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网络平台购买的 4种抹茶粉的品质分析 

梁丽云 1*, 张  彧 2, 徐文静 1 

(1. 河南农业大学园艺学院, 郑州  450002; 2. 河南农业大学生命科学院, 郑州  450002) 

摘  要: 目的  探讨来自网络平台不同品牌抹茶粉的品质差异。方法  通过外包装、感官评分、内质成分等

方面分析来自淘宝网的 4 个抹茶粉品质。结果  从 4 个产品的外包装上可以查看到 4 个抹茶粉的执行的生产

标准号不一样, 初步判断它们的品质各异。2 号虽然名字是某抹茶, 但在配料中添加了精幼砂糖。其余 3 个抹

茶粉从感官到内质差异较大, 1 号抹茶粉外形细腻、翠绿; 3、4 号抹茶粉外形细腻, 颜色绿黄, 其香气从嫩香

到清香, 滋味从鲜醇到清爽; 1 号抹茶粉感官审评得分较高。内质成分, 这 3 个抹茶粉的茶多酚、咖啡碱、可

溶性糖、水浸出物的含量与报道抹茶中含量变化范围比较一致, 1 号抹茶氨基酸含量和叶绿素的含量均最高, 

并与其他 2 个差异显著(P<0.05)。结论  来自网络平台销售 4 个抹茶粉产品, 生产标准和产品质量存在一定的

差异。 
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Quality analysis of 4 matcha powder purchased from internet market 

LIANG Li-Yun1*, ZHANG Yu2, XU Wen-Jing1 

(1. College of Horticulture, Henan Agricultural University, Zhengzhou 450002, China; 
2. College of Life Science, Henan Agricultural University, Zhengzhou 450002, China) 

ABSTRACT: Objective  To explore the quality differences of different brands of matcha powder from the network 

platform. Methods  The quality of four matcha powder from taobao.com were analyzed through the aspects of 

external packaging, sensory score and endoplasm composition. Results  It could be seen from the outer packages of 

the four products that the production standard numbers of the four matcha powders were different. The first 

judgement was that they are of different qualities. The No. 2, despite its name, had added refined granulated sugar to 

its ingredients. The other three matcha powder were quite different from the senses to the endoplasm. The appearance 

of No. 1 matcha powder was delicate and green. The No. 3 and No. 4 matcha powder had a delicate appearance and a 

green and yellow color. Its aroma was from tender fragrance to faint fragrance, taste was from fresh alcohol to 

refreshing. Score of sensory evaluation of No. 1 matcha powder was higher. Endoplasm components: The contents of 

tea polyphenols, caffeine, soluble sugar and water extract of the three matcha powder were consistent with the content 

variation range of the reported matcha powder, and the amino acid content and chlorophyll content of No. 1 matcha 

were the highest, and significantly different from the other two matcha powder (P<0.05). Conclusion  Four matcha 

powder products were sold on the network platform, and there were certain differences in production standards and 

product quality. 
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0  引  言 

抹茶无添加剂、无防腐剂、无人工色素, 除了直饮

外, 作为一种营养强化剂和天然色素被广泛用于食品、化

妆品和保健品等诸多行业。因此, 近年来在全国各地茶叶

市场上兴起一股“粉”热, 各种品牌的抹茶粉立于各个卖

场[1]。应运而生的抹茶衍生出来的系列产品也出现在人们

的生活中[2], 如(1)抹茶在粮油制品中应用的茶饼干、茶面

条、茶蛋糕等[3]; (2)抹茶在饮料制品、奶制品中应用的抹

茶奶茶、抹茶冰激凌、抹茶泡腾片、抹茶酸奶等; (3)抹茶

在肉制品中的应用制作出抹茶牛肉丸子、抹茶香肠等[4]; 

