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一、编制的目的和意义

脂肪酸是一类含有羧基的化学物质，具有抑菌、抗病毒、增加冠脉流量、抑

制脑组织脂质过氧化物生成、消炎、抗突变、抗癌、软化血管，促进钙、铁元素

的吸收、帮助胃液消化脂肪和蛋白质等生理功能，对许多食品的风味口感和营养

价值都有重大的影响，因此一直备受关注。

茶叶中脂肪酸含量较多的有油酸（palmitic acid）、油酸（oleic acid）、亚油

酸（linoleic acid）、亚麻酸（linolenic acid）、硬脂酸（stearic acid）等。甘油三

酯等脂质通过水解可以释放出部分游离脂肪酸，醛类的氧化也会生成脂肪酸。

脂肪酸类本身具有香气，对茶叶展现的香气有重要贡献，又是芳香挥发物的

重要前体，氧化降解后可以生成其他香气物质，其中亚麻酸、亚油酸、油酸、油

酸等是六碳至十碳香气化合物的前体，六碳的如（反）-2-己醛、（反）-2-己醇、

和（顺）-3-己醇，这些物质对茶汤的香气有贡献。研究显示不饱和脂肪酸不仅

具有抗氧化活性，适当摄入还能降低血中胆固醇和甘油三酯，降低血液粘稠度，

提高脑细胞的活性，增强记力，是人体所必需的物质。同时例如油酸、油酸、硬

脂酸等，更是花果香的重要组成部分。茶叶中脂肪酸的种类繁多，含量及性质差

异较大，建立测定对贵州茶叶品质有重要作用的多种脂肪酸的标准方法，可以进

一步了解茶叶的品质特性，为建立完善的质量评价体系及研究平台提供更为全面

准确的检测依据。

二、任务来源及编制工作过程

（一）任务来源

本标准于 2020年由贵州省农产品质量安全监督检验测试中心提出，上报贵

州省绿茶品牌发展促进会审批后，再经贵州省质量技术监督局批准，被列入贵州

省 2021年标准化立项项目计划。项目获批后，我中心成立了标准起草工作组，

认真完成了方案制定、项目实施、总结梳理、标准编制、征求意见等多项工作。

（二）编制工作过程
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3.1项目启动和文献调研阶段（2020年 11月—2021年 12月）

项目负责人召开项目启动会，对项目研究人员进行了明确分工，并制定了项

目实施方案。项目组通过对文献、标准、专利等进行调研，收集茶叶脂肪酸的色

谱检测方法，并对收集的资料进行汇总、整理、分类。同时，结合行业的实际情

况，提出初步意见和构想。

3.2标准方法实验室研究阶段（2021年 1月—2021年 3月）

3.2.1前处理条件和色谱条件的优化（20121年 1月—2021年 2月）

项目组在文献报道方法的基础上，对比优化了样品的前处理方法和色谱分析

条件，利用单因素分析实验优化了衍生化催化剂种类、反应温度、反应时间、稀

释液与萃取溶剂的加入量，从中选择最佳的衍生化与萃取条件。

3.2.2方法学验证及样品测试对方法的应用（2021年 3月-4月）

对优化的方法进行线性、回收率、重复性、检测限及稳定性验证，确保方法

可靠（线性大于 0.999， 5次重复试验的 RSD小于 5%，回收率大于 85%，48 h

内衍生化产物稳定等）。选择典型的茶叶样品（不同类型茶叶）进行脂肪酸的色

谱质谱分析，进一步验证方法的可靠性。

3.3标准方法初稿起草阶段（2021年 5月）

完成标准方法初稿的起草工作，在前期大量实验的基础上撰写项目研究报

告。

3.4项目总结阶段（2021年 6月）

项目牵头单位对形成的《贵州茶叶中脂肪酸的测定 气相色谱质谱法》标准

征求意见稿，同时在网上发布关于征求贵州省团体标准《贵州茶叶中脂肪酸的测

定 气相色谱质谱法》的标准意见函，广泛征求行业内外的意见。

三、标准制定原则

本标准符合以下制定原则：

（1）符合团体标准制修订管理工作规程对编制程序和工作的规定和要求。

（2）符合团体标准检测技术的有关要求，适应行业的技术特点。

（3）符合标准的科学性、先进性、实用性。标准的技术指标确定要有可靠的
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技术支撑。

