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Relationship　between　Taste　and 　Concentrations　Qf 　Caffeine

and 　 Tamin 　 in　 Tea　 Infusion
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　In　order ．to　discQver　the　 Qorrelation 　betwee皿 the　cQncentratiQn 　of　 ca 登eiロe　 and 　ta【min 　 released 　by

brewing　tea　and 　the 　result 　of 　the　palatabil三ty
，
　as 　for　gアokuro ，

　 sencha
，

加 zudasisencha
，
　 hoj三cha

，
　 bancha

，

oolong
−tea

，
　we 　brewed　each 　tea　three　 thnes 　and 　measured 　the　amounts 　of 　caffeine 　 and 　tannin 　in　 each

different　brewing　period．

　1． Gyokuro； The　second 　infusiQn　exuded 　more 　caffeine　and 　tannin 　when 　it　was 　steeped 　for　O．5，1，

2，3minutes ．　And 　the 血 st　infusien　exuded 　more 　when 　it　was 　steeped 　4　minutes ．　But 血 the 　pahtability

of　each 　brewiロg　tea　there　were 　little　 differences　 on 　the　 degree　 of 　 bittemess　 and 　 astringency ．　 The

total　taste　of 　the 丘rst 　infusion　was 　the 　strongest 　and 　most 　preferred．

　2． Sencha；The　seeond 　 infusion　 exuded 　 the　 most 　 ca 任eine 　 and 　 tannin 　 when 　it　was 　 steeped 　 fQr

O．5， 11ninute．　The 癒 st 三nfusion 　exuded 　theエn 　most 　when 　it　was 　steeped 　fQr　30r 　4　 minutes ．　The　bi．

tterness　and 　astringenCy 　in　the　first　
・infusion　 were 　as 　 mush 　 as 　the 　 seoond 　 infusion　 and 　 iu　 the　 third

iufusion　were 　weaker ．The　mQre 　the　tea　was 　rebrewed 　the　weaker 　the　taste　got．

　3． H σ茸cha ，
　b跚 cha ； The 丘rst 　infusien　 exuded 　 more 　 ca 旺eille 　 and 　 ta  in （except 　 O。5，1minutes

steeped 　one ），
　and 　the　bitterr］ess　and 　astringency 　were 　strDnger ．

　4．　Q6工ong −tea ；As　for　the 　oonce ロtration 　of 　caffeine 　and 　tallnin　the　result 　was 　the　sa 皿 e　as　h6jicha，

bancha．　The 丘エ st　infusion　with 　the　strongest 　total　taste　was 　 not 　preferred．　 The 　 seoolld 　one 　see エned 　to

be　favoured．

　5， The 　lower　qua玉ity　teas　have　a　positive　 QQrrelation 　 between　 the 　 ooncentration 　 of　 caffeine 　 and

tan ロin　and 　bitterness
，
　astri 皿 gency， 皿 1ami 　and 　 pDpu  ity・Their　 tastes　seem 　to　be　lnore 　 affe （比ed 　 by

the 　concentration 　of 　caffeine 　and 　tannin ．　Oolong−tea　has　a　negative 　correlation 　between　the　popularity
a且 dthe　concentration 　of 　caffeine 　 an 【l　tannin ．

キ ーワ ード： 茶 （Tea）， カ フ ェ イン （Caffeine），
タ ン ニ ン （Tannin ）

　我 々 は 広 く
一般に 茶を飲用 し ， 茶 は 毎 日の 生活に 欠か

せ ない もの である。 嗜好飲料と して茶フ レ
ーバ ーが広く

好まれ て い るが，そもそもの 飲用 の きっ か けとな っ た の

＊
　ノ ートル ダム 女子大 学

　　は ， 1四4％ 含まれ る カ フ ェ イ ン の 生 理 的効果に よ る と

　　こ ろ が 大ぎか っ た
エ） と言わ れ て い る。 こ の カ ブ

鷁 イ ン は

　 茶 の 滋味中 の苦み を呈する成分 で 他に これ と よ く似た 苦

．　 み と渋み を呈す る成分に タ ン a ン があ る
2）

。 カ フ ェ イ ン

　 の 溶 出 は熱湯 で 短時間 に 行わ れ る の に 対 し ， タ ソ ニ ン の
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溶出 に は 時間が か か る
3）