(4)其他食品包括抹茶南瓜酱、茶香啫喱糖等; (5)抹茶在化

妆品行业的应用 , 已有产品如抹茶面膜 , 抹茶乳液、精

油、抹茶古皂等。抹茶在消费者心中代表着健康、绿色

高品质的产品, 这是目前市场上各种生产标准抹茶粉产

品热销的原因。 

截止至 2018 年 5 月 1 日。我国没有正式实施抹茶产

品的国家标准, 2012 年江苏省出台地方标准-超微绿茶粉

DB 32/T75—2012[5], 因此很多商家把超微绿茶粉和抹茶

粉混为一谈, 从而导致市场上所谓的“抹茶粉”品质良莠不 

齐[6]。超微绿茶粉标准规定了超微绿茶粉采用茶树鲜叶热

风杀青脱水干燥后, 在低温条件下, 经过多次研磨(或其他

粉碎方式), 形成颗粒直径在 75 μm 以下的茶粉[5]。国家抹

茶标准 GB/T 34778—2017[7]规定了抹茶采用覆盖栽培的茶

树鲜叶经蒸汽(或热风)、干燥制成的叶片为原料, 经研磨工

艺加工而成的微粉状茶产品, 微粉的颗粒(D60)小于或等

于 18 μm, 抹茶具有覆盖香, 即是抹茶产品具有特有的鲜

香细腻或有海苔香的特征香气。从上述 2 个标准原文中可

以发现超微绿茶粉和抹茶之间存在几个明显的区别, 一是

鲜叶在茶园的栽培管理上的差别, 抹茶必需要经过覆盖栽

培管理技术, 而超微绿茶粉栽培上不要求这个特殊管理措

施; 二是微粉的颗粒大小之间的差异, 抹茶的颗粒要求更

小, 在 18 μm 以下, 而超微绿茶粉在 75 μm 以下。三是感

官品质香味上的差异, 抹茶必需具有覆盖香, 而超微绿茶

粉在这方面没有明确的规定。 

为明确目前网络平台销售的抹茶粉主要化学品质特点, 

本研究在淘宝网上随机购买了热销的 4 个不同品牌的抹茶商

品, 按照国家感官审评标准和检测标准分别对这 4 种品牌的

抹茶粉商品, 从外包装到内质进行了逐一分析, 以期为消费

者购买抹茶产品或为研究抹茶化学品质提供理论参考。 

1  材料与方法 

1.1  抹茶茶样信息 

2019年初在淘宝网购买热销的 4个品牌的抹茶粉, 产

品名称中均含有“抹茶”字眼, 暂认为它们均是抹茶粉, 这

些抹茶粉的单价是根据它的包装上注明的重量和当时购买

的价格而计算所得, 品名、配料、产品标准号和产品生产

日期等信息均来自包装上的显示。为便于下文分析每个抹

茶的品质特点, 随机编号, 具体见表 1。 

1.2  仪器与试剂 

FA1004A 电子分析天平(上海佑科仪器仪表有限公司, 

感量 0.0001g); DHG-2080B 鼓风电热恒温干燥箱(上海博讯

实业有限公司医疗设备厂); SSW-600-2S 电热恒温温水槽

(上海博讯实业有限公司医疗设备厂); SHB-3 循环水多用

真空泵(郑州杜甫仪器厂); UV Professional V1.30.0 紫外—

可见分光光度计(翱艺仪器有限公司); 布氏漏斗[包括抽滤

装置、铝盒、干燥器(内装有效干燥剂)]、JW-1048 离心机(安

徽嘉文仪器装备有限公司)。 

乙醇、丙酮、茚三酮、氯化亚锡、谷氨酸、咖啡碱、

磷酸氢二钠、磷酸二氢钠、碳酸钠、没食子酸、甲醇、福

林酚试剂、葡萄糖、蒽酮、无水乙醇(分析纯, 天津永大化

学试剂有限公司); 碱式乙酸铅(分析纯, 上海化试 024有限

公司); 草酸(分析纯, 天津德恩化学试剂有限公司); 没食

子酸(分析纯, 天津市科密欧化学试剂有限公司); 印三酮

(分析纯, 上海二厂 B-0)。 

 
表 1  4 个抹茶粉的商品信息 

Table 1  Basic information of 4 matcha powder from their product package 

编号 品名 单价/(元/g) 配料 产品标准号 生产日期 

1 **抹茶 0.184 绿茶 GB/T 34778[7] 2018/11/23 

2 *抹茶(茶固体饮料) 0.700 精幼砂糖、抹茶 GB/T 29602[8] 2018/06/04 

3 抹茶粉 0.129 蒸青绿茶 Q/***0002S[9] 2018/12/17 

4 抹茶粉 0.173 蒸青绿茶 Q/***0016S 2018/12/14 

注: “*”代表“某”。 



第 4 期 梁丽云, 等: 网络平台购买的 4 种抹茶粉的品质分析 1497 
 
 
 
 
 

 