（4）符合国家法律、法规的有关要求，不与已有标准冲突。

四、标准的构架和主要内容及指标确定的依据

（一）标准的构架

本标准由目次、前言、正文和附录 A四部分组成。其中正文共 9章，为范

围，规范性引用文件，原理，试剂，仪器与材料，样品制备，分析步骤，回收率、

精密度和检测限，检测报告。

（二）标准的适用范围

本标准适用于贵州茶叶中脂肪酸的测定。

（三）标准的研制内容

（1）前言

脂肪酸是一类含有羧基的化学物质，具有抑菌、抗病毒、增加冠脉流量、抑

制脑组织脂质过氧化物生成、消炎、抗突变、抗癌、软化血管，促进钙、铁元素

的吸收、帮助胃液消化脂肪和蛋白质等生理功能，对许多食品的风味口感和营养

价值都有重大的影响，因此一直备受关注。

茶叶中脂肪酸含量较多的有油酸（palmitic acid）、油酸（oleic acid）、亚油

酸（linoleic acid）、亚麻酸（linolenic acid）、硬脂酸（stearic acid）等。甘油三

酯等脂质通过水解可以释放出部分游离脂肪酸，醛类的氧化也会生成脂肪酸。

脂肪酸类本身具有香气，对茶叶展现的香气有重要贡献，又是芳香挥发物的

重要前体，氧化降解后可以生成其他香气物质，其中亚麻酸、亚油酸、油酸、油

酸等是六碳至十碳香气化合物的前体，六碳如（反）-2-己醛、（反）-2-己醇、

和（顺）-3-己醇，这些物质对茶汤的香气有贡献。研究显示不饱和脂肪酸不仅

具有抗氧化活性，适当摄入还能降低血中胆固醇和甘油三酯，降低血液粘稠度，

提高脑细胞的活性，增强记力，是人体所必需的物质。同时例如油酸、油酸、硬

脂酸等，更是花果香的重要组成部分。茶叶中脂肪酸的种类繁多，含量及性质差
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异较大，建立测定对贵州茶叶品质有重要作用的多种脂肪酸的标准分析方法，可

以进一步提高检测方法的准确性，为建立完善的质量评价体系及研究平台提供更

为全面准确的检测依据。

本标准主要以己二酸为内标物质，采用 10%（体积分数）硫酸-甲醇溶液常

温（25℃左右）进行甲酯化，再利用二氯甲烷对甲酯化衍生产物进行萃取，提取

液直接进行气相色谱质谱测定，该方法简单、快速、准确，适合批量样品的检测

与分析。

（2）材料与试剂

（1）试剂：浓硫酸（分析纯，含量≥95%），甲醇（色谱纯），二氯甲烷（色

谱纯）均购于国药集团化学试剂有限公司。纯度大于 97%的脂肪酸标准品购于

Sigma-Aldrich公司。超纯水由Milli-Q Element型超纯水系统获得(美国Millipore

公司），按照 GB/T 6682-2008执行。

（2）仪器：50 mL离心试管（带旋盖），Agilent 7890A-5975C气相色谱质

谱仪，旋转振荡仪（德国 IKA仪器公司），离心机（3000转/分钟），AB104-S

型电子天平（感量 0.0001 g，瑞士Merrier Toledo仪器公司）。

（3）前处理方法

将茶叶样品粉碎后过 40目筛，按照 NY/T 2102执行制备茶叶样品并测定水

分含量后，准确称取过 40 目筛的 100 mg茶末（精确至 0.1 mg）于 50 mL离心

试管中，加入 100 μL 己二酸内标标准储备液和 2.0 mL 10%（体积分数）硫酸-

甲醇溶液（4.10），旋紧旋盖，涡旋振荡 2 min，常温（25℃左右）放置过夜甲

酯化反应 24 h ± 2 h。反应后加入 5.0 mL去离子水，5.0 mL二氯甲烷，旋紧旋盖，

涡旋振荡 3 min后 3000 rpm离心 5 min，取下层有机相过 0.22 μm尼龙针式滤头

后进行气相色谱质谱测定。每个样品应平行测定两次，两次平行测定值之差除以

平均值不应大于 5%，结果精确至 0.01 mg/g。
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（4）色谱检测方法

