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Abstract

The physiologically advantageous aspects of green tea have been identified recently and green tea has been a favorite 
drink of many people. Due to the increased awareness of green tea’s positive effects on human health, the demand for 
foods containing green tea has increased. This has led to the development of diverse green tea-related beverages; thereby 
many companies in Korea have put a wide variety of manufactured green tea beverages on the market. However, the 
components within green tea beverages have not been examined in Korea yet. In this study, we investigated the contents 
of the physiologically functional materials found in green tea, such as catechin, catechin gallate, epicatechin, epicatechin 
gallate, epigallocatecin gallate, gallocatechin gallate and caffeine. Fifty-six green tea products purchased from the local grocery 
stores and cafes were analyzed using high performance liquid chromatography (HPLC) analysis. As a result, all tested 
products contained catechin and caffeine, although the amount of each component was largely different. The total amount 
of catechin derivatives in the manufactured green tea beverages purchased from cafes was 263.17 mg/L, while they were 
61.99 mg/L in the beverages purchased from the local grocery stores. And, to the almost samples the amount of caffeine 
was proportional to the amount of catechin.
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서 론   

녹차는 인류가 음용한 가장 오래된 차종(種)으로 커피와 

함께 세계적으로 널리 소비되고 있는 대표적 다류이다. 녹차

의 주재료는 차나무(Camellia sinensis) 잎이며, 많은 polyphenol
을 함유하고 있다고 알려져 있다(Lin 등 2003). Polyphenol은 

약 8,000종이 보고된 대표적인 phyto-chemical로서 화학적 구

조에 따라 크게 flavonoid와 non-flavonoid로 구분된다(Bramati 
등 2003). 이 중 Flavonoid류는 차, 과일, 와인 등과 같은 식물

유래 식품에 다채롭게 존재하며, 섭취 시 항산화 작용 등을 

통해 건강에 도움을 준다고 알려져 있다(Tsao R 2010; Daniel 

등 2013). 녹차 flavonoid의 대부분은 catechin류로 존재하며, 그 
종류로는 catechin, catechin gallate, epicatechin, epicatechin gal-
late, epigallocatecin gallate(EGCG), gallocatechin gallate 6종이 

주종을 이루고 있다고 한다(Khokhar & Magnusdottir 2002; An 
MK 2008). 녹차추출물에 함유한 catechin의 생리적 기능으로

는 항균작용, 충치예방, 비만억제, 혈당저하작용, 항알러지 

효과 등이 보고되었다(Rasheed & Haider 1998; Lee 등 2015). 
특히 EGCG는 녹차에 함유한 catechin류 중 가장 많이 포함되

어 있다고 알려져 있으며(Kondo K 1999), vitamin E를 넘어서

는 항산화력 및 혈중 cholesterol 수치 감소를 입증하여 동맥

경화예방에 도움이 된다고 한다(Kim & Lee 2002; Kim 등
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Time (min) Solvent A1) (%) Solvent B2) (%)

0  5 95

22 30 70

24 50 50
1) A: Acetonitrile.
2) B: Water with 0.2% acetic acid.

Table 1. Analytical method of HPLC

2004; Lee 등 2007). Catechin류 외에도 녹차에는 caffeine, vita-
min C, vitamin E, selen 등 다양한 생리활성물질이 들어 있다

(Shulz 등 2003). 이 중 caffeine은 methylated- xanthine류 화합

물의 일종으로 중추신경흥분, 강심작용, 말초혈관작용과 심

장박동 강화를 통한 에너지대사 증가 및 지방연료 사용의 촉

진 등의 기능을 한다고 알려져 있다(Ranheim & Halvorsen 
2005; Monteiro 등 2007). 다만, 하루 300 mg 이상 과다 섭취할 

