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本发明涉及袋泡茶(饮料)加工技术领域，特

别是一种桂花乌药饮料及其制作工艺。本发明公

开了一种桂花乌药茶，桂花乌药茶由以下重量份

的原料组成：乌药根中生物碱提取物的粗粉1‑3

份、羊栖菜中岩藻黄素提取物的粗粉1‑3份、干桂

花3‑4份、蜂蜜1‑2份、红枣片1‑2份、益智仁1‑2

份。本发明制备的桂花乌药茶，具有明显的香气、

香甜的口感、强身健体功效的作用，且纯天然产

品无任何其他添加剂、品质稳定。
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1.一种桂花乌药茶，其特征在于桂花乌药茶由以下重量份的原料组成：

乌药根中生物碱提取物的粗粉1‑3份、羊栖菜中岩藻黄素提取物的粗粉1‑3份、干桂花

3‑4份、蜂蜜1‑2份、红枣片1‑2份、益智仁1‑2份。

2.根据权利要求1所述的桂花乌药茶，其特征在于桂花乌药茶由以下重量份的原料组

成：

乌药根中生物碱提取物的粗粉2份、羊栖菜中岩藻黄素提取物的粗粉2份、干桂花3份、

蜂蜜1份、红枣片1份、益智仁1份。

3.根据权利要求1或2所述的桂花乌药茶，其特征在于，乌药根中生物碱提取物的粗粉

的制备方法为包括以下步骤：

1.1)、生物碱的粗取：

A1、选材清洗：将乌药根洗净，切块，得块状乌药根；

A2、干燥粉碎：块状乌药根干燥后，打粉，过筛，得到乌药粉；

A3、超声提取：将乌药粉用无水乙醇浸泡30±10min后超声提取2～3次，合并提取液；所

述乌药粉与无水乙醇的料液比为1g/10～20ml；

1.2)、生物碱的酸水碱化处理：

B1、酸水处理：将步骤1.1)所得的合并后提取液先浓缩，再用2％的盐酸酸化至pH为3±

0.2，得酸化提取液；

所述每1g乌药粉对应的合并后提取液浓缩至为2～3ml；

B2、过滤：将酸化提取液静置15～20分钟后过滤，得到滤液；

B3、氢氧化钠碱化：将滤液用2％的氢氧化钠碱化至pH为10±0.2；得碱化滤液；

B4、氯仿萃取：在碱化滤液中加入氯仿进行萃取，回收氯仿层；所述碱化滤液：氯仿＝1：

1.0～1.2的体积比；

B5、减压蒸干：将氯仿层于35±5℃下减压蒸干，得到乌药中生物碱提取物的粗粉。

4.根据权利要求3所述的桂花乌药茶，其特征在于，羊栖菜中岩藻黄素提取物的粗粉的

制备方法为包括以下步骤：

C1、选材清洗：将羊栖菜清水洗净，自然沥干，得洗净后羊栖菜；

C2、冷冻保存：将洗净后羊栖菜置于‑20±5℃的条件下，冷冻保存4～8小时，得冰冻藻

体；

C3、粉碎：将冰冻藻体进行粉碎，得羊栖菜粉末；

C4、提取：取羊栖菜粉末置于具塞容器内，加入作为提取溶剂的甲醇；所述羊栖菜粉末：

甲醇＝1g/5～10ml的料液比；

避光条件下，于37±1℃的温度下、120±20r/min恒温水浴振荡加热提取1±1h，离心，

收集离心所得液；

C5、真空浓缩：将离心所得液真空浓缩至粘稠状；