毛细管柱：HP-88 60 m×0.25mm，0.25 μm膜厚； 进样量：1 μl，不分流；

进样口温度：250℃；载气：氦气，恒流，1.0 mL/min；程序升温：50℃下保持 2

min，然后以 5℃/min的速率升至 245℃，保持 10 min。

检测器：质量 SIM描模式，EI电子轰击电离源; 离子源温度:230℃; 四级杆

温度: 150℃; 电离电压:-70 eV; 溶剂延迟时间: 5 min。

采用比较标准与样品保留时间对脂肪酸进行定性，己二酸内标标准曲线法进

行定量。

（5）前处理条件优化

本实验为了验证方法的可靠性、稳定性和实用性，选择部分脂肪酸标准对方

法进行相关参数的优化和验证，具体如下：

5.1 不同衍生化催化剂的优化

选用三种常见的酯化催化剂（硫酸、盐酸和对甲基苯磺酸）进行比较，实

验用 5%、10%与 15%（体积分数）的催化剂-甲醇溶液进行 24 h衍生化，称取相

同茶叶样品 27份，分成 3组，重复 3次进行，结果取测定结果的平均值及标准

偏差，结果见表 1。由表 1可知，硫酸的衍生化效率最高，这可能与硫酸的吸水

性有关，酯化反应产生的痕量水不会对反应产生影响。5%、10%与 15%的硫酸-

甲醇催化剂中 10%已经达到最大的提取衍生化效率，因此选择 10%的硫酸-甲醇

溶液为衍生化提取溶剂。

表 1 不同催化剂类别对茶叶部分脂肪酸提取的影响/单位：mg/g

催化剂类别 油酸 亚油酸 亚麻酸 硬脂酸

5%盐酸 0.98±0.11 0.77±0.08 1.52±0.09 0.25±0.03
10%盐酸 1.16±0.08 0.87±0.06 1.92±0.08 0.29±0.03
15%盐酸 1.29±0.08 1.01±0.06 2.09±0.07 0.38±0.02

5%对甲基苯磺酸 1.28±0.10 0.98±0.11 1.96±0.12 0.35±0.02
10%对甲基苯磺酸 1.48±0.07 1.19±0.06 2.53±0.09 0.42±0.03
15%对甲基苯磺酸 1.56±0.06 1.24±0.07 2.76±0.10 0.45±0.03

5%硫酸 1.45±0.08 1.15±0.07 2.48±0.11 0.41±0.03
10%硫酸 1.61±0.05 1.38±0.05 2.85±0.06 0.48±0.02
15%硫酸 1.62±0.06 1.36±0.06 2.84±0.07 0.49±0.02

5.2 不同衍生化反应温度的优化
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选用 10%（体积分数）的硫酸-甲醇溶液优化不同的衍生化反应温度，反应

温度分别为 10℃、15℃、20℃、25℃、30℃和 35℃，称取相同茶叶样品 18份，

分成 6组，重复 3次进行，结果取测定结果的平均值及标准偏差，结果见表 2。

由表 2可知，10℃的衍生化温度对反应有轻微影响，衍生化效率稍低，15℃的衍

生化温度就达到衍生化反应平衡，表明该衍生化的适应温度很宽，只要常温不低

于 15℃，就能获得较好的衍生化效率。因此，选择常温（25℃左右）条件进行

衍生化反应。

表 2 不同衍生化温度对茶叶部分脂肪酸提取的影响/单位：mg/g

衍生化温度 油酸 亚油酸 亚麻酸 硬脂酸

10℃ 1.54±0.03 1.28±0.04 2.61±0.09 0.43±0.03
15℃ 1.64±0.02 1.39±0.03 2.88±0.06 0.49±0.02
20℃ 1.63±0.03 1.41±0.05 2.85±0.07 0.48±0.01
25℃ 1.67±0.04 1.38±0.03 2.87±0.06 0.50±0.01
30℃ 1.63±0.02 1.41±0.04 2.89±0.05 0.49±0.02
35℃ 1.65±0.03 1.40±0.02 2.87±0.07 0.51±0.02