경우, 불안, 불면, 위장장애 등의 부정적 생리기능을 초래할 

수 있다(Kim 등 2008; Chu YF 2012). 전통적인 녹차의 음용

방식은 직접 녹차 잎을 약 80℃의 물에 넣어 일정시간 우려

내어 마시는 형태였다. 하지만, 바쁜 현대에 들어서 편리하게 

마실 수 있는 녹차음료들이 많이 개발되었다. 참고로 2012년
에서 2014년간 “액상차 종류별 소매시장 매출점유 현황”을 

보면 녹차음료는 5% 이상의 비중을 꾸준히 차지하고 있다

(Nilson Company Korea 2015). 또한, 커피, 녹차 등의 음료를 

직접 제조․판매하는 카페의 증가로 녹차음료를 찾는 사람

도 같이 늘었다. 그러나, 이런 녹차음료들은 녹차를 직접 우

리지 않고 가공하여 제조하기 때문에, 소비자들은 구매제품 

내 녹차 catechin 함량이 얼마나 들어있는지 알 수 없었다. 현
재까지 발표된 녹차관련 연구결과에서도 카페 등에서 판매

하는 녹차음료 내 catechin 성분 함량에 대한 자료를 찾을 수 

없다. 이번 연구를 통하여 녹차음료에 대한 정보를 제공함으

로써 국민의 건강한 선택에 도움을 주고자 한다.

재료 및 방법

1. 시료
본 연구를 위해 구입한 녹차음료는 총 56건으로 소매점에

서 18건, 카페에서 38건을 직접 구매하였다. 소매점에서 구입

한 18건의 녹차음료는 모두 녹차에 우유 또는 당분 등을 혼

합한 녹차음료였으며, 3건을 제외하고는 모두 대만, 일본, 미
국에서 수입된 제품이었다. 카페에서 구입한 38건 중 30건은 

녹차라떼였으며, 8건은 차갑게 음용하는 ice-tea 형태의 녹차

음료였다. 제품을 구입한 카페는 21곳으로 동일브랜드에서 

같은 검체를 중복 구입하지는 않았다. 또한, 제품을 구입한 

카페들은 모두 프랜차이즈 업체들이었다. 음료 제조 recipe가 

확립되어, 지점별 차이가 크지 않을 것으로 판단되었기 때문

이다.

2. 표준 용액 및 시약
표준품으로 사용한 catechin, catechin gallate, epicatechin, 

epicatechin gallate, epigallocatecin gallate, gallocatechin gallate은 
Sigma-Aldrich사(St. Louis, MO, USA)의 제품을 사용하였다.
Carrez solution I과 II를 제조할 때 사용된 potassium ferrocya-

nide trihydrate와 zinc acetate dehydrate는 Daejung Chemicals & 
Metals사(Gyeonggi province, Republic of Korea)의 제품을 구

매하였다. 또한, Carrez solution II 제조시에 필요한 glacial 
acetic acid는 Sigma-Aldrich사(St. Louis, MO, USA)에서 구입

하였다. 추출용매로 사용한 methanol(B & J, Republic of Korea)
은 HPLC 급을 사용하였다. HPLC 분석 이동상 제조에 필요

한 acetic acid는 Sigma-Aldrich(St. Louis, MO, USA)와 acetoni-
trile사(B & J, Republic of Korea)에서 구매하였다. 이동상 제

조 시 사용된 여과지는 0.4 μm nylon membrane filter가 사용

되었으며, 샘플용액의 여과 시에는 0.45 μm polytetrafluo-
rethylene syringe filter는 Advantec사(Tokyo, Japan)의 제품이 

사용되었다. 실험에 사용된 초순수는 Barnstead RO(Thermo sci-
entific, USA)가 이용되었다.

3. 분석기기
녹차음료 중 catechin류 6종과 caffeine 함량 분석에 이용한 

기기는 Waters HPLC system(Waters, Milford MA, USA)을 이

용하였으며, photo diode array 검출기를 사용하여, 278 nm의 

파장에서 확인하였다. Column은 Thermo scientific BDS hypersil 
cyano, 250×4.6 mm, particle size 5 μg을 사용하였으며, 분석온

도는 40℃를 유지하였다. 분석에 사용한 유속은 1.0 mL/min
이었으며, 분석에 사용한 이동상은 Table 1과 같았다. Injection 
volume은 10 μL를 주입하였으며, 시료마다 3회 이상 분석하

여 얻은 평균값을 사용하였다. HPLC-PDA를 통하여 수집된 

시험용액의 데이터는 표준품의 retention time과 UV spectrum 
파형을 비교하여 확인하였으며, 면적비교를 통하여 정량하

였다.

