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茶花 の 花粉 の 特徴 とそ の 調理 へ の 利用

Application　to　cooking 　and 　characterization 　of　tea　flower　pollen
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　 Tea 且ower 　pQllen　was 　applied 　as 　a　food　ingredient．

　Of　the　amino 　acids ，　the　proline　content 　was 　particularly　high，　while 　there　were 　high　contents 　of　fructose　and 　su −
crose ．　Tbe 　catechin 　content 　was 　low ，　although 　it　is　normally 　present 　in　tea　leaves．
　Tests　on 　the　application 　of　the　tea 且ower 　pollen　as　a　food　ingredient　revealed 　promising　results 　for　spQnge 　cakes

and 　cQokies 　by　oven 　cooking 、　The　results 　for　doughnuts　and 　ternpura 　by　frying　were 　also 　promising ．　as　were 　cup

cakes 　and 　glutinous　rice 　flour　dumplings 　by 　steam 　cooking 　and 　boiling，　respectively ，　The 　addition 　of　tea　flower　pol−
len　at　the　level　of　2，5％ increased　the　swelling 　volurne 　of　oven

−
cQoked 　sponge 　cakes 　and 　bread．
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ド ：茶 花 の 花粉　tea 　pollen ；プ ロ リ ン 　proline ；糖　suger ：加熱 調理　heat　cooking ； カ テ キ ン　catehin

序　　論

　茶 は米 と と もに 日本人の 食生 活 に 深 く定着 し，嗜好品 と

して 愛飲 されて きた 。 また，日本ばか りで な く世界各地で

最も広 く飲 まれ る飲料 で もある。こ の 茶 に は，緑茶 紅茶

ウ
ー

ロ ン 茶 ・後発 酵 茶 が あ り，カ テ キ ン ，ア ミ ノ 酸 　カ フ

ェ イ ン な どが 共 通 して 多く含 ま れ て い る の が 特徴 で あ る 。

こ れ らの 成分 の 機能性 につ い て は，多 くの 研究者 に よっ て

研 究 さ れ て い る 。 日本 で は 12 月に 茶 の 花 を見かけ る こ と

が多い が，一般 に茶園の 管理 の 行き届 い て い る とこ ろ に は，

茶 の 花 をつ ける こ とが 少 なく，茶園の 管理 の 悪い と こ ろ ほ

ど茶 の 花をつ け る こ とが多い の が実態で ある。茶花 の 花粉

は ，強固 な膜を持 っ て い る こ とが よ く知 られ て い る こ とか

ら，そ の 外壁 の 構 成 成 分 に つ い て Shaw らに よ っ て （Shaw

et　al，1966）研究が 行わ れ た 。 また，元村 らは，（Y ．　Moto−

mura 　et　al．1962） ク ロ マ ツ の 花粉の
一

般成分 や 構成糖な

どを明 らか と して，尾崎 らは （尾崎 ら　 1963）花粉 中 の ア

ミ ノ 酸 と して プ ロ リ ン 含量を明 らか と して きた 。 しか し，

茶花 の 花粉の 成分 に つ い て は
一

部 に 茶花の 花粉 の カ フ ェ イ

ン，カ テ キ ン 含量 に つ い て報 告 （上 野 ら　 1985） が あ る だ

け で ほ とん ど明 らか と され て い な い 。

　近年 健康へ の 関心の 高 まりと と もに 茶を飲用す る こ と

が推奨 されて きた 。 また，食用す る こ とが 話題 に な り，そ

の 食 べ 方 も工 夫 され て い る （加藤 ら　1997）。著者 らは 先

に茶殻を料理へ 利用 す る こ とに よ り，捨 て て い た茶殻 を利

用す る とい うだけで な く栄養的 に も機能的 に も優れ た 食用

と す る こ と を 認 め 報 告 して き た （加 藤 ら　 1997）。茶 は，
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従来は葉 の み を利用 し，そ の 化学成分 とそ の 効能研 究が 中

