湖南省大学生研究性学习和创新性实验计划

项　 目　 申　 报　 表
	项目名称:                        湖南黑茶酒的工艺研究

	学校名称
	邵阳学院

	学生姓名
	学  号
	专      业
	性 别
	入 学 年 份

	姚玲珑
	1140904054
	食品质量与安全
	男
	2011年

	汤洁
	1140904055
	食品质量与安全
	女
	2011年

	李磊
	1140904051
	食品质量与安全
	男
	2011年

	方琴
	1140904048
	食品质量与安全
	女
	2011年

	黄绍霞
	1140904072
	食品质量与安全
	女
	2011年

	指导教师
	余有贵
	职称
	教授
	学科专业
	生态酿酒

	学生曾经参与科研的情况

课题成员通过大学的学习，已熟练地掌握了生物化学和微生物等相关知识，接受过菌种的分离、扩大培养、发酵条件研究的实验技能训练。
参与老师的科研准备工作，具备一定的科研素养。
此外，本课题组组员查阅了茶酒相关的文献资料，了解了茶酒的研究动态，熟悉了影响茶酒品质的主要因素，初步掌握了茶酒品质检测的方法。

	指导教师承担科研课题情况

余有贵教授从事发酵食品研究20余年，主持过有关省级、市级课题6项，在研项目有湖南省重点项目《生态酿酒关键技术的研发与应用》。
有指导大学生参与湖南省大学生研究性学习和创新性实验项目的丰富经验，并取得了良好的成绩。

	项目研究和实验的目的、内容和要解决的主要问题

1、研究目的

本研究拟采用现代生物技术和先进的分离纯化技术手段，以湖南黑茶为原料，经非淀粉多糖酶水解和冠突散囊菌纯种发酵发花后，通过低温连续逆流提取、纯化、浓缩获得茶叶中有效成分，与米香型白酒调配开发具有保健功效的黑茶酒。项目研究的目的在于：

(1) 充分利用湖南黑茶资源, 开发具有茶香风味的高级保健茶酒，能实现茶叶精加工，有利于提高茶农收入，对促进我国经济的发展有着重要的意义。
(2) 黑茶酒的研制，拓宽了白酒产业的生产途径，丰富了保健酒的花色品种，符合我国酒类产业发展方向，能满足人们对酒类的消费需求。
2、研究内容

(1) 黑茶的酶水解和纯种发酵工艺研究。在黑茶传统制作工艺的基础上，引入现代生物技术手段，采用非淀粉多糖酶水解和冠突散囊菌纯种发酵，以提高黑茶中有效的保健成分，因此，需要研究温度、水分、酶用量或接种量等因素对有效成分含量的影响，从而确定非淀粉多糖酶水解和冠突散囊菌纯种发酵的最佳工艺条件。

(2) 黑茶有效成分提取工艺研究。在非淀粉多糖酶水解和冠突散囊菌纯种发酵的基础上，以米香型白酒为溶剂，采用低温连续逆流提取、纯化黑茶有效成分，研究料水比、温度、pH和时间对有效成分提取率的影响，从而确定黑茶有效成分提取的最佳工艺。

(3) 黑茶酒调配工艺的研究。将提取的黑茶有效成分浓缩液与米香型白酒按一定比例搭配开发茶酒新品种，研究两者比例、糖量等对产品色、香、味、风格的影响，从而确定最佳配比工艺。

(4) 黑茶酒产品的稳定性研究。研究光照、温度和时间等因素对产品的色、香、味的影响，从而确定产品贮存的适宜条件。

3、拟解决的主要问题

(1) 用菌酶生物技术方法提高传统黑茶中有效成分的含量。采用非淀粉多糖酶水解和冠突散囊菌纯种发酵两种生物技术手段，以提高黑茶中茶多酚、茶多糖等有效的保健成分的含量。