こ と か ら， 飲用茶 は 茶 の 種羝 　　．、試料 か らフ ァ
ク タ

ーを求め 工D フ ァ イ ル を作成 し絶対検

茶 の 入れ方 ， 煎 出 回数 に よ っ て 溶出成分量 や味に 差が見 ・「．量線法，（TIME ・BAND 法） に よ り各 試料 の カ フ ェ イ

られ る 。 そ こで今回 は茶 の 種類，浸出時閲 ， 煎出回数 を

変化させ ， あ くまで 我 々 が日常普通 に 飲用する状態で の

条件 で 茶 を 出す場合 の カ フ ＝ イ ン や タ ン ニ ン の 溶出量を

測定 し ， こ れ らの 茶湯中濃度の 違い が 味の 強さや嗜好度

に どの よ うに 影響す る か を検討 した 。

実験方法

　1，試　料

　市販品京都宇治茶 （玉露，煎茶，水出 し煎茶， 庶 うじ

茶 ， 番茶） と台湾産烏龍茶 （鉄観音） を 用 い た 。

　 2．試料 の 調製

　1） 玉　露

　急須の 中に 玉 露 3g を 入 れ 60°C の 湯 50　mJ を 加え て

浸出時間を 0．5， 1， 2， 3， 4分と変化させ て 茶 を 浸出 し，

急須 か らくみ 出 し，ろ過 した もの を室温で 冷却褒， 蒸留

水 を 加 え
4 ）SO　m9 と し た。 同

一
の 茶葉で 3 回毎回 5Pml，

60℃ の 湯で 浸出を 繰 り返 し ， 1 煎，2 煎，3 煎と した 。

1 煎か ら 3煎は そ れ ぞれ 0．5，1，2，3，4分 の 各浸出時間

で 行っ た 。

　 2） 煎　茶

　煎茶 3g を 80℃ の 湯 80　mJ で 浸出 し，急須 よ りくみ

出 し
！ ろ過 したもの を室温で 冷却後 ， 蒸留水を加え 80

ml とした 。 浸 出は 玉 露と同条件 で 行 っ た 。

　 3）　水出 し煎茶

　水出し煎茶は 3g を水温 2℃ ， 水fi　80皿 1 とし た 。 浸

出等は玉露 と同様 の 条件 で 行 っ た。

　の　ほ うじ茶 ， 番茶，鳥龍茶

　ほ うじ茶，番茶， 鳥龍茶は 3g を沸騰湯 100．ml で 浸

出 し急須 よ りくみ出し ， ろ過 した もの を冷却後 ， 蒸留水

を 加えて 100mZ と し た 。他 の 操作は 玉 露と 同条件で 行

っ た 。

以上，茶量 ， 湯温 ， 湯量 に つ い て は ， 小川 ら
4） の 研究

や，茶の 入れ 方研究会
5）の 資料を基に 各茶の 浸出に 相応

しい と思 わ れ る条件を 筆者 らが 選択した 。

　3． カフ ェ イン の分析

　カ フ ェ イ ン の 分析 に は 島津製作所製 LC 　6　A 高速 液体

ク ロ v ト グラ フ を 用 い た 。分 析条 件 は カ ラ ム ； Shim −

pack　CLC −ODS （O．6x 　15　cm ），カ ラ ム 温度
’
： 40℃ ， 移動

相 ： 水
一

メ タ ノ ー一ル （7 ： 3），1。0 皿 l／min ，検出 ： 紫外線

分光光度計 SPp −6A ， 0．16AUF ，27Q　nm で 行 っ た 。 デ

ー
タ処理 に は島津製作所製 ク ロ マ トパ

ッ ク CR − 3．A を 用

い た 。 1？5ppM ， 2501rpm ， 500　ppm ，．1，000　ppfU 匿）カ 7

エ
・イ ン 水溶液標準試料 を用 い て 検量線を作成 し lt 良好な

直線性が得られ る
．
こ と を 確認後 ， 次 に ％ Qppm の 標 準

32

ン 溶出量 を 出 した 。

　 4． タ ン ニ ン の 分析

　公定分析法
6 ）

に 準じ行っ た 。 即ち ， 浸出液を蒸留水 で

5Qo　inlに 希釈して そ れ ぞれ供試液 と した 。 各試液 5ml

と酒 石 酸 鉄 試 薬 （硫酸第 1 鉄 （7 水塩） 100 皿 g と酒 石

酸ナ ト リウ ム カ リウ ム 500 皿 g を水 に 溶か し て 100ml

とし た）51nJ を 25　mZ 容 メ ス フ ラ ス コ に 取 り，セ ーレ

ン ゼ ン の
・］）ン 酸緩衡液 （M ／15 り、ん 酸水素ニ ナ ト リ ウ ム

溶液 と M ／15 りん 酸二 水素カ リ ウ ム 溶液を 混合 し て pH

7 ．5 に 調整 した ）で 定容した もの を発色液とし， 又試液

を 水 に 置 き換 え た もの を対照液 とした 。

　検量 線は ， 没食子酸エ チ ル 標準液 （没食子酸 エ チ ル の

5−・25 皿 g／100m9 溶液を 5mg お きに 5 段階作 っ た ）5　mZ

と酒石酸鉄試薬 5m9 を取 り， セ ーレ ン ゼ ン の りん 酸緩

衝液 で 定容 し たもの を対照液 に 対 し ， 540nm の 吸光度

を 測定し ， 没食子ta」Fチ ル 量 に 対す る 吸光度を プ P
ッ ト

し て 作成 した 。（没食子酸エ チ ル 1mg の 示 す 吸 光度 は

茶タ ン ニ ン （カ テ キ ン ）1．5 皿 g の 吸光度に柑当す る の

で 1．5 倍 した mg 数を横軸 に取 り，吸光度を縦軸に 取 っ

た）分析 に は 日立 分光光度計 100−10形を用 い た。 尚，

吸光度 ッ に 対す る タ ン ニ ン x の 回 帰 式 は 次 の 通 りで

ある 。

　　　　　　　　bl　＝ O．0148　x − O．GO4

　5． 官能検査

　官能検査 は 苦み ，渋み，甘 み，旨味，全体 の 味に つ い

て は 強 い もの を 十2，弱い もの を
一2 とし，嗜好に つ い

て は 好む もの を 十 2，好 まない もの を 一2 と し て ，それ

ぞれ ＋ 2− − 2 の 5 段階で 評点法に よ り評価を 行 っ た 。

比較 は 茶葉ご と に ，O．5，1，　2， 3， 4分の 浸出時間 に よ る

試料を 1 煎 ， 2 煎 ， 3煎 ご と に 煎 出後す ぐに 行 っ た。供

し 方は まず最初 に 2 煎 の 試料を 飲 ん で 評価 し，次 い で 1

煎，　 3 煎の 評価を行っ た 。 尚， 評価は 比較評価で は な

く，単独評価を して もらっ た 。
パ ネ ル は ノ ー

トル ダ ム 女

子大学教 職員 15 名で あ る。

結果お よび考察

　 1． 力 7 エ イン

　カ フ ＝ イ ン 濃度を表 1 に 示 す d また ， 、得られ た 数値 に

つ い て茶の 種類 ， 浸出時間 ， 煎出回数や こ れ らの 交互作

用 に よ る有意差を見 るた め に 分散分析を行い そ の 結果を

表 2 に 示す 。　　　　 i　’、 ・　　　 、 ．　　 、、．

　1）、茶の種類

　表 2 に 示す通 り，茶 の 種類 ご と に カ ブ ＝ イ ン 溶出量 に

1％ の 危 険 率で 有意差が見 られ た。煎茶 の カ フ ェ イ ン 溶

（32 ）
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各種製茶の 煎出条件とカ フ ェ イ ン
・タ ン ニ ソ 溶出量 及び 味との 関係