5.3 不同衍生化反应时间的优化

选用 10%（体积分数）的硫酸-甲醇溶液优化不同的衍生化反应时间，反应

时间分别为 6 h、12 h、18 h、24 h、30 h和 36 h，称取相同茶叶样品 18份，分

成 6组，重复 3次进行，结果取测定结果的平均值及标准偏差，结果见表 3。由

表 3可知，24 h的衍生化时间已经达到衍生化反应平衡，此外，实验中还发现偏

差 2小时内，衍生化效率改变较小，为了更方便于样品检测，选择 24 h±2 h为衍

生化反应时间。

表 3 不同衍生化时间对茶叶部分脂肪酸提取的影响/单位：mg/g

衍生化时间 油酸 亚油酸 亚麻酸 硬脂酸

6 h 0.87±0.10 0.78±0.08 1.54±0.09 0.29±0.03
12 h 1.24±0.07 1.09±0.08 2.09±0.08 0.35±0.03
18 h 1.56±0.05 1.24±0.06 2.63±0.07 0.45±0.02
24 h 1.62±0.04 1.37±0.05 2.87±0.07 0.49±0.02
30 h 1.61±0.04 1.38±0.04 2.88±0.06 0.49±0.02
36 h 1.63±0.03 1.39±0.05 2.86±0.07 0.50±0.02

5.4 去离子水加入量的优化

采用 10%（体积分数）的硫酸-甲醇溶液衍生化反应 24 h±2 h后，加入 2.5

mL、5 mL 和 7.5 mL 不同体积的去离子水进行稀释萃取，称取相同茶叶样品 9
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份，分成 3组，重复 3次进行，结果取测定结果的平均值及标准偏差，结果见表

4。5 mL的去离子水加入量达到最佳的萃取效率，2.5 mL的去离子水加入量的效

率较低可能由于其甲醇水溶液中甲醇比例过高，部分脂肪酸衍生物溶解在甲醇水

溶液中，不能有效被萃取。

表 4不同去离子水加入量对茶叶部分脂肪酸提取的影响/单位：mg/g

去离子水加入量 油酸 亚油酸 亚麻酸 硬脂酸

2.5 mL 1.52±0.07 1.18±0.06 2.52±0.07 0.44±0.03
5 mL 1.62±0.06 1.37±0.04 2.87±0.08 0.49±0.02
7.5 mL 1.61±0.06 1.38±0.05 2.85±0.07 0.48±0.02

5.5 二氯甲烷萃取溶剂的优化

采用 10%（体积分数）的硫酸-甲醇溶液衍生化反应 24 h±2 h，加入 5 mL

去离子水稀释后，再加入 2.5 mL、5 mL和 7.5 mL不同体积的二氯甲烷萃取液进

行萃取。称取同一茶叶样品 9份，分成 3组，重复 3次进行，结果取测定结果的

平均值及标准偏差，结果见表 5。由表 5 可知，5 mL的二氯甲烷萃取液获得最

佳的萃取效率。因此选择 5 mL二氯甲烷进行萃取。

表 5不同二氯甲烷萃取液对茶叶部分脂肪酸提取的影响/单位：mg/g

二氯甲烷加入量 油酸 亚油酸 亚麻酸 硬脂酸

2.5 mL 1.58±0.08 1.28±0.07 2.69±0.09 0.45±0.02
5 mL 1.63±0.06 1.39±0.05 2.84±0.07 0.48±0.02
7.5 mL 1.64±0.07 1.37±0.06 2.83±0.07 0.47±0.02

（6）衍生化产物稳定性研究

对同一衍生化产物样品在 6 h、12 h、18 h、24 h、30 h、36 h、42 h、48 h

后重复进样，样品进样完后在常温条件下放置，结果如表 6所示，其相对标准偏

差在 0.6%-2.1%之间，结果表明：衍生化产物在常温条件下稳定性较好，不会产

生降解及其它影响定量的副反应。

表 6 衍生化产物样品的稳定性试验研究/单位：mg/g

脂肪酸种类 6 h 2 h 8 h 24 h 30 h 36 h 42 h 48 h 相对标准偏差

油酸 1.65 1.63 1.60 1.64 1.62 1.65 1.66 1.62 1.2%
亚油酸 1.39 1.39 1.41 1.38 1.35 1.41 1.40 1.44 1.8%
亚麻酸 2.89 2.85 2.88 2.90 2.91 2.90 2.88 2.91 0.7%
硬脂酸 0.50 0.48 0.47 0.48 0.48 0.47 0.48 0.49 2.1%