1.3  实验方法 

1.3.1  抹茶感官审评 

取茶粉 0.6 g, 置于 240 mL 的评茶碗中, 冲入 150 mL

沸 水 , 由 本 学 科 团 队 组 成 审 评 专 家 组 参 照 GB/T 

23776—2018《茶叶感官审评方法》[10]中的粉茶的审评方

法进行感官审评, 对 4 个品牌的抹茶进行外形, 汤色、香

气、滋味 4 项因子进行百分制打分, 并以 10%、20%、35%、

35%比例加权评分法计算总分。 

1.3.2  主要化学成分测定 

水分测定参照 GB 5009.3—2016《食品中水分的测

定》[11];  

茶多酚总量测定参照 GB/T 8313—2018《茶叶中茶多

酚和儿茶素含量的检测方法》中福林酚法[12];  

水浸出物测定参照 GB/T 8305—2013《茶叶水浸出物

含量测定》[13];  

游离氨基酸总量测定参照 GB/T 8314—2013《茶叶中

游离氨基酸含量测定》[14];  

咖啡碱测定参照 GB/T 8312—2013《茶咖啡碱测

定》 [15];  

可溶性糖含量测定参照蒽酮比色法[16‒17], 测定时标

准曲线 Y=8.985X+0.0236, r2=0.9961, X 以标准溶液浓度, 

mg/mL, Y 为吸光度。 

抹茶中叶绿素的测定方法参照向芬等[18]研究出的最

佳提取茶树叶绿素方法, 提取液丙酮:乙醇=2:1 混合液, 在

一定量的抹茶粉在起混合液中摇匀混合放置暗处 14 h, 而

后进行测定其吸光度, 按照下面的公式进行计算。 

叶 绿 素 a 含 量 (mg/g): Ca=(12.7A663nm−2.69A645nm) 

×V/(1000ω) 

叶 绿 素 b 含 量 (mg/g): Cb=(22.7A645nm−4.68A663nm) 

×V/(1000ω) 