Table　1．　 Concentration　 of　caffeine

Kind　of 　tea　　　Gyokuro（mg ／50　mZ 　infus三〇ロ）

Steeping　time
　 　 　 　 　 　 　 O．5
　 （min ．） 12 　　 　 3　　 　 4Sencha

（  ／80 凶 nfusi 。n ）　 　 Mizudashisencha（mg ／80　ml

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 infusion）
O．512340 ．51234

1st ．

2nd ，
3rd ．

illfusioninfusiQninfusion8．5620
．2219
．36

11．5822
．4217

．61

19，6124
．9917

．26

24．1426

．1624

，38

27．2526

．6116
．88

16．9230

，5818
．58

22．6633
．3516
，63

31，9630
．3614
．18

39，3628
．1311
．86

44．1926
，0210
．38

1．452
．16

工，89

1，723

，022
．82

2．532

．963
．60・

3。113
．884
．13

3，814
，824
．73

Total　　　　　 48．14　51．61　61．86　74．68　70．7466 ．08　72．64　76．50　79．35　80．595 ．50　 7．56　 9．09　11．12　13．36
Concentration
　　　　　　　　　　　（mg ／150  血 fusion）　 　 　 （mg 〆24e　inl 　infusion）　 　 　 （  ／240　mZ 　 i  usi 。 n ）

Kind 　 of 　tea

Steeping　time
　 （min ．）

HOji−t］ha （  ／100m 〜 infusi。n ）　 Bancha （mg ／100 蘭 nfusion ） Obleng−Tea （  ／100　ml 　infusion）

0．51 　2 　3 　40 ，51 　2 　3 　40 ．51 　2 　3 　4

1　st．　infusion　　　16．14　23．20　29．03　31．13
2nd ．　 infusion　　15．49　14．54　13．75　13．21
3rd ，　 infusion　　 8．78　　7．10　　5，92　　5，00

31．80　22．74
13．66　22．58
5．13　11，05

31．62　36．11　39．91　42．21　工6．88　22．89　29．63　38，11
21．74　21．26　20，61　18．83　22．62　22，69　22．76　23．72
8，90　　8．13　　5 ．98　　5．74　15，61　14．06　12．22　11．  4

37．4623
，2710
，26

Total　　　　　 40．41　44．84　48．70　49．34　50．5956 ．37　62．26　65．50　66．50　66．7855 ．11　59．64　64，61　72，87　70，gg
Concentration
　　　　　　　　　　　（  ／300mJ　infusion）　 　 　 （  ／300　ml 　infusion）　 　 　 （mg ／300　m9 　infus三〇n ）

Table　2．　 Analys三s　of 　variance 　for　amount
　 　 　 　 of 　caffeine

Couse 　 Sum 　of 　 Degrees　of 　 Mean

　　　　 squares 　　freedom　　　　　squa 「 esF

−ratio

A1 ）　　 4577，49
B2）　　　　 282．08
C3＞　　　　　2603．60
A × B 　 　 　77，73
AxC 　 　 1811．16
BxC 　 　1015．38
ErrDr　 　　361．04

5420D80　

　

　

21

　

4

915，50
　 70，521301

．80
　 3．89181

．12126
．92

　 9，03

101，38＊ ＊4）

　7，81＊＊

144．16＊ ＊

　0．4320
，06＊ ＊

14，06 ＊ ＊

1） A ： Kind　of 　tea．
2）　B ： Steeping 　time ．
3）　C ： Repeat　of 　brewing．
4）　＊ ＊

： Significance　at　1，0％ Ievel．

出量 （合計 375．16mg ／1，200　ml 　infusion）カミ最も多 く，

次い で 烏龍茶 （合計323．25 皿 g／1 ，5GO　ml 　infusion）， 番

茶 （合 計 317．41mg ／1，500ml 　 infusion）， 玉 露 （合計

3〔17．03mg ／750　ml 　 infusion）， ほ う じ 茶 （合計 233。88
mg ／1，500　ml 　i・ifusion）の）ifiで ， 水出し煎茶（合計 46．63
mg ／l，200　ml 　infusion） カミ最も少な か っ た 。