(2) 用低温连续逆流提取方法提高黑茶中有效成分的提取率。采用低温连续逆流提取手段，从黑茶中提取有效的保健成分，以提高黑茶中有效保健成分的提取效率。

	国内外研究现状和发展动态
1、研究现状

中国是世界茶叶的发源地，也是世界上最大的茶叶生产国。据专家预测, 21 世纪的饮料市场将是茶饮料的世界。尽管我国茶饮料工业起步较晚, 但发展势头十分强劲。另一方面, 我国酒的种类繁多，为满足人们心理和生理的需要, 饮料酒必须向营养型、保健型、风味型等方向发展。近年来，随着人们保健意识的增强和消费观念的转变，功能性保健酒就逐渐成为市场和人们生活中的新宠。采用茶叶酿制或配制的保健酒既具有酒的风格,也具有茶的风味和保健功能。茶酒的酒度低, 色泽鲜明透亮, 入口软绵, 不刺喉, 不上头, 同时富含茶多酚、氨基酸、茶多糖、蛋白质等物质，是一种色、香、味俱佳的饮品。因此，茶酒的消费存在巨大的上升空间。茶酒为我国首创，自20世纪80年代以来, 我国各产茶省市研制生产的茶酒约有10多种。目前，茶酒的加工方式主要有发酵型、配制型和汽酒型等，其中茶酒发酵技术主要有3种发酵工艺技术：第一种是液态发酵工艺,第二种是固态发酵工艺，第三种是按黄酒发酵工艺生产茶酒。另外，利用茶酒的浸提勾兑技术来调整茶水浸提液和酒精浸提液混合调配的茶酒的口味。
现在国内外已开发了茶汽酒、茶啤酒、绿茶酒以及乌龙茶酒等产品,但是上市量不多，品种花色较少。目前，困扰我国茶酒发展的主要问题有生产设备不够先进、工艺和技术水平落后及产品质量参差不一、工业化程度低等。
2、发展趋势

茶酒是以茶叶为主要原料，经过发酵或者配制而成的各种饮用酒的统称。同时它也是一种集营养、保健、提神健胃于一体的保健酒，具有良好的保健功效。
茶酒按照其酿造方式的不同，可以划分为三类，即汽酒型、配制型和发酵型茶酒。汽酒型是仿照香槟酒的风味和特点，以茶叶为主料，用人工方法充入二氧化碳的方式配制而成；配制型是模拟果酒的特点加工而成的，是以茶叶为主，辅以食用酒精、蔗糖、有机酸等，按一定比例和顺序配制而成；发酵型是以茶叶为主料，人工添加酵母、糖类等物质，在一定的发酵条件下进行发酵而成的一类茶酒。

各类酒中，保健酒的市场扩张迅猛，增长速度最快，高于酒类市场平均增长速度的10%，相对市场份额占2%左右。虽然保健酒的市场规模相对较小，但市场份额在不断增长，处于行业发展的成长期，未来具有较大的成长空间。茶酒的消费之所以受到限制，是因为广大消费者对茶酒的营养和保健价值还不是很了解。因此，今后茶酒业要赢得更多的消费者,就必须加强对茶酒产品的宣传和市场的开拓，通过多种途径、多种方式向消费者宣传茶酒的营养价值、饮用方法,从而激起消费者的购买欲望。与此同时，可使饮用茶酒的人能够得到身心上的满足,成为引领潮流的先行者。茶酒的酒度低、具有保健作用，适当的饮用，可以起到很好的保健效果。因为茶酒能符合消费者需求，适合平时饮酒的人群和高血脂、高血压、高血糖等患者饮用，所以，市场前景广阔。

茶酒，兼具茶和酒的特点和优点，是一种集营养、保健、医疗为一体的多功能饮品。为加快我国茶酒业的发展，必须先提高生产茶酒的技术和设备水平，制订茶酒质量标准和生产法规，提高茶酒产品的质量并增强其安全性；然后，注重产品差异与品牌定位，加强企业管理和市场开拓，方能打造中国名牌茶酒。所以，茶酒酿造技术的工艺方面还需要深入研究。既要尽可能提高茶叶中茶多酚、茶多糖、儿茶素类等活性成分的溶出率，又要保证茶酒的口感和质量，从而让更多的人认识茶酒、喜欢茶酒、常饮茶酒。