叶绿素总含量(mg/g): Ca+b=Ca+Cb 

式中: A663、A645 分别为 663 nm、645 nm 波长下的吸光度, V

为提取液的体积, ω为抹茶粉干重。 

根据上述方法, 对 4 个抹茶的含水量、茶多酚、水浸

出物、氨基酸、咖啡碱、可溶性糖、叶绿素 A 和叶绿素 B

进行测定, 3 次重复, 并对数据进行方差分析。 

1.3.3  数据处理 

使用 Microsoft Excel 2003 和 Spss 20.0 分析数据。

在(P<0.05)水平条件下差异显著, 而后采用 Duncan 复极

差检验。 

2  结果与分析 

2.1  4 个抹茶产品生产标准及差异分析 

由表 1 知这些产品执行的产品标准不同。1 号抹茶

执行标准号为 GB/T 34778, 此标准为上文提到的国家抹

茶标准, 此标准规定了抹茶的术语和定义、要求, 检测的

理化指标、卫生指标等。值得关注的是在此标准中明确

规定抹茶中不得含有非茶类物质 , 无着色 , 无任何添加

剂。2 号抹茶产品执行的产品标准号是 GB/T 29602, 此标

准是 2013 年发布的固体饮料国家标准[19]。该产品包装袋

上可以查看到它的另一个名称是“茶固体饮料”, 该标准

原文在“4.4 茶固体饮料”这个标题下, 对茶固体饮料有一

个定义, “以茶叶的提取液或其提取物或直接以茶粉(包括

速溶茶粉, 研磨茶粉)为原料, 添加或不添加其他食品原

辅料和食品添加剂, 经加工制成的固体饮料。”也就是说

此标准中规定了固体茶饮料中可以添加一些食品添加剂, 

再看一下 2 号茶包装袋上的配料这一栏, 上面明确说明

此抹茶粉有精幼砂糖、抹茶。3 号抹茶执行的产品标准号

为 Q/***0002S[9], 此标准为 2013 年发布的企业标准, 此

标准前言叙述为“我公司生产固体饮料是以可食用植物菊

花为主要原料, 添加麦芽糊精、使用香料, 经原料处理、

提取、浓缩、干燥、包装等工艺制作。根据《中华人民

共和国标准化法》和《中华人民共和国食品安全法》的

规定, 特制订本标准, 作为组织生产, 贸易、检验、仲裁

的依据[9]。”产品主题是抹茶粉, 而执行的标准是依可食

用植物菊花为主要原料。4 号抹茶粉产品执行的产品标准

号为 Q/***0016S, 此标准为企业标准, 但在网上没有查

找到原文 , 在国家相关标准网服务平台上咨询后 , 获知

企业标准可能还没有在此登记。4 个抹茶粉, 4 个产品执

行标准 , 从标准内容解读可以看到 , 抹茶是不允许加任

何添加剂, 表明添加了添加剂就说明该产品不是抹茶产

品。但为何有些产品的主题名称中还是含有抹茶字眼, 这

个值得消费者在选购此商品时注意。 

2.2  4 个抹茶粉感官审评 

4 种抹茶粉感官审评结果见表 2, 从审评结果可以

看出 1 号茶样得分最高, 2 号茶样得分最低。这个也与表

1 中价格的高低是基本一致。1 号茶样茶粉细腻、颜色

翠绿, 生产标准执行是国家抹茶标准。2 号茶样茶粉中

糖粒可见、颜色草绿, 生产执行的标准为国家固体茶饮

料标准 , 抹茶是固体茶饮料 , 但固体茶饮料不一定都是

抹茶。添加糖的抹茶粉是固体茶饮料, 但已不是抹茶。

国家对抹茶规定 , 不能含有任何添加剂 , 纯天然的茶

粉。因此 2 号茶样的感官审评得分在 4 个茶样中最低。

3 号茶样和 4 号茶样得分差异不大, 但得分均低于 1 号

茶样, 这两个茶样执行的均是企业生产标准。从感官审

评上来看, 3 号、4 号茶样的茶粉细腻, 但颜色绿黄与抹

茶粉翠绿的颜色差异较大 , 审评时 , 滋味较苦涩 , 所以

得分低于 1 号茶样的得分, 从后面化学成分比较也可以

看出, 它们的叶绿素含量以及氨基酸的含量均低于 1 号

茶样。 
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2.3  4 个抹茶粉化学成分的测定 

2.3.1  4 个抹茶粉中含水量 

由表 3 知, 4 个茶样中除 2 号含水量 0.69%, 此茶粉在

前面感官审评中已经判断为非抹茶, 虽然名字叫某抹茶。

其余 3 个含水量变化范围在 3%~5%, 最高的 1 号抹茶为

4.51%, 且 4 个茶样的含水量差异显著(P<0.05)。在江苏省

发布的超微绿茶粉标准 DB 32/T 751—2012 中规定超微绿

茶 粉 的 含 水 量 ≤ 6.0%[5] 。 国 家 标 准 抹 茶 粉 GB/T 

34778—2017[7]也规定了抹茶的含水量≤6.0%。这 4 个茶样

的含水量均符合上述的标准。 

2.3.2  茶多酚的含量 

茶多酚是茶叶中的主要苦涩味物质主题成分, 标准

