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ラオスの後発酵茶（ミャン）の風味成分の特徴
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　［目的］ラオスにおいては、茶を飲む習慣があまりみられない。しかしラオス北部。中国

国境近くには後発酵茶（ミャン）を食べている民族が存在する。今回はこのミャンについ

て製造方法等の調査を行った。そして我々がこれまでに調査してきた後発酵茶「阿波番茶
　－一一　－－－:･－」｡･｡　‥一犬‥●　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　■㎜　　　㎜　●rgFW゛゛-F･‾　●･ ･yF゛･二WFI゛碁石茶・石鎚黒茶・竹筒酸茶１型・ラペソー・タイのミャン）等との風味成分の比較を
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〔方法〕1995年8月、ラオス北部のルアンナムター県DON MOON村において、後発酵茶の１
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ついて検討を行った。微生物については、竹筒の中央よりサンプリングし、ここから嫌気

性菌および好気性菌の分離同定を行った。風味成分としては、アミノ酸類、色素成分、香

気成分について分析を行った。アミノ酸はＯＰＡ法によりＨＰＬＣで、香気成分はSD E

法によりGC，GC－MSで分離同定を行った。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、カテキン類はHP LCにより分析した。また、カフェイ

ン・有機酸類についてもＨＰＬＣで分析を行った､。
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〔結果〕①ラオスのミャンはタイのミャンと比較して製造方法が異なり
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る前に食塩水で洗い、その後漬け込み操作を行っていた
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嫌気性菌、好気性菌が認められ、生菌数は他の後発酵茶とほぽ同量であ
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嫌気的発酵をす
しては、多くの

輝3<iT比困,灯気T圧困a乃認のりれ、生薗数は他の後発酵茶とほぽ同量であった。③アミノ酸含量としては他の後発酵茶に比較して、グルタミン酸の含有量が著しく多い値として認め
られた。④有機酸含量としては、他の後発酵茶に多く認められている乳酸がラオスのミャ

ンには認められなかった。⑤カテキン含量は非常に少ない値として示された。
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〔目的〕東南アジアに

およぼす茶の効用
小笠原立子＊斉藤ひろみ＊長野宏子＊＊　渡辺多津子＊＊＊

　（＊大妻女大I岐阜大教育，＊＊＊共立女子短大）

に伝わる発酵食品がある。無塩のものとしては小麦粉発酵
食品である饅頭、包子、肉の発酵食品であるウエッターチン（ミャンマー）.ネムチュア
　（ベトナム）などがそれで、有塩のものとしては魚醤（ニョクマム、ベトナム）や日本の

ショツツルなどが知られている。魚醤は日本の醤油の前身とも考えられ、非常に美味なも
のであるが、反面臭気が特徴的で強く、嗜好性も大きく分かれてしまうのが現状である。

本研究では、これら魚醤に茶を応用することにより風味改善を検討し、知見を得たので報
告する。

　〔方法〕いわしを用いて魚醤を製造した。いわしは各区３尾を用い、内蔵ごと使用したも

のと内蔵を除去したものの二通りとし、1.5£の水を加えた。これに茶葉を重量の10%及
び20%添加のものとし。食塩は全区とも20%とした。これを経時的に取り出して、官能検
査を行うと共にアミノ酸含量、香気成分含量の変化を測定した。アミノ酸はＯＰＡ法によ

るＨＰＬＣで、香気成分はＳＤＥ法により行った。

　〔結果〕1.製造した魚醤について官能検査を行ったところ、味についてはいづれも好まれ
ていた。香臭気については好き、嫌いがほぼ同数であったが、茶を用いた方がより好まれ

る結果であった。zグルタミン酸やアスパラギン酸は漬け込み期間が長くなると、各実験
区とも減少することが観察された。又、アルギニンなどは増加の傾向として示された。

3.香臭気成分としては、茶を用いることにより、香気成分全体量が減少し、茶の効果が認
められた。

112