心的 に 行われ て きた 。 しか し，長 く茶 と関 わ っ た研 究 を行

っ て い る と茶 の花，茶の 実，茶の 茎，茶 の 根な どい か に捨

て られ て い る もの が多く，それ ら有効成分の 存在が どの く

らい あ る か，とい うこ とが 理解 され る に つ れ，こ れ らの 多

目的利用 とい うこ とは 日 本 に お け る 今 日的研究課 題 で あ る

と考 え ら れ た。本報告で は 茶花 の 花粉 の 利 用 と い うこ と に

つ い て 食 とい うこ と を考慮 した上で まず そ の 調 理 特性 につ

い て 検討 し，そ の
一

端 を明 らか とした の で 報告す る。

実験方法

1． 試料

　 試 料の 茶花 の 花粉 は  ジ ェ イ エ ム シ
ー

で 調製 し市販 され

て い る もの を用 い た 。

2．　 茶花 の花粉 の形態観察

　今回使用 した茶花の花粉は，細胞壁 を破壊 して い る と言

わ れ て い る こ とか ら，走 査 型 電子顕微鏡 を用 い て 細胞壁 を

観察 した。対 照 の 茶 花 の 花 粉 は，
“

」
？ぶ き だ の 花 か ら直

接採取 しデ シ ケーター内で 乾燥 させ て 用い た 。 今回用 い た

茶 花 の 花粉 は，中 国産 茶花 の 花粉 を 試料 と した。電子顕微

鏡の 試料は 銀ペ ー
ス トに て 固定 し，金 イ オ ン で 蒸着 した も

の を 日本電子株式会社製走査型電 子 顕微鏡 JSM−35　CF を

用 い て加 圧 電圧 15KV に て観察した。

3． 茶花の花粉の化学成分の 分析

　茶花 の 花粉の 成 分 と して 明 らか とな っ て い な い 成分 に つ

い て 分析 した。

3−1　水分，灰 分，タ ン パ ク 質 粗脂肪

　水分 は ，105℃ 常 圧 乾燥 法で ，灰 分 は ，550℃ 常 圧 で 灰

化 させ 行 っ た 。 タ ン パ ク 質は ケ ル ダ
ー

ル 法で 行 っ た。粗脂

肪 は ソ ッ クス レ
ー
法 に よ り行 っ た。

3−2　遊離糖

　遊離糖 は ソ モ ギ ネル ソ ン 変法で 行 っ た。また，糖成分の
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分別定量 は ，阿南 らの 方法 （阿南 ら　1981）に よ り行 っ た。

