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I Ea- 8 茶壷に保存した磋茶の風味の変化
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＜目的＞茶道にはロ切という行事がある。これは５月の新茶から作った磋茶を茶壷に入れ

山中で保存したものを、その年の秋に初めて茶壷の口を切り、碩茶を石臼で挽いてその抹

茶を頂くものである。こうして後熟させた抹茶は味がまろやかで美味しさが増すと言われ

ている。このことを物理化学的分析から明らかにすることを目的として実験を行なった。

＜方法＞試料には新茶を礦茶にしたもの、その礦茶を茶壷､冷凍､冷蔵でそれぞれ半年間保

存したものを用い。石臼で挽いて抹茶にして試料とした。茶壷は静岡及び秩父の山中（標

高600~800m ）に数年間繰り返し保存した。まずこれら試料を用いて薄茶､濃茶として官

能審査を行なった。抹茶そのものは色差計で外観測定を行い、レーザー解析式粒度分布測

定装置による粒度分析と共lこ、走査電子顕微鏡により観察、及び電子スピン共鳴（ESR ）

によるラジカルの測定を行なった。化学成分として酒石酸鉄法によるポリフェノールの定

量､ソモギー法による糖の定量､ニンヒドリン法,HPLC によるアミノ酸 の定量及び微量固層

抽出法（SPME ）による香気成分の定量を行った。

＜結果＞①薄茶､濃茶として官能審査を行なった結果、茶壷に保存したものは香り､味がま

ろやかで優れているとの評価であった。また粒度分布が比較的大きいほうが美味であった。

②抹茶外観色は多少濃くなっていたが、ポリフェノール､アミ ノ酸類の変動は少なかった。

③ＥＳＲ による測定の結果では、茶壷に保存したものの方がラジカル量は減少する傾向であ

った。④香気成分は青葉アルコール類が減少し、リナロールなどの増加が認められた。

I Ea- 9　　　ミャンマーにおける伝統 的な発酵 食 品より分離した細 菌の特 徴
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【目的】東南アジアで日常的に食されている発酵麺には、微生物が存在してい

ることはすでに報告されており、この発酵麺の製造には微生物の作用が大きく
関与していることが指摘されている。そこで演者らはミャンマーの発酵麺モヒ

ンガ ーを用い、麺製造工程別の微生物の諸性質を明らかにすると共に、この微
生物が浸潰中の米にどのような影響を与えているか検討を行った。
【方法】2000 年８月および12 月にミャンマーを訪問し、モヒンガーおよびそ
の製造工程の各段階ごとに採取し試料とした。試料中の生菌数を測定し、選択

培地（Nutrient,  LBS, TATAC, PEES, DHL, Potato 寒天培地）を用い細菌を分離後、
ゼラチンおよびコラーゲン活性試験、アミノペプチダーゼ活性試験を行った。
その活性が強く見られた菌についてはAPI 同定システムを用いて同定した。
【結果】試料中の一般生菌数は浸漬日数と共に増加していた、また大腸菌群に

ついても測定を行ったが、製造過程に伴う細菌数の増加は認められなかった。
選択培地では、Nutrient 培地上での生育が特に良く、この培地で培養した細
菌の中にゼラチン、コラーゲン活性の強･い細菌の存在が認められた。また、こ
れらの細菌を同定したところ、Bad  11 us subtil is,Bacillus cereus, bad 川us
megater  i um などの細菌が見出され、米麺製造工程中の試料中にプロテアーゼ
分解能の高い細菌の存在が確認された。
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