的现象也日益凸显，这给我们的茶农以及经销商等都造成了一定的经济负担和压力。

[0003] 转化茶叶消费新思路、开发茶叶新产品、开拓茶叶新市场将成为茶叶市场的新趋

势。为此，我们开拓思路，转换消费观念，开发了一款茶叶的新产品，提供了茶叶的另一种消

费方式。

发明内容

[0004] 本发明的目的是提供一种用于品吸的电子茶，用以解决现有技术中存在的上述问

题。

[0005] 为了达到上述目的，本发明提供如下技术方案：

[0006] 一种用于品吸的电子茶，由混合茶颗粒配以辅料和助剂后，采用成形纸包裹制得；

按质量份数，所述混合茶颗粒包括茶叶提取物残渣12‑20份和茶叶反应物残渣70‑80份；所

述辅料包括茶叶提取物1‑2份和茶叶反应物5‑10份；所述助剂包括沉香精油0.05‑0.1份和

藏红花精油0.05‑0.1份。

[0007] 进一步地，所述辅料的制备方法包括以下步骤：

[0008] S1：选取不同品种的茶叶混合，将混合好的茶叶放在容器里，添加茶叶质量5倍量

的开水浸泡2‑5min，脱水；

[0009] S2：在S1所得茶叶中添加茶叶质量3‑10％的生物复合酶进行酶解，酶解温度为50

℃，酶解时间为8‑24h；

[0010] S3：将S2中酶解好的茶叶放在提取容器里，添加8‑12倍量的50‑95％乙醇，恒温提

取2次，每次2h，提取溶剂过滤、离心后，滤液浓缩即得所需的茶叶提取物；

[0011] S4：将S2中酶解好的茶叶放在反应容器里，添加3～10倍量的雾化剂，80‑120℃恒

温反应0.5‑3h，反应完后经过滤、离心后，取滤液即为所需的茶叶反应物。

[0012] 进一步地，所述混合茶颗粒中茶叶提取物残渣和茶叶反应物残渣的制备方法分别

为：

[0013] 将S3中过滤后得到的滤渣采用冷冻干燥仪进行冷冻干燥去除水分后粉碎即得所

述茶叶提取物残渣；
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[0014] 将S4中过滤后得到的滤渣采用冷冻干燥仪进行冷冻干燥去除水分后粉碎即得所

