
(19)中华人民共和国国家知识产权局

(12)发明专利

(10)授权公告号 

(45)授权公告日 

(21)申请号 201210334697.7

(22)申请日 2012.09.11

(65)同一申请的已公布的文献号 

申请公布号 CN 103652204 A

(43)申请公布日 2014.03.26

(73)专利权人 云南天士力帝泊洱生物茶集团有

限公司

地址 665000 云南省普洱市思茅区凤凰路

市信息产业办内

(72)发明人 陈庆闯　刘顺航　何忠荣　戚亚辉　

贾黎晖　

(74)专利代理机构 北京华科联合专利事务所

(普通合伙) 11130

代理人 王为

(51)Int.Cl.

A23F 3/36(2006.01)

A23F 3/20(2006.01)

(56)对比文件

CN 1141727 A,1997.02.05,权利要求4和说

明书第1页.

CN 1051481 A,1991.05.22,全文.

CN 1082327 A,1994.02.23,全文.

CN 101012215 A,2007.08.08,全文.

CN 102702162 A,2012.10.03,全文.

叶勇等.茶制品去咖啡因方法的比较研究.

《中国食品添加剂》.1999,(第1期),第41页.

审查员 郑晓艳

 

(54)发明名称

一种去除茶叶提取物中咖啡因和农药残留

的方法

(57)摘要

本发明涉及一种茶叶提取物精制技术，特别

是用低碳醇或者极性类似的低毒有机试剂去除

茶叶提取物中的咖啡因和农药残留，从而得到低

咖啡因的茶叶提取物。

权利要求书1页  说明书6页  附图2页

CN 103652204 B

2018.04.06

CN
 1
03
65
22
04
 B



1.一种去除茶叶提取物中咖啡因和农药残留的方法，其特征在于，步骤如下：取茶叶提

取物a，6倍茶叶提取物体积的95％乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6倍茶叶提取物体积的

95％乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6倍茶叶提取物体积的95％乙醇回流提取，过滤，其中

所述乙醇为循环使用或者每次提取单次使用；

滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；

三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液添加至茶叶提

取物b中，挥干乙醇，得茶叶提取物c，即为低咖啡因、低农残的茶叶提取物。

2.如权利要求1所述的方法，其特征在于，所述茶叶提取物为，普洱茶经水提、除杂、浓

缩、干燥制得的提取物。
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一种去除茶叶提取物中咖啡因和农药残留的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及到茶叶提取物精制技术，特别是对茶叶提取物中咖啡因和残留农药的

