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ベトナムで生産される茶の風味と特徴
香川大教育　加藤みゆき，０近藤恭子，大妻女大家政　田村朝子，
斉藤ひろみ，大森正司, Lam Dong Tea Corp. N. N.NHUONG

　目的　ベトナム茶は、日本ではあまりなじみがない茶であるので、その科学的分
析データも少ない。しかし、緑茶は大変渋味も強く、滋味深い茶であり、紅茶はＣ
ＴＣタイプと共にオーソドックスタイプもあり、水色が濃く、香気のまろやかなも
のである。本研究ではこれら官能所見を有するベトナム茶の風味の特徴について、
水色、呈味、香気成分の面より明らかにしたので報告する。

　方法　ベトナムの茶産地ハノイおよびバオロックにおいて、OP,BOPタイプなど約
10種を茶工場から分譲を受け、試料とした。これらの試料を粉砕し、以下の分析を

行った。水色およびポリフェノール含量は、試料3gに熱湯200m6を加えて５分間浸
出、冷却後380nraおよび酒石酸鉄法で比色した。呈味成分としてはIgの試料を熱湯
で１時間攬拝抽出し、アミノ酸はOPA法により、カテキン、カフェインは岩浅らの

　結果　①ハノイFBOP中のポリフェノール含量はもっとも高く10.1%、総カテキン
は0.902%であった。②バオロックOP,BOPタイプの紅茶には遊離アミノ酸中グルタミ
ン酸が200mg以上と高い含量として示された。③香気成分としてはベンツアルデヒ
ド、フェニルアセトアルデヒド等が多く含まれるのが特徴であった。
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食品包み材として用いられるサネン葉の成分の抗菌作用
鹿児島大教育　　　中村泰彦

　　［目的］九州南部でサネンまたはサニンと呼ばれている植物の葉は、握り飯を包んだり

、米粉などを包んで蒸してだんごや餅を作るのに利用されている。それは、この葉に包む
ことによって食品に芳香がつくと同時に日持ちがよくなるからだと考えられる。日持ちの

向上には、葉に含まれる成分が関与していることが推測されるが確かではない。そこで、

サネン葉の食品包み材としての利用が、その成分の作用に基づく保存性の向上にあること

を明らかにすることを目的に、成分の抽出・精製と抗菌試験を行った。

　　［方法］葉を乾燥して粉末とした後、水蒸気蒸留および各種溶媒による成分の抽出を行

い、抗菌性の強い抽出物はさらに酸・塩基分画およびカラムクロマトグラフィーによる精
製を行った。抗菌試験は寒天平板培養－ペーパーディスク法によった。供試菌は、細菌６

種、酵母３種、かび３種の中から選択して用いた。

　　［結果］抗菌活性はメタノールのような極性溶媒でよく抽出されたが、エチルエーテル

でも抽出された。水蒸気蒸留もよい分離方法であった。メタノール抽出物ではフェノール

性画分および酸性画分に強い抗菌活性が認められ、中性画分、塩基性画分には認められな

かった。一方、エチルエーテル抽出物では中性画分にも認められた。カラムクロマトグラ

フィーによる部分精製によ゛り、フェノール性画分からは抗菌活性を示す３つのピーク成分

が、酸性画分からは同じく２つのピーク成分が得られた。サネン葉の抗菌性成分は細菌の

増殖を強く抑制したが、酵母やかびに対しては効果がなかった。これらのことから、サネ
ン葉の複数の抗菌性成分の共働作用により食品の保存性が高められていると考えられた。
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