　茶葉中の カ フ ェ イ ン 含量 は 玉 露 に 最も多く含まれ次い

で 煎茶 ， 烏龍茶 f 番茶， ほ うじ茶 の順 で あ る
7） と言わ れ

て い るカ  　カ フ ェ イ ン は湯温が高い とよく浸出され る こ

と が知られ て お り
8）

， 従 っ て 低い 湯温 で 出す水 出し煎茶

の カ フ ェ イ ン 溶 出 量が 最 も少 な く， 玉 露 （60
°C）が湯

出 し煎茶 （80
°C）よ り少な くな っ た の は 湯温の 差 20℃

に よる もの．と 思わ れ る 。

　2） 浸出時間

　表 2 に 示す通 り， 浸出時間に よる違 い では 1％ の 危険

率で有意差が 見 られた 。 浸出時間が長 くなる 程 カ フ ェ イ

ン 溶出量 は増加した が 3分以 上 に な る と横這い 傾向が 見

られた。また 各浸出時間問に お い て ユ分程度 の 差で は 有

意差 は なか っ た 。

　 3） 煎出回数

　表 2 に 示 す通り，煎出回 数 ご とに 1摎 の 危険率 で 有意

差が見られた 。 煎茶 ， ほ うじ茶， 番茶 ， 烏龍茶 で は， 1
煎 の カ フ ＝ イ ン 溶出量が 最 も多 く， 次 に 2 煎に 多 くな る

傾向が見 られ，浸出温度 の 低い 玉露と水 だ し 煎茶で は ，
1 煎 で 最も少な い 傾向を 示 した 。

　 4） 茶の種類と漫出時間 ， 煎出回数 の 関係

　表2 に 示す通 り茶 の 種類 と煎 出 回 数 ， 浸 出時間と煎出

回数の 間に は 1％ の 危険率 で有意差が 見 られた 。

　茶 の 種類 と煎出園数の 関係 を見 る と ， ほ うじ茶 と番茶
は 1 煎が最 も多 く， 浸出時間が 異 な っ て も同じ傾向で あ

り， 煎茶や烏龍茶 は 浸出時間 が 短 い （0．5， 1 分）と 2
煎 で カ フ ェ イ ン 溶出量が 多くな る傾向が見られ た 。 玉露

は 浸出時間 の 短 い 場合 （O．5，1 分） は 2 煎 に つ い で 3 煎

が多くな り，2，3，4 分浸出に な る と 1 煎が多 くな る傾向
が 見 られ た 。 水 出 し煎茶 の 場合は 3煎 ， 2 煎，1 煎 の 順

で あ る 。

　茶の 可溶成分 は 玉 露 の よ うな 上 質 の お 茶に多く， 煎茶，

番茶と下級 に なる に つ れ て少な くな る
D）

こ とや ，

一般に

温度の 低い 湯で 浸出する 場合 ， しか も茶葉に 対 し湯量が

少な い 程，茶葉 に 取 られ る 水 分割合 が 多 く湯温が 下が り

やす い の で ， 短時聞 で の 浸出は 茶 成分 の 溶出が 少な い と

考 え られ る 。 そ こ で 玉露の 場合 ， 1煎 で は カ フ ェ イ ン が

溶出 し に くく， ある程度葉 が開き膨潤 した 状態 の 2 煎で

多 く溶出 し た も の と考え られ る。カ フ ェ イ ン は ，沸騰水
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T ＆b豆e3 ．　Concentrati6n　of 　t二ann 三n

Ki漁d　of 　tea

Steepi  time

　　（min ．）

Gy ・kur・ （  ／50m 伽 fusi・ n ）

0．5　　 1　　 2　　　3　　　4

　Sβ喚cha 　（nユg180nユZ　inf盈ユsiQn ）

0．5　　 1　　　2　　　3　　　4Mizudashise

鵡 （  ！8嘱

infusion）
0．5　「　　1　　　　　2　　　　　3　　　　　4

1　st、　infusioコ 　　　0．95　　2，64　　4．80　　6．49

2nd ．　infusion　　　3．31・　6．82　10．20　　8．85

3
’
rd ．　infusion　　　7．03　　7，36　　6，69　　6．55

．9．59　6．69　
’
　9，46

9，39　19，38　 21．76
6．22 　13．31　14．93

18．38　　22，23　　25，47　0．27　　1．62　　1．42　　0，95　　4．46

23．38　21．42　22．03　1．62　　王．28　　1．42　　3，99
’
　3．11

12．91　15．47　13闇11　4，12　　4．66　　4．32　　2．30　　3，78

Tctal　　　　　　　　11．29　16．82　21．69　21　89　25．20
concentration 　 　 　 　 （  ／1501  1nfusion ）

Kind　of 　tea　　　　H6j玉一君ha （囎 ／100　rnl　infusion）
Ste
ε艦 ）

ti血 e
・…　 　 2 ・ 4

1　st，　infuSion　　　10．07　　10．95　　16．49　　16．96　　20 ．54

2nd．　lnfusion 　　　9，59　10．07　10．41　11．22　1L22

3rd ，　infusion　　　8，04　　6，69　　6．89　　7．09　　6，49

Total　　　　　　　　　27．70　27．71　33．79　35．27　38．25
c °ncent 「atlon 　 　 　 （  ／300　ml 　infusi。 n ）

38．38　46．15　54，67　吃59．12　60．61

　　　　 （  ／240ml 　infuslon）

Bancha
’
（mg ／100　ml 　infusion ）

0．512
・ 34

11．8916
．6214
．12

14．32　20．20　27，97　24．26

14，93　18．85　25．14　20．54

11．55　
「
11．22　13．99　11．76

42．63　40．80　50．27　67．10　56．56

　　　　 （mg ／30e　ml 　inFusion）

6．01　　7．56　　7．16　　7．24　11．35

　　　　 （  ／240iril　inftisi。n ）

Opl 。P9 −Tea （mg ／100　mi 　infu・i・n ）

　0．511234
』

6，22　11．08．　15．14　16．15　19．66
9．73　 11．55　 10．74　12．43　12．64

9．73　　7．91　　7．23　　8．18　　7．91

25．68　30．54　33．11　36．76　40．21

　　　　 （  ／300mi 　infusion）

・Table　4．　Analysis　 of　 variance 　for　 amount

　 　 　 　 　 of 　 tan 虚 n

Cause　　Sum 　of 　Degrees　of 　 Mcan 　　　F−ratie

　　　　 squares 　　freedOi皿　　　　squares

A1）

B2）

C3）

AxBAXCBxC

・

Error

25i8．84276
．48215
．73111
．18356
．41318
、78117
．20

54200SO　

　

　

21

　