す な わ ち，試料 300　mg に キ シ リ ト
ー

ル 4mt （mg ノ
’
ml ．） を

添加 し，熱水 35　mt を加 え て 沸騰 中で 15分間抽 出 し た。

こ れ を急 冷 し，50m 己に 定容後 ろ 過 し，濾液 20m ‘を活性

化 した陽イオ ン 及び 陰イオ ン 樹脂それ ぞ れ 30ml カ ラ ム に

か け，ミ リ Q 水 200m ‘で 溶出 した 。 こ の 溶出液 をエ バ ポ

レ
ー

タ
ー

で 濃縮 し IO　ml に 定容 して．高速液体 ク ロ マ トグ

ラ フ の 試料 とした 、、分析条件 は ，カ ラ ム は GL サ イエ ン ス

  Gelpack　GL ℃ 615−S φ7，8 × 300　mm 、カ ラ ム 温 度 60

℃，検出器　日 立 L−3300 示差屈折計，流 ：量 0．5　ml 〆min ．

溶離液　ミ リ Q 水 で 行 っ た 。 各糖成分 は ク ロ マ トグ ラ ム

の 保持時間 に よ っ て 同 定 し，定 量 は 内部 標準の キ シ リ ト
ー

ル に 対す る各糖 の 検 量 線 を作 製 し．定量 した。

3−3 色素成分

　 色素成分 に つ い て は ，北 田 ら の 方法 に よ り （北 田 ら

1989）行 っ た 。試料 500mg に 1％ ピ ロ ガ ロ
ー

ル を 含む メ

タ ノ ール ： ジ ク ロ ロ エ タ ン （1 ：／） を 20　ml 加 え て 30 分

間撹拌抽出 した 後，メ タ ノ
ー

ル 〆ジ ク ロ ロ エ タ ン 混合溶媒

で 25ml に定容 した。こ れ をろ 過 し，濾液 2mt に ア セ ト

ニ ト IJ
ル を加 え て 10　m 匪に し た．こ れ を 0．45μtで ろ 過 し

て 試料液 と した。高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

の 条件は，

カ ラ ム は メ ル ク 製の Hiber　Lichrosorb　RP −185 μm φ4．0 ×

250mm ，カ ラ ム 温 度 40℃，検出器 450　nIn ，流 量 0．6　ml 〆

min ，溶離液　 ア セ トニ ト リル ： メ タ ノ ール ： ジ クロ ロ メ

タ ン ー8 ； 1 ： 1，試料注入量 20 μ1で 行 っ た 。

3−4 カ フ ェ イ ン

　 カ フ ェ イ ン の 定量 は ，津志 田 ら の 方 法 （津志 田 ら

1984） に 準 じて 行 っ た．す な わ ち，試料 100mg に 熱水

70　mt を加 え て 60分 間 抽 出 し．そ の 後冷 却 して IOO　ml に

定 容 後 濾 過 した。こ の 濾 液 に ポ リ ビ ニ ール ポ リ ピ ロ リ ドン

（PVPP ） を 200　mg 添加 し，30分問撹拌す る こ と に よ り

カ テ キ ン を除去，濾過後高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ に よ りカ

フ ェ イ ン を定量 した．高速液体 クロ マ トグ ラ フ ィ
ー

の 条件

は，カ ラ ム は GL 一
サ イ エ ン ス 製 の ODS φ4．0× 250　mm ，

カ ラ ム 温度 40℃ ，検出器 272nm ，流 量 1ml ／min ，溶離液

5mM リ ン 酸 ナ ト リ ウ ム を 含 む 60％ メ タ ノ
ール を 用 い ，

注入量 は 5 μεと して 行 っ た。

3−5　ポ リ フ ェ ノ
ー

ル ，カ テ キ ン

　 ポ リ フ ェ ノ ール の 定量 は，岩浅 ら の 方法 （岩浅 ら

1962） に準 じ．酒 石酸鉄 法を用 い て 行 っ た，、カ テ キ ン の定

量 は，池 ケ 谷 ら の 方法 （池 ヶ 谷 ら　1989） に よ り行 っ た。

すな わ ち，試料 100mg に 20％ ア セ ト ン 溶 液 を 30　m ！添

加 し，内部標準物質と して ホ モ カ テ コ
ー

ル 1　mg ／ml を 添

加 ，30分 間撹 拌 抽 出 を行 っ た 。こ れ を濾過 後 ア セ ト ン

臭 の なくなる まで 濃縮 し，酢酸エ チ ル で 抽出を行 っ た 。 こ

の 酢酸エ チ ル 層 を脱水後濃縮乾固 し，ア セ トニ トリ ル で 定

容 し、こ れ を高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ の 試料 と した。高速

液体 ク ロ マ ト グ ラ フ ィ
ー

の 分析条件 は ，カ ラ ム は メ ル ク 製

の Hiber　Lichrosorb　RP −185 μln φ4．0 × 250　mm ，カ ラ ム

温度 30℃ ，検 出器 280nm 、流 9’　1　mt ， lmin ，溶離 液 ア セ ト

ニ ト リ ル ： 酢酸 ； メ タ ノ ー
ル ： 水 （n3 ：5 ：20 ； 862） で

注 入 量 は 10μどで 行 っ た。各 カ テ キ ン 量 は．内部標準物質

の ホ モ カ テ コ ール に対す る 比 か ら算出 した。

3−6　ア ミ ノ 酸

　 ア ミ ノ 酸 は 津志 田 らの 方法 （津志田 ら　 上987） に よ り，

試 料 lg に 熱水 70m どを 添加 し，室温 で 60 分 間抽 出後

100ml に 定容 し濾 過 した t一濾液 を 高速液体 ク ロ マ トグ ラ

フ の 試料 と し，オ ル トフ ダー1レ ア ル デ ヒ ド法 〔OPA 法）

に よ り測定 した c

　尚すべ て の 分析 に使 用 した 試料 は，3 囲 の 繰 り返 し分 析

後の 定量 値 の 平 均値 で 表 した／t

4． 調理法別茶花の花粉の 添加 調理 品 の 調製方法