4. 시료의 전처리
검체의 탄수화물, 단백질 등의 제거를 위해 Carrez solutions 

I(potassium ferrocyanide trihydrate 10.6 g / 증류수 100 mL)과 

II(zinc acetate dehydrate 21.9 g과 glacial acetic acid 2 mL / 증
류수 100 mL)가 사용되었다(James CS 2013; Moeenfard 등 

2014). 녹차음료에서 catechin과 caffeine 추출을 위해서는 다

른 연구에서 사용된 시험방법을 변형하여 이용하였다(Fujioka 
등 2008; Tfouni 등 2012). 구입한 녹차음료는 모두 구입 당일
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Fig. 1. HPLC chromatogram of simultaneous determination.

Compounds LOD
(mg/L)

LOQ
(mg/L) R2 Recovery 

rate (%)

Caffeine 0.0286 0.0868 0.9993 89.74 

Catechin 0.0398 0.1207 0.9998 89.66 

Epicatechin 0.0418 0.1265 0.9995 89.67 

Epgallocatechin-3-gallate 0.0369 0.1119 0.9998 96.54 

Gallocatechin-3-gallate 0.0353 0.1071 0.9999 97.68 

Epicatechin-3-gallate 0.0338 0.1024 0.9998 97.15 

Catechin-3-gallate 0.0325 0.0985 0.9998 98.49
1) LOD: Limit of detection.
2) LOQ: Limit of quantification.

Table 2. Regression, LOD1), LOQ2), R2 and recovery for 
studied the compounds

에 전처리하였으며, 샘플은 정확하게 3 mL를 취해 50 mL 
원심분리튜브(SPL Life Sciences, Gyeonggi-do, Republic of 
Korea)에 넣었다. 이 후 Carrez solution I과 II 각각 0.1 mL씩 

분주 후 1분 동안 진동교반(Vortex-Genie 2, Scientific Indu- 
stries, Bohemia, NY, USA)하고, 30% methanol 용액을 26.8 mL
첨가하여 30 mL로 정량 후 상온에서 10분간 반응시켰다. 최
종 실험용액은 3,500 rpm으로 5분 동안 원심분리(Han-Il Sci-
ences, Republic of Korea) 후 상등액을 0.45 μm polytetrafluor-
ethylene(PTFE) syringe filter로 여과하여 분석하였다.

5. 회수율
검체 전처리에 따른 함량 차이를 보정하고자 회수율을 측

정하였다. 이를 위해 catechin류와 caffeine이 포함되어 있지 않

은 혼합 우유음료에 표준품을 첨가 후 전처리를 실시하였다. 
전처리가 끝난 시험용액은 matrix 차이에 의한 오차를 보정하

고자 동일한 음료 matrix로 희석한 표준용액과 비교하였으며, 
3회 반복으로 얻은 평균값을 첨가한 양과 비교하여 회수율로 

사용하였다.

결과 및 고찰

1. 분석방법의 유효성검증
시험법의 유효성 검증을 위해 직선성, limit of detection 

(LOD), limit of quantification(LOQ) 및 회수율(%) 실험을 하였

으며, 그 결과는 Table 2와 같았다.
Catechin류 6종과 caffeine의 LOD와 LOQ는 각각의 표준 

용액을 6회 분석하여 얻어진 결과를 바탕으로 International 
Conference on Harmonisation of Technical Requirements for 
Registration of Pharmaceuticals for Human Use 가이드 라인

(ICH Harmonised Tripartite Guideline)에 따라 아래의 방법으

로 계산하였다.

LOD = 3.3×σ/S
LOQ = 10×σ/S
σ = The standard deviation of the response
S = The slope of the calibration curve

직선성을 평가하기 위하여 6단계 농도의 표준품을 분석

하였고, 얻어진 크로마토그램에서의 peak 면적과 농도 간의 

상관관계를 회귀분석을 통해 결정하였다. 그 결과, R2값이 

0.9993~0.9998로 양호한 결과를 보였다. 회수율 시험은 유럽

연합의 Directorate-General for Health and Food Safety(DG 
SANTE) 2015 기준에 의하면 70~120% 이내이어야 하며, 이
번 실험의 회수율은 89.74~98.49% 사이로 확인되었다.