NY/T 2763—2015《茶粉》 [20]中规定茶粉中的茶多酚含量

应大于 10%, 在茶粉这个标准中, 检测的茶多酚的含量是

用 GB/T 8313 福林酚法, 此方法与本文中测定的方法一

致。本文测的 4个抹茶粉中除 2 号, 其余 3个均大于 10%(表

3)。研究报道茶多酚的含量不宜过高, 尤其是酯型儿茶素

具有较强的涩味与收敛性, 会降低抹茶滋味的鲜度和醇度, 

影响食品添加的风味, 对抹茶品质不利。王镇等[21]研究抹

茶中 4 种抹茶中茶多酚介于 11.5%~13.6%之间。本文 1、3、

4 号抹茶茶多酚含量分别为(10.81±0.18)%、(11.90±0.09)%、

(12.68±0.11)%。 

2.3.3  咖啡碱的含量 

咖啡碱呈苦味, 能与茶汤中茶多酚、氨基酸等通过缔

合作用形成络合物, 使茶汤具有鲜爽滋味。研究报道抹茶

中咖啡碱的含量稍低, 对抹茶的品质有利。刘东娜等[22]研

究报道 7 个抹茶中咖啡碱含量的均值为(2.76±0.27)%。郭

倩文等[23]报道了 6 个抹茶中咖啡碱的含量在 0.85%~2.13%

范围之内, 从表 3 可以看出, 2 号茶样的咖啡碱含量在

(0.66±0.02)%, 其 余 3 个 茶 样 中 的 咖 啡 碱 含 量

(1.44±0.06)%~(2.35±0.09)%, 这 3 个茶样咖啡碱含量差异

显著(P<0.05)。咖啡碱含量高低, 一是与茶树品种有关, 二

是鲜叶嫩度, 以及采摘的季节, 还有茶园的管理。一般的

越嫩的鲜叶中, 咖啡碱含量越高, 但在不同季节的鲜叶中, 

夏季的茶稍中咖啡碱含量最高。覆盖遮阴会影响茶树中咖

啡碱的代谢, 研究报道遮光茶园的成品茶叶的咖啡碱含量

要大于露天茶园所栽培的茶叶咖啡碱含量[23]。本实验 4 号

茶样中咖啡碱含量最高, 可以看到此茶中茶多酚的含量也

是 4 个茶样中最高的, 感官审评时, 此茶较苦涩味道较重。 

2.3.4  氨基酸的含量 

茶叶中的氨基酸有 26 种, 其中茶氨酸占整个游离氨

基酸的 50%左右, 茶氨酸具有焦糖香味和类似味精的鲜爽

味, 氨基酸在茶叶加工过程中, 参与多种化学反应, 如氨

基酸脱羧脱氨转化为茶叶香气物质等[24‒25]。氨基酸影响着

抹茶汤的鲜爽味, 能够有效降低茶汤的苦涩味。从表 3 知, 

2 号茶中氨基酸含量最低, 为(0.94±0.03)%, 其余 3 个在

1.39%~2.36%, 1 号茶的氨基酸含最高, 并且与其他几个差

异显著(p<0.05), 其含量是(2.36±0.05)%, 审评时茶汤滋味

是鲜醇。黄亚辉等[26]对炒青绿茶制成超微茶粉中的氨基酸

测定含量在 1.68%~2.29%。 

 
表 2  4 个抹茶粉感官审评结果 

Table 2  Sensory evaluation results of 4 kinds of matcha powder 

茶样 
外形(10%) 汤色(20%) 香气(35%) 滋味(35%) 总分 T

评语 得分 评语 得分 评语 得分 评语 得分  

1 茶粉细腻、色翠绿 93 鲜绿、汤质均匀 92 嫩香 93 鲜醇 95 93.5

2 茶粉中糖粒可见、色草绿 83 色浅绿、汤质均匀 85 香淡 80 甜、茶味淡 83 82.4

3 茶粉细腻、色绿黄 89 黄绿、汤质均匀 89 清香 88 清爽 88 88.3

4 茶粉细腻、色淡绿黄 88 黄绿、汤质均匀 87 清香 89 清爽 89 88.5

 
 

表 3  4 个抹茶粉主要化学成分检测结果(%) 
Table 3  The detection results of main chemical constituents in 4 matchas (%) 

编号 含水量 茶多酚 氨基酸 咖啡碱 水浸出物 可溶性糖 

1 4.51±0.05d 10.81±0.18b 2.36±0.05d 2.17±0.02c 34.87±1.10b 4.68±0.01a 

2 0.69±0.06a 2.93±0.05a 0.94±0.03a 0.66±0.02a 89.30±0.19c 83.01±0.16c 

3 3.91±0.08b 11.90±0.09c 1.39±0.02b 1.44±0.06b 31.74±0.27a 5.64±0.10b 

4 4.15±0.03c 12.68±0.11d 1.82±0.03c 2.35±0.09d 36.09±0.40b 5.47±0.02b 

注: 表中数据为 3 次重复的平均值±标准差, 同一列不同字母表示差异著(P<0.05), 下表同。 
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2.3.5  可溶性糖的含量 