　茶花 の 花粉添加調理 を作 る と きの 可 能 な調 理 方法 を検討

す る た め に ．調理 操作毎に わ けて そ れ ぞ れ の 茶花の 花粉添

加 量 を検討 し た 。調 理 方 法 と し て は ，今 まで に 検討 し た （加

藤 ら　 1997）添加食品の 中か ら一般的 に 応用可能なもの と

し て．「焼 く」は ス ポ ン ジ ケ
ー

キ，ク ッ キ
ー，パ ン ，ハ ン

バ ーグ ス テーキ，「揚 げる 」 は ドーナ ツ、天 ぷ ら，「蒸す 」

は カ ス タードプ デ ィ ン グ、カ ッ プ ケ ーキ．「ゆ で る 」 は 白

玉 だ ん ご 「寄せ る 」 は ゼ リ
ー，寒天 よせ，の 合計 11 品目

を選択 し て 検討 し た 。材料 お よ び 調 製方法 を表 1 に 示 し た．．．

茶花 の 花粉の 添加量 に つ い て は，前報 （加藤ら　 1997） の

茶殻 の 添加量 を参考 に その 調理 の 主 材料
．
に 対す る 添加量 を

求め た 。 すなわ ち ス ポ ン ジ ケーキ は 小麦粉 の 25％一一・2〔〕％，

ク ッ キー，パ ン，ドーナ ツ ，天 ぷ ら．カ ッ プ ケ
ーキ は 小麦

粉 の 2、5％ 一・10％．白 モ だ ん ご は 白玉粉 の 5％，と し た。
ハ ン バ ー

グ ス テ
ー

キ は 、肉に対す る使 用 割合，カ ス タ
ー

ド

プ デ ィ ン グ は 牛乳 に 対す る 使 用割 合．茶 碗 蒸 しは 煮出 し汁

に対
．
す る 使用割合，寒天 よせ ・ゼ リーは．水に対す る 使用

割合 で 茶花の 花粉 の 添加量 をそれ ぞ れ 1％ と した／t 添加方

法と して は，小麦粉調理 に添加す る場合に は，小麦粉を篩

うと きに 同 時 に添加 し．均
一

に な る まで
一

緒 に篩 っ た 。
ハ

ン バ ーグ ス テ
ーキ に 添 加す る と き に は，肉 を混 捏す る と き

に篩 っ た 茶 花 の 花 粉 を均
一

に な る よ うに 混 合 した，カ ス タ

ードプ デ ィ ン グ ・茶 碗 蒸 しは，溶 き卵 に 篩 っ た 茶花 の 花粉

を混ぜ て 裏 ご しし均
一

に して 用い た，、白玉団子 は，白玉粉

に混合 して 添加 した 。 寒天 ・ゼ ラチ ン の 調 理 は，砂糖 に混

合後 に 添加 した。な お 基本 的 な調 理 方法は． ド記 に 示 す 方

法 で 行 っ た。

1）　焼 く操作 の 調 理

　 ス ポ ン ジ ケ ーキ （竹治 ら　1988）、ク ッ キ ー
〔岡本

1992）．パ ン （上 野 　 1976），ハ ン バ ー
グ ス テ

ー
キ 〔竹治 ら

1988）をそれぞれの 文献 に 準 じて 調製 した。

2） 揚げ る 操作 の 調理

　 ド
ー

ナ ッ ツ 〔主 婦の 友　1980），芋 の ノくぷ ら 〔竹治 ら

1988） を調 製 し た 、．t
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表 1． 茶花 の 花 粉 添加 調 理 品 の 調 製 方 法

調理

操作
調 理名 材料配合 調理 方法

茶花の 花粉の

添加方 法

焼　 く ス ポ ン ジケ
ー

キ 薄力粉 　　　　　309   　卵を溶きハ ンドミキサーを使って 2 分間攪 拌する。ここに砂 糖を 2 同 に 分け て加えて撹拌す る ． 薄力粉に 混 ぜ ふ

卵　　　　　　 37．5g   　ふ るった 薄力粉を3 分の 1力lrえてざっくり混ぜ ．残 りを 2〜3回に分けて手 早く混ぜ る。 る って用 い る。
砂 糖　　　　　32．5g   　生地を直径 9cm 高さ 6cm のケ

ー
キ型に流し込み 「余熱をした オ

ー
ブ ンで 15D℃ の 中段 で 14分 間焼く．

パ ン 〔バ タ
ー

ロ
ー

ル 〕 強力粉　　　　 Loo9   　レディ
ー

スミキサ
ー
のポットにパ ン用 の羽 根をつ けて，強力粉と塩 を合わせて ふるっ たもの と砂糖 ．予備 発酵 強 力粉に 混 ぜ ふ

ドラ イ イース ト　2．59 させて おい たイ
ー

ストを入れて撹拌する。 るって 用い る。
微 温湯 　　 　 　16．6ml   　

．  に微 温湯 と牛乳 を入れて全体 をこね始めたら切 っ たバ ターを入れる。捏ね ヒが っ たらタイマーを 3D 分に

食塩　　　　　　 且9 合わせて 中蓋 をして 1 次発酵させる。その 後ガス抜きをする．
砂 糖　　 　　　 6β9   　ボール にバターを趣 り．丸めた生地 を入れて ラ ップで ふ たをして ．35℃ の 恒1量槽にい れて 30 分聞 2 次発
微 温湯　 　　 　　60m ‘ 酵を行う、
牛乳　 　 　 　　 　3m ‘   ．生地を傷 つ けな い ようにスケ ッ パ

ー
で切 り分 けて．表面 をきれ い に して 丸めて ベ ンチタイム を 12 分間行う。

バ タ
ー

　 　 　 　 5．69   　その 後 バ タ
ーを趣 っ た天 板に 並べ て 霧をふ ぎ 35℃の 恒温槽で 30分間成形発酵 させる。

  　 余熱をしたオ
ー
ブ ンで天火 内に霧 を吹き180℃ の 中段 に入れて 12 分間 焼く。

ク ソキー 薄力粉 　　　　　9Dg   　ボ
ー

ルに 室温 に戻 した バ タ
ー

を人れ て ．泡 だ て 器 で クリ
ー

ム 状 に し．砂糖 を少しず つ 加えて混 ぜ．溶き卵を 薄 力粉 に 混ぜ ふ

BP 　　　　　　　 1．592 〜3回に分 けてなめらかになるまで 混ぜ る。 るっ て 用 い る、．
バ タ

ー
　　　　　　 459   　  に ふ るった 薄力粉と BP を加 えて ざっくり混ぜ る。生 地をひとまとめ 〔こしてビ ニ ール袋 にい れて 5mm の 厚

