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红茶菌的制备及其主要菌种的初步分离
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摘　要:以糖 、茶 、水为原料 ,经醋酸菌 、酵母菌和乳酸菌等多种微生物共同发酵制成了红茶菌营养保健饮品;利用制

备选择培养基进行直接分离的方法 ,对其中的醋酸菌 、酵母菌和乳酸菌等主要菌种进行了初步分离。
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　　红茶菌是由红茶(或用绿茶 、乌龙茶 、苦丁茶 、

花茶等)、白糖(或冰糖 、蜂蜜)和水酿制而成 。它在

我国流传应用已有 150余年的历史 ,近些年国内外

医学界应用红茶菌的实践表明 ,红茶菌能治疗多种

慢性疾病 ,如高血压 、动脉硬化 、冠心病 、糖尿病 、便

秘 、痔疮 、肥胖症 、斑秃 、白发 、白内障 、风湿性关节

炎 、胃炎 、痢疾 、贫血 、核黄素缺乏等
[ 1-3]

。另外由于

红茶菌富含维生素 C、维生素 B等营养素 ,并含有 3

种对人体有益的微生物(如酵母菌等),因此能调节

人体生理机能 ,促进新陈代谢 ,帮助消化 ,防止动脉

硬化 ,抗癌 ,养生强身 ,成为一种盛行全世界的养生

保健饮料
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。因此 ,目前国内外对这样一种保健

饮品的研制方法也是方兴未艾 ,特别是根据不同人

的保健需求或口味要求进行的改进或调整的制备方

法 ,更是备受关注。越来越多的新奇而又简单的制

作工艺纷纷被研制开发 ,其中以最为简单的家庭培

养方法更引人注目 。但是 ,由于家庭培养受到家庭

中接种条件及培养温度等条件的影响 ,容易受到杂

菌污染 ,很难控制产品的质量 ,更为重要的是红茶菌

都是以混合菌种家庭培养的方式被应用和流传的 ,

而这样的方式存在种种不利因素 ,从而限制了它的

应用和发展 。因此 ,探求一种简单的制备方法和有

效的菌种分离方法 ,是进一步深入研究红茶菌的前

提 。

1　红茶菌的制备

1.1　材料与仪器

茶(红茶 、绿茶 、花茶均可 ,本次实验选用产自

河南信阳的毛尖茶叶为原料)10g;糖(白糖 、冰糖 、

蜂蜜均可 ,本次实验选用市场上常见的粗粒状散装

白糖为原料)50g;自来水 500mL;母种菌液 100mL

(一般母种菌液要提前购买 ,本次实验所用菌液为

实验室提供);1﹪的高锰酸钾消毒液约 2L(自行配

制);锥形瓶 1个(1 000mL);普通纯棉纱布若干;生

物培养箱(上海博讯实业有限公司医疗设备厂)。

1.2　培养方法
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1.2.1　糖茶水的配置

首先将 500mL水煮沸 ,后将茶叶 10g放入 ,沏

开浸泡约 10min(茶叶用量可比平时喝的茶水略浓

一些),过滤去掉茶叶后备用;然后将白糖 50g放入

茶水中 ,继续将糖 、茶水加热约 3 ～ 5min,其目的是

将糖全部煮开溶化 ,并达到消毒灭菌作用;最后 ,在

停止加热后 ,将其盛入已消过毒的 1 000mL锥形瓶

中 ,并将其瓶口用 3 ～ 4层纱布盖上(防止杂物或灰

尘进入),冷却至室温。

1.2.2　接种

将红茶菌母种菌液约 100mL(根据其母种菌液

