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抹茶冰淇淋 抹茶奶茶和抹茶面条的研制
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摘   要 本文利用绿茶粉作为功能基料 研制开发抹茶冰淇淋 抹茶奶茶和抹茶面条 研究了绿茶粉添加量对

冰淇淋 奶茶和面条感官质量的影响 冰淇淋 奶茶和面条绿茶粉的最佳添加量分别为0.6% 0.6% 0.8% 并

提出了抹茶冰淇淋 抹茶奶茶和抹茶面条的最佳配方
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Development of Maccha Ice-cream, Maccha Milk and Maccha Noodle
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Abstract The maccha ice-cream, maccha milk and maccha noodle were developed by application of green tea powder as

functional material. The effects of dose of green tea powder on sensitive quality of maccha ice-cream maccha milk and maccha

noodle were studied. The optimized proportions of application green tea powder in maccha ice-cream maccha milk and

maccha noodle were 0.6%, 0.6%, 0.8% respectively. The suit proportion for maccha ice-cream maccha milk and maccha

noodle were also suggested.
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茶叶具有清除自由基 抗氧化 抗突变 降血

压 降血脂 降血糖 利尿 消炎 抑菌 防龋

免疫等众多生物活性[1,2] 茶叶中含有茶多酚 茶多糖

咖啡碱 蛋白质 氨基酸 维生素 矿物质等营养

和药理成分 这是茶叶生物活性作用的物质基础[ 3 ]

长期以来茶叶的利用方式主要是泡饮 但是科学研

究证明在泡饮方式下茶叶的有效成分远未得到充分的利

用 在一般饮茶的浸泡条件下 茶多酚的浸出率约

6 0 % 7 0 % 维生素 游离氨基酸及矿物质浸出率

70% 8 0 % 茶叶多糖 膳食纤维浸出率不到 20% 在

唐宋时期 中国出现了抹茶 将茶叶磨细成粉再调饮,

抹茶传入日本 一直至今仍为日本茶道所用

茶叶产品的多样化是茶叶利用的发展方向[4] 人们

对茶叶的消费选择是方便 健康 多样化和经济 而

方便和健康将是首要考虑点 传统的茶叶在国内市场上

仍占主要地位 但新颖方便的茶产品如茶粉饮料 添

加茶粉的食品 浸出型茶饮料 果味茶 加香茶 保

健茶等产品将日益受到青睐[5,6] 利用茶叶的功能成分研

究开发新型的食品是食品工业的一大趋势 用超微粉碎

技术将茶叶粉碎成数微米粒度的粉末 直接食用或用于

各种点心 冷食 饮料的加工 既保存了茶叶的保健

和营养成分 又充分利用了茶叶的膳食纤维 活性多

糖等物质 改 饮茶 为 食茶 扩展了茶叶的

使用范围 形成了新的茶叶消费方式[ 7 9 ] 本文研究茶

叶深加工食品的加工技术

1 材料与方法

1.1 材料

研制抹茶冰淇淋 抹茶奶茶和绿茶面条的主要材

料 鲜奶 鸡蛋 奶油 淀粉 海藻酸钠 茶粉

卵磷脂 羧甲基纤维素钠 环状糊精 全脂奶粉 脱

脂奶粉 面粉 食盐和 V C 白砂糖

1.2 工艺流程

1.2.1 超微茶粉制备

无公害茶叶 蒸汽杀青及干燥 低温粉碎 超微绿

茶粉

1.2.2 抹茶冰淇淋的研制

原料混合 杀菌 均质 陈化 凝冻 装容器 硬

化 成品

收稿日期 2003-09-15

基金项目 江苏省十五科技攻关项目(BE2003341)

