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2 Bp-11 紅茶尿琶爰化とタンニン量
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　巨1白勺.紅茶の輝くような透明の赤松色の水色は紅茶製造工程の発酵の過程で茶葉の

主タンニン成分のカテキン類が酵素酸化を受けて形成されたものが抽出されて出現する．

水色変化は水のPHや溶存鉄イオンで生じるとされている．市販天然水，蒸留水などを用

いて紅茶をいれ，水色変化とタンニンの抽出量. pH,溶存酸素などの関係を検討した．

　ブa右左：茶葉はセイロン紅茶のりーフタイプを，水は水道水，蒸留水と市販天然水を

使用した．ビーカーに茶葉3. 0 gを入れ，沸騰水２００ｍｌをメスシリンダーで入れ，

時計皿でふたをして種々の時間蒸らした．一方抽出されるべき全タンニン量は茶葉を沸騰

させた冷却管付き３つロフラスコに入れ, 30分沸騰を続けた後冷却し，ろ過して用いた．

タンニンは最も一般的なレーベンタール法で定量した．酸素はポータブル溶存酸素計で，

ミネラルは原子吸光分析法で測定した．紅茶水色の変化は蒸らし時間ごとに写真撮影し，

また測色色差計を用いてＬ値，a値, b値を測定した．同時にPHも測定した．

　糸吉ぷ艮：紅茶の蒸らし時間が長くなるほど溶出タンニン量は増加した．しかしその量

はわずかで３分間蒸らした紅茶のタンニン量は蒸留水では全タンニン量の2. 9％,水道

水では3. 0％,天然水では3. 5％程度であった．水色は蒸留水抽出のものが最も淡く，
次いで市販天然水，水道水となった．明度のＬ値（白＞黒）は蒸らし時間が長くなるとい

ずれの水の紅茶も値は小さくなり暗＜なった．蒸留水ではｂ値の増加率＞ａ値の増加率と

なり，黄色が時間と共に増加した．水道水ではa, b値とも増加し，全体に暗くなった．

天然水はａ値の増加率＞ｂ値の増加率となり赤色が時間と共に増加した．

2 Bp－12 茶カテキンを利用した調理とその成分変化
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　（目的）　茶の苦味成分の中心はカテキン類であり，その構造中に水酸基を多数有するた

め，ポリフェノールとも呼称される。近年，茶の薬効についても種々報告されているが，

茶カテキンはその薬効発現の中心成分の一つでもある。また，紅茶浸出液をしばらく放置

すると着色してくるが，これはカテキンが酸化重合されたための色で，緑茶水色発現と類

似している。カテキンはこの様に不安定な物質であるが，それ故にまた様々な効果を示す

ことになる。演者らは今までに茶カテキンの食品成分との相互作用について実験し，報告

してきたが，今回は茶カテキンを各種調理に応用し，カテキンの変化と共に食品成分の変

化について検討したので報告する。

　（方法）①食品の試料としてはタンパク性のものとして，肉，牛乳，豆腐，デンプン性の

ものとして，米，芋類，野菜類として，人参，大根，白菜などを用いた。②茶カテキンは

1 %溶液として①を摩砕したものと混合し，一定時間加熱後これらの試料中に存在するカ

テキンおよびアミノ酸，糖等を測定した。カテキンは鳥井らの方法およびＨＰＬＣで，ア

ミノ酸をはじめとする食品成分はＨＰＬＣおよびニンヒドリン法等の比色分析で行った。

　③②の混合したものにそれぞれ味付けをし，官能検査を行った後に③と同様に分析した。

　（結果）①カテキンの吸着は食品成分で行った実験とほぼ同様の傾向を示した。②食品成

分としてはカテキンと共に加熱すると，デンプン，タンパク含量には変動が見られなかっ

たが，可溶性物質，特にアミノ酸類の減少が認められた。
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