脱除，从而得到低咖啡因的茶叶提取物，所属领域为食品加工领域。

背景技术

[0002] 茶叶提取物主要含茶多酚，氨基酸，茶多糖，咖啡因及微量元素等多种成分。

[0003] 咖啡因是一种黄嘌呤生物碱化合物，是一种中枢神经兴奋剂，高剂量摄入咖啡因

会刺激中枢神经、影响睡眠、增加血压、提高类风湿湿关节炎的患病率。

[0004] 近年来国外市场已经有部分低咖啡因或脱咖啡因的茶类，这让人们既可以享受饮

茶的乐趣，同时又尽可能拒绝咖啡因对健康带来的不利影响。

[0005] 茶叶中的咖啡因因茶叶种类、叶子的老嫩、不同土壤、不同气候以及加工方法不同

而稍有区别，但是总的差别不大，茶叶中咖啡因含量约为5%左右，而茶叶提取物中咖啡因含

量一般高达10%左右。咖啡因极易溶于热水，不管是茶叶还是速溶茶等茶叶制品，冲泡时都

溶有大量的咖啡因，脱除咖啡因不仅对茶叶制品的品质有所提高，还满足人们对健康的要

求。

[0006] 目前有关茶类脱咖啡因的方法很多，如：

[0007] 水脱除咖啡因的方法

[0008] 水脱除咖啡因的方法，是利用咖啡因在水（特别是热水）中有很容易溶解的性质，

把咖啡因脱除；热水浸泡茶叶鲜叶可以有效脱除咖啡因，但在浸泡过程其他有效成分也损

失很大，且对成品茶的感官品质影响巨大，造成茶叶品质劣化。

[0009] 溶剂萃取脱除咖啡因

[0010] 茶制品（茶浓缩汁或速溶茶等）常用水浸提。为了将咖啡碱从浸提液分离，常使用

非水溶性的有机溶剂，乙酸乙酯、二氯甲烷和三氯甲烷为常用的咖啡碱萃取剂。利用有机溶

剂脱除茶叶中咖啡碱方法简便、脱除效率高，但因为有机溶剂具毒性，易造成残留，因此该

方法在脱咖啡因茶制品的生产中已逐步被淘汰。

[0011] 超临界萃取法（SFE）

[0012] 超临界萃取法（SFE）是近年发展起来的一种新型的分离技术。它利用超临界状态

下的流体溶剂，在超出临界温度与压力的区域下进行萃取，用超临界CO2  流体作为溶剂更

显优势，因为CO2的临界值低，压力与温度的一个较小变化都会引起流体密度的幅度改变，

并极易渗透到原料基质中，使萃取组分通过分配扩散作用而充分溶解，从而达到萃取的目

的。但是超临界萃取设备要求高，成本太大，无法满足到大的生产中去。

[0013] 吸附分离脱除咖啡因

[0014] 咖啡因具多羟基嘌呤环和共轭双键结构，易被多孔性物质（如活性炭、硅藻土、活

性粘土、纤维素等）所吸附，通过树脂脱除咖啡因是近年来研究的热点，该方法具有明显的

优点，能耗低，脱除率高，操作简便，但也有其不足之处，树脂价格高，使用寿命短，容易产生

残留等安全性问题。
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[0015] 微生物降解咖啡因

[0016] 关于微生物降解咖啡因的研究，1970  年代早期就有报道，可能是由于咖啡因被细

菌看待为有毒物质，从那以后以咖啡因作为微生物生长基质的研究不断取得新的进展,但

是没有取得很好的效果。

[0017] 另外，公开的文献还包括乙醇提取茶叶中咖啡因，但其目的均为提取咖啡因，并非

脱除茶叶提取物中的咖啡因，并且此种方法具有乙醇用量大、成本高、危险性强、茶多酚等

有效成分大量损失等缺点。

[0018] 以上几种方法对于制备脱咖啡因茶叶提取物有很大的局限性，因此研究脱除咖啡

因效率高，符合大生产条件的制备脱咖啡因茶叶提取物是有用的，为此本发明提供一种适

应大生产，脱除咖啡因效率高的制备脱咖啡因茶叶提取物的方法。

[0019] 本发明采用一种溶剂法，在不影响茶叶提取物品质的情况下，把咖啡因从茶叶提

取物中提取分离出来，整个脱除过程工艺简单，咖啡因脱除率高，溶剂可以回收重复利用，

分离出来的咖啡因也可进行开发利用，而且，本发明还意外的发现，采用本发明的技术脱除

咖啡因后的茶叶提取物，农药残留也大大降低。

发明内容

[0020] 本发明提供一种去除茶叶提取物中咖啡因和农药残留的方法，该方法包括用低碳

醇或者极性类似的低毒有机试剂处理茶叶提取物，以去除茶叶提取物中的咖啡因和农药残

留。

[0021] 所述茶叶提取物为茶叶经提取、除杂、浓缩、干燥制得的提取物

[0022] 所述茶叶提取物的提取方式为：水提取、榨汁提取、低浓度醇提取。

[0023] 本发明的方法，其中所述低碳醇为：甲醇、乙醇、丙二醇、丙三醇的水溶液或者各种

比例低碳醇混合物的水溶液；优选低碳醇为80-100%乙醇，最优选95%乙醇。所述低碳醇的用

量为茶叶提取物的3-100体积倍。

[0024] 所述极性类似的低毒有机试剂为丙酮、乙酸乙酯等。

[0025] 所述处理茶叶提取物是将溶剂加入茶叶提取物提取，分离出茶叶提取物中的咖啡

因和农药残留，回收溶剂后得到去除咖啡因和农药残留的茶叶提取物。所述去除方法选自

以下方法:冷浸提取、超声提取、微波提取、温浸提取，优选加热回流提取。

[0026] 优选的去除方法如下：取茶叶提取物，用3-10倍茶叶提取物体积的80-100%乙醇回

流提取，过滤；滤渣继续加3-10倍茶叶提取物体积的80-100%乙醇回流提取，过滤；滤渣继续

加3-10倍茶叶提取物体积的80-100%乙醇回流提取，过滤，其中所述乙醇为循环使用或者每

次提取单次使用；滤渣干燥后即为本发明制备的低咖啡因、低农残的茶叶提取物。

[0027] 更优选的去除方法如下：取茶叶提取物，用6倍茶叶提取物体积的90-100%乙醇回

流提取，过滤；滤渣继续加6倍茶叶提取物体积的90-100%乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6