作者简介 黄媛媛(1980-) 女 硕士研究生 研究方向食品营养化学与功能食品



123工艺技术 食品科学 2004, Vol. 25, No. 4

1.2.3 抹茶奶茶的研制

水 环状糊精 V C 乳化剂 稳定剂 茶粉

奶粉 白砂糖 调配 均质 灌装 灭菌 检验 成品

高效乳化剂作用的最适温度为70 80 所以应先

用75 左右的水将稳定剂溶解后加入产品 海藻酸钠应

先用10 倍重量的冷水浸泡20min 再加热至形成凝胶后

加入同等温度的水中 否则产品中会有结块现象 先

将环状糊精加水后加热至溶解 再加入茶粉 均浆后

加入其它原辅料调配后应用胶体磨均质

1.2.4 抹茶面条的研制

面粉 超微茶粉 辅料(添加剂) 和面 熟化 轧

片 切条 成品 冷藏保藏[10 12]

1.3 实验设计

1.3.1 抹茶冰淇淋     试验共设置了茶粉含量(%)为0.6

0 . 8 1 . 0 1 . 2 添加 V C 添加 不添加

1.3.2 抹茶奶茶     研究茶粉增加量 0.5% 0.6%

0.7% 0.8% 对奶茶感官品质 白砂糖添加量 3% 4%

5% 6% 对奶茶滋味和VC 添加量0.05% 0.1% 和 0.2%

对奶茶色泽的影响

1.3.3 抹茶面条   在面粉中茶粉 食盐 海藻酸钠

VC的添加量采用L9(34)正交试验表(表1)进行正交试验获得

表1        因素水平表(%)

因素 茶粉 A 食盐 B 海藻酸钠 C 维生素 C

1 0.5 1 0.2 0.02

2 0.8 1.8 0.3 0.05

3 1.0 2.4 0.4 0.08

表2       添加不同量茶粉后冰淇淋颜色的感官质量

茶粉添加量(%) 冰淇淋色泽的感官评定

0.6 浅绿色

0.7 浅绿色偏深

0.8 绿色

1.0 绿色偏深

1.2 深绿色

表3       添加不同量茶粉后冰淇淋香味的感官质量

茶粉添加量(%) 冰淇淋香味的感官评定

0.6 茶香味

0.8 茶香味,略带青草气

1.0 青草气

1.2 青草气偏重

表4        添加不同量奶茶后奶茶的感官质量

茶粉添加量(%) 奶茶感官评定

0.5 色泽过淡 无茶味

0.6 色泽 口感正常 有茶香

0.7 色泽较深 口感正常 有茶香

0.8 色泽过深 有青草气(不适口)

