
105

第44 回大会〕 食　　物

C  37　　　 ’しらす十じ 。品質保持 ，. 蘭r  るif た

東系 寒攻人寒政　 ・ 神野節3-　エ刄則子　林崎吽J　 壱氏田曳･灸子　 森弟,裕子

庇 児鳥そJ  短大　　 外≪寿鵬J　 尾巡支紀

[い 引　為 政・ 早 い　` しらT 干し'  。=°≫ 質 を悸抒 に 薦ISC -s 防 λT  るft めI-1*  .  休蔵-;E覆

おi. び曾 歯ざま をや 何r. しr-- らよいか検 討しr-. 邸 果。7  Iしコ ー|レi!ik*S. I)   ろ いIJ  食酢処 理 と
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itK 料H び ぎ 殲「1.    試 料 ＝　&, 'L 柘A し ら すf し 「ク ー，レ梗1,il  .°p)

2.     曳 験:　1)     細 両 検 査　 試 料 。 一般 生 歯載 は標 準 寒 天 手 扱 活 ， ﾌご晴 詣 群 の楡 裁μ デ ソ

キシ コ し 一卜 衆 天 平 板 を用 いn 。 逼 養 温晨 μ^ ’C . (0 ’C .     ･5 °C ,     20 *c .    25 'C ， 30 'c ， 37 ゙ c ｡

2）S'J  着 直 俊 と保 戴 後<n  試 料 に つ し｝てA ≪ 値,    pH ,     塩 硲 凛 茂J    t   収 ぞ 剱;I'J 免 し れ。

3.     防 面 方 法：（D 了 ，レコ ー ，レ処 理.     R　 食 酢 匁^ ，R　ﾉfe*g. 添 加 処ft.

(結 果l　1.       ＼ 于 λ 後 。' し らT 干t'     !£ll 衷U 砧 ・･0'CFu/g     t" あ ， μ.     琢 威 － ＼&°C   I   0

°c ・5   0 S のt 菌 敦 は ㎡ 台 で あ ， た が，5 °c,io'c,    i?･c ,   20 ’c.   巧 ゛c 中 に 入 収n  試 料 は 痛

臥 し れ.

2.    試 料 。tjt必 ほ 初 めら.o /. -t"， こi~r-  10 /.食 ４ 添 加 し μ も のは静 蘭 効 釆 ぼ ケ しあ･> た.

食 酢<  10 ﾉaヽ 処 理 及 びI.  タ ノ ー･し 籾/･ ～to  i･}o  秒 瓦 理 悛 －18 °c ,     －2 ｀C   保 貳 しr- 試 料l1 、3

ir 月 経 日 し て も ぼ 合， 両敦 に 静 菌 でi^  六.    痛 敗 しr- 未 れ* 試 料 とt6 較 し てa  めt  湘 効 な
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C 38 碁 石 茶 の 製 造 工 程 中 で の 風味 成 分 の 変 化
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「 目 的 」　 発 酵 茶 の １ つ で あ る 後 発 酵 茶 に は 、 製 造 工 程 中 にカ ビ づ け の 操 作 を 行 っ て い る

も の が あ り 、 こ れ に は 中 国 の プ ア ー ル 茶 や 富 山 、 石 鎚 の 黒 茶 、 高知 の 碁 石 茶 な ど が あ る 。

そ の 中 で も 四 国 に 存 在 し 、 香 川 の 島 々 で 茶 が ゆ に 用 い ら れて い る 碁 石 茶 につ い て そ の 風

味 成 分 の 変 化 に つ い て 今 回 明 ら か に し た 。　 昨 年 度 本 大 会 に お い て 発 表 し た カ ビ づ け を 行

わ な い 後 発 酵 茶 の １ つ で あ る 阿 波 番 茶 の 製･造 工 程 中 の 変 化 と の 比 較 検 討 も 行 っ た 。

「 方 法 」　19    9   1 年 ７ 月 、 高 知 県 長 岡 郡 大 豊 町 に お い て 碁石 茶 製 造 工 程 の 各 段 階 か ら 採

取 し て 凍 結 乾 燥 、 試 料 とし た 。　 凍 結 乾 燥 試 料 を 粉 砕 し て1  g を 採 取 、 熱 湯10    0ml で

1 時 間 抽 出 し て 、 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 。　　色 素

成 分 に つ い て は 、 ポリ フ ェ ノ ー ル 類 を 酒 石 酸 鉄 法 に よ り 比 色 定 量 し 、 カ テ キ ン 類 につ い て

は 、 Ｈ Ｐ Ｌ Ｃ で 分 析 し た。　　ま た 、 有 機 酸 、 カ フ ェ イ ン に つ い て も 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 Ｇ Ｃ － Ｍ Ｓ で 分 離 、 同 定 し た 。

「 結 果 」　 ①　 阿 波 番 茶 に く ら べ て 遊 離 ア ミ ノ 酸 含 量 は多 く 、 製 造 工 程 中 の カ ビ づ けを 行
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こ と に よ り 域 少 し 、 桶づ け す る こ と に よ り 増 加 す るこ と が 認 め ら れ た ま た 、 各 種 ア

ノ 酸 で は、 他 の 茶 に も多 く 存 在 し て い る テ アニ ン の 含 量 が 高 く 、 次 い で グ ル タ ミ ン 酸
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パ ラ ギ ン 酸 で あ っ た ②　 カ フ ェ イ ン 含 量 は 、 製 造 工 程 中 で の 変 化 は あ ま り な く

番 茶 と 同 様 の 結 果 であ っ た ③　 有 機 酸 含 量 は、 阿 波 番 茶 と 同 様 に 桶 づ け 後 乳 酸 が

に 増 加 し て い た。　　ま た 、 酒 石 酸 が 阿 波 番 茶 に 比較 し て 新 た に 認 め ら れ た ④　　ポ

エ ノ ー ル 含 量 も 阿 波 番 茶 と 同 様 に 製造 工 程 が 進 む につ れ て 減 少 の 傾 向 を 示 し た。