4

503．7769

．12107
．86

　 5，5635

．6439
．85

　 2，93

17Z．94＊ ＊ 4）

23，59＊ ＊

36．81＊ ＊

　ILgO＊ s ）

12．16＊＊

i3．60拙

1） A ：Kin40f　tea．
2）　 B ：Steep云ng 　time ・
3）　C ： Repeat　of 　brewing・
4）　

＊ ＊
： Signi丘cance 　at 　1．0％ 1evel・

5）　　＊
： Significarlce　at　5．0％ 1evel・

で 3分間浸出すれば殆ど溶出し て し ま う
3＞ と 田 多 井の 報

告に あ る こ とを考え合 わ す と ， 烏龍茶 ， 番茶 ， ほ うじ茶

は 沸騰 水 を 用 い た の で カ フ ェ イ ソ が 1煎 に多く溶出し た

、もの と考え られ る 。

　次に 浸出時間と煎出回数 の 関係 を見る と短い 浸 出時間

で煎を繰 り返す方が カ ブ ＝ イ ン 溶出は多くな っ て お り，

例え ば ， 0 ．5 分浸出の 1 煎 と 2 煎 の カ フ ェ イ ソ 溶出量 合

計値と ， 1分浸出の カ フ ェ イ ン 溶 出量 とを 比 較す る と，

OL5分ず つ 2 回に 分け て 浸出 した方が カ フ ェイ ソ の 溶出

は 多 い 。 こ れ は 1 煎 1 分値 ＋2 煎 1 分値 （玉露 の 場合

34．OQ　mg ／100　ml 　infusion） と 1 煎 2 分値 （玉 露 の 場合

19．61mg ／50mZ　infusion） と の 比較や 工煎 2 分値 十 2 煎

2 分値 （玉露 の 場合 44．60皿 g／100ml 　infusion） と 1煎

、4 分値 （玉 露 の 場 ft　27　．25　mg ／50　ml 　l4壬usion ）と の 比較

で も同様 の こ とが 言 え た 。 茶葉の 種類が異な っ て も同様

34

で ある 。

　 2．　 タ ン ニ ン

　タ ソ ニ ン 濃度を表 3に 示す。 また ， 得られた 数値 に つ

い て 茶 の 種類，浸出時間 ， 煎出回 数や これ らの 交互作用

に よ る有意差を 見 る た め に 分散分析を行い そ の 結果を表

4 に 示す 。

　1） 茶の種類

　表4 に 示す通 り， 茶の 種類 ご と に 1％ の 危険率で 有意

差が見られ，煎茶と番茶 ， 烏龍 茶 とほ うじ茶間以外に

そ れ ぞれ の 茶 の 種類間に 有意差が見 られ る 。 ア ミノ酸は

60℃ 位 の 湯 で 充分溶出す る が， タン ニ ン ぽ 80℃ 位の

湯で な い と溶出しな い
10） こ とか ら 玉露 ， 水出し煎茶の

溶出量 が 低 くな っ た と考えられ る 。

一方， 溶出暈の 多い

煎茶，番茶は 湯温も高 く， 茶葉中 の タ ン ニ ン 量が他 よ り

も多 い
5） こ とが 原因 と考え られ る 。 また ， 茶葉に よ っ て

組織の 柔 らか さや よ じれ 具合 も異な っ て 紅 り， 湯量，湯

温 ， 吸水量 な どが影響 しあ っ て 差が生じた と思わ れ る 。

　 カ フ ＝ イ ン の 溶出量と比較す る と ， 煎茶が多
・
く，水出

し煎茶が少 な い
‘
とい う傾向は同じで ある が，玉露に お け

る溶出量が少ない の が異な る 。

　 2）　浸 出時間

　衰 4 に 示す通 り，浸出時間ごとに 1％ の 危険率で有意

差が見 られ，浸出 時間が長 くな る 程 ， タ ソ ニ ン 溶出量 は

増す傾向が 見 られ る。3 分 と 4分 の 間に は 有意差が見ら

れない が ， 他は 1分以上時間が開くと有意差が見られ た 。

1分と 2 分の 間に は 1％ の 危険差率 で 有意差 が 見 られ ，

1 分以上 経過筏は タ ン ＝ ソ が 多量 に 溶 出し て くる こ とが

窺え る 。

　 カ フ
ェ イ ン 溶出量 と比較す る と カ フ ェ イ ソ も タ ン ニ ン
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も浸出時間が長 くな る と溶出量 が 増 し ， 3〜4 分に かけ