砂 糖　　　　　　459 さに 伸ばし，冷蔵 庫で 1時 間寝かす 。
卵　　　　　　　 25g   　クッ キ

ー
型 で くりぬ き，余熱 してお い た オ

ー
ブ ンで 160℃ の 中段に 入れ て 15 分 間焼 く。

ハ ン バ
ー

グ ひ き肉〔豚 1 牛 ＝3 ：7） ．
  　たまねぎは、みじん切 りにしバ タ

ー
で 炒めて おく。 ひ き肉に 混ぜ て 用

809   　ひ き肉に 卵、塩，こしょう，水に 浸しやわらかくした食 パ ンと  を加 えて粘 りが 出るまでよく混捏する。 い る。
たまねぎ　　　　10g   　成形し、フライパ ンで 焼く。
バ ター　　　　　　 39
食パ ン　　　　　109
卵　　　　　　 12．5g
食塩 　　　　　　1．29
こ し ょ う　 　 　 少 々

植物 油　 　 　 　 13mi

揚 げ る ド
ー

ナ ッ ツ 薄 力粉　　　　　100g   　ポ
ー

ル に室 温に戻したバ タ
ー

を泡だて器でクリ
ー

ム状 にし．砂糖 を少しず つ 加えて混ぜ る。 薄 力 粉 に 混 ぜ ふ

BP　　　　　　　 2．26g   　ふ る っ た薄力粉と BP をボール に入れ巾をくぼませ て 、そこに   と牛乳 溶き卵を加えて 混ぜ る． る っ て 用いる 。
卵　　　　　　　209   　形を 22g に 整えて 且6D℃ の 油で 4分間揚 げる．
砂糖　　　　　　20g

バ ター　　　　　　249

牛乳　　　　　26．8m ‘

芋の 大ぷ ら さ つ まい も　　　 1本   　サツ マ イモ は，皮をむき厚さ5mm に切り．水 にさらしておく。 薄 力 粉 に 混 ぜ ふ

薄力 粉　　　　　209   　ふ るった 薄力粉と溶き卵，冷水を合わ せ て 衣を作り．水気をぬ ぐった サ ツ マ イモ に 衣をつ け て 170℃ で揚 るって用 い る 。
卵　　　　　　　 lo9 げる。
冷水　 　 　 　 　 24ml

蒸す カ ス タ
ー

ドブデ イ ン 牛乳 　 　　 　 　 50m ‘   　牛乳に砂 糖を加えて加熱する。その 後冷却し溶き卵を加え裏ごし卵液を調製する 。 溶 き卵に混ぜ て均

グ 砂糖 　　　　　　 109   　プリン 型にバ ターを塗 り，作ったカラメル ソ ース をプリン 型 の 底に入れ、固まっ たら卵液 を流 し込み 表面 の 泡 一
にして用いる，．

卵　　　　　　　259 を消す。
砂塘 　　　　　　 59   　蒸気 の 上がった蒸し器に   を入れて並 べ ．85℃ を保 ちなが ら12分間 蒸

一
軋

水　　　　　　 2．5m 正

湯　 　 　 　 　　 2．5m ‘

バ タ
ー

　　　 　　 少 々

茶碗蒸 し 卵　　　　　　　259   　煮 だし汁をとり冷却し．溶きほぐした卵と調 味料 を加 えて 裏こす．． 使用量 は 煮 出し

煮 出 し汁　 　 　 75m ‘   　器に   を流 し込み 、表面の 泡を取 り除く。 汁 に対 して 用 い ．
塩　　　　　　　0．79   　蒸気 の 上が ワ た蒸し器に人れて ，85℃ を保 ちながら 12分 聞蒸す ， 溶 き卵 に 混 ぜ 均

醤油　 　　　　0．5祕 一
にして用 い る。

み りん　　 　　 　 4剛

カ ッ プケーキ 薄力粉　　　　　75g   　ボール に案 温に戻した バ タ
ーを泡だて 器でクリ

ー
ム状に し，砂糖を少しずつ 加えて 滑らか に なるまで 混ぜ る。薄 丿J粉 に混 ぜ ふ

BP 　　　　　　　2．259 そ の 中に溶き卵を2−3回に分けて 加え，滑 らかに なるまで混ぜ 合わせ ，さらに牛乳を加えて 手早くまぜる。る っ て 用 い る。
バ タ ー　　　　　　159   　  にふ るった薄力粉と BP を加えて 、へらでざっくり混ぜ る。
砂 糖　　　　 　 30g   　アル ミカップに生 地を40．5g 入れる。
卵　　　　　　　259   　蒸気の 上 が った 蒸し器に 入れ て ，強火で 15 分 間蒸す．
牛乳　　　　 22．5mi