C6、冷冻干燥：将浓缩所得物冷冻干燥，得羊栖菜中岩藻黄素提取物的粗粉。

5.根据权利要求1～4任一所述的桂花乌药茶的制作方法，其特征在于：按照重量配比

称取各原料，而后制成茶包。

权　利　要　求　书 1/1 页

2

CN 115669771 A

2



桂花乌药茶及其制作方法

技术领域

[0001] 本发明涉及袋泡茶(饮料)加工技术领域，特别是一种桂花乌药饮料及其制作工

艺。

背景技术

[0002] 乌药是中国传统的一种中药材，具有广泛的药理活性，中医认为凡是由于气逆而

导致的胸腹不舒畅的人，都可以用乌药来缓解。有研究表明其活性成分生物碱具有抗炎，抗

氧化以及抗癌等作用，使其具有广阔的开发前景。目前市场上的乌药茶饮料的制作，一般是

将乌药叶和玫瑰或者丁香等直接制成茶包进行冲泡，但是在其色泽、口感、作用效果等方面

均未发挥出其最大功效。

[0003] 因此，需要对现有技术进行改进。

发明内容

[0004] 本发明要解决的技术问题是提供一种纯天然的桂花乌药茶及其制作方法。

[0005] 为了解决上述技术问题，本发明一种桂花乌药茶，桂花乌药茶由以下重量份的原

料组成：

[0006] 乌药根中生物碱提取物的粗粉1‑3份、羊栖菜中岩藻黄素提取物的粗粉1‑3份、干

桂花3‑4份、蜂蜜1‑2份、红枣片1‑2份、益智仁(益智仁药干)1‑2份。

[0007] 干桂花的含水率≤5％；红枣片的含水率≤5％；益智仁药干的含水率≤5％。

[0008] 作为本发明的桂花乌药茶的改进，桂花乌药茶由以下重量份的原料组成：

[0009] 乌药根中生物碱提取物的粗粉2份、羊栖菜中岩藻黄素提取物的粗粉2份、干桂花3

份、蜂蜜1份、红枣片1份、益智仁1份。

[0010] 作为本发明的桂花乌药茶的进一步改进，乌药根中生物碱提取物的粗粉的制备方

法为包括以下步骤：

[0011] 1.1)、生物碱的粗取：

[0012] A1、选材清洗：将乌药根(新鲜的乌药根)洗净，切块，得块状乌药根；

[0013] A2、干燥粉碎：块状乌药根干燥后(干燥至含水率≤5％)，打粉，过筛(过100目的

筛)，得到乌药粉；

[0014] A3、超声提取：将乌药粉用无水乙醇浸泡30±10min后超声提取2～3次，合并提取

液；所述乌药粉与无水乙醇的料液比为1g/10～20ml；

[0015] 1.2)、生物碱的酸水碱化处理：

[0016] B1、酸水处理：将步骤1.1)所得的合并后提取液先浓缩，再用2％的盐酸酸化至pH

为3±0.2，得酸化提取液；

[0017] 所述每1g乌药粉对应的合并后提取液浓缩至为2～3ml；

[0018] B2、过滤：将酸化提取液静置15～20分钟后过滤，得到滤液；

[0019] B3、氢氧化钠碱化：将滤液用2％的氢氧化钠碱化至pH为10±0.2；得碱化滤液；
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[0020] B4、氯仿萃取：在碱化滤液中加入氯仿进行萃取，回收氯仿层溶液；所述碱化滤液：

