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〔(社) 日 本家政 学 会

ギ ャバ ロ ン 紅 茶 の 風 味 の 特 徴

大 家 政:　大 森 正 司 、 佐 藤 厚 子 、○岡 本 順 子　 目 白 短 大 生 活:　矢 野 とし 子

教 育：　加 藤 み ゆ き　 農 水 省 野 菜 茶 試:　深 津 修 一 、 岩 浅 潔

葉

多

の

に

血

い

胃

回

９

に

ミ

○

に

工

の

紅

－二

を

く

茶

よ

中

て

か

は

１

５

ノ

Ｐ

よ

程

増

茶

と

嫌 気 処 理 し て 得 た 茶 を ギ ャ バ ロ ン 茶 と い い 、 ７ － ア ミ ノ 酪 酸（ Ｇ Ａ ＢＡ

含 有 し て お り 、 こ れ は ギ ャ バロ ン 紅 茶 、 ギ ャ バ ロ ン ウ ーロ ン 茶 も同 様 で

は 本 態 性 高 血 圧 発 症 ラ ッ ト（ ＳＨ Ｒ ） や 人 の 血 圧 上 昇 を 抑 制 す る こ と 、

る 血 圧上 昇 を 抑 制 し 、 こ れ がN   a 排 出 に 関与 す る こ と 、 お よ び ア ル コ ー

ア ル コ ール の 分 解 を 促 進す る こ と 、 な ど を 認 め 報 告 し て き た 。　こ れ ら の

は Ｇ Ａ Ｂ Ａ と 他 の 成 分 と の 相 乗 効 果 と し て 推 定 さ れ、 経 口 的 に 投 与 さ れ

ら 速 や か に 吸 収 さ れ 血 液 、 肝 臓 、 腎 臓 、 脳 へ 到 達 し 、 発 現 す る もの と 考

ギ ャ バ ロ ン 紅 茶 の製 造 を 追 って 分 析 、 知 見が 得 ら れ た ので 報 告 す る 。

年 、 農 水 省 野 菜 茶 試 に お い て 産 し た 紅 茶 用品 種 べ に ふ じを 用 い 、 萎 凋 葉

時 間 放 置 後 、 常 法 に よ り 製 茶 し た 。　こ の 間 、 製 造 各 段 階 で 採 取 し て 試 料
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カ テ キ ン 、 香気 成 分 、 テ ア フ ラ ビ ン 類を 分 析 し た。 遊 離 ア ミ ノ 酸 は

、カ テ キ ン 、 テ ア フ ラ ビ ン は 酢 酸 エ チ ル で 抽 出 し Ｈ Ｐ Ｌ Ｃ 、 香 気 成

Ｃ

化

ヵ

も

さ

、G   C  －M  S で 分 析 し た。

と 共 に ア ミ ノ 酸 類 の 増 加 、 テ ア フ ラ ビ ン 、 リ ナロ ー ル を は じ め と

テ キ ン 類 の 減 少 が 認 め ら れ た。 ギ ャバ ロ ン 紅 茶 で のカ テ キ ン減 少

大

れ

き く 、 ま た、 発 酵 度 を 深 め る と ギ ャ バ ロ ン茶 特有 の 香 り は官 能

た。

匡I 産 ウ ー ロ ン 茶 の 製 造 工 程 中

に お け る 香 気 成 分 の 変 化

名女大短大　　　　　南　 廣子　 安部公子 ○糟屋優子

的〕　 最近，国産ウーロ ン茶が各地で生産され注目さ れている． この国 産ウーロン

に着 目 し ， 茶 の 製 造 工 程 中 にお け る 香 気 成 分 の 変化 を 調 べ， あ わ せ て 香 味特 性 につ い て

討を 行 っ た．

〔 方　 法 〕　 試 料 の 茶 葉 （ や ぶ き た 種)     !i 三 重 県 大 台 町 か ら1990 年　 ８月 に 入 手 し た ． 各 製

造 工 程 か ら 萎 凋 葉 ， 撹 挫 葉 ， 静 置 葉,  第 二 萎 凋 葉 ， 炒 葉 ， 揉 捻 葉 ， 第 一 中 揉 葉 ， 乾 燥 葉 ，

製 品 の 茶 葉 の 香 気 成 分 を 連 続 蒸 留 抽 出 法 で 分 離 し ， ガ ス ク ロ マ ト グ ラ フ ィ ー （ 島 津14  A 型 ）

を 用 い て 分 析 し た ． ま た 国 産 ウ ー ロ ン 茶 の 製 品 の 茶 汁 に つ い て.  薄 い（0.  7i ％）.普 通（1.  lod ）

濃 い（2.  50 ％） の ３ 種 の 濃 度 を 用 い 評 点 法 で 官 能 検 査 を 行 い ， 香 味 特 性 に つ い て 調 べ た ．

〔 結 果 及 び 考 察 〕　 茶 の 香 気 成 分 は 製 造 工 程 中 の 萎 凋 や 撹 絆 に よ り 香 気 の 揮 発 性 成 分 が 生

成 さ れ る ． 炒 め 操 作 の 加 温 に よ り 茶 葉 に 含 ま れ て い る 酵 素 が 作 用 し ， 総 揮 発 性 成 分 が 著 し

く 生 成 さ れ た ． そ の 主 な 成 分 は ， 低 沸 点 部 の トランスー2－ヘキセナール, 2- ペンテンーIオ-*, 中 間 の リナD－ル, ベン

ズTルデロ ，ゲラニi ール，ベ ジルアル］－ル，高 沸 点 部 の ネロリF－ル,インf－ル. シス･ y t スモン　な ど で あ っ た ． 次 の 揉 捻 ・

中 揉 工 程 で は 香 り の 成 分 が ， 炒 葉 中 の 香 気 成 分 量 の 約16X ・67JK ま で ， 乾 燥 工 程 で は20X ま

で 減 少 し た ． 最 終 の 製 品 の 香 り 総 成 分 量 は 炒 葉 の36)1 止 ま り で あ っ た が ， 高 沸 点 部 の 焙 焼

香 の 割 合 が 著 し く 増 加 し て い た ．

香 味 に 関 す る 官 能 検 査 の 結 果 ， 総 合 的 評 価 の 項 目 で ， 試 料 間 に 有 意 の 差 が 認 め ら れ た

（Ｐく0. 05 ）. 国 産 ウ ー ロ ン 茶 は ， 中 国 産 ウ ー ロ ン 茶 の“ シ ャ ギ と し た そ う 快 感 は 得 ら れ な

か っ た が ， 水 色 や 香 り は 紅 茶 風 の ま ろ や か な 香 味 で あ る と 評 さ れ た ．