ゆ で る 白玉 団子 白玉粉 　　　　　309   　自玉粉 に水を加 えて，耳たぶ程 度の 硬さにし，直径 2．5cm 程 度に丸めて中央 をくぼませる。 白 土 粉 に 混 ぜ て

水　　　　　 27．3ml   　沸騰した 湯の 中に入れ て ．浮き上 が っ た ときに水気を切っ て取り出す。 用 い る。

寄せ る 寒 天寄せ 棒寒大　　　　　1．59   　棒寒 天を3D分間膨 潤した後加熱 し、完 全 に溶解 した後砂 糖を加えて溶解L，裏 こす 、 水 に 混 ぜ て 用 い

水　 　 　 　 　　400屈   　40℃ まで冷却 し，水 で濡 らした流し箱に 流し固め る。 る。
砂 糖 　　　　　　20g

ゼ リ
ー ゼ ラチ ン　　　　　 2g   　砂糖に水を加えて 加熱 し，その 後水 60m 雌 加えて 膨潤させ て お い た ゼ ラチ ンを加えて、溶解する 。 水に 混 ぜ て 用 い

水　　　　　　100m 邑   　ゼリー型 に入れて 冷却 し固める。 る．、
砂 糖　　　　　　50g
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茶花 の 花粉の 特徴 とその 調理へ の 利用