茶叶中的糖类包括单糖、双糖、寡聚糖和多糖等。糖

类对茶叶品质的形成有着重要的影响, 尤其是可溶性糖的

存在与转化。在制茶过程中, 可溶性糖与氨基酸、多酚类

化合物通过美拉德反应和斯皮尔降解反应, 产生特殊的香

气成分, 使茶叶具有焦糖香、蜜糖香等香味。可溶性糖含

量也是决定茶汤中甜醇滋味的主要物质, 同时降低茶汤的

苦涩味[27]。从表 3 知, 这 4 个抹茶粉中的可溶性糖含量差

异显著(P<0.05)。2 号茶粉中可溶性含量(83.01±0.16)%, 此

茶粉中在包装配料栏明确标出加入了精幼砂糖, 此糖是可

溶性糖, 而且在感官审评中, 此茶粉中糖粒可见。其余 3

个抹茶粉可溶性糖含量在(4.68±0.01)%~(5.64±01)%, 刘东

娜 等 [22] 研 究 6 种 抹 茶 的 可 溶 性 糖 含 量 在

(1.74±0.06)%~(5.37±0.15)%范围内。本文除 2 号外, 其余 3

个茶样的可溶性糖的含量与此范围比较接近。 

2.3.6  水浸出物的含量 

水浸出物是茶叶中能溶于热水的可溶性物质的总称, 

是表征茶叶滋味成分总体水平的综合指标。绿茶中的水浸

出物包括了茶多酚及其他氧化产物、游离氨基酸、咖啡碱、

可溶性脂肪酸、可溶性果胶物质、丰富维生素(VB、VC、

VK 等)、可溶性糖、微量元素和水溶性蛋白质等物质[27]。

从表 3 知, 除 2 号茶样的含量为(89.30±0.19)%之外, 其余 3

个 茶 样 的 水 浸 出 物 变 化 范 围 在

(31.74±0.27)%~(36.09±0.40)%, 含量差异显著(p<0.05)。刘

东 娜 等 [22] 研 究 6 种 抹 茶 茶 样 的 水 浸 出 物 含 量 在

(31.03±0.62)%~(39.24±0.44)%, 本文测的水浸出含量大小

范围在其范围之中。并报道日本抹茶中水浸出的含量高于

中国的生产的抹茶中水浸出含量, 在中国抹茶栽培覆盖管

理中, 遮阴在一定的高度范围内, 覆盖遮阴的高度越低, 

水浸出物的含量越低。 

2.3.7  叶绿素的含量 

茶叶中的叶绿素主要包括叶绿素 a 和叶绿素 b。茶鲜

叶中的叶绿素约占茶叶干重的 0.3%~0.8％, 叶绿素 a 含量

为叶绿素 b 的 2~3 倍。在结构上, 叶绿素 a 的Ⅱ环上为 1

个“—CH3”, 而叶绿素 b 的Ⅱ环上为 1 个“—CHO”, 其他部

分则完全相同。叶绿素 a 与叶绿素 b 的熔点不同, 前者为

117~120℃, 后者为 130℃, 因此在茶叶炒制过程中热破坏

程度不等, 首先破坏的是叶绿素 a, 而后随着温度的升高, 

叶绿素 b 也遭破坏而下降[24]。纯粹的叶绿素 a 是黄黑色的

粉末, 叶绿素 b 为深绿色粉末, 一般而言, 加工绿茶以叶

绿素含量高的品种为宜, 在组成上以叶绿素 b 的比例大为

好。叶绿素是构成绿茶外观、汤色和叶底色泽的主要色素

成分, 它很不稳定, 在贮藏条件下, 经过脱镁、脱脂基而生

成脱镁和脱脂基叶绿素, 产物经氧化降解(光和温度引起

的氧化裂解), 生成一系列小分子水溶性无色物质, 不仅影

响了干茶和叶底的色泽, 而且对滋味影响也较大。从表 4

可以看出, 1 号叶绿素 b 的含量最高, 而且与其他抹茶样含

量差异显著(P<0.05), 在四个茶样感官审评的过程中, 发

现 1 号茶样的色度较翠绿。叶绿素 b 含量高, 进而也可以

推测出此茶样中总叶绿素总量保留量也最高。 

 
表 4  4 个茶样中的叶绿素含量(mg/g) 

Table 4  Chlorophyll content in the 4 tea samples (mg/g) 

编号 叶绿素 a 叶绿素 b 叶绿素 ab 叶绿素 a/b

1 1.49±0.02b 2.35±0.03d 3.85±0.01d 0.617 

2 1.05±0.01a 0.51±0.01a 1.55±0.01a 2.059 

3 1.52±0.01c 1.63±0.03c 3.15±0.02c 0.932 

4 1.59±0.02d 1.25±0.02b 2.85±0.01b 1.046 

 

