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1.　演者は食 品中のCa 成分が調理中にどの程度溶出

するか実験を続けているが， 茶の中にも相当Ca が含ま

れ ているので， このCa が浸清液中にどの程度溶出する

かしらべた。浸漬温度，浸清 時間を変えて,しかも一煎，

二 煎，三煎 と浸漬を繰 り 返 し た 場合の浸漬液中の溶出

Ca 量をしらべた。ま た紅茶では最近tea-bag という形

態がよく用いられてい る の でこの紙bag による溶出の

違いもしらべた ので報告する。

2･　試料は非醗酵茶 と し て 露天茶の番茶，覆 茶の玉

露 ，醗酵茶とし て紅茶 の営業用, 家庭用(tea-bag)を用い

た。 茶葉 と湯量の割合 とか，浸漬温度，浸漬 時間は一般

的 に用い られてい る方 法に準じて次の通 り定めた。

資 料 採取量ｇ 湯量ml 浸漬温度℃ 浸漬時間 秒

番 茶 ３ 100
80

100
30,60,90,120

玉 露 ２ 50 60
80

60,120,180

紅 茶 ２ 150
90 300

100 120

Ca の定量は従来通 りキレ ート滴定法を 用 い たが，茶 の

色 により滴定の終 点が不明瞭 となるので活性 炭により脱

色し た。 また隠蔽 剤とし て10% トリエタノールアミン，

5%  KCN, 塩酸ヒドロキシル アミ ンを用いた。

3.　総Ca 量は番茶が一番多く，紅茶，玉 露の順であ

る。 浸mm 中のCa は一煎中が一番多く，二煎，三煎 と

少 なくなってい る。玉 露は温度が低く，時間が短いと一

煎 より二 煎にやや多 く溶 出 す る。 紅茶は紙bag により

少 々溶出 が妨げ られた。