3）　蒸す操作の 調理

　カ ス タ
ー

ドプ デ ィ ン グ （山 崎 ら　1991），カ ッ プ ケ
ー

キ （渡

辺 　1985） を調 製 した．

4）　 ゆ で る 操 作 の 調 理

　白「1だ ん ご （山 崎 ら　1991） を調製 した。

5） 寄 せ る操作 の 調 理

　ゼ リー
（山 崎 ら　1991）．寒 天 よせ （山崎 ら　1991） を

調製 した 。

5． 茶花 の 花粉の 添加調理 品 の 膨化 と色 の 測 定

　茶花の 花粉を用い る こ とに よ り外観的 な変化として 試料

の 体積 と色 に つ い て 測定を行 っ た 。 その 測定方法は ド記 に

示 した。

5−1 体積 の 測定方法

　茶花の 花粉 を使 っ た 調理 に つ い て，利 用 可 能なもの に つ

い て は菜種法 （川端　1989）に よ り体積を測定 した 。 3 回

試料 を 調製 し，各 5 回 菜種 法で 試料 を測 定 し．そ の 平均値

を算 出 した 。

5−2　色の 測定

　茶花 の 花粉を使 っ た 調理 に つ い て 利用 で きた も の に つ い

て ミ ノ ル タ製 CR−300を用 い て 切断面 の 表面 の 色 を測 定 し

た、、また、色 の 安定 を見 る た め に切断し たままの 状態 で

24時間室温放置後の 色 を 測定 し た。尚表 面 の 色 の 測定部

位 は 中 心部 と そ の 周辺部 を 5 ケ所測定 した 平均 値 と して 示

した、，

実験結果 お よび考察

1． 走査型電子顕微鏡 に よ る花粉の 形状観察結果

　今回 用 い た 茶花の 花粉 と
“
」〈J ぶ きた

”
の 茶 花の 花粉 に つ

い て．走査型電子顕微鏡 で そ の 形 態 を比 較 した （図 1）デ や

ぶ きた
」」
の 花粉は フ ッ トボール 型 の きれ い な 形を して い た

が、今回 使用 した 茶花 の 花粉は 細胞 を破壊 して ある た め に，

細 胞壁 の 破 壊 され て剥 離 して い る こ とが 確認 され た。

2． 茶花 の 花粉 の化学成分 の 特徴

　表 2に
一

般成分 を 示 した。茶花の 花粉 の 水分 は 15．53％

で あ っ た v また，粗 た ん ぱ く質含量 は 32．95％ と茶の 標準

的 な含量 5〜7％ に 比べ て 高 くなっ て い た （村松　1991）。

ソ モ ギ ーネ ル ソ ン 法 で 測定 した 遊離糖 は 36．16％ で あ っ

た、、花粉 中 の 主 な 成 分 と し て た ん ぱ く質．糖 質が 全 体 の

70％ を占め て い た。茶花 の 花 粉 に は 多 くの 糖 が 存在す る

こ とか ら，構成糖 に つ い て も分別定量 を行 っ た 。構成糖 と

して ラ フ ィ ノ
ー

ス，ス タ キ オース ，シ ュ ク ロ ース ，グ ル コ

ース，フ ラ ク ト
ー

ス が 同定 され た 。 中で もフ ラ ク トース

128 ％，シ ュ ク ロ ース 12．7％，グ ル コ
ー

ス が 8．6％ 含有さ

れ て い た。一
般 に含 まれて い る花粉中の 構成糖 と同 じで あ

っ た （岩波　1980a ）．ア ミ ノ 酸の 定量 結果 を表 3 に示 した。

茶に多く含まれ る テ ア ニ ン は，花粉中に は 存在 しな か っ た。

特 に 多い ア ミ ノ 酸 と して プ ロ リ ン が 全量中約 75％ 含まれ

て い た。

一
般的 に 花粉中 に は プ ロ リ ン が 多い と報告 され て

図 1，　 茶花の 花粉の 走 査電 子 顕微鏡 写 真

　 　 Al 茶花 の 花 粉 （やぶ きた ノ

　 　 B ：試 料の 茶花の 花粉

　 　 ス ケ
ー

ル ．10μ m

表 2． 茶 花の 花 粉 の 一
般 成分

　 　 と糖含量

水分

灰分

粗蛋自質

粗脂 肪

遊 離糖

　 ラフ ィ ノース

　 ス タ キ オ ース

　 シ ュク ロ
ー

ス

　 ゲ ル コ
ース

　 フ ラ ク トース

15533

．4532
．956
．6936
、164

、92
．312
．78
．612
．8

〔％ ／乾物）

い る こ と と同様 の 結果で あっ た 。 （岩波　1980b）。ポ リ フ

ェ ノ ール 含量 も 0．98％ と少な く，茶葉 の 煎茶 の ポ リ フ ェ

ノール 含量が 12〜15％ （村松　1991） で あ る と こ ろ か ら

茶花 の 花粉 は 非常 に 少ない こ とが 認 め られ た．カ テ キ ン の

生 理 機能 につ い て 多くの 報告が なされ て い る が，．ヒ野 ら （ヒ

野 ら　1985）は，茶花の 花粉 に 含 ま れ る カ テ キ ン と して （
一
）

一
エ ピ カ テ キ ン ，（

一）一エ ピ ガ ロ カ テ キ ン ．（一）
一エ ピ ガ ロ

（45） 45
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表 3．茶花の 花粉 に 含まれる ア

　 　 　ミ ノ 酸含 量

表 4．茶花の 花粉 を添加 した調理品の 品質評価お よ び使用 限度

ア ミ ノ 酸 含有量

理

作

調

操
料理 名 評 価

使 用 限度 量

（添加量 ）

ア ス パ ラ ギ ン酸 　 　 39、61
ス レオ ニ ン 　 　 　 　 13．05
セ リ ン 　 　 　 　 　 　 26．09
グル タ ミン 酸 　　　　94．14
プ ロ リ ン　 　　 　 1487．07
グ リシ ン 　 　 　 　 　 　5．90
ア ラニ ン 　 　 　 　 　 109．64
バ リン 　 　 　 　 　 　 IL42
メ チ オ ニ ン 　 　 　 　 　3、34
イ ソ ロ イ シ ン 　 　 　 　 3．48
ロ イシ ン 　 　 　 　 　 13．47
チ ロ シ ン 　 　 　 　 　 　6．25

ノ
．ア ミノ 酪酸 　 　 　62、72

リジ ン 　　 　 　　 　 12、44
ヒス チ ジ ン 　 　 　 　 55．98
ア ル ギ ニ ン 　 　 　 　 　 8．16

色　 味　 外観

焼 く　 　ス ポ ン ジケ
ー

キ

　 　 　 ク ッ キ ー

　 　 　 パ ン

　 　 　 ハ ン バ ー
グ ス テ

ー
キ

○　　0 　　　0 　　　10％　（2．5〜・20）
○ 　　　○　　　0 　　　　5％　（2．5〜10｝

0 　　　×　　　　x　　　2．5％　〔2．5〜10）
X 　　×　　 ×　　　　 〔1％〕

揚げる　 ド
ー

ナ ッ ッ

　 　 　 芋の 天 ぷ ら

0 　　　0 　　　@0　　　　5 ％　（2．5 〜10
0　　 　0　@ 　　0　　　　5％　〔2 ．5〜

） 蒸 す 　 　 カ
ッ

プ ケーキ　 　　　 　O 　Q 　 　O　2 ．5％（2．5−一・
） 　 　 　 カ

スタ ー ド プ ディ ング 　x 　 × 　　× 　　　　 （

刀 j 　　 　茶碗蒸し　　　 　 　 　 　x 　 ×　　x 　　　　

1 ％ 〕 茹でる 白丑団子 ○　　　○　　　0　　　2．596　（2

5 〜 10 ＞ 寄

る 　 寒 大 寄
せ

　