湖南一直都是个产茶大省，据统计，全省122个县(市、区)中就有97个是产茶的，2010年全省茶叶面积150万亩，产量12万吨。其中绿茶(花茶)6万吨，安化黑茶(含临湘青砖)5万吨、黄茶0.5万吨、红茶0.5万吨，综合产值300亿元，目前湖南茶业走的是黑茶与绿茶齐头并进的道路。湖南黑茶借普洱茶兴起的东风也迅速从边销茶转为边销、内销并行的产业模式，同时吸取了普洱茶非理性炒作的教训，所以，目前的黑茶市场呈现理性发展、稳步上升的状态。
黑茶如同一股旋风，凭借其独特的有益菌种​​——冠突散囊菌(俗称“金花”)的健康功效，让消费者逐渐认识并接受了这个外形粗糙，叶底细碎的茶类，例如：大家最耳熟能详的 “安化黑茶”。现代茶学和医学研究表明：茶叶含有茶多酚、茶色素、生物碱、氨基酸、茶多糖、矿质元素、茶皂素等多种有益成分，具有减肥、降血脂、防治动脉硬化、降血压、强心补血、抗衰老、抗癌、降血糖、抑菌消炎、减轻烟毒、减轻酒精对肝脏的损害、抗辐射等多种保健功效。其中湖南黑茶具有高效的降脂减肥、舒活血管、醒脑养神等保健功效。此外，中国白酒具有预防心血管病、消除疲劳和紧张、开胃消食、驱除寒冷、舒筋活血、促进新陈代谢的功效。虽然，茶的营养成分、活性成分如茶多酚、咖啡碱能够在酒中更好地溶出，但是，湖南高品质的湖南黑茶还没有开发出茶酒新品种。因此，以湖南的黑茶与米香型白酒研制的茶酒会具有更高的营养保健价值，并且，将拥有广阔的市场及良好的发展前景。

	本项目学生有关的研究积累和已取得的成绩
1、具备相关的知识和研究能力
本项目的研究涉及微生物学、生物化学、食品科学等相关知识，而课题成员通过大学学习，已熟练地掌握了生物化学和微生物等相关知识，接受过菌种的分离、扩大培养、发酵条件研究的实验技能训练。项目主持人当过学生干部，具有一定的组织能力和协调能力。课题组成员具有积极探索的热情和勤奋好学的态度，合作能力强。所有这些积累的经验都将确保我们能顺利完成课题研究任务。
2、对茶酒的工艺研究的很感兴趣
入学以来，本课题组组员查阅了茶酒相关的文献资料，了解了茶酒的研究动态，熟悉了影响茶酒品质的主要因素，初步掌握了茶酒品质检测的方法。此类工作为本项目的实施奠定了一定的基础。


	项目的创新点和特色
 1、传统工艺与生物技术相结合提高黑茶中有效成分的含量。采用非淀粉多糖酶水解和冠突散囊菌纯种发酵两种生物技术手段，对黑茶原料进行处理，以提高黑茶中茶多酚、茶多糖等有效的保健成分。

2、用低温连续逆流提取方法提高黑茶中有效成分的提取率。采用先进的低温连续逆流提取手段，以米香型白酒为溶剂从黑茶中提取有效的保健成分，从而提高黑茶中有效保健成分的提取效率。

3、将湖南黑茶与米香型白酒搭配开发出保健酒新品种。充分利用湖南的茶资源和酒资源，进行精加工，开发出保健酒新品种，满足人们对酒类的消费需求，填补湖南黑茶开发保健酒的空白。

	项目的技术路线、进度安排及预期成果
1、技术路线
(1) 工艺流程

黑茶→非淀粉多糖酶水解→冠突散囊菌发花→米香型白酒低温连续逆流提取→纯化→浓缩→调配→过滤→包装→检验→黑茶酒成品

(2) 关键技术：① 黑茶的酶水解和纯种发酵工艺的研究；② 黑茶有效成分提取工艺的研究；③ 黑茶酒调配工艺的研究；④ 黑茶酒产品稳定性的研究。

2、进度安排

2013.05—2013.06：进一步完善实验方案，准备好研究用原材料、药品等。

2013.07—2013.12：黑茶的酶水解和纯种发酵工艺研究。

2014.01—2014.06：黑茶有效成分提取工艺研究。

2014.07—2014.10：黑茶酒调配工艺的研究。
2014.11—2015.03：黑茶酒产品的稳定性研究。

2015.03—2015.04：项目总结，结题。

3、预期成果

(1) 确定黑茶酒的生产工艺；

(2) 撰写黑茶酒产品的质量标准
(3) 在省级期刊上发表论文1篇以上；
(4) 培养3-5名大学本科生的科研素养和能力。

	指导教师意见

课题组成员对专业学习有浓厚的兴趣，提出了以湖南黑茶为原料开发茶酒新产品的课题，选题切合实际、符合白酒发展方向。方案设计合理，实验研究的条件齐全，学生具备课题研究所需的知识和基本技能。项目具有从方案设计到产品实现的链式工程训练特色，加工的工艺技术有创新，是一个能培养学生创新能力的好课题。

本人愿意参与该项目的指导工作。

签字：余有贵         日期：2013年4月10日
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