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紅茶製造工程での風味成分と嗜好性の変化
大妻女大家政　田村朝子　○大森正司　香川大教育 加藤みゆき

　　　　　　　東京農大　惟村直公　農水省野菜茶試　深津修一　西条了康

　目的　紅茶香気は製造工程中、萎凋過程が重要である、といわれ、その条件によ
って香気は大きく左右される。そして次の揉捻過程により、紅茶香気としてのバラ
ンスがうまく調整される。また、紅茶水色は、揉捻開始と共に着色しはじめ、黄金
環といわれる鮮紅色は揉捻後１～2時間で最高に達し、以後黒みの増して来ること
が知られている。香気を重視するためには、発酵は比較的浅い方がよいとされ、水
色を重視する時には比較的発酵が長めの方がよい。すなわち、香気生成と水色生成
は反比例のような関係にある。本研究では、紅茶製造段階での以上のような関係を
成分変化と嗜好性の面から明らかにすることを目的とした。
　方法①1 9 9 2年、農水省野菜茶業試験場で産する１番茶（5月）および３番

茶（８月）（品種べにふじ、べにほまれ）を用いて、常法により製造し、各種製造

段階でサンプリングして試料とした。　②各試料に含まれるカテキン、アミノ酸、
　J-　－　　－　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　●-　　-　-●’　¶■　　　”　・香気成分をＨＰＬＣ、ＧＣで分析した。　③各試料3gを２００ｍｌの熱湯杏気灰分をHPLC、ＧＣで分析した。　③各試料3gを2 0 0mlの熱湯で３分
間浸出し、訓練されたパネル６人での官能評価、および本学学生２００人での嗜好
調査を行い、統計的に解析した。
　結果　①酸性アミノ酸類は、工程が進むにつれて減少し、中性アミノ酸は増加し
た。カテキン類は、一般に工程と共に減少し、香気成分では、２－フェニルエタノ

ールの増加が認められた。　②嗜好的には、発酵１時間が好まれ、機器分析プロフ
ァイルとよく一致した。
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2Ma-l 日本料理における「あえもの」について（第３報）

　一一調理操作としての「あえる」の変化一一

文教大学女短大　大久保洋子

　目的前報において　日本料理における「あえもの」について調べるために、家事教科

書を対象として選び、その中におけるあえものの種類、あえ衣、およびあえ材料について

考察を行った。その結果「あえる」という調理操作に様々な形があることがわかったので、

　「あえる」操作を中心として検討することにした。

　方法家庭の食生活という身近な点であえものを見るために、テレビにおける料理放送

のテキストとしてＮＨＫの「きょうの料理」を資料として使った。料理番組は現在では

民放をも含めて非常に多く取り上げられている。NHKはその放送領域が広いので視聴

率も当然高くなると考えられる。最初のＴＶの料理放送は昭和28年にＮＨＫで放映された。

そして「きょうの料理」番組のテキストの初版は　昭和Ｂ年の5､6月号からであり、２ヶ

月に１冊の割合で発売された。その後月１冊になり　本調査では昭和Ｂ年5月から34年４

月、37年、42年、47年、52年、57年、62年、平成4年におけるテキストを資料として検討

を行った。

　結果「あえる」という操作を区分すると４段階になった。すなわち(1)あえておく、

　（２）調理の過程で（3）配膳の直前（4）食卓調味と考えることができる。調理手

段として、味をなじませるためには、材料とあえ衣との関係で決定されると思われる。従

来の日本料理における「あえもの」はほとんど（２）に属することが多いが、最近は（1)

や（4）に分類されるものがあり、２極分化の傾向が見られる。このことは今後「あえも

の」のサラダ北やﾏﾘﾈｲﾋが増えるのではないかと思われる。
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