Validation이 완료된 분석방법을 이용하여 녹차음료 중 

catechin류 6종과 caffeine을 동시분석 하였으며, 이들의 chro-
matogram은 Fig. 1과 같았다. 성분들의 정량 값은 실험을 통

해 얻은 회수율을 보정하여 계산하였다.
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Purchase Sample Catechin Epicatechin Epigallocatecin-3-
gallage

Gallocatechin-3-
gallate

Epicatechin-3-
gallate

Catechin-3-
gallate

Total catechins
(average: 61.99)

Retail
store

1 46.35±6.81 43.81±5.74 40.37±26.05  33.52±22.96 19.64±3.07 16.34±1.13 200.03±32.26
2 10.43±1.00 11.12±0.34 2.18±0.73 N.D. 6.13±1.19 N.D. 35.24±8.86

3 14.33±0.62 9.14±0.62 N.D.  3.23±0.72 5.38±0.68 N.D. 35.83±6.69
4 23.48±2.48 14.62±0.22 16.96±2.39 15.29±1.62 8.38±0.27 7.76±1.93 86.50±4.51
5 19.98±1.62 12.34±0.89  2.52±0.86  4.61±1.06 6.61±0.87 6.65±2.33 52.70±4.38
6 13.24±0.37 18.63±0.98 27.57±3.10  7.83±0.22 13.84±0.65 6.67±2.41 87.78±2.47
7 17.93±0.83 10.13±1.04 N.D.  2.83±0.76 N.D. N.D. 34.76±6.46
8 21.13±1.13 11.49±0.54 11.80±0.60 16.60±1.43 12.18±0.21 13.53±0.08 86.73±2.90

9 18.19±3.81 11.40±0.51 16.54±2.82 17.33±0.72 9.66±0.95 9.94±1.28 83.05±4.61
10 11.15±0.43 11.70±0.59 N.D.  2.69±0.19 5.35±1.11 N.D. 34.75±7.77
11 10.27±0.39 10.48±0.82 N.D. N.D. 5.35±0.95 5.87±2.58 33.42±6.01
12 N.D. 8.18±1.68 N.D. N.D. 6.33±0.65 N.D. 18.37±7.80
13 N.D. 7.63±1.10 N.D. N.D. 5.14±0.77 N.D.  27.17±22.25
14  70.05±99.07 45.72±6.20 N.D. N.D. 5.02±0.77 6.59±1.31 127.39±94.96

15 12.88±0.06 8.70±1.61 N.D.  3.54±1.41 7.99±0.95 9.72±1.23 42.82±5.14
16 13.03±0.61 8.25±1.15  2.81±0.61  7.23±0.41 9.82±1.06 11.48±0.65 52.63±3.28
17 N.D. 9.04±1.26 N.D.  3.00±0.13 5.92±0.76 N.D. 21.87±5.15
18 13.87±0.07 8.46±1.17  3.15±0.92  7.53±0.20 9.86±0.09 11.82±0.65 54.69±2.37

N.D.: Not detection.

Table 3. Each catechin contents of green tea beverages at retail stores (Unit: mg/L)

2. 카테킨 함량
본 연구에 사용한 모든 녹차음료에는 녹차의 생리활성성

분인 catechin, catechin gallate, epicatechin, epicatechin gallate, 
epigallocatechin gallate, gallocatechin gallate 중 최소 4종 이상

의 catechin이 포함되어 있는 것을 확인할 수 있었다(Table 3, 
4). 제품별 비교를 위한 catechin 총 함량은 6종의 개별 catechin
류 합을 구하여 “total catechin”으로 표기하였다. 소매점에

서 판매하는 모든 녹차음료제품의 total catechin 평균함량은 

61.99 mg/L(Table 3)이었으며, 카페 판매제품의 평균은 263.17 
mg/L(Table 4)로 카페제품에서 상대적으로 높은 경향을 보였

다. 소매점과 카페에서 가장 높은 함량을 보인 제품들은 각각 

200.03 mg/L(Table 3)와 832.47 mg/L(Table 4)였다. 이는 Lee 
등(2015)의 연구결과와 비교할 경우, 소매제품 catechin 함량

은 녹차잎 1~1.5 g을 직접 우려 만든 녹차보다 작지만, 카페

제품의 경우 평균적으로 비슷하거나 높다는 것을 알 수 있다.

