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長崎県産の未利用資源であるビワ葉と緑茶番茶を原料とした発酵茶の製造方法を確立した１）２）。これまでに、官

能試験を行った結果、本発酵茶は渋味が少なく、爽快で飲みやすい茶であることが示されている。そこで本研究

では、味認識装置を用いて発酵茶の味測定を実施し、その特徴の解明を試みた。

１．緒 言

近年、食生活の欧米化とともに、がん、循環器系疾

患、アレルギー等の生活習慣病が若年から老年層にわ

たって増大している。それに伴って、機能性食品の売

り上げが年々増加（特定保健用食品の市場規模（２００９

年）；５４９４億円（日本健康・栄養食品協会調べ））し

ている。今後の高齢化の進展や医療費の増大等を考慮

すると、この分野は更なる成長を遂げると予想される

ことから、疾病リスクを軽減する機能性食品の開発は

新事業の創出及び育成に繋がると考えられる。

一方、長崎県の園芸特産品であるお茶は近年の輸入

茶の増大により、番茶の価格が低下している。同じく

園芸特産品であるビワも競争果実の多様化の影響を受

けていることから、葉などの未利用部分を用いた新た

な製品開発が急務とされている。

そこで我々は、本県産の未利用資源である緑茶とビ

ワ葉を利用した発酵茶の製造法を確立した１）２）。

これまでの研究により、本発酵茶が血糖値上昇抑

制３）４）並びに中性脂肪低下作用５）６）を in vivoレベルで発現

することを明らかにしている。

しかしながら、本発酵茶が機能性食品として日常的

に摂取されるためには、茶飲料としての美味しさを担

保する必要がある。

そこで本研究では、発酵茶の味に関する特徴を明ら

かにすることを目的として、味認識装置による測定を

実施し、緑茶との比較を行った。

２．実験方法

発酵茶は最も高い香味が得られた条件２）（緑茶番茶

とビワ葉の混合比９：１で製造したものを使用した。

なお、発酵茶の原料である緑茶は７月採取された三番

茶を使用した。同じく発酵茶の原料であるビワ葉も７

月に採取されたものを使用した。

比較対象としては緑茶を用い、サンプルとして５月に

採取された一番茶、７月に採取された三番茶を用いた。

� 茶熱水抽出エキスの調製

発酵茶葉２�を熱水１００ml中で５分間撹拌し、ろ過

によりエキスを調製した。味測定には本エキスを１０倍

希釈したものを用いた。比較対象の緑茶についてもエ

キスを同様に調製し、測定に供した。

� 味測定

発酵茶の味測定にはインテリジェントセンサーテク

ノロジー製の味認識装置 TS‐５０００Zを用いた。酸味、

旨味、塩味、苦味、渋味、旨味後味、苦味後味、渋味

後味の８種の味を測定した。

� アミノ酸分析

アミノ酸の測定は中村らの報告７）に準じて行った。

茶葉１００mgを１００mlのメスフラスコにとり、熱湯７０ml

を加えて８０�の恒温槽中で３０分間加温抽出した。室温
に冷却後、１００mlに定容した。０．４５µmのメンブラン

フィルターでろ過後、５０µlを全自動アミノ酸分析装

置（日本電子製）に供した。

３．実験結果

� 発酵茶の味について

発酵茶の味測定の結果を表１に示す。酸味、塩味、

苦味後味については、測定値が原点（０、酸味；－１３、

塩味；－６）以下のものであったことから、発酵茶は

これら味を示さないと判断された。
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mg／１００g

（茶葉あたり）
グルタミン酸 アスパラギン酸 テアニン

一番茶 ３３３ ２６４ ４５０

三番茶 １２３ １２３ ５８

発酵茶 ４０．３ １９．３ １９．４

表２ 発酵茶のアミノ酸分析結果

苦味先味については、発酵茶（１０．７）は一番茶（１１．１）

及び三番茶（１１．０）とほとんど差異が認められなかっ

た。また、旨味並びに旨味後味については、緑茶より

も低い値を示す傾向（旨味：９．５（発酵茶）、１０．５（一

番茶）、１０．６（三番茶）；旨味後味：０．８（発酵茶）、

１．３（一番茶）、１．５（三番茶））にあった。さらに、渋

味と渋味後味については、本発酵茶は緑茶よりも大幅

に低い値を示していること（渋味：１２．３（発酵茶）、

１８．３（一番茶）、１８．３（三番茶）；渋味後味：１．４（発

酵茶）、３．１（一番茶）、３．４（三番茶））が明らかになっ

た。

本プロジェクトでは、これまでに専門の研究員によ

る官能検査を実施し、発酵茶は味、香りについて玉緑

茶とほぼ同等の評価を得られたこと、爽快で飲みやす