表 4 结果表明 以添加量 0.5% 0 . 6 % 0 . 7%

0.8% 为水平生产产品后进行感官评定 添加0.6% 奶茶

后无论口感上还是从视觉上都可为人所接受 太低则尝

不出茶叶天然的香味 太高则有不适口的青草气

2.4 白砂糖添加量对奶茶口味的影响

1.4 感官评定方法

感官评定采用 10 位同学进行双盲评定 取综合作

为结果

2 结果与讨论

2.1 茶粉含量对抹茶冰淇淋颜色的影响

实验中的茶粉均是新鲜的茶叶经粉碎而成 所以必须

保持原茶叶的新鲜度 饱和度过大就会影响产品的特色

表2结果表明 茶粉含量为1.2%和1.0%的饱和度偏大 茶

粉含量为0.6% 和0.8% 的 以含量为0.6% 的较协调 不

过 0.6% 和0.8% 的茶粉含量的颜色相差不大 选出视觉

效果最佳的 并突出产品的主题的茶粉含量为0.6%

2.2 茶粉含量对于抹茶冰淇淋香味和颜色的影响

香气是评价食物的重要指标,是食物挥发性物质挥发

而产生的 香气的强弱是评价食品品质的指标 但是

不能作为判断食品香气好坏的依据 表 3 结果表明 产

品中含量分别做了 0.6% 0.8% 1.0% 1.2% 四个对

照 由于茶粉含量为1.0% 和 1.2% 的对照组 因加入的

茶粉本身所带有的青草气偏重 影响了整个产品的香气

效果 而茶粉含量为0.6% 和 0.8% 的对照组 因茶粉含

量相对低了 所以青草气不太重 而且还散发出淡淡

的茶香味 突出了产品的特点 易被人们接受

由于茶粉均匀分布于产品中 跟空气接触的茶粉有

可能被氧化 绿色就变成土黄色 为了出现这种严重

影响产品商品价值 甚至商品的质量的现象 分别做

了添加 VC 和不添加 VC 两个对照组进行比较 因为冰淇

淋特殊的储藏条件低温 保护了茶粉没有被氧化 所

以添加与不添加 V C 效果都一样

2.3 茶粉添加量对奶茶感官质量的影响

表5       添加白砂糖后奶茶的滋味

白砂糖添加量(%) 奶茶滋味

3 微涩

4 较淡

5 口感正常

6 偏甜

以添加量 3 % 4 % 5 % 6 % 为水平生产产品后

品尝 如表 5 所示 添加 5 %  白砂糖后口味较好 太

少则掩盖不了茶的涩味 太多则口味过甜过腻

2.5 VC 对奶茶护色效果的研究

奶茶中的茶多酚等物质遇氧很容易氧化 所以应加

入抗氧化剂 表 6 实验所用的抗氧化剂为维生素C 以

添加量0.05% 1% 2% 为水平生产产品后用75 杀菌
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表7       稳定剂对奶茶的影响

海藻酸钠添加量(%) 稳定效果 加入后奶茶形态

0 沉淀 分层现象明显

0.2 很少沉淀,无分层 与不加无区别

0.3 很少沉淀,无分层 粘稠

表8       使用不同奶粉的区别

所使用的 加入稳定剂

奶粉种类 后稳定效果
气味 色泽

脱脂奶粉 较好 有青草气 翠绿色

全脂奶粉 很好 正常 有茶香 浅绿色

少或抑制产品中的沉淀 褐色 不良气味的产生 而

且可使香气物质持久缓慢放出 留香持久 由于目前

国内生产茶粉技术有限 茶粉青草气较重 给人一种

不适的感觉 故需要将其掩盖 表 8 表明全脂奶粉相对

于脱脂奶粉所含香味物质较多 可有效掩盖其青草气

且不会掩盖其茶香味

2.8 抹茶面条的最佳配方

以面条的湿断条率 烹饪性 色泽 口感风味

复水性以及面块之间的连接强度为考察指标 综合考虑

确定最佳水平 得出茶粉和添加剂配方最优化组合为茶

粉用量为0.8% 食盐1.8% 海藻酸钠0.4% VC 0.05%
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表6        维生素C对奶茶色泽的影响

VC 添加量(%) 杀菌后色泽 常温下放置一星期后色泽

0.05 黄褐色 深褐色

0.1 绿色 墨绿色

0.2 绿色 绿色

20s 后观察颜色 在常温下存放一星期再观察颜色 如表

6 所示 添加 0.2% 后不但杀菌后未变色 而且常温放置

后仍未变色 且现已放置一月仍未变色 添加量过少

促进氧化 但添加量过多则会产生异味或较强的酸味

2.6 稳定 乳化剂添加量对奶茶稳定性的影响

据称所用的高效乳化剂最佳使用量为 0. 0 5 %

0.15% 实验添加0.1% 后使用效果很好 且并未对产

品的感官质量产生影响 故并未研究其不同使用量的差

距 由于海藻酸钠添加过多会造成产品过于粘稠 所

以应控制其使用量 以添加量为0 0.2% 0 . 3 % 为水

平生产产品后观察形态并品尝 再放置一星期后观察其

稳定性 表7 表明添加0.2% 海藻酸钠的产品不但口感

没有变化 且稳定效果很好

2.7 如何保持茶粉的天然香味 如何掩盖茶粉本身的

青草气
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摘   要 本文通过超临界CO2 萃取均匀设计实验和微波诱导萃取佩兰挥发油的正交实验比较 考察影响提取的主