倍茶叶提取物体积的90-100%乙醇回流提取，过滤，其中所述乙醇为循环使用或者每次提取

单次使用；滤渣干燥后即得低咖啡因、低农残的茶叶提取物。

[0028] 过滤后得到的滤液经过浓缩，析晶，过滤，滤渣干燥后得到咖啡因。

[0029] 咖啡因析晶后过滤得到的液体由于提取过程中会提取出部分香气成分，因此可将

该液体可加入至上步提取后的茶叶提取物中，利用溶剂与香气成分沸点的差别，低温挥干
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溶剂，将香气成分重新回填到茶叶提取物中。

[0030] 因此，本发明最优选的提取方法如下：

[0031] 取茶叶提取物a，6倍茶叶提取物体积的95%乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6倍茶

叶提取物体积的95%乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6倍茶叶提取物体积的95%乙醇回流提

取，过滤，其中所述乙醇为循环使用或者每次提取单次使用；

[0032] 滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；

[0033] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液浓缩后添

加至茶叶提取物b中，挥干乙醇，得茶叶提取物c，即为低咖啡因、低农残的茶叶提取物。

[0034] 本发明所述茶叶提取物属于现有技术，可以购买得到，也可以根据现有技术制备，

为茶叶用水提取得到的提取物，所述茶叶可以是任何一种可供饮用的茶叶，本发明所述茶

叶提取物是指茶叶经过用水提取、浓缩、干燥等加工方式制备的可溶于水的浓缩物质，其包

含但不仅限于绿茶提取物、红茶提取物、乌龙茶提取物、普洱茶提取物、黑茶提取物、黄茶提

取物、白茶提取物、各种茶叶混合提取得到的提取物、各种茶叶提取物混合后的产品、含有

茶叶提取物的固体制品等。

[0035] 优选普洱茶，为此本发明优选的原料是普洱茶提取物，该提取物是经过以下步骤

制备的：普洱茶经水提、除杂、浓缩、干燥制得的提取物。

[0036] 以下通过实验数据说明本发明的有益效果：

[0037] 茶叶提取物经处理前后其有效成分及农残含量数据：

[0038]

[0039] 通过以上数据可以得出，本申请所述方法在去咖啡因和农残的同时，能够很好的

保留茶叶提取物中的其他有效成分。

[0040] 其中，茶叶提取物1和茶叶提取物2的生产工艺为：普洱茶，分别使用10倍、8倍、8倍

水沸腾回流提取3次，每次1h，提取液去除杂质，真空浓缩至膏，喷雾干燥。

[0041] 处理前后茶叶提取物中咖啡因含量的液相检测图谱，其中液相检测条件为：流动

相为甲醇-水（30∶70）；检测波长280nm；柱温40℃；流速1.0ml/min

[0042] 由附图1和2可知，处理前茶叶提取物中的咖啡因含量为9.0%，处理后茶叶提取物

中的咖啡因含量为0.75%，说明茶叶提取物中的咖啡因被有效去除。

[0043] 本发明创造的优势

[0044] 1、本申请所述的方法除咖啡因安全性高、成本低，易于产业化生产。
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[0045] 2、本申请所述的方法在脱除咖啡因的同时，有效降低了产品的农残含量。

[0046] 3、本申请所述的方法较直接用乙醇去除茶叶中的咖啡因，尚有如下优势：

[0047] 1）本申请所述的方法较直接用乙醇去除茶叶中的咖啡因，其乙醇用量节约85%左

右。

[0048] 2）茶多酚在乙醇中有一定的溶解性，本申请所述的方法使用乙醇量较少，大大减

少了多酚类有效成分的损失；

[0049] 3）脂溶性成分在乙醇中溶解度比较高，会影响乙醇对咖啡因的脱除效果，茶叶中

含有大量脂溶性成分，而茶叶提取物中的脂溶性成分含量非常少，因此本申请所述的方法

咖啡因脱除效果明显高于乙醇提取茶叶对咖啡因的脱除效果。可有效脱除茶叶提取物中的

咖啡因和农残，工艺简单、成本低，可产业化。使用食品级乙醇溶液作为脱除剂时，可以有效

避免有毒有害溶剂残留，提升茶叶提取物的健康品质。脱除的咖啡因可进一步回收利用，生

产咖啡因制品。

附图说明

[0050] 图1，茶叶提取物（处理前）咖啡因含量检测图谱

[0051] 图2，茶叶提取物（处理后）咖啡因含量检测图谱

[0052] 图3，处理茶叶提取物的乙醇液中咖啡因含量检测图谱

具体实施方式

[0053] 以下通过实施例进一步说明本发明，但不作为对本发明的限制。

[0054] 实施例1

[0055] 取普洱茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入

6升95%乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6升95%乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6升95%乙