1) 소매점 구입제품의 카테킨 함량
소매점에서 판매하는 제품의 total catechin 함량은 Table 3

과 같이 18.37~200.03 mg/L의 범위를 보였다. 이 중 가장 높은 

함량을 보인 것은 국내 M사 제품의 녹차라떼로 6종의 catechin
이 모두 확인되었다. 그러나, 해당 제품 이외에는 모두 100 

mg/L 이하였으며, 그 중 50 mg/L 이하의 제품도 10종이나 되

었다. 분석한 제품을 유제품 혼입 여부로 나누어 catechin 함
량비를 확인하였으나, 상관관계를 확인할 수 없었다. 전체

적으로 카페의 제품보다 소매점 제품에서 catechin류 함량이 

현저히 낮았으며, 개별 catechin 함량의 경향성도 보이지 않

았다.

2) 카페 구입제품의 카테킨 함량
카페에서 판매하는 제품의 total catechin 함량은 Table 4와 

같이 30.31~832.47 mg/L의 범위를 보였다. 이중 가장 높은 함

량을 보인 것은 국내 P사 제품의 녹차라떼였으며, 가장 낮은 

함량을 보인 것은 S사의 그린티에이드였다. 음료의 형태를 

우유가 포함된 라떼와 우유가 불포함된 아이스티(에이드) 
형태로 나누어 비교해 본 결과, 라떼형태의 음료에서 catechin
류가 훨씬 높게 나오는 것을 확인할 수 있었다. 이는 아이스

티나 에이드의 형태의 음료를 제조하는 경우, 식감이나 맛 등

의 문제로 녹차원료를 많이 사용할 수 없기 때문으로 사료된

다. 38종 제품의 검출 범위를 나누어 보면 100 mg/L 이하는 

3종, 100 mg/L 초과 300 mg/L 이하는 22종, 300 mg/L초과 500 
mg/L 이하는 11종, 500 mg/L 초과는 2종으로, 카페제품이 소

매점 제품보다 catechin류 함량이 상당히 높았다. Catechin 6
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Purchase Sample Catechin Epicatechin Epigallocatecin-3-
gallage

Gallocatechin-3-
gallate

Epicatechin-3-
gallate

Catechin-3-
gallate

Total catechins
(average: 263.17)

Café

1 48.18±5.30  24.90±12.35  20.84±22.12 4.81±0.85 33.27±32.83 10.24±1.02 142.24±63.86

2 70.59±11.32  89.97±14.48 275.45±51.59 32.12±5.07 76.63±13.82 14.06±0.08 558.82±96.36

3 36.44±3.50  64.53±6.85  72.27±12.53 12.96±0.26 20.38±0.99  7.54±2.28 214.12±21.33

4 14.82±3.15  34.01±0.80 137.80±24.05 5.44±0.66 29.74±3.77  6.03±2.61 227.84±22.21

5 13.00±0.09  52.91±4.57 230.33±40.85 4.26±0.53 43.71±6.93  6.10±1.97 350.31±49.94

6 N.D.  27.96±0.39 102.30±18.31 4.04±0.88 23.63±2.60 N.D. 166.61±7.38

7 18.92±1.40  16.54±0.01  12.32±1.18 5.37±1.90 10.53±2.65 N.D.  63.69±1.82

8 21.21±2.07  16.81±0.02  37.67±3.79 110.25±19.31 78.62±13.83 N.D. 268.35±33.62

9 14.96±0.96  20.61±1.32  60.08±10.81 8.15±0.46  9.80±3.83 N.D. 117.39±4.36

10 29.44±11.47  73.07±16.13 298.44±53.07 6.08±0.69 56.92±9.22  7.18±2.10 471.11±64.17