（四）指标确定的依据
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（1）定量参数验证

1.1 方法的工作标准曲线

分别称取约混合标准储备液。冷藏于 4℃保存，有效期 3个月。取用时，放

置于常温下，达到常温后方可使用。

称取约 1000 mg 己二酸于 100 mL 容量瓶中，用 80-90 mL 甲醇溶解后利用

超声波超声溶解 5 min后静置再定容至 100 mL，得到约 10 mg/mL的己二酸标准

储备液。冷藏于 4℃保存，有效期 3个月。取用时，放置于常温下，达到常温后

方可使用。

标准工作曲线的制作为分别混合标准储备液 10 μL、20 μL、50 μL、100 μL、

200 μL、500 μL于 50 mL离心试管中，再分别加入 100 μL己二酸内标标准储备

液，氮气吹干后，加入 2.0 mL 10%（体积分数）硫酸-甲醇溶液，旋紧旋盖，涡

旋振荡 2 min，常温（25℃左右）放置过夜甲酯化反应 24 h ± 2 h。反应后加入 5.0

mL去离子水，5.0 mL二氯甲烷，旋紧旋盖，涡旋振荡 3 min后 3000 rpm离心 5

min，取下层有机相过 0.22 μm尼龙针式滤头后进行气相色谱质谱检测器测定。

以标准物质的峰面积/内标物质的峰面积为纵坐标（Y），标准物质的质量/内标

物质的质量为横坐标（X），拟合一元一次方程（Y=a+bX），分别得到部分脂

肪酸标准工作曲线和相关性系数。一般来说，相关性系数（R2）大于 0.999，则

表明该标准工作曲线可靠。从表 7可以看出，在设定的质量浓度范围内，部分脂

肪酸的质量浓度比与其峰面积比都呈良好的线性关系。

表 7 方法的线性回归方程、相关系数、线性范围

脂肪酸种类 回归方程 内标质量 标样质量范围 标样与内标质量比值范围 R2

油酸 Y=1.6492X+0.0132 1000 μg 15-750 0.015-0.75 0.9999
亚油酸 Y=1.0878X-0.0053 1000 μg 15-750 0.015-0.75 0.9999
亚麻酸 Y=1.2721X+0.0129 1000 μg 35-1750 0.035-1.75 0.9998
硬脂酸 Y=1.468X-0.0026 1000 μg 10-500 0.01-0.50 0.9999

1.2 方法的准确度与精密度

称取 100 mg相同茶叶样品 15份，分成 3组，一组 5份，分别进行低浓度、

中浓度和高浓度添加。对于没有空白样品的物质添加，一般添加量是其本身含量

约为 0.5、1 倍与 2 倍三个添加浓度梯度进行试验。添加后按照“3 前处理方法”
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进行样品处理及分析，回收率计算公式为：回收率=（测定总量-本身含量）/添

加量，精密度为同一个未添加样品重复 5次的相对标准偏差，方法的检测限与定

量限以 3倍 S/N与 10倍 S/N进行计算。结果如表 8所示，从表 8中个可以看到，

7种脂肪酸的回收率在 95.3%-103.3%之间，精密度在 1.5%-4.4%之间，检出限在

11 μg/g -38 μg/g之间。结果表明，该方法的准确度和精密度都达到了准确定量的

要求，检出限也相对较低，能较好的对茶叶中的脂肪酸进行定量分析。

表 8 脂肪酸的回收率、精密度与检测限测定

脂肪酸 实际含

量/mg/g

低添加量 中添加量 高添加量 相对标

准偏差
/%

检出

限
/μg/g

定量

限
/μg/g

添加量
/mg/g

回收

率/%
添加量
/mg/g

回收

率/%
添加量
/mg/g

回收

率/%

油酸 1.65 1.00 99.3 2.00 96.5 4.00 96.0 3.2 11 35
亚油酸 1.44 0.70 102.9 1.40 96.7 2.80 95.9 4.3 15 47
亚麻酸 2.88 1.50 99.3 3.00 95.3 6.00 96.4 2.5 18 56
硬脂酸 0.48 0.30 103.3 0.60 96.7 1.20 95.8 4.4 12 38

1.3 样品结果的计算与表述

样品中脂肪酸的含量按照式（1）进行计算。取二个平行样品的算术平均值

作为测试结果，以每克茶叶或茶叶制品中含有的脂肪酸的毫克数来表示。结果精

确到 0.01 mg。

R=
（Y-a）c

…………………………（1）
bm (1-w)