氯仿＝1：1.0～1.2的体积比；

[0021] B5、减压蒸干：将氯仿层溶液于35±5℃下减压(0.1MPa的压力)蒸干，得到乌药中

生物碱提取物的粗粉。避光保存待用。

[0022] 作为本发明的桂花乌药茶的进一步改进，羊栖菜中岩藻黄素提取物的粗粉的制备

方法为包括以下步骤：

[0023] C1、选材清洗：将羊栖菜(新鲜的羊栖菜)清水洗净，自然沥干(至不再滴水为止)，

得洗净后羊栖菜；

[0024] C2、冷冻保存：将洗净后羊栖菜置于‑20±5℃的条件下，冷冻保存4～8小时，得冰

冻藻体；C3、粉碎：将冰冻藻体进行粉碎(粉碎至过100目的筛)，得羊栖菜粉末；

[0025] C4、提取：取羊栖菜粉末置于具塞容器(例如为具塞三角瓶)内，加入作为提取溶剂

的甲醇；所述羊栖菜粉末：甲醇＝1g/5～10ml的料液比；

[0026] 避光条件下(例如锡纸包裹具塞三角瓶后)，于37±1℃的温度下、120±20r/min恒

温水浴振荡加热提取1±1h，离心(5000r/min离心10min)，收集离心所得液；

[0027] C5、真空浓缩：将离心所得液真空浓缩至粘稠状(置于旋转蒸发器于35～40℃真空

浓缩至红褐色粘稠状)；

[0028] C6、冷冻干燥：将浓缩所得物冷冻干燥(‑78～‑82℃干燥12～24小时)，得羊栖菜中

岩藻黄素提取物的粗粉。

[0029] 本发明还同时提供了上述桂花乌药茶的制作方法：按照重量配比称取各原料，按

照常规方式制成茶包(袋泡茶)。所述茶包按照常规方式用热水冲泡后，即可饮用。

[0030] 与现有技术相比，本发明具有如下有益效果：

[0031] 1、良好的香气、清甜的口感：本发明中将乌药根生物碱提取物、羊栖菜岩藻黄素提

取物、干桂花、干枣片、益智仁和蜂蜜混合制备茶包(袋泡茶)原料。其中桂花增添了整体茶

的香气，蜂蜜和红枣香甜的口感改善了乌药根苦涩的口感，各种原料相辅相成，提高了强身

健体、美白护肤的作用。

[0032] 2.稳定性好：对本发明配好的茶包，进行茶溶液制备，并对其稳定性进行测定，证

明了其具有良好的稳定性能。

[0033] 综上，本发明通过研究探索，创新性地采用乌药根中生物碱提取物，辅以桂花、蜂

蜜、羊栖菜中岩藻黄素提取物、红枣以及益智仁，使其品质得到了保障，且具有良好的色泽、

口感以及功效。本发明是一种能够强身健体、消炎、助消化、止咳化痰以及兼顾抗氧化、美白

等功效的茶饮料。本发明的桂花乌药茶的制备工艺，使得制备的桂花乌药茶，具有明显的香

气、香甜的口感、强身健体功效的作用，且纯天然产品无任何其他添加剂、品质稳定。

具体实施方式

[0034] 下面结合具体实施例对本发明进行进一步描述，但本发明的保护范围并不仅限于

此：

[0035] 本发明中的干桂花、红枣片、益智仁(益智仁药干)均可通过常规的市购方式获得，

含水率均为≤5％。

[0036] 实施例1、一种桂花乌药茶的制备工艺，包含以下步骤：
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[0037] 1、乌药根中生物碱提取物的粗粉的制备：