て は 横這い 傾向とな る 。 田 多井は カ フ ニ イ ン と タ ン ニ ン

の 関係 で は ∫ 沸騰水で 3 分間浸出すれば カ フ ェ イ ン は殆

ど全べ て 出て しま うが タ ン ニ ン は そ の 後に な っ て更に 多

量 が解け出 し て くる
3） と し て い る 。 しか し，今回 の 実験

で は カ フ a イ ン
，

タ ン ニ ン ・共に 3〜4分は 横這い 傾向で

後に タ ン ニン が多量 に 溶け出す で あろうとい う傾向は見

Table　5．

出せ なか．っ た 。

　　3） 煎出回 数

　　表 4 に 示す通 り， 煎幽回数に よ る タ γ ニ ン 溶出量 は

1％ の 危険率 で有意差が認め られ た 。 タ ン 4V 溶出量が

多 い の は 1，2 煎で ，3 煎が最も少な い 値を示 した 。 梶 田

らは 緑茶 の タ ン ニ ツ は 1煎 で 茶中全含有量 の 約50％，

2 煎で約 30％ 　3煎で約 20％ とい う溶出の 仕方 を示 し

Sensory　evaluations 　 of　 each 　teai）

Kind 　 of 　tea 1 … k … （3min ．）2） Sencha （2min ．） Mizudas臨 encha （3　n血 ．）

Bitterness1st

，　　infusion
2nd ，　infusion

3rd，　 infusion

一
〇．13

− 0．Q7
− O．2D

（ 0．00）

（
− o．33）

（
一

工．00）

　0．53
　0．20
− 0，87

（ 0 ．33）
（ o．33）
（
− 1．33）

一1．73
− 1．73
− 1．87

Astringency1st

．
2ud ．

3rd．

infusioninfusioninfusion一〇．27
鵡 0，07
　 0．20

（

（

（

0．00）
O．00）
0．33）

　0．66
　 0．54
− 0．53

（ 0．33）
（ 0．67）
（
− 1， 0）

一1．67
− 1．73
− 1．73

（
− 1．33）

（− 1，33）
（− 1．66）

（− 1。67）
（− 2．OG）

（
− 2．00）

Sweetness1st

凾　　infusion

2nd ．　infusion

3rd．　 infusion

　 1．13
　 0．60
− O．93

（ 2．00）
（ 0．33）
（− 1．00）

　0，54
− O．40
− 1．07

（ 1．oo）
（− O．33）
（− 0 ．67）

一〇．93
− 0．87
− O．93

（− 0，33）
（− 6．33）
（T
−・1．OO）

Umami

1st甼　　infusion
2nd ．　infusion

3rd．　 infusion

　1．07
　0，33
− 1．13

（ 2．00）
（ O．eo）
← 1．33）

　0．80
　0．20
− 1．20i 馴

一
〇．87

− O．93
− 0．80

（− O．33）

（
− O．67）

（− 0．67）

Total　taste1st

．　 infusion

2nd ．　infusion
3rd．　 infusion

　 1．27
　 0．13
− 1．00

（ 0．17）
（ O．00）
（
− 1，00）

　0．67
　0．13
− 1．20

（ 0．67）
（
− O．33）
（
− 1．33）

1．67）
0 ．OO）
1．00）

　0．07
　0．07
− 0．60

（ 1 ．00）
（ 0 ．00）
（− 1．00）

一1．07
− 1．13
− LO7

（− 1．00）
（
− 1．00）

← 1．33）

K二血d　of　tea H6ji−cha （O．5min ，） Bancha （O，5min ，）

一1．20
− O．73
− 1．e7

（
− O ．67）

（ 0．00）
（− 0 ，67）

（）o −10ng　tea 　（0．51nin．）

Bitterrress

Astrlngency

1st，　 infusion

2nd ，　infusion

3rd．　 infusion

　 1．07
− 0．40
− 1．20

（ 0。33）
（ O．OO）
（
− 1。67）

　 1，27
　0．20
− 0．47

（ 0．67）
（
− 1．00）
（ 0．00）

　 工．60
− 0．07
− 0．27

（ 1．00）
（
− 0．33）

（− O．67）

1st．
2nd ，
3rd ，

infusion
三11fusioninfusiOI1

　1．20
− O．67
− O．40

（ 0．67）
（− 0，33）
（− 1，67）

L470
，460
．60

（

（

（

1．33）
0．33）
0 ．00）

　1．33
　0．27
− 0．20

（ 1．00）
（ 0，33）
（− 0．33）

Sweetness1st

■　　　infusion
2nd．　infusion

3rd．　 lnfusion

一
〇．33

− 0，60
− 1、13

（− 0．33）

（ O．00）
（
− 1．67）

一D．27
− O．53
− 1．07

（ 0，00）
（− o．33）
（
− 0．33）

一〇．40
− 0．QO

　 O．27

（ 0．00）

（ 0，00）

（ O．67）

Total　taste1st
．　　infusion

2nd．　 infusiQn

3rd．　 infusien

　 0．73
− 0．40
− 1．47

（ 0．33）
（− O．33）
（− 1．67）

　 ．87
　 0．07
− 1．33

（ O．OO）
（− O，33）
← 1．33）

　1．33
− O．13
− 0．73

O．00）
0，0Q）
0．00）

（　 0，67）
（− 0．33）
（− 1．00）

Popu 工arity1st

．　 infusion

2nd ．　infusion

3rd．　infusion

　 O．00
　0．00
− 1．00

（ 0．33）
（ 0，67）
（
− 1，00）

　G，07
− 0，2e
− 1．13

（ 0．33）
（ 0．33）
（
− 1．00）

一
〇．80

　 0，27
　 0．13

（ 0．00）
（ 0，00）
（ 0．33）

1）　Average　of 　sensory 　scores 　in　a11 就 eeping 　of 　each 　tea．
2）　（　）is　sonsory 　score 　in　representative 　 steeping 　time　of 　e旦ch 　tea．
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窒素の 溶出の 仕方に 比 ベ タ ン ニ ン は 溶出 し に くU・le） と