浓度或是个人口味自行调整其用量)倒入已冷却的

茶糖水中 ,随即将容器口用 3 ～ 4层纱布盖严并用线

绳扎紧 ,这样既利于红茶菌的生长还可以防尘防蝇。

最后把培养容器放到清洁 、背光 、温暖的地方进行发

酵培养(此次实验因在实验室进行 ,故选用生物培

养箱 30℃培养 ,其效果更佳)。

1.2.3　培养程序时间

培养红茶菌需要一定的温度 , 一般在 30℃左

右 ,需一周时间 。培养中液面上生长一层薄膜 ,随着

培养时间的增加 ,膜逐渐加厚 ,形似海蜇皮状 。培养

过程中有 CO2的小气泡冒出 ,红茶菌液散发出一种

酸香气味 ,尝起来有酸梅汤味道 ,即可饮用。

1.3　红茶菌培养制作工艺流程

工艺流程:茶叶 、白糖 、水 ※煮沸 10 ～ 15min※

冷却※过滤 ※茶糖水 ※装瓶 ※接菌种(菌种膜菌

液)※扎口※发酵培养※成品。

1.4　结果与讨论

经过一周的发酵培养 , 成功获得红茶菌液约



450mL。实验严格按照要求进行操作是获得成功的

关键 ,其中消毒灭菌一步更为重要 ,使用的各种配制

工具 、容器等全用 1%高锰酸钾严格消毒 ,切忌使用

带油的工具 、容器 。

实验中仍存在一些问题 ,如当培养继续进行到

第 10天的时候 ,菌液表层长出白毛状物。出现此现

象 ,经查阅相关文献
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可能有两种解释:一是因为

受到接种条件的影响 ,造成了杂菌污染或是受温度

的影响(如温度过低 ,不仅要延长培养时间 ,也容易

造成污染 ,即适宜较低低温下的杂菌生长);二是其

出现的白色物为正常的菌团 ,因当对其菌液进行培

养过程中 ,其菌液浓度逐渐升高 ,而当其达到一定浓

度后就可作为母液 ,如再对其进行培养的话 ,就相当

于在培养母液的基础上进行菌种的培养 ,良好的菌

母就会浮在液面 ,呈乳白色半透明胶质菌团 。但究

竟白毛状物为何物 ,有待进一步考证 。

1.5　结论

(1)实验室和家庭制备红茶菌都是非常可行

的 ,而且操作工艺简单 。

(2)制备红茶菌的过程中 ,对器皿消毒和培养

过程中对温度的控制是非常重要的两个环节。

(3)为了保持菌液中酵母菌和乳酸菌的活性 ,

培养成熟的菌液应随倒随喝 ,不应装入不同瓶内 ,宜

冷藏在冰箱中 ,随时饮用。

(4)资料报道 ,当发现菌膜上生长霉菌如红 、

绿 、黑毛状物等 ,均不能再继续饮用 ,必须再更新菌

膜及菌液 ,重新制作。

(5)如糖尿病患者宜用蜂蜜或蛋白糖 ,培养时

间需要 10 ～ 15天 。

(6)为了避免菌液过酸 ,刺激肠胃 ,甚至引起并

发性的酸中毒 ,可用冷开水冲稀菌液饮用 ,但忌用冰

冻水。

(7)红茶菌是营养饮料 ,服后一般无副作用 。

但有些初饮者服用红茶菌后会有副作用 ,如兴奋 、失

眠 、胃酸 、轻度腹泻 、皮肤发痒等 。如能坚持饮用 ,大

多症状会自行消失。

2　红茶菌的主要菌种的分离

2.1　材料与培养基

菌种(实验室提供母种菌液);酵母菌培养基

Y1号:麦芽粉 4g,琼脂 4g,自来水 200mL。醋酸菌

培养基 A1号:葡萄糖 20g,酵母浸膏 2g,碳酸钙 4g,

琼脂 3g,蒸馏水 200mL。乳酸菌培养基 L1号:葡萄

糖 4g,酵母浸膏 1 g,蛋白胨 1 g,琼脂 3g,蒸馏水

200mL。

实验时需要移液管(5mL, 1mL, 0.1mL)、接种针

和培养皿等玻璃器皿。

2.2　方法
[ 8]