[0038] 1.1)、生物碱的粗取：

[0039] A1、选材清洗：将新鲜的乌药根洗净，切块；

[0040] A2、干燥粉碎：块状乌药根干燥后(50℃干燥至含水率≤5％)，打粉，过筛(过100目

的筛)，得到乌药粉；

[0041] A3、超声提取：将10g乌药粉用150ml无水乙醇浸泡30min后进行首次超声(功率

100w，频率20KHz，时间30min)提取，过滤，分别得滤液和滤渣；

[0042] 在滤渣中加入150ml无水乙醇继续进行超声提取，再重复一次超声提取；将3次超

声所得的提取液进行合并，得合并后提取液。

[0043] 1.2)、生物碱的酸水碱化处理：

[0044] B1、酸水处理：将步骤1.1)所得的合并后提取液先浓缩为20ml，然后用2％的盐酸

酸化至PH为3左右；

[0045] B2、过滤：将酸化提取液静置一段时间(15～20分钟)过滤，得到滤液；

[0046] B3、氢氧化钠碱化：将滤液用2％的氢氧化钠碱化至PH为10；

[0047] B4、氯仿萃取：在碱化滤液中加入氯仿萃取，回收氯仿层溶液；所述碱化滤液：氯仿

＝1：1.0～1.2的体积比；

[0048] B5、减压蒸干：氯仿层溶液于35℃下减压(0.1MPa)蒸发至干(至恒重)，得到乌药中

生物碱的提取物的粗粉。避光保存待用。

[0049] 2、岩藻黄素的粗提：

[0050] C1、选材清洗：选择新鲜的羊栖菜清水洗净(从而洗去表面的泥沙等)，自然沥干

(至不再滴水为止)；

[0051] C2、冷冻保存：洗净后羊栖菜置于‑20℃的条件下，冷冻保存6小时；

[0052] C3：粉碎：取冰冻藻体进行粉碎(粉碎至过100目的筛)；

[0053] C4：提取：取10g羊栖菜粉末置于具塞三角瓶，加入100ml的提取溶剂甲醇；锡纸包

裹具塞三角瓶后，于37℃的温度下120r/min恒温水浴振荡加热提取1h，5000r/min离心

10min，收集离心所得滤液；

[0054] C5：真空浓缩：离心所得滤液置于旋转蒸发器中于35～40℃真空浓缩至红褐色粘

稠状；

[0055] C6：冷冻干燥：‑78～‑82℃冷冻干燥24小时，得羊栖菜中岩藻黄素提取物的粗粉。

[0056] 3、无菌包装：

[0057] 设定配方为乌药根中生物碱提取物的粗粉2份、羊栖菜中岩藻黄素提取物的粗粉2

份、干桂花3份、蜂蜜1份、红枣片1份、益智仁药干1份。

[0058] 按照上述配方将各物料在无菌环境中进行定量组合，最终按照常规的茶包制备方

式做成茶包(袋泡茶)。

[0059] 实施例2、将实施例1步骤3的配方改成：乌药根中生物碱提取物的粗粉1份、羊栖菜

中岩藻黄素提取物的粗粉1份、干桂花3份、蜂蜜2份、红枣片1份、益智仁药干1份。其余等同

于实施例1。

[0060] 实施例3、将实施例1步骤3的配方改成：乌药根中生物碱提取物的粗粉3份、羊栖菜

中岩藻黄素提取物的粗粉3份、干桂花2份、蜂蜜2份、红枣片1份、益智仁药干1份。其余等同
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于实施例1。

[0061] 对比例1、相对于实施例1而言：将步骤1.1)中的步骤A3改成仅仅进行了一次超声

提取；其余等同于实施例1。

[0062] 对比例2、相对于实施例1而言：取消了步骤1.2)中的步骤B2的过滤，即，将B1所得

的酸化提取液直接进行后续的B3；其余等同于实施例1。

[0063] 对比例3、相对于实施例1而言：将步骤2中的步骤C2改成室温下放置6小时，其余等

同于实施例1。

[0064] 将上述实施例和对比例同时进行如下的试验：

[0065] 1、稳定性试验

[0066] 制备好的茶包置于常规的食品包装袋内封口，在常规的室内条件下分别存放0个

月、1个月、3个月进行稳定性测试。

[0067] 将2.0g茶包加入50ml的沸水(约100℃)冲泡，观察其溶解情况，而后静置10分钟观

察茶汤的颜色及杂质等情况；所得结果如下表1

[0068] 表1

[0069]

[0070] 注：冲泡1‑2分钟内，茶水色泽明亮，茶香四溢；判定为速溶；2分钟后尚不能形成茶

水，则判定为溶解慢。

[0071] 无杂质：指茶水为澄清透明溶液，无明显的肉眼可见的固体杂质。

[0072] 根据表1可知，本发明的茶包稳定性佳。

[0073] 2、吸潮率试验

[0074] 对上述存放3个月后的茶包进行吸潮程度的测试，重复次数为50次，取平均值。所

得结果如下表2：
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[0075] 表2

[0076]

[0077]

[0078] 注：吸潮率＝(存放三个月后茶包的重量‑刚制备好的茶包重量)/刚制备好的茶包

重量；

[0079] 3、感官风味评价

[0080] 评测标准如表3：

[0081] 表3

[0082]
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[0083] 10位评审员按照上述标准进行评测，取平均值(并作取整的数据处理)，结果如下

表4：

[0084] 表4

[0085]

[0086]

[0087] 最后，还需要注意的是，以上列举的仅是本发明的若干个具体实施例。显然，本发

明不限于以上实施例，还可以有许多变形。本领域的普通技术人员能从本发明公开的内容

直接导出或联想到的所有变形，均应认为是本发明的保护范围。
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