述茶叶反应物残渣。

[0015] 进一步地，所述雾化剂为1,2‑丙二醇、植物甘油中的一种或两种的混合物。

[0016] 进一步地，所述混合茶颗粒的制备方法包括以下步骤：

[0017] (1)将茶叶提取物残渣和茶叶反应物残渣按配比混合；

[0018] (2)将步骤(1)所得混合物进行粉碎，然后过筛，取粒度小于80目的粉末作为原料；

[0019] (3)将步骤(2)得到的原料用湿法造粒的方式造成颗粒，制成混合茶颗粒半成品；

[0020] (4)将步骤(3)中得到的混合茶颗粒半成品过筛，取20‑30目的颗粒即为所述混合

茶颗粒。

[0021] 本发明的一种用于品吸的电子茶，其有益效果在于：

[0022] 1、本发明针对现有市场的发展情况和人们的不同消费方式和习惯，以茶叶为原料

制成茶颗粒，并以电子加热的方式进行品吸，提供一种新的茶叶附属产品，提供一种茶叶的

新消费方式。

[0023] 2、本发明利用精准定制的生物复合酶对茶叶进行酶反应处理，改善了茶叶提取物

和茶叶残渣的品吸品质。

[0024] 3、本发明利用提取后的茶叶残渣作为原料，利用冷冻干燥仪对其冷冻干燥，并将

茶叶提取物回填入茶叶中，既提升了茶叶的香气和丰富性；又合理、有效的利用原料，节约

了成本。

[0025] 4、本发明将茶叶制成颗粒后，品吸时茶香丰富、口腔干净舒适、残留少、余味舒适。

[0026] 5、本发明制备的电子茶颗粒以茶叶为唯一基材，没有尼古丁等烟草物质成分，没

有二手烟的危害，也没有类似于烟气的、不愉悦的感官感受。

[0027] 6.本发明工艺简单，操作容易，成本低，适于推广应用。

具体实施方式

[0028] 下面将对本发明的技术方案进行清楚、完整地描述，显然，所描述的实施例仅仅是

本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。基于本发明中的实施例，本领域普通技术人员

在没有作出创造性劳动前提下所获得的所有其他实施例，都属于本发明保护的范围。

[0029] 实施例1

[0030] 本实施例用于品吸的电子茶，由混合茶颗粒配以辅料和助剂后，采用成形纸包裹

制得；按质量份数，所述混合茶颗粒包括茶叶提取物残渣12份和茶叶反应物残渣80份；所述

辅料包括茶叶提取物1.8份和茶叶反应物6份；所述助剂包括沉香精油0.1份和藏红花精油

0.1份。

[0031] 电子茶颗粒的制备方法，包括如下步骤：

[0032] 一、雾化剂配制

[0033] 取30重量份的1,2‑丙二醇、70重量份的植物甘油混合后搅拌均匀即得雾化剂。

[0034] 二、辅料的制备：

[0035] 上述辅料的制备方法为：

[0036] S1：将200g不同品种的混合茶叶，将混合好的茶叶放在容器里，添加茶叶质量5倍

量的开水浸泡4min，脱水；
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[0037] S2：在S1所得茶叶中添加茶叶质量5％的生物复合酶进行酶解，酶解温度为50℃，

酶解时间为16h；

[0038] S3：将S2中酶解好的茶叶放在提取容器里，添加8倍量的95％乙醇，65℃提取2次，

每次2h，提取溶剂过滤、离心后，滤液浓缩即得所需的茶叶提取物；

[0039] S4：将S2中酶解好的茶叶放在反应容器里，添加5倍量的雾化剂，100℃恒温反应

1h，反应完后经过滤、离心后，取滤液即为所需的茶叶反应物。

[0040] 三、混合茶颗粒中茶叶提取物残渣和茶叶反应物残渣的制备：

[0041] 将S3中过滤后得到的滤渣采用冷冻干燥仪进行冷冻干燥去除水分后粉碎即得所

述茶叶提取物残渣；

[0042] 将S4中过滤后得到的滤渣采用冷冻干燥仪进行冷冻干燥去除水分后粉碎即得所

述茶叶反应物残渣。

[0043] 四、混合茶颗粒的制备

[0044] (1)将茶叶提取物残渣和茶叶反应物残渣按3:20的配比混合；

[0045] (2)将步骤(1)所得混合物进行粉碎，然后过筛，取粒度小于80目的粉末作为原料；

[0046] (3)将步骤(2)得到的原料用湿法造粒的方式造成颗粒，制成混合茶颗粒半成品；

[0047] (4)将步骤(3)中得到的混合茶颗粒半成品过筛，取20‑30目的颗粒即为所述混合

茶颗粒。

[0048] 将实施例1成形的电子茶置入加热器具中，通过电加热的方式进行品吸。品吸结果

表明，该茶颗粒茶香浓郁，口腔舒适、回甘。

[0049] 实施例2

[0050] 本实施例用于品吸的电子茶，由混合茶颗粒配以辅料和助剂后，采用成形纸包裹

制得；按质量份数，所述混合茶颗粒包括茶叶提取物残渣20份和茶叶反应物残渣70份；所述

辅料包括茶叶提取物1份和茶叶反应物9份；所述助剂包括沉香精油0.05份和藏红花精油

0.05份。

[0051] 电子茶颗粒的制备方法，包括如下步骤：

[0052] 一、雾化剂配制

[0053] 取100重量份的植物甘油作为雾化剂。

[0054] 二、辅料的制备：

[0055] S1：将200g不同品种的混合茶叶，将混合好的茶叶放在容器里，添加茶叶质量5倍

量的开水浸泡3min，脱水；

[0056] S2：在S1所得茶叶中添加茶叶质量10％的生物复合酶进行酶解，酶解温度为50℃，

酶解时间为8h；

[0057] S3：将S2中酶解好的茶叶放在提取容器里，添加10倍量的85％乙醇，65℃提取2次，

每次2h，提取溶剂过滤、离心后，滤液浓缩即得所需的茶叶提取物；

[0058] S4：将S2中酶解好的茶叶放在反应容器里，添加8倍量的雾化剂，80℃恒温反应3h，

反应完后经过滤、离心后，取滤液即为所需的茶叶反应物。

[0059] 三、混合茶颗粒中茶叶提取物残渣和茶叶反应物残渣的制备：

[0060] 将S3中过滤后得到的滤渣采用冷冻干燥仪进行冷冻干燥去除水分后粉碎即得所

述茶叶提取物残渣；
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[0061] 将S4中过滤后得到的滤渣采用冷冻干燥仪进行冷冻干燥去除水分后粉碎即得所

