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　　ＰＩＣＯ・TAG-ア　ミ　ノ酉愛5}-り？え＆による

　　　緑茶の遊離アミノ酸の分析

東京家政学院短大　　○桑野　和民　　酒巻　千波　　三田村　敏男

　　【目的】　著者らは、市販緑茶の品質について、価格・官能検査・化学成分含有量の面から、総

合的検討を行っている。化学成分は、全窒素、水溶性窒素、カフェイン、タンニン等について分析

しているが、茶独特の旨味を示すテ7ニン（THE)や他の遊離アミノ酸の含有量については、分析技

術や分析時間等の問題から、多くの試料の分析を行うのは困難であった。そこで、ウォーターズ社

が開発したPICO･TAGアミノ酸分析法（標準アミノ酸18種のPTc 誘導体を、12分以内にpMol

オ-ダーで梢度良く分析できる) か緑茶の遊離アミノ酸分析に利用できるか否かを検討した。

　　【方法】　①前処理（除色素、除タンニン）：緑茶の水抽出液を、著者らが改良開発したC/18カラ

ム法およびPVPPカラム法により処理した。②PTC化：ウォーターズ社のマニュアル記載の方法に準

じて行った。　③分離定量:PICO ・TAG 専用カラムおよび溶媒を用い、分離定量条件を検討した。

　　【結果】　①標準アミノ酸の分析；ア% ノ酸自動分析用r ミノ酸混合標準液(和光純薬:Type II)

にAsn,Gln,TrpおよびTHEを加えた22種（含NII 3 ）のPTC－アミノ酸を、既製のグラジエントブログラム

を若干手直しすることにより、12分以内に分離することかできた。PTC-THEは、他のピークと完全

に分離されており、一般のアミノ酸分析計のように、AsnとTHEのピークが重ならないので、Theの

定量には優れていると考えられた。　②緑茶試料の分析：緑茶試料を分析した結果、THEを始め各

アミノ酸を十分定量できると考えられた。但し, PTC-Proのピークはカフヱインのtr-クと重なるの

で、PTC化しない試料のカフェインのピーク面積を差し引き定量した。全アミノ酸の80％以上を占

める主要アミノ酸（TIlE,Glu,Asp,Arg,Ser）であれば、９分で分析を終了できた。　以上の様に、Ｐ

ICO ･ TAGT % ノ酸分析法は、緑茶の遊離アミノ酸分析に十分利用可能であると考えられた。