式中，

R——样品中脂肪酸的含量，单位为毫克每克（mg/g）；

Y——样品中脂肪酸与内标物质己二酸的峰面积比值；

a——脂肪酸标准工作曲线的截距；

b——脂肪酸标准工作曲线的斜率；

c——加入样品中内标物质己二酸的质量，单位为微克（μg）；

m——样品的质量，单位为克（g）；

w——样品中的水分含量，（%）；
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（2）标准应用

2.1 标准应用于方法比较

测定了 A、B和 C三个典型样品的脂肪酸含量，每个样品测定 3次，一共分

析 9个样品，同时比较该方法与文献方法之间的测定差异，对应的脂肪酸含量如

表 9所示，部分脂肪酸的混合标准溶液及典型样品 A色谱图如图 1所示。结果

表明本方法的重复性较好。

表 9 典型样品（A、B和 C）部分脂肪酸的含量/单位：mg/g

方法 编号 油酸 亚油酸 亚麻酸 硬脂酸

本方法 A 1.61±0.05 1.41±0.04 2.85±0.08 0.49±0.02
B 1.66±0.05 1.50±0.05 2.88±0.07 0.46±0.01
C 1.84±0.06 1.48±0.04 3.36±0.09 0.51±0.02

文献方法 A 1.56±0.08 1.40±0.06 2.81±0.10 0.48±0.03
B 1.62±0.07 1.45±0.05 2.85±0.08 0.43±0.02
C 1.81±0.07 1.46±0.05 3.31±0.13 0.48±0.02

2.2 标准应用于不同茶叶样品

分别对贵州不同类型茶叶（红茶、绿茶、白茶、抹茶等）以及不同等级茶

叶进行脂肪酸含量的测定，结果表明该方法适用于不同类型、不同等级茶叶样品

的检测与分析。

五、与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标

准的协调性

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准具有良

好的协调性。本标准所涉及的抽样、茶叶成批原料取样、水分测定等方法均与现

行法律法规、强制性标准要求相一致，参照以下两个标准执行：

（1）分析实验室用水规格和试验方法（GB/T 6682-2008）

（2）茶叶及茶叶制品 试样的制备和水分测定 烘箱法（YC/T 31-1996）。
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六、专利及涉及知识产权

通过专利与文献查阅，本标准不存在专利权属及知识产权纠纷。

七、分歧意见的处理经过

本标准无知识产权纠纷，所以不存在分歧意见的处理经过。

八、标准作为强制性或推荐性标准的建议

本标准主要适用于贵州茶叶和茶叶制品中脂肪酸的测定，用于评价茶叶及茶

叶制品品质相关的指标体系，对指导茶叶生产具有重要意义，建议作为推荐性标

准进行实施。

九、贯彻标准的要求和措施建议

本标准利用了 10%（体积分数）硫酸-甲醇溶液进行甲酯化，甲酯化产物通

过二氯甲烷萃取后进行气相色谱分析。所以在贯彻标准时需要甲醇、浓硫酸、二

氯甲烷等常规化学试剂，仪器需要气相色谱仪配质谱检测器以及相应的标准物质

与内标物质己二酸。因此，建议需要检测茶叶及茶叶制品中的脂肪酸含量时，需

要考虑是否具备贯彻该标准的相应化学试剂、仪器及标准品等。

十、废止现行有关标准的建议

本标准为首次制定，与现行标准形成互补关系，所以无废止现行有关标准。

十一、其他应予说明的事项

通过对本标准的实施，发现该方法对测定新鲜茶叶脂肪酸也具有适用性。此

外，由于茶叶类型的不同，不同类型样品之间的脂肪酸差异较大。在实验操作过
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程中，取二氯甲烷下层清液进行色谱分析时，注意不要吸到上层水溶液，以保证

实验结果的准确性与稳定性。

十二、推广应用的预期效果

对本标准制定了贵州茶叶脂肪酸的检测方法，扩大标准方法的检测能力，同

时对现有方法的前处理过程进行优化，新方法无需冷凝回流衍生化和多次萃取等

复杂的前处理。建立的方法具有简单、易操作、分析样品通量高等优点，具有广

泛的应用性，为加强茶叶及茶叶制品的品质安全和产品质量的监督提供了可靠的

方法保障，具有良好的社会价值和经济效益。

十三、标准水平分析

本标准建立了一种甲酯化衍生化茶叶中的脂肪酸，并采用气相色谱质谱进行

检测。通过对衍生化试剂与提取条件的优化，建立的方法具有前处理方法简单、

易操作、分析样品通量高等优点，具有广泛的应用性。
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