2.2.1　制备培养基

酵母菌培养基:将 4g麦芽粉放入 200mL水中

充分加热搅拌 ,直至粉末中的细小颗粒全部变软并

融化在水中后 ,将琼脂加入 ,不断搅拌 ,待其全部融

化停止加热。将其倒入锥形瓶中 ,用棉花和牛皮纸

将其封口 ,待高温湿热灭菌。

醋酸菌培养基:将 20g葡萄糖和 2g酵母浸膏放

入 200mL蒸馏水中加热 ,边加热边搅拌 ,待其全部

溶解后放入 4g碳酸钙 ,继续搅拌 ,待其溶解后加入

3g琼脂 ,不断搅拌待其全部溶解后停止加热。将其

倒入锥形瓶中 ,用棉花和牛皮纸将其封口 ,待高温湿

热灭菌。

乳酸菌培养基:将 1g酵母浸膏和 4g葡萄糖依

次加入 200mL蒸馏水中 ,加热搅拌 ,待其融化后加

入蛋白胨 1g,继续加热搅拌 ,随后将 3g琼脂加入搅

拌 ,待其全部融化后停止加热 。将其倒入锥形瓶中 ,

用棉花和牛皮纸将其封口 ,待高温湿热灭菌 。

2.2.2　灭菌及倒培养基

将三锥形瓶放入高压蒸汽灭菌锅内 ,用 115℃

高温灭菌约 30min;将移液管和培养皿用报纸包好

进行高温干热灭菌;将灭菌后的培养基倒入灭菌后

的培养皿中 ,每种培养基倒 3 -4个培养皿。全部操

作要求在无菌操作室中进行 。

2.2.3　稀释菌种液及接种

将已活化的红茶菌混合菌种振荡混匀后 ,用灭

菌的移液管吸 5mL菌液入带玻璃珠的 45mL无菌水

中 ,充分振荡 ,使溶液混匀。然后吸取 1mL入 9mL

无菌水中 ,依次稀释为 10
-2

, 10
-3

, 10
-4

, 10
-5

, 10
-6

。

分别吸后 2个稀释度的菌液各 0.1mL到不同的分

离培养基中 ,用刮刀 (本试验用接种针将其弯成环

形代替)涂匀。每个稀释度重复 2次。

将醋酸菌和乳酸菌培养基接种后于 30℃培养 ,

酵母菌培养基接种后于 28℃培养 。观察菌落(斑)

生长情况 。

2.3　结果

经过一周(7天)的培养 ,有 5个培养基(其中为

接种稀释度为 10
-5
的酵母菌培养基和醋酸菌的培

养基各两个和接种稀释度为 10 -5的乳酸菌的培养

基一个)中有菌落出现 ,另有 7个培养基中未见菌

落。 (下转第 3页)
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成 ,提高了甘肃省的国际影响力。到 2007年 ,甘肃省

已和 5大洲 、30多个国家建立了科技合作关系。甘

肃省自然能源研究所和中国农科院兰州兽医研究所

被批准为国家级 “国际科技合作基地” ;中科院兰州

近物所 “国际反质子与离子大科学研究合作机构 ”

被列入国家级 “国际科技合作重点科研机构 ”;“联

合国工业发展组织国际太阳能技术促进转让中心 ”

项目已开工建设 。国际科技合作项目在引导国外合

作机构资金投入 、推动甘肃省产业结构调整等方面

成效显著 ,扩大了甘肃省的国际科技影响力 ,为加大

国际合作力度 、宣传甘肃起到了非常积极的作用。

2.5　法制环境不断完善 ,保障作用日趋明显

甘肃省先后颁布实施了 《甘肃省科学技术进步

条例》、《甘肃省促进科技成果转化条例 》、《甘肃省

技术市场条例》、《甘肃省发展民营科技企业条例》、

《甘肃省专利保护条例 》等地方性科技法规 ,同时制

定了一批具有可操作性的科技政策规章 ,对加强技

术创新 、促进科技成果转化 、保护知识产权 、发展高

科技产业 、深化科技体制改革 、鼓励科技人员脱颖而

出等方面发挥了较好的导向作用。

加大了科技执法力度 ,依法推进了地方科技进

步 。优化了科技企业政策环境 ,完善了民营科技企

业认定管理制度 ,增加了各级中小企业创新基金对

民营科技企业的支持力度;完善了技术市场管理与

服务的功能 ,优化了技术市场环境 ,促进了技术交易

与成果转化;积极受理处理专利纠纷案件 ,加大了打

击侵犯知识产权活动的力度 。
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(上接第 148页)因此从混合菌种中共分离得到 5

株菌种 ,它们分别是:两株酵母菌 ,两株醋酸菌和一

株乳酸菌。

2.4　讨论

实验严格按照操作要求进行无菌操作 ,是最终

获得分离菌种的成功关键。但其中有 7个培养基中

未见菌落 ,分析其原因可能有二:一是因为稀释浓度

过低(因所有接种稀释度为 10
-6
的培养基均未见菌

落出现);二是将菌液接种入培养皿时 ,移液管离酒

精灯太近 ,其中菌种被杀死了。

实验结果只是按理论原则得到分离后的菌种 ,

但并未对所得到的菌种做进一步的验证 ,故结果尚

待证实 。可进一步参考有关文献 ,进行深入研究 ,将

其分离得到的菌种进行鉴定 ,并可进一步对各菌种

的特性进行研究 ,了解菌种的分类地位 ,只有得到了

纯菌种 ,才能解决菌种保存时间 、接种量控制 、杂菌

控制 、保持菌种活力和控制产品质量等多方面的问

题 ,才有可能对每一个菌种以及它们的各种组合的

各种代谢特征 、培养条件 、培养液成分和可能的功能

效果等方面进行深入细致的研究。
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