く、かつ苦みや渋みが低いことなどを報告している８）。

今回、発酵茶の味を明らかにするために用いた味認

識装置は、脂質／高分子ブレンド膜を味物質の受容選

択性部分とし，この複数の脂質膜からなる電位出力応

答パターンから味を数値化する装置である。これまで

に本装置を用いて、焼酎９）、日本酒１０）、醤油１１）などの

食品の味識別が報告されている。

今回の試験は発酵茶は緑茶と比較して、渋味と苦味

が低く、あっさりとした味を有する結果を示した。こ

の結果はこれまでの官能検査結果と完全に一致するも

のであった。

比較対照として使用した緑茶には、カテキンなどの

ポリフェノールが豊富に含まれている。特に、夏に収

穫される三番茶にはカテキンが高度に含まれているこ

とから、渋みを有している１２）。また、緑茶カテキンの

中で高含量を示すのはエピガロカテキンガレート

(EGCg)であり、EGCgは味認識装置の渋味センサーに

対して高い応答を示すことも明らかになっている１３）。

発酵茶は、原料として緑茶を使用していることから

カテキンを含んでいるが、揉捻・酸化発酵工程により

その含量は大幅に減少している。通常、緑茶には EGCg

は７～８％含まれているのに対して、本発酵茶には

１％程度の含有量１４）であった。

従って、今回の試験で見いだされた発酵茶の渋味低

下は、主としてカテキン量の減少に起因していること

が推察された。

� 発酵茶のアミノ酸分析結果

発酵茶を味測定に供した結果、旨味が緑茶よりも低

い値を示すことが示された。

茶の旨味については、グルタミン酸、アスパラギン

酸、テアニンのアミノ酸が関与している。発酵茶の旨

味を検討するために、これらアミノ酸の測定を行った。

その結果を表２に示す。

グルタミン酸、アスパラギン酸、テアニンのアミノ

酸が最も多く含まれていたのは一番茶であり、三番茶

はその２分の１以下の含量であった。味測定の結果で

は、旨味に関して一番茶と三番茶の間に大きな差異は

認められなかったが、アミノ酸含量は一番茶が明らか

に高値を示していた。

発酵茶については、いずれのアミノ酸も一番茶の約

１０分の１、三番茶の３分の１以下の含量であった。味

測定では、発酵茶は緑茶より旨味が低いことが示され

たが、今回のアミノ酸分析結果と一致するものであっ

た。

今回の味測定の結果、発酵茶は緑茶よりも渋味及び

旨味が低いという結果が得られ、これら２つの味とそ

の呈味成分（カテキン、アミノ酸）の含量との間に関

連があることを確認した。

また、発酵茶について、これまでの官能試験で得ら

れた「渋味が低く、あっさりとした」茶であるという

結果は、味測定結果と一致しており、味認識装置と呈

味成分の分析を同時に行うことにより、食品の味を正

確に評価することが可能であることが示された。

ま と め

長崎県産の未利用資源であるビワ葉と緑茶番茶を原

料とした発酵茶の味を解明することを目的として、味

認識装置を用いての味測定を実施した。

苦味 渋味 旨味
渋味

後味

旨味

後味

一番

茶
１１．１±０．０ １８．３±０．０ １０．５±０．０ ３．１±０．０ １．３±０．０

三番

茶
１１．０±０．０ １８．３±０．１ １０．６±０．０ ３．４±０．１ １．５±０．０

発酵

茶
１０．７±０．１ １２．３±０．３ ９．５±０．０ １．４±０．１ ０．８±０．１

表１ 発酵茶の味測定結果
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商品化された発酵茶

その結果、発酵茶は旨味並びに旨味後味について緑

茶よりも低い値を示していた。さらに、渋味と渋味後

味については、緑茶よりも大幅に低い値を示している

ことが明らかになった。さらに、旨味成分としてアミ

ノ酸、渋味成分としてカテキンの含量を検討した結果、

味数値との関連が確認された。

以上の検討により、本発酵茶は渋味の低い、あっさ

りとした茶であることが実証された。

なお、本発酵茶は商品名「ワンダーリーフ」として、

平成２１年１０月から販売開始された。

本研究は長崎県試験研究機関連携プロジェクトとし

て、長崎県工業技術センター、長崎県農林技術開発セ

ンター農産園芸研究部門茶業研究室（中核機関）、同

果樹研究部門、九州大学大学院農学研究院、長崎県立

大学シーボルト校看護栄養学部、長崎大学大学院医歯

薬学総合研究科が参画して研究推進を行った。
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