醇回流提取，过滤；

[0056] 滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；

[0057] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液浓缩后添

加至茶叶提取物b中，挥干乙醇，得低咖啡因、低农残的普洱茶提取物。

[0058] 实施例2

[0059] 取普洱茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入

6升80%乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6升80%乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6升80%乙

醇回流提取，过滤，其中所述乙醇为每次提取单次使用；

[0060] 滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；

[0061] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液浓缩后添

加至茶叶提取物b中，挥干乙醇，得低咖啡因、低农残的普洱茶提取物。

[0062] 实施例3

[0063] 取普洱茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入

6升无水乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6升无水乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6升无水

乙醇回流提取，过滤，其中所述乙醇为循环使用；

[0064] 滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；
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[0065] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液浓缩后添

加至茶叶提取物b中，挥干乙醇，得低咖啡因、低农残的普洱茶提取物。

[0066] 实施例4

[0067] 取普洱茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入

3升甲醇回流提取，过滤；滤渣继续加3升甲醇回流提取，过滤；滤渣继续加3升甲醇回流提

取，过滤，其中所述甲醇为循环使用；

[0068] 滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；

[0069] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液浓缩后添

加至茶叶提取物b中，挥干甲醇，得低咖啡因、低农残的普洱茶提取物。

[0070] 实施例5

[0071] 取普洱茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入

6升丙酮回流提取，过滤；滤渣继续加6升丙酮回流提取，过滤；滤渣继续加6升丙酮回流提

取，过滤；

[0072] 滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；

[0073] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液浓缩后添

加至茶叶提取物b中，挥干丙酮，得低咖啡因、低农残的普洱茶提取物。

[0074] 实施例6

[0075] 取普洱茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入

6升乙酸乙酯回流提取，过滤；滤渣继续加6升乙酸乙酯回流提取，过滤；滤渣继续加6升乙酸

乙酯回流提取，过滤；

[0076] 滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；

[0077] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液浓缩后添

加至茶叶提取物b中，挥干乙酸乙酯，得低咖啡因、低农残的普洱茶提取物。

[0078] 实施例7

[0079] 取绿茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入6

升95%乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6升95%乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6升95%乙醇

回流提取，过滤，其中所述乙醇为循环使用；

[0080] 滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；

[0081] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液浓缩后添

加至茶叶提取物b中，挥干乙醇，得低咖啡因、低农残的绿茶提取物。

[0082] 实施例8

[0083] 取红茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入6

升90%乙醇回流提取，过滤；滤渣重新填加6升90%乙醇回流提取，过滤；滤渣重新填加6升90%

乙醇回流提取，过滤；

[0084] 滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；

[0085] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液浓缩后添

加至茶叶提取物b中，挥干乙醇，得低咖啡因、低农残的红茶提取物。

[0086] 实施例9

[0087] 取乌龙茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入
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6升98%乙醇回流提取，过滤；滤渣重新填加6升98%乙醇回流提取，过滤；滤渣重新填加6升

98%乙醇回流提取，过滤；

[0088] 滤渣干燥后，得茶叶提取物b，备用；

[0089] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品；滤液浓缩后添

加至茶叶提取物b中，挥干乙醇，得低咖啡因、低农残的乌龙茶提取物。

[0090] 实施例10

[0091] 取普洱茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入

6升95%乙醇回流提取，过滤；滤渣重新填加6升95%乙醇回流提取，过滤；滤渣重新填加6升

95%乙醇回流提取，过滤；滤渣干燥，即得低咖啡因、低农残的普洱茶提取物。

[0092] 三次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品。

[0093] 实施例11

[0094] 取普洱茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入

6升95%乙醇回流提取，过滤，滤渣趁热采用1升30-40℃的95%乙醇洗涤，滤渣干燥，即得低咖

啡因、低农残的普洱茶提取物，其中每次提取所用乙醇为单次使用。

[0095] 提取液及洗涤液合并后浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品。

[0096] 实施例12

[0097] 取普洱茶提取物1kg（市场上购买或根据现有技术用水提取的方法制备的）a，加入

6升无水乙醇回流提取，过滤；滤渣继续加6升无水乙醇回流提取，过滤；滤渣干燥，即得低咖

啡因、低农残的普洱茶提取物。

[0098] 两次提取所得提取液浓缩析晶，过滤，滤渣干燥，即为咖啡因粗品。
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