報告して い る 。 今回は 1 煎 で全溶出量 の ．36．4％ ， 2煎で

37．0％e， 3 煎で 26．7％が溶出 とい う結果で あ っ た 。 カ

7 ．エ イ ソ は 1 煎 で 44．1％ ， 2 煎 で 36．O％， 3 煎で 19．9

％とい う溶出の 仕方 で ， 煎が進むと少なくな る傾向を示

した の に 対 し タ ン ニン は 1煎 ， 2 煎の 溶出量 が 同程度に

な る 特徴 を 示 した 。

　4） 茶の種類と浸出時間 ， 煎出回数の関係

　表 4 に 示す通 り， 茶の 種類と浸出時間は 5％ の 危険率

で ， 茶 の 種類と煎出 回 数及 び 浸出時間 と煎 出回数 は

1％ の 危険率 で 有意差が 見 られ た 。 ど の 種類の 茶葉 に つ

い て も浸 出時間 と煎出回数 の 関係で は ，
カ フ

ェ イ ン と

同様 に 1煎 1分値 ＋2 煎 1分値 の 合 計 値 （玉露 の 場合

9．46　mg ／100・ml 　infusion）と 1 煎 2 分 値 （玉 露 の 場 合

4．80mg ／50　ml 　infusi・ n ）と の 比較や 1煎2 分値 ＋ 2 煎

2分値の 合計値（玉露 の 場合 15．00mg ／100皿 l　infusion）

と 1 煎 4 分値（玉 露 の 場 合 9．59mg ／50　mg 　infusion）と の

比較 か ら明 か な よ うに ， 短い 浸出時間で 煎を繰 り返す

ほ うが タ ン ニ ン 溶出は 多 くな っ た 。 タ ン ＝ ン の 場合 ， 浸

出 時 間 を 長 くし た方が 多量 に 溶出する が ， 1煎 ＋2 煎 で

は 玉露の 場合 各 50 皿 1 ずつ の 計 100 皿 1の 湯量 を用 い た

こ と と な り， 1煎 の み で 時 聞を長 くし て 50ml で抽出

す る揚合 よ りも多 く溶出す る の で あ ろ う。 さらに 1 煎，

2 煎 ，
3煎 と い ず れ の 煎に お い て も時間経過 に 従 っ て

湯温の 低下が起 こ り，こ の 湯温低下 は 1 回の 浸出時間が

長 い 程，又湯量 が 少 な い 程大 き く， 繰 り返 し 高温 の 湯

で 抽出す る方が タ ン ニ ソ の 溶出 は多くな る と考 え られ

る 。

　 3． 官能検査

　官能検査 の 結果を各項 目の 平均値で表 5 に 示 し
， （ ）

内に は 各茶の 代表的な浸出時間
1） （玉露 ， 水出し煎茶 は

3 分時，煎茶は 2 分時 ， ほ う じ茶 ， 番茶，烏龍茶 は G．5

分時）に お ける評点 を示 した 。 又 ，
カ フ ェ イ ン ，タ ン ＝

ン 濃度 と官能検査評点との 関連を見るた め堀関係数を求

め ，表 6 ， 7 に 示 した 。

　 1）　玉　露

　玉露で は 1煎で や や 強い 旨味，甘 み ，全体の 味が 感 じ

られ，嗜好 もや や 好 きと評価 され た が，こ れ が 2 煎に な

ると評価普通に 近づ き3 煎 に な る とや や 弱 く感 じ られ ，

嗜好もや や嫌い と な る 。 とこ ろが甘み や 旨味 は 2 煎で も

他 の 項 目 よ りは 強 く感 じ られ ，3 勲 に な る と他 の 項 目と

同様 に な る 。

一
方，苦み と渋み は 1煎 か ら3 煎 まで 普通

程度 の 強さと感 じ られ ， 煎の 初め か ら終わ りまで の 変化

が 少ない 。

　 カ フ ェ イ ン 及 び タ γ ニ ン の 濃度との 関連 を見 る と カ フ

ェ イ ン
，

タ ン ニ ン は 2 煎に 高 く，
1煎 と 3 煎 と は 余 り変

わ らな い 状態で ある 。 そ れ に もか か わ らず官能検査 で 2

煎に苦 み や渋み が強く感じられなか っ た の は ，旨味成分

Tahle　G．　Correlation　coe 照cient 　between　amount 　ef 　caffeine 　 and 　various 　tastes （11＝15）

Kind 　 of 　 teaItem

GyokuroSel
ユchaMizudashisencha

I｛6ji−teaBanchaO

δ一lo  tea

Caf正eine

　 　 XBitterness

  ．3190
．70Q＊＊

0 ．596＊

O．816＊ ＊

0．822＊＊

O．753＊ ＊

　 Caffeine
　 　 XAstringencyO

．5110
．735＊ ＊

e．4810
．575＊

0．588＊

O，821 ＊ ＊

Caffeine
　 ×

Sweetness0

．4870

．4710
．710＊＊

0，548＊

　D．613＊
− O．692＊＊

Caffelne
　 ×

Umami0

．4420
．816’a＊

O．753＊ ＊

0 ，829 聯

O．947＊ ＊

O．798＊ ＊

Caffeine
　 　 XTotal

　 taste0

．2760
．817＊ ＊

0．633＊

O．825＊ ＊

o．947＊＊

0．891＊＊

Caffeiue
　 　 ×

Popularity

0 ．210
　 G．322
　0．670＊ ＊DO

．598＊
　
2 ）

　0．638＊

− O，674＊ ＊

1）　＊ ＊
： Ir［（1，　13 ：0．01）＞0．641，　Sigr且丘cance 　at　1％ leve1．

2）　　
＊

： ［rl（1，　13 ；0，05）＞0．514，　Significance　 at　5％ 1eveL

Table　7．　 Correlation　coefflcient 　between　amout 　 of　tannin 　and 　 various 　tastes （n＝15）

Kind　of 　teaIte

皿

GyokuroSenCha

、Mizudashtsencha
H6ji−cha
B血 chaOo

−long　 tea

Tannin
　 ×

Bitterness

0．52G＊

0．4980
．2280
．754＊ ＊

0．651＊＊

0．578＊

　 Tannin
　 　 ×

1　A ・t・i・g ・n ・y0

．573＊

O．529＊

0．3640
．706＊＊

O．3〔｝70
．668＊＊

一

Tannin
　 　 XSweetness

一〇．460
− G，0100

，478
　 0，4000

．225
− 0．472

Tannin
　 XUm

且 miO

．1670
．576＊

0．4850
．734＊ ＊

G．701＊ ＊

G．834＊＊

　 Tsnnin
　 　 XTotal

　 taste0

．G970
．547＊

0．4750
．715＊ ＊

e．720＊ ＊

0，717＊＊

Tannin
　 　 xPepularity0

．0340
．2030
．386

 ．4940

．220
− 0．563 ＊2｝

Tannin
　 ×

Caffeille0

．837 ＊＊ 1 ）

0．779＊ ＊

0．4700
．947

’
＊＊

O．716＊＊

O．S70＊ ＊

1）　
＊＊

： 1rK1，　13 ：0．01）＞ Q．641，　Significance　at 　1％ 1eve1．
2）　　＊

： iri（1，　13 ：0．05）＞ 0．514，　Signi
’fcance　at 　5％ 1eve1．
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各種製茶の 煎出条件とカ フ at イン ・タ ン ＝ソ 港出量及 び 味との 関係