11 33.72±25.86  74.74±7.98 213.90±39.79 8.97±1.04 44.81±9.10  6.35±2.27 382.48±29.78

12 11.85±0.18  33.28±3.31  80.27±14.45 N.D. 20.84±2.16 N.D. 152.59±15.38

13 30.92±1.77  33.29±3.72 110.74±20.25 10.71±0.47 29.53±2.48 N.D. 220.20±20.67

14 N.D.   8.80±0.80   1.04±0.64 N.D.  8.09±0.44  6.10±2.48  30.31±13.27

15 13.33±0.36  49.83±2.64 143.50±25.51 3.46±0.99 34.63±4.72 N.D. 248.75±26.57

16 39.86±7.29  59.37±7.70  90.21±15.95 9.57±0.88 23.57±1.47 N.D. 227.62±24.42

17 23.86±2.63  14.50±0.20  52.77±8.09 5.50±1.65 46.46±6.51  6.64±2.26 149.73±13.50

18 48.92±14.18  61.28±7.08  66.68±9.52 34.52±6.70 21.84±19.33 20.10±2.20 253.34±20.36

19 35.84±5.35  44.29±5.50  12.91±1.76 16.40±0.95 16.37±12.82 15.63±0.78 141.43±1.52

20 35.61±0.04  36.48±37.20  66.24±73.69 12.18±6.99 20.43±7.29 N.D. 175.30±117.40

21 18.22±1.39  49.04±5.70  53.81±9.10 9.76±0.80 15.73±0.65  6.60±1.39 153.17±13.47

22 27.34±10.21  69.32±5.54 202.81±37.81 8.30±1.61 36.15±5.01 N.D. 347.79±34.28

23 40.31±4.31  75.32±8.26 164.96±29.88 20.83±1.69 47.00±6.84 N.D. 352.26±45.54

24 79.18±65.61 178.00±31.57 454.49±84.41 23.64±3.62 88.99±15.49 8.17±1.69 832.47±67.79

25 38.27±0.98  46.05±6.17  96.40±17.35 9.66±3.32 19.80±1.08 N.D. 214.71±22.48

26 35.08±29.92  51.07±7.12 194.21±35.41 9.59±3.63 32.38±3.52  6.80±2.41 329.13±17.35

27 17.80±4.76  46.53±2.98 145.05±26.21 4.41±0.59 31.78±4.41 N.D. 249.50±22.68

28 17.09±5.54  46.48±5.17 145.45±25.80 4.42±0.28 35.38±5.18  6.22±2.56 255.02±38.84

29 70.36±11.60  78.52±11.77 199.16±36.52 8.02±0.76 42.78±7.88  6.97±2.19 405.81±66.34

30 20.90±6.44  68.16±6.70 175.31±32.84 25.83±2.22 69.51±11.84  8.26±1.66 367.96±45.50

31 23.58±2.19  47.36±5.25  62.47±10.57 13.77±0.72 44.22±6.74  7.33±1.10 198.72±24.38

32 29.46±3.23  58.06±6.41 108.07±19.74 19.36±2.36 57.12±9.24  8.02±1.35 280.10±39.63

33 36.05±21.41  63.82±8.07 171.03±29.92 24.72±2.50 84.38±15.87  8.34±2.21 388.34±75.56

34 37.24±21.94  61.16±4.72 170.85±29.44 24.35±2.51 64.43±10.59  8.14±1.28 366.17±67.92

35 30.41±6.65  80.50±11.23 185.77±33.73 9.65±0.41 40.93±5.79  6.45±2.37 353.70±54.63

36 20.88±10.22  19.98±0.60  31.19±5.17 N.D. 37.26±5.17  7.81±1.82 119.64±15.79

37 30.09±2.48  24.71±0.02  19.98±2.91 12.80±1.17 28.66±3.68 17.87±1.51 134.10±11.73

38 17.10±2.65  17.96±0.32  15.76±1.19 4.01±1.00 28.04±2.69  6.70±2.25  89.58±2.95

N.D.: Not detection.

