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(57)摘要

本发明公开了一种具有解毒功能红茶菌发

酵蓝莓酵素的制备方法，该方法包括如下步骤：

(1)蓝莓洗净后切开；(2)制作糖茶水，接种红茶

菌菌剂发酵得到红茶菌；(3)向步骤(1)中的蓝莓

中加入适量的糖、水、步骤(2)的红茶菌后进行发

酵；(4)去掉步骤(3)所得发酵液中的原料渣，得

到红茶菌蓝莓酵素产品。本发明利用红茶菌发酵

蓝莓生产蓝莓酵素，突破传统自然发酵方式和纯

菌种发酵工艺，探索酵素生产新工艺。产品不仅

具有蓝莓果香、茶香，富含花青素、茶多酚，融合

了蓝莓和红茶菌的益生功能，具有抗菌、抗氧化、

健胃、促进肠道菌群平衡、美容养颜、延年益寿的

功能，而且葡萄糖醛酸含量高达2.87g/L，具有很

好的解毒功能，具有广阔的应用前景。
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1.一种具有解毒功能红茶菌发酵蓝莓酵素的制备方法，其特征在于，该方法包括如下

步骤：

(1)蓝莓洗净后切开；

(2)制作糖茶水，接种红茶菌菌剂发酵得到红茶菌；

(3)向步骤(1)中的蓝莓中加入适量的糖、水、步骤(2)的红茶菌后进行发酵；

(4)去掉步骤(3)所得发酵液中的原料渣，得到红茶菌蓝莓酵素产品。

2.根据权利要求1所述的一种具有解毒功能红茶菌发酵蓝莓酵素的制备方法，其特征

在于，步骤(2)中，所述糖茶水由6-10份白砂糖，0.5-1份茶叶，89-93.5份水配制而成，配好

后煮沸冷却至室温待用；红茶菌菌剂可以是自然发酵而成，也可以是用酵母菌、醋酸菌、乳

酸菌纯菌种混合发酵而成；发酵温度为20-30℃，发酵时间为5-10天。

3.根据权利要求2所述的一种具有解毒功能红茶菌发酵蓝莓酵素的制备方法，其特征

在于，步骤(3)中，各组成物质含量为：蓝莓20-40份，白砂糖3-5份，蜂蜜0.5-2份，红茶菌10-

30份，水23-66.5份；发酵温度为20-30℃，发酵时间为45-90天。

4.根据权利要求2所述的一种具有解毒功能红茶菌发酵蓝莓酵素的制备方法，其特征

在于，步骤(4)中，去掉原料渣可以用离心除渣或滤网过滤。
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一种具有解毒功能红茶菌发酵蓝莓酵素的制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种具有解毒功能红茶菌发酵蓝莓酵素的制备方法，食品发酵领域。

背景技术

[0002] 蓝莓呈蓝色，近圆形，被白色果粉，果肉细腻，种子极小，甜酸适度，具有清爽宜人

的香气。蓝莓果实不仅营养价值高，而且果味酸甜，风味独特，被誉为“浆果之王”，并且非常

适于加工，有防治高血压、疏通毛细血管和缓解视疲劳的特殊作用，是上等的保健食品，风

靡欧美各国，倍受人们的推崇和喜爱，是近几年世界发展最为迅速的集营养与保健于一身

的第三代果树品种，具有较高的经济价值和广阔的开发前景。据世界发达国家最近研究表

明，用蓝莓加工的食品含有高水平的抗氧化物，有助于提高免疫力，帮助肌体抵抗疾病。其

抗氧化物还有利于缓解血管中血凝块的产生，降低有害胆固醇的氧化而造成的动脉硬化和

心脏病的发病率。特别是花色苷类色素，是迄今已被利用的优良天然色素之一，稳定性高，

色泽呈深红、紫红或蓝紫，而且能够防癌抗癌、改善血液微循环，提高肝脏的供血能力及肾

脏的排泄能力。

[0003] 红茶菌，俗称“海宝”，起源于中国渤海一带，已有几百年的历史。传统红茶菌饮料

又被称为康普茶(Kombucha)，经日本传至世界各地，并在欧美和日本兴起了研究的新潮。红

茶菌是由多种醋酸菌、酵母菌和乳酸菌组成的共生体。红茶菌通过代谢产生一系列营养物

质和功能性成分，除含有大量的茶多酚、维生素等，还含有大量的葡萄糖醛酸，因此具有抵

抗癌症、抵抗心血疾病、提高消化能力、刺激免疫系统、减少发炎、等功效。

[0004] 随着生活节奏加快，环境污染，社会竞争压力增大以及年龄的增加，都会引起人体

内产生的酶减少，甚至酶的活性降低。酶数量和活性的降低都会导致各种疾病的发生。酶的

催化作用具有单一性，各种酶之间不能相互代替，因此要预防和治疗这些疾病，我们必须从

膳食中摄取更多的酶。日常中摄取的食物经过加工处理后会导致食物中营养成分和酶遭到

破坏。为满足现代人对营养需要的多样性、平衡性和易于吸收性，含有多种活性酶的新型

“酵素食品”应运而生。但是，我国新型酵素食品在工艺方面与欧美、日本等国家相比，还亟

待进一步完善和发展；由于国家未出台关于酵素食品相关技术和质量标准，导致目前国内

市场上出现的酵素品种单一，质量参差不齐。尽管酵素食品发展势头依旧日益增长，但上述

原因必然影响酵素食品的发展，对酵素食品作为百姓保健食品极其不利。因此完善、发展酵

素新工艺，规范酵素食品的技术和质量标准，宣传和普及酵素食品知识刻不容缓。因此以蓝

莓为原料开发几种新型酵素产品，不仅能丰富我国酵素产品的种类，而且还能增强蓝莓产

品的保健功能，增加蓝莓加工附加值。

发明内容

[0005] 本发明要解决的技术问题是针对国内现有酵素生产工艺单一，产品种类不丰富的

问题，提供一种利用红茶菌发酵蓝莓生产一种兼具蓝莓果香、茶香，富含花青素、茶多酚和

葡萄糖醛酸的新型酵素产品，不仅具有抗菌、抗氧化、健胃、促进肠道菌群平衡、美容养颜、
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延年益寿的功能，还具有一定的解毒功能。