が多い こ と ， 湯量が 少な い 為に ， 全体に 濃厚さがあ っ て

タ ン ニ ン に 対す る ア ミ ノ 酸の 比率が高い
5 ）

こ とな どか ら

苦渋味が軽くま ろや か に 感 じ られ る た め と思わ れ る 。

　 2） 煎　茶

　 1煎 は ど の 項 目 もや や 強い と普 通 の 間 に あ り 2 煎，3

煎 とな る に従い 普通か らや や 弱 い と評価が移動して い る

もの の ， 各評価項目の 評価は 1 煎 ， 2 煎， 3煎の 各煎に

お い て 浸出時間の 違い に よる差は少な い が，煎 を繰 り返

すに 従 い い ずれ の 成分も弱くな っ て い くこ と が 観察 さ れ

る o 煎茶は 玉露に 次い で旨味成分が 多い が ， 玉 露の 苦み ，

渋み は 1 煎か ら 3 煎 ま で 余 り変化 して 感 じ られ て い な い

の に 対 して ，煎茶は 全項 日が煎が 繰 り返 さ れ る に従 L ・弱

く感 じ られ，苦み ，渋み，旨味，全体の 味 の 4 項 目で は

カ フ ェ イ ン 濃度 と正 の 相関 （表 6 ）， 渋み ， 旨昧，全体

の 味の 3 項 目に は タ ン ニ ン 濃度との 間 に 正 の 相関（表7 ）

が見 られ た。

　 3） 水出 L煎茶

　 水出 し煎茶 は い ずれ も評点が 低く，甘み ，旨味，全体

の 味は や や弱く，苦み ， 渋み は 弱い と評価され た の は 溶

出成分が少な い 為と思わ れ る が ， 苦 み ， 渋み が他の 評価

項 目とは 別に 双方が同程度 の 評価を 示 すの は 玉露と同傾

向で あ る 。

　 4） ほ う じ茶

　 1煎 で ， 苦み ， 渋み ， 全体の 味は やや強く感じられ る

fi　2，3 煎 で は やや弱い と評価 され， カ フ ェ イ ン
， タ ン

＝ ン 濃度 と の 相関 （表 6，7） は 高 く，カ ブ ＝イ ン
，

タ ン

ニ ン 濃度が高い と苦み や渋み が強く感 じ られ，反対 に濃

度が 低い と弱 く感じられ た 。

　5） 番　茶

　番茶の 場合 1，2，　3 煎 と も各項 目の 評価 は 比較的散 ら

ば りを見 せ た 。 即ち，他の お茶が何れか の 煎で 各項 目の

評点 が 近似 した 評価に な っ た の に 対 し ， 番茶は 比 較的そ

れぞれ の 味が独立 し て 感じ られ た と詈え る 。 次に カ フ ェ

イ ン 濃度と官能検査評点 との 関連を見 ると， 全 て の 項 目

と の 間に 有意差が見られ （表 6 ）， カ フ ェ イ ン 濃度 が 高

い と他 の 味も強 く，カ ブ ＝ イ ン の 濃度が 低 い と味 も弱 く

感じられ た 。

一
方，タ ン ニ ン 濃度 と官能検査評点との 関

連 を 見 る と甘 み ，旨味，全体 の 味に つ い て は 有意差が 見

られ るが ， 渋み や 好み との 間 に 有意差 は 見 られな い （表

7 ）。

　 6） 島龍 茶

　烏龍茶は 1 煎 で 苦み と全体の 味が 強い と評価 され ， 嗜

好 の 程度は 2， 3 煎と比較して 最 も悪 い 。 渋 み に っ い て

は，1 煎 か ら 3 煎 ま で 普通 の 評価で 煎 の 違い に よる 影響

は 見 られな い 。 カ フ ェ イ ン 濃度との 関連を 見 る と ， 全 て

相関 （表 6 ）が 見 られた 。
こ の 内 ， 甘み と好みは 負 の 梱

関が 見られ，カ フ ェ イ ン 濃度が 低い 程甘み は 強く， 好ま

れ る 傾向を示 した 。 タ ン ニ ン 濃度 との 関連も同様で ， 甘

み と好み に 負の 相関 （表 7 ） が 見 られ ， タ ン ニ ン 濃度が

低い ほ うが甘み は 強く感じられ ， 好 まれ た 。

一
般に 鳥龍

茶 や 包種茶 は 苦 渋味が 比 較的軽 く，飲 み や すい 味が 好 ま

れ る
7）

とされ て お り， 今回も苦 み や渋み が 少ない 場合 に

好まれ る傾向を示 した 。 また烏龍茶で は甘み を感じる の

は 苦み や渋 み の 少ない 場合 で，日本茶 の よ うに，苦み や

渋み が あ っ て も 旨味や 甘 み が あれ ば 好 まれ る 傾向と は 異

な っ た 。

要　約

　 玉露，煎茶，水出 し 煎茶，ほ うじ茶，番茶，鳥龍茶 に

つ い て 浸出時問と煎出回 数 を変化させ て それ らの 浸出液

中の カ フ ェ イ ン 及び タ ン ニ ン 溶出量を測定 し ， こ れ らの

茶湯中濃度の 違い と官能検査結果と の 関連性を検討し以

下の 結果を得た 。

　 1． 玉露は O ．5，1，2，3 分浸出の も の に つ い て は カ フ

ェ イ ン ，タ ン ニ ン 濃度は 共 に 2 煎に高くな るカミ，浸出日寺

閭が 4 分以上 に なる と 2 煎 よ りむ し ろ 1 煎 に 高 くな っ た

の に 対 し， 官能検査で の 苦 み や渋み の 感 じ られ方e：　1・v3

煎まで ほ と ん ど変わ りなく普通 と 評価された 。 全体の 味

や好み は 1 煎が最も強 く，好 まれ ， 煎を 重ね るに 従 い 弱

く好まれない と考えられ る 。

　2． 煎茶で は 0．5， 1分浸出の も の は 2 煎 に カ フ ェ イ

ン が ，
0 ．5

， 1， 2 分浸出もの は 2 煎に タ ン ＝ ン の 濃度が

高 く，2，3，4分，又 3，4分浸出の もの は それ ぞれ 1煎

に 高 い o 官能検査 の 苦 み i 渋み は 1，2 煎共に 同程度の

強さで 感 じ られ 3 煎 に 弱く感 じ られた 。 官能検査 の 全体

の 味の 強さ は煎を 重ね る に 従い 薄くな っ た が 好 み で は

1，2 煎が評価同程度 で 3煎 で は や や 好 ま な い と され た 。

3．ほ うじ茶， 番茶で は番茶 の タ ン ニ ン 濃度の 0。5， 1

分浸出以外 は カ ブ ＝イ ン や タ ン ニ ン 濃度 は 1 煎 に高 くな

り，官能検査 の 苦 み や渋み も 1 煎が 強 く感 じ られ，煎を

重 ね るに 従 い 弱 く感 じ られた 。 好 み で は 煎茶 と同傾向で

あ っ た 。

　4 ． ウー
ロ ン 茶 の カ ブ ＝イ ン 及び タ ン ニ ン の 濃度 は ほ

うじ茶や番茶と同結果で あ っ た が，官能検査 で は 全体 の

味が強く感じられ る 1煎は 好まれず， 2 煎が最も好まれ

た と考え られ る。

　5． ほ うじ茶 ， 番茶な どの 下級茶の 方が カ ブ ＝ イ ン 及

び タ ン ニ ン 濃度 と苦み ， 渋み，旨味，好み との 間に 正 の

相関関係があ り， 上質茶よ りも カ フ ェ イ ン や タ ン ニ ン 濃

度に よ っ て 味が 左右 され や す い と考 え られ る 。

　
一

方，鳥龍茶で は カ フ ェイ ン
，

タ ン ニ ン 濃度と好 み の

間に 負の 相関が あ り， これ らの 濃度が 高 い 場合 は 好 まれ
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な い 傾向に あ っ た 。
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