　

ゼ

リ

XX
× ×

（
刀j
（ 刀j †

．一 一聞 19

． 77 （
mgAoOg ）

カ テ キ ン ガ レー ト，（ 一〉

エ ピカ

キンの 存 在を 報告して いる 。 　 茶花の 花 粉は，黄

い 色 を呈 し て い るが， この色素 成分 を明 ら か にする目

で 色 素 分 析 を行 っ た。
そ
の 結 果 ，

含
有 さ れ て い た 色素 は

a 一 お よ び β 一カロテ ン であ
るこ と が 明 らかと なっ た。

含有 量

， a 一 カロテン1 ．5 　 mg ％ ， β 一 カ ロ テンは2 ．46
％ で あ った 。 カ フ ェ イ ン含 有 量 も， 茶 葉

比 べ て非 常に少ない こ とが認め ら れ た 。 　茶 葉 に

較 して． 茶 花 の 花 粉 はポ リフ ェノ ー ル 含 量 が少 なく，

テキ ン が ほ と ん ど含ま れていな い 。茶 葉 の 旨 味 成 分の

アニン は 含 まれず ， 茶 花の花 粉 に は プ ロ リン が多く 含

れ て い た 。 そ のた め ， 茶 葉 添加で の 調 理 製 品の 大き な

題点であ る カ テ キ ン の 酸 化 ，褐変 がな い と考えて茶花 の

ﾔ 粉を調 理 へ 応用する ことを 検討 した 。 ま た， 茶 花 の 花 粉

は ，外 見 か ら も 鮮や か な黄色を呈し て い るた めにこ

色が 好まれるのではないかと 考え 応

することに した。 3 ，調理法別 茶花 の 花粉 の 調 理 へ の

用 　 今 回用 い た茶花 の 花粉 は ， 非常 に高 価 な も のであ

た め に 官 能 検査 を 行 わ ず ，訓 練さ れ たパ ネル 5 名 に よ

合 議性

ﾉ よ り利用 の可 能性に つ い て 判定し た 。その結果を表 4 に

した 。 　 焼く 調 理操作は，スポ ンジ ケ ー キは 2 ．5 〜

％添加した ものについ て検討し た結果 ， 10 ％ ま で は

・味 と も に良 好な 結果を得たが， 15 ％ 以上 添加は ，

が 黄土 色に近 づ く た めに 好 ま れ なかっ た 。 ま た ， きめ

細かく なり食 べ た と きの 食感が 重 く感
じ る も の であった。

合的に判 断し て 10 ％ 添 加 が限 界と 考 えら れ た 。 クッ

ー に つ い て は，

D5 〜10 ％ 添加 し た もの に つい て比 較 し た。外観の

に よ る x：応用 で きず 差 は ， 焼 き 色が つ くため か

が 見 ら れ な か っ た が ，添加 量 が 多く な ると 無添 加のも

に比 べ て 膨 化が 何かの理 由 で 妨 げ られ る た め か 小さ く

る 傾 向を 示 し た 。5 ％ 添 加 は ，花 粉 の 味 が強くな り ，

感で の 硬 さ が増 したこと か ら 5 ％ 添 加が 限 度 であ る と

え られ た 。 パン につい て は， 同様の添 加量 で比 較 し た

果 、 色は 無 添加 に 比 較 して添 加 し た 方が 好まれた 。味 は

加量の5 ％ をす ぎる

花粉の 香 味が 強く 感じられ 好 ま れ なかった。
総合的 に判 断

て2 ， 5 ％ 添加 が 限度 と 判断された 。 　 揚 げる調理

作で は ， ド ーナッッ は 2． 5 ％〜 10 ％ 添 加で 外観 に

化 は認め ら れな か っ た 。 内 部 の 色 に つ いて7．5 ％ 添

以 上 で黄 色 味が強く 感 じ ら れた 。 味と して揚 げた 味 が

く 茶 花 の花 粉 の味は 感 じ られ な か っ た。 10 ％ 添

は花 粉の味 が 強く， 使 用限 度は 5 ％ で あ る と判 断 さ れ

。天 ぷ ら に 関 してもド ーナ ッツと同様の 傾向 で あ っ た

　 蒸 す調理操 作では，カ ップケ ー キ
に

つい て は 5 ％で色

くす ん だ 黄 色にな り ，食 感も重 くなり好 まれ な か っ た

使 用 限度 は 2 ．5 ％ と判 断 さ れ た 。 カ ス タ ー ド プデ

ング ， 茶 