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茄郎東営矩尺　　ｶく丼珈江

〔(社) 日本 家政 学会

目的 教 が7S  のあ岸跨倚 成長, こども な っ■r ン最^t ば世ず各 地卜 日 参(･^ 企 浩 ぶ り゙り ”'

ま しく ，そ作卜 付 っマ家集 同碑^ 噌 尺 し７ い う。舛 にアジアへ の吉出 ぼ顕 希T"  I

fj. If t-j£徳-zヽ 。日本人タ食 ま池 めあI] ょう £旅 希 ずi  ことは ，興 味 む7  ^  り い とこ リ･,函

'), 争後 め咄際的 な奮 丈化 と果々 し，力 參 賃 吋 え に老乖 な雲哨 とな る。a  ンり，冷 同は

9 刊釦 礁,^､ と 各t,  食久働 り 雌 惟 と異 師゙ り そ 膠 い な ヵヽ ^.     曰 李べ の考 む 幻 実孤

り £梶 し バヨか個向 の 肴 丈化 がとり ょう に累 丈佃 の字t'･砿自 性 乞係 ちフフ融冷 レ-z ロ（ か

に 釦§|し本研 発色直あ ることに した。

が孤　/<  ／コ クた 住 め士婦 ぐH  本人,  z け ヽﾇ片) と9  イペ(^  左傾 £対 豪に冷 生活 に測

11 アン ケ- ト 鋪 壷をお こ^f つ'こ，差め鯖 垂 と? い こ現 地調't ・ 得 庁

タい く,め喰 參箔 を恚 レ乙 准 え把丿 同 苛注 と異飢 令£vc 獣旅 討 レ考參 しr~。

維 糸　 秀食卜 付 ネ も氷r ， 々の 拷 候は芦yリ 旧 ん 恥

用 して恥‘ト タ イ く, 邦 ぐとり り$. 気^ マ･･ik< と糸 むT  ，吋 。好 まれ 唇ホ料 縁 は蔑参 ，と・

ラフ*'■条-もヂく, 次 いでヽ 旅?  込 み/飯とCf  7   t μ卜 和りfl しマは タイベ 幻 れ 凋` じヽ ^好^ も

７てぃ みこヒが'つiヽ つた。 まrこ，鮮 糾 ，イ そ御 ぶをかMりり すs  るi^-ii性̂･こ曹 適捧 が詔あ ら

祚fこ。 レ かレ，粁系 辞 め好ﾐ. れ 釦 ふβ本?. 准 レ て･･r=-l≪J苧?･ ダ 粁乖 に こr-:わりが疎<  , 飛

棟 鋳鳶 め砦 乱μ敬 慮ii i 傾 同 に函-? り 。 びい こ味っ(T  (-;≪]レ四 工悸 弁的if^向 ダ賤蚤乙 尋

砲 心Si 教加禰味料I 晒 ゐナ･･フリ ーや 夕ぴばあま'} 偉 用.i 牡 瓦 博 廸，＼4呟 ，4Li>"呻け-7･

あ ワすこ。濠 乖形 態,ぷ靴ぼ 参/籾い,・ろ ま/訟ば麺 肺 ，夕准 β 米瀬 やタイペ£希ま し マいた 。
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５月25日（土）第８会場　午後2:00～4:45

後 発酵 茶 の 特 徴 と 製 造 工 程 で の 風 味 成 分 の 変 化

○ 加 藤　 み ゆ きヽ　 大 森　 正 司＊ 、 難 波　 敦 子＊ ＊、宮 川　 金 二 郎

香川大教育　　　＊大妻女大家政　＊* 常磐会短大
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茶 は 発 酵 茶 と 不 発 酵 茶 に 分 類 さ れ、 発 酵 茶 に は 紅 茶 と ウ ーロ ン 茶 、 不 発

る。 発 酵 茶 の 中 で も 紅 茶 や ウ ーロ ン 茶 は 前 発 酵 茶 と 呼 ぱ れ、 こ れ に 対 し

れ る 一 連 の 茶 が あ る 。 中 国 の プ ア ー ル 茶 、 タ イ の ミ エ ン、 ミ ャ ン マ ーの

そ れで 、 こ れ ら は 茶 葉 を 一 定 の 期 間漬 け 込 む 操 作 が 行 わ れ、 徹生 物 の 作 用

徴 で あ る 。　こ れ ら 後 発 酵 茶 と 類 似 し た 茶 が 四 国 の一 部 に 存在 し、 阿 波 番 茶

と し て 知 ら れ

を 明 ら か に す

考 察 を し た 。

る

る

。 こ れ ら 後 発 酵 茶 を 飲 用 す る と 独 特 の 風 味 を 有 す る と こ ろ か

事 を 目 的 とし て 、 阿 波 番 茶 製 造 工 程で の サ ンプ リ ン グ を 行 っ

19    9   0 年 ７ 月 、 徳島 県 勝 浦 郡 上 勝 町 で の 阿 波 番 茶 製 造 工 程 各 段 階 か ら 採 取七

、 試 料 と し た 。 凍 結 乾 燥 試 料 を 粉 砕 し て1  g を 採 取 、 熱 湯1    0   0  m    1 で １ 時 間

ここ に 含 ま れ る ア ミ ノ 酸 を Ｏ Ｐ Ａ 法 に よ るＨ Ｐ Ｌ Ｃ で 分 析 し た 。 水 色 成 分 にっ

3   g を2    0   0ml の 熱 湯 で 抽 出 後 、 同 量 のM    I   B   K 、 Ｂ ｕ Ｏ Ｈ で 分 画 、 阿 南 ら の 方

じ て Ｈ Ｐ Ｌ Ｃ で 分 析 し た。 香 気 成 分 に つ い て はS   D  E 法 に よ り 蒸 留 し 、G  C お よ び

M  S で 分 離 、 同 定 し た 。 カ テ キ ン 類 は 酢 酸 エ チ ルで 抽 出 後 、H    P   L   C で 分 析 し た 。

」　 ①　 普 通 煎 茶 に 比 べ る と 、 遊 離 ア ミ ノ 酸 含 量 は 少 な く 、 ア ス パ ラ ギ ン 酸 、 グ ル

酸 の含 量 は 比 較 的 高 く 、 ア ラ ニ ン の 増 加 、 ア ル ギニ ン 、 テ ア ニ ン の 減 少 す る こ と が

れ た。　 ②　 水 色 成 分 に つ い て は テ ア フ ラ ビ ン 類 の生 成 は蔀 め ら れ ず Ｂ ｕ Ｏ Ｈ 画 分

的 濃 い 状 態で あ っ た 。　カ テ キ ン 類 は 緑 茶 や 紅 茶 に 比 較 し て 少 な い 値 で あ っ た が、 エ

キ ンガ レ ート （E    C   g  ） は 相 対 的 に 高 い 値 で あ っ た。


