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セレベス紅茶（インドネシア）の風味の特徴

　大妻女大：矢野とし子、岡本順子、大森正司、聖カタリナ短大：加藤みゆき、

　三井農林.0原　征彦

（目的> 紅茶水色成分としてはテフフラピンとテフルビジンが知られており、上質の紅茶

にはテアルビジンが多く含まれている。テアルビジンは紅茶水色成分の本体と言われなが

ら、その構造については不明のままに残されている。紅茶香気については、単一成分とし

ての紅茶香気の本体は見出されていないか、上級紅茶にはリナロ―ルよりもリテンション

タイムの早い成分か多く含まれていると言われている。今回はインドネシアセレベス島に

おいて初めて商業用紅茶が生産されたところからその成分について分析し、風味の特徴を

明らかにした。

（方法> セレベス島マリノにおける三井農林（株）圃場で茶葉を一芯三葉で摘採後、50～

60％まで萎凋（20～24時間）し、常法により製茶した。この試料3 gを200iiilの熱湯で浸

出して官能審査後メチルイソブチルケトン（MIBK)ブタノールで順次抽出して水色成分の

分析を行った。香気成分については堀田らの方法を参考に連続抽出法により抽出した。こ

れをPEG－2 nMキャピラリーカラムを用いて分析し、島津G C －M S （QPIOOOA）を用

いて同定した。呈味成分のついては高速液体クロマトグラフィ―によりアミノ酸を分析し

た。

　（結果）①官能審査による所見では水色は濃く、香気は軽く、味はマイルドであるとの評

価であった。　　　　　　　　　　　　　　　　　　’

②水色の380ninにおける○､Dは、セイロン0.326、ダージリン0.175、アッサム0.341、

キーモン0.210、に対し、セレベス紅茶は0.289であった。テアフラピン含量は相対的に

高く、また香気成分においてもリテンションタイムにおいてリナロ―ル前後の割合の調和

がよくとれており、官能審査所見を裏づける結果であった。

C 162
嫌気処理緑茶（ギャバロン茶）の風味の特徽

　大妻女大：岡本順子、矢野とし子、大森正司、食総研:津志田藤二郎、農環研：村井敏信

　野菜茶試脳浅潔、袴田勝弘、中田典男

（目的）先に本研究では茶葉を嫌気的条件下におくと、茶葉中に７－アミノ酪酸（GABA）

が蓄積し、ｏこの茶（ギャバロン茶）を飲用させることにより高血圧自然発症ラット（SHR）

の血圧上昇の抑制されることが認められた。Z)また、ギャバロン茶には僅かではあるか独

特の香りか存在するところからその香りを分析し、パルミチン酸Ｊチル、リノール酸メチ

ルなどのエステルを同定した。1 )今回はギャバロン茶の嗜好調査を行い、その特徴か明ら

かになると共に風味改善実験をおこなったので報告する。

く方法）嫌気処理緑茶（ギャバロン茶）および嫌気処理時にβ－カaチンを添加した茶を

製造し試料とした。試料3 gを200inlの熱mで２分一間浸出し試料液とした。パネルは大妻

女子大学学生約240名および訓練されたパネル５名を対象に前者はエリスの方法を参考に

後者は合議制で行った。嗜好尺度と共にその理由を記述させ、使用された形容詞、形容動

詞的用語を抽出してその出現頻度を算出した。

（結果> ①対象として用いた普通煎茶においては、色、香とも過半数の人が好きと答えた

か、味については5Q％弱の人に好まれなかった。ギャバロン茶については尺度３、やや好

きという人がもっとも多く30%であったか、香、味はあまり好まれなかった。

②好きと答えた理由には「ちょうど良い」「おいしそうな」「お茶らしい」など、嫌いと

答えた理由としては「しぶい」「いまいち」「変な」「らしくない」などの出現頻度か高

く認められた。

③β-カロチンを添加して製造したところ、添加量0.03～0.06％において風味の改善か認

められた。 1 ）臭化　　6 1 ,　8 1 7　（19 8 7）
　　　　-

2 ) 農化　　6 1 .　14 4 9 (19 8 7)

　　　　~