3  讨论与结论 

我国于 2018 年 5 月实施抹茶粉的国家标准, 目前市

场上抹茶粉商品执行生产标准不统一。来自淘宝网上 4 个

抹茶粉产品, 根据生产执行的标准, 可以首先判断 2 号为

非抹茶, 此茶样中含有精幼砂糖添加剂, 所有按照国家抹

茶标准中规定的不能添加任何添加剂, 确定不是抹茶, 而

是固体茶饮料。市场上有很多名字虽然叫某某抹茶, 但不

一定是真正的抹茶。消费者在购买抹茶产品时, 要认真核

对产品上的信息, 尤其是执行产品生产标准号。但部分产

品执行标准与包装中产品不匹配。3 号产品生产的是抹茶, 

但执行的以菊花为主要原料而加工生产的固体饮料标准。

执行产品标准只是了解该产品质量的一个参考, 若更深入

的了解还要进一步感官评价和化学成分的分析。 

其余 3 个抹茶粉外形到内质有很大的差异。1 号抹茶

外形细腻, 翠绿, 而 3 号和 4 号抹茶粉, 外形细腻, 颜色绿

黄, 香味从嫩香到清香, 内含成分差异较大。3 个抹茶粉茶

多酚含量为 10%～13%, 此含量基本与前人的研究结果一

致, 研究报道抹茶中茶多酚含量要比普通绿茶含量低。抹

茶的栽培管理中, 覆盖技术影响茶多酚的代谢, 覆盖降低

了茶树获得光照强度, 进而减低茶树的光合作用, 减弱茶

多酚积累, 因此高品质的抹茶粉的生产需要一定遮阴覆盖

处理, 同时覆盖会影响茶树氮代谢, 影响氨基酸和咖啡碱

的积累。1 号、3 号、4 号 3 个茶样产品中氨基酸含量在

1.39%~2.36%, 这个范围与报道抹茶含量相比, 有点偏低, 

很多研究报道抹茶中氨基酸含量一般高于普通的绿茶。根

据前人报道, 碾茶是符合现在抹茶栽培生产标准原料。汪

素琴等 [28] 报道 6 个碾茶游离氨基酸的变化范围在

1.9%~2.2%。刘东娜等 [22]报道试样碾茶中氨基酸含量

(5.22±0.20)% 和 2 个 炒 青 绿 茶 茶 样 中 氨 基 酸 含 量

2.65%~3.37%, 其中适当遮阴覆盖增加抹茶中氨基酸的含

量, 覆盖棚子的高度适当, 抹茶中氨基酸会较高。 
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3 个茶样中咖啡碱含量 1.44%~2.35%, 与报道抹茶中

咖啡碱含量基本一致。一般要求说咖啡碱含量较低利于抹

茶的品质。抹茶中咖啡碱的含量是低于普通绿茶中咖啡碱

的含量。覆盖技术会促进茶树 N 代谢, 增加茶树中氨基酸

含量, 咖啡碱也是茶树中的含 N 化合物, 而抹茶中要求咖

啡碱低, 覆盖技术如何影响咖啡碱代谢, 以及还是从品种

的角度来解决这个问题, 这方面还需要更多的研究。可溶

性糖的含量 4.68%~5.64%属于报道的范围之内。一般茶叶

越嫩可溶性糖含量越高, 但覆盖技术对可溶性糖代谢如何, 

还未见报道。水浸出物含量, 本文测的 1 号、3 号、4 号茶

样中水物含量变化范围 31.74%～36.09%, 与报道也比较

一致, 且覆盖技术影响着水浸出物含量大小, 在中国抹茶

栽培覆盖管理中, 遮阴在一定的高度范围内, 覆盖遮阴的

高度越低, 水浸出物的含量越低。 

抹茶中叶绿素应对抹茶的色泽影响一个重要因素 , 

本研究测的 1 号、3 号和 4 号茶样中叶绿素含量在 2.85~ 

3.85 mg/g 之间, 而且抹茶样的色泽比较翠绿的叶绿素含量

较高, 尤其叶绿素 b 含量较高。茶样中叶绿素 b 含量高, 进

而也可以推测到此茶样中总叶绿素总量保留量也较高。隋

秀芳等[29]研究报道不同粒度超微绿茶中叶绿素的含量变

化范围在 2.71~3.26 mg/g, 本文测的数值高于此范围。

DONLAO[30]研究不同温度烘干条件下绿茶中叶绿素变化

范围在 2.12~4.44 mg/g, 并且若 300 °C 的处理持续短要比

200 ℃处理持续长, 茶叶中叶绿素保留量要多。本文测的

叶绿素 a/b 变化范围为 0.62～1.05。 
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