[0006] 为解决上述技术问题，本发明采用的技术方案如下：

[0007] 一种红茶菌发酵蓝莓酵素的制备方法，其特征在于，该方法包括如下步骤：

[0008] (1)蓝莓洗净后切开；

[0009] (2)制作糖茶水，接种红茶菌菌剂发酵得到红茶菌；

[0010] (3)向步骤(1)中的蓝莓中加入适量的糖、水、步骤(2)的红茶菌后进行发酵得到红

茶菌发酵蓝莓酵素；

[0011] (4)步骤(3)所得蓝莓酵素经灭菌、无菌灌装得到红茶菌蓝莓酵素产品。

[0012] 步骤(2)中所述糖茶水由6-10份白砂糖，0.5-1份茶叶，89-93.5份水配制而成，配

好后煮沸冷却至室温待用；红茶菌菌剂可以是自然发酵而成，也可以是用酵母菌、醋酸菌、

乳酸菌纯菌种混合发酵而成；发酵温度为20-30℃，发酵时间为5-10天。

[0013] 步骤(3)中，各组成物质含量为：蓝莓20-40份，白砂糖3-5份，蜂蜜0.5-2份，红茶菌

10-30份，水23-66.5份；发酵温度为20-30℃，发酵时间为45-90天。

[0014] 步骤(4)中，去掉原料渣可以用离心除渣或滤网过滤。

[0015] 有益效果：

[0016] 1、本发明利用红茶菌发酵蓝莓生产蓝莓酵素，突破传统自然发酵方式和纯菌种发

酵工艺，探索酵素生产新工艺。

[0017] 2、产品兼具兼具蓝莓果香、茶香，富含花青素、茶多酚、葡萄糖醛酸和丰富的酵素，

融合了蓝莓和红茶菌的益生功能，不仅具有抗菌、抗氧化、健胃、促进肠道菌群平衡、美容养

颜、延年益寿的功能，还具有一定的解毒功能。

[0018] 3、增加酵素产品种类，增加消费者选择余地，更利于生产企业精细化市场定位，占

领更多市场份额。

附图说明

[0019] 图1红茶菌发酵蓝莓酵素生产过程中葡萄糖醛酸含量的变化情况

具体实施方式

[0020] 根据下述实施例，可以更好地理解本发明。然而，本领域的技术人员容易理解，实

施例所描述的内容仅用于说明本发明，而不应当也不会限制权利要求书中所详细描述的本

发明。

[0021] 实施例1：

[0022] (1)蓝莓洗净后切开；

[0023] (2)按照白砂糖，茶叶，水为6∶0.5∶93.5的比例制作糖茶水，接种自然发酵的红茶

菌菌剂在25℃条件下发酵5天得到红茶菌；

[0024] (3)按照蓝莓，白砂糖，蜂蜜，红茶菌，水40∶3∶1∶10∶46的比例将上诉成分混合，在

20℃条件下发酵50天得到发酵液；

[0025] (4)将发酵液在5000rpm/min条件下离心10分钟，取上清得到红茶菌发酵蓝莓酵

素。

[0026] 本实施例生产的红茶菌发酵蓝莓酵素中的葡萄糖醛酸含量又开始的1.77g/L增加
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到发酵结束时的2.87g/L(图1)。

[0027] 实施例2：

[0028] (1)蓝莓洗净后切开；

[0029] (2)按照白砂糖，茶叶，水为10∶1∶89的比例制作糖茶水，接种自然发酵的红茶菌菌

剂在25℃条件下发酵7天得到红茶菌；

[0030] (3)按照蓝莓，白砂糖，蜂蜜，红茶菌，水30∶5∶2∶20∶43的比例将上诉成分混合，在

25℃条件下发酵60天得到发酵液；

[0031] (4)将发酵液在10000rpm/min条件下离心5分钟，取上清得到红茶菌发酵蓝莓酵

素。

[0032] 实施例3：

[0033] (1)蓝莓洗净后切开；

[0034] (2)按照白砂糖，茶叶，水为8∶1∶91的比例制作糖茶水，接种自然发酵的红茶菌菌

剂在25℃条件下发酵5天得到红茶菌；

[0035] (3)按照蓝莓，白砂糖，蜂蜜，红茶菌，水20∶3∶1∶15∶61的比例将上诉成分混合，在

30℃条件下发酵45天得到发酵液；

[0036] (4)将发酵液用纱布滤掉渣子后得到红茶菌发酵蓝莓酵素。

[0037] 本发明提供了一种富含乳酸菌活性多糖复合果蔬汁的生物加工方法，具体实现该

技术方案的方法和途径很多，以上所述仅是本发明的优选实施方式，应当指出，对于本技术

领域的普通技术人员来说，在不脱离本发明原理的前提下，还可以做出若干改进和润饰，这

些改进和润饰也应视为本发明的保护范围。本实施例中未明确的各组成部分均可用现有技

术加以实现。
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图1
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