Table 4. Each catechin contents of green tea beverages at cafe (Unit: mg/L)
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Kinds of catechin Average of contens(mg/L)
Catechin  30.01

Epicatechin  50.51
Epgallocatechin-3-gallate 123.22
Gallocatechin-3-gallate  14.04
Epicatechin-3-gallate  38.27

Catechin-3-gallate   7.12

Table 5. Average of contents by each catechins of green 
tea beverates at cafe

Purchase Sample Caffeine (average: 65.14)

Retail
store

1 141.52±24.11

2 24.89±2.56
3 25.74±2.14
4 88.81±14.13
5 44.01±5.51
6 51.36±7.01
7 67.84±9.93

8 68.68±9.89
9 40.99±4.92
10 41.02±5.07
11 38.51±4.60
12 32.71±3.49
13 55.71±7.82

14 44.63±5.74
15 197.32±34.44
16 108.38±17.73
17 53.22±7.36
18 112.25±18.45

Table 6. Caffeine contents of green tea beverages at retail 
store (Unit: mg/L)

Purchase Sample Caffeine (average: 165.35)

Café

1 577.66±108.06

2 241.93±42.83

3  83.98±12.61
4 171.23±29.54

5 264.57±47.08

6 131.41±22.05

7  24.49±2.02
8  22.71±1.62

9  38.93±4.67

10 315.54±56.76

11 139.93±24.82
12 106.90±17.45

13  84.76±14.16

14  44.78±5.78

15 183.27±31.88
16  80.70±12.53

17 121.08±20.12

18 194.69±34.08

Table 7. Caffeine contents of green tea beverages at cafe
(Unit: mg/L)

종의 개별 검출량을 비교한 결과, 평균 123 mg/L로 가장 높은 

함량을 보인 것은 EGCG였다(Table 5). 이는 녹차의 catechin류 
중 EGCG가 가장 높은 함량을 보인다는 Kondo 등(1999)의 결

과와 같았다.

3. 카페인 함량
Pan 등(2003)의 연구와 같이 녹차잎에는 상당량의 caffeine

이 포함되어 있다고 알려져 있는 만큼 녹차를 이용하여 만든 

음료에도 카페인이 포함되어 있었다. 소매점 제품의 caffeine 
함량 평균은 약 65.14 mg/L(Table 6), 카페 제품의 평균은 약 

165.35 mg/L(Table 7)로 caffeine 역시 카페 제품의 함량이 더욱 
높게 나타났다. 또한, total catechin 평균 함량 대비 caffeine 평
균 함량을 비교해 보면 소매제품이 1 : 4.2와, 카페제품이 1 : 
2.5로 소매제품이 catechin 및 caffeine 함량은 작지만, catechin 
함량 대비 caffeine 함량이 더 큰 걸 확인할 수 있었다. 이는 

소매제품에 녹차원료와 별개로 향미를 위한 caffeine을 첨가

하였기 때문으로 사료된다. 그러나, 소매제품의 경우, 식품의

약품안전처에서 caffeine의 농도가 150 mg/L 이상이 될 경우, 
“고카페인음료”라는 문구를 표시하도록 기준을 정해 놓은 만

큼 제조과정 중 caffeine 함량을 기준에 맞추어 제조하였을 것

으로 판단된다.

1) 소매점 구입제품의 카페인 함량
본 연구를 위하여 구입한 모든 소매제품에는 “고카페인” 

문구가 없었으며, 함량범위는 Table 6과 같이 24.89~141.52 
mg/L로 모두 식품의약품안전처의 기준을 충족하였다. 가장 

높은 caffeine 함량을 보인 제품은 catechin 함량이 가장 높았

던 제품과 동일하였다. 해당제품은 소매제품으로서는 유일하

게 카페제품과 같은 함량과 경향성을 보이는 것으로 비춰볼 

때 녹차원료를 많이 사용한 것으로 생각된다. 유제품 함유 여

부로 제품을 나누어 비교해본 결과, 가장 높은 함량을 보인 

3가지 제품은 모두 유제품을 포함한 라떼형태의 제품으로 라

떼제품에서 비교적 높은 caffeine 함량을 나타냈다. 그러나 소

매점에서 구입한 18종 중 14종은 100 mg/L 이하였으며, 이 
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Purchase Sample Caffeine (average: 165.35)