述茶叶反应物残渣。

[0062] 四、混合茶颗粒的制备

[0063] (1)将茶叶提取物残渣和茶叶反应物残渣按2:7的配比混合；

[0064] (2)将步骤(1)所得混合物进行粉碎，然后过筛，取粒度小于80目的粉末作为原料；

[0065] (3)将步骤(2)得到的原料用湿法造粒的方式造成颗粒，制成混合茶颗粒半成品；

[0066] (4)将步骤(3)中得到的混合茶颗粒半成品过筛，取20‑30目的颗粒即为所述混合

茶颗粒。

[0067] 将实施例2成形的电子茶置入加热器具中，通过电加热的方式进行品吸。品吸结果

表明，该茶颗粒茶香浓郁，口腔舒适、回甘。

[0068] 实施例3

[0069] 本实施例用于品吸的电子茶，由混合茶颗粒配以辅料和助剂后，采用成形纸包裹

制得；按质量份数，所述混合茶颗粒包括茶叶提取物残渣15份和茶叶反应物残渣75份；所述

辅料包括茶叶提取物1份和茶叶反应物8份；所述助剂包括沉香精油0.1份和藏红花精油0.1

份。

[0070] 电子茶颗粒的制备方法，包括如下步骤：

[0071] 一、雾化剂配制

[0072] 取50重量份的1,2‑丙二醇、50重量份的植物甘油混合后搅拌均匀即得雾化剂。

[0073] 二、辅料的制备：

[0074] S1：将200g不同品种的混合茶叶，将混合好的茶叶放在容器里，添加茶叶质量5倍

量的开水浸泡5min，脱水；

[0075] S2：在S1所得茶叶中添加茶叶质量3％的生物复合酶进行酶解，酶解温度为50℃，

酶解时间为24h；

[0076] S3：将S2中酶解好的茶叶放在提取容器里，添加12倍量的65％乙醇，65℃提取2次，

每次2h，提取溶剂过滤、离心后，滤液浓缩即得所需的茶叶提取物；

[0077] S4：将S2中酶解好的茶叶放在反应容器里，添加10倍量的雾化剂，120℃恒温反应

0.5h，反应完后经过滤、离心后，取滤液即为所需的茶叶反应物。

[0078] 三、混合茶颗粒中茶叶提取物残渣和茶叶反应物残渣的制备：

[0079] 将S3中过滤后得到的滤渣采用冷冻干燥仪进行冷冻干燥去除水分后粉碎即得所

述茶叶提取物残渣；

[0080] 将S4中过滤后得到的滤渣采用冷冻干燥仪进行冷冻干燥去除水分后粉碎即得所

述茶叶反应物残渣。

[0081] 四、混合茶颗粒的制备

[0082] (1)将茶叶提取物残渣和茶叶反应物残渣按1:5的配比混合；

[0083] (2)将步骤(1)所得混合物进行粉碎，然后过筛，取粒度小于80目的粉末作为原料；

[0084] (3)将步骤(2)得到的原料用湿法造粒的方式造成颗粒，制成混合茶颗粒半成品；

[0085] (4)将步骤(3)中得到的混合茶颗粒半成品过筛，取20‑30目的颗粒即为所述混合

茶颗粒。

[0086] 将实施例3成形的电子茶置入加热器具中，通过电加热的方式进行品吸。品吸结果
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表明，该茶颗粒茶香浓郁，口腔舒适、回甘。

[0087] 以上所述，仅为本发明的具体实施方式，但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揭露的技术范围内，可轻易想到变化或替换，都应涵

盖在本发明的保护范围之内。因此，本发明的保护范围应所述以权利要求的保护范围为准。
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