Café

19 168.23±28.93

20  84.49±13.24

21  62.94±9.19

22 253.18±45.24
23 123.67±20.60

24 319.81±58.70

25  89.88±14.25

26 195.57±34.61
27 157.64±29.16

28 168.77±29.08

29 154.07±26.31

30 181.30±31.43
31 126.30±21.09

32 160.96±27.60

33 157.34±26.33

34 156.93±26.66
35 139.49±24.13

36 245.33±43.46

37 397.28±72.01

38 111.50±17.87

Table 7. Continued

Fig. 2. Comparison of significance realtionships between catechins and caffeine.

중 10종은 50 mg/L도 되지 않았다. 카페인을 함유한 콜라와 

비교를 위해 Kim 등(2014)의 연구 결과를 살펴보면 시중 유

통되는 콜라의 caffeine 농도는 91~123 mg/L로 녹차의 caffeine 
농도가 훨씬 낮았다. 다만, caffeine이 전혀 없지 않기 때문에 

어린아이의 섭취에는 주의가 필요하다.

2) 카페 구입제품의 카페인 함량
카페제품의 함량범위는 Table 7과 같이 22.71~577.66 mg/L

로 비교적 넓은 범위를 나타내었고, 전체적으로 높은 편이었

다. 카페에서 구입한 38종 중 21종은 150 mg/L를 초과하였으

며, 300 mg/L 초과제품도 3종이나 되었다. 22.71~38.93 mg/L
로 가장 낮은 함량을 보인 3종은 O사에서 판매하는 제품으로 

각각 모히또, 한라봉, 유자 등을 혼합한 주스 형태 제품이기 

때문에 상대적으로 caffein의 함량이 낮았던 것으로 생각된

다. 현행법상 카페는 식품접객업소 휴게음식점에 속하므로 

식약처의 “고카페인 표기”의 의무가 없다. 그러므로, 카페에

서 파는 녹차음료의 경우에 caffeine 함량이 비교적 높기 때 

caffeine에 민감한 성인도 섭취에 주의할 필요가 있다. 결과적

으로, 카페제품의 경우 catechin과 caffeine 함량의 경향성을 

비교한 결과, Fig. 2와 같이 비례하는 양상을 보였다. 즉, 제조 

시 녹차원료의 비율이 높아짐에 따라 두 종류의 화합물 함량

이 모두 높아졌음을 유추할 수 있었다.

요약 및 결론

국내 소매점과 카페에서 시판 중인 56종의 녹차음료를 구

입하여 catechin류 6종과 caffeine을 동시 분석한 결과, 모든 

녹차음료에는 녹차의 생리활성성분인 catechin류가 4종 이상 

포함되어 있었으며, 녹차의 잎과 동일하게 EGCG의 함량이 

가장 높았다. Total catechin 함량은 소매점보다 카페에서 파

는 녹차음료에서 훨씬 높게 나타났다. 녹차음료를 유제품의 

혼입 여부로 나누어 라떼제품군과 아이스티(에이드) 제품군

으로 비교한 결과는 라떼제품군에서 비교적 높은 catechin과 

caffeine 함량을 보였다. Caffeine 함량은 소매제품보다 카페의 
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녹차음료 제품에서 월등히 높은 것을 확인하였다. 이는 소매

제품의 경우, 식약처의 ‘고카페인 제품 표시 기준’을 지키기 

위한 것으로 생각된다. 결과적으로 catechin 섭취를 위해 녹차

음료를 선택할 경우, 소매점보다는 카페에서 판매하는 라떼

형태의 제품이 유리하다. 그러나, 카페판매 녹차음료에서

의 catechin 함량은 caffeine 함량과 비례하므로 caffeine에 민

감한 사람, 특히 어린이들은 음료선택에 주의해야 할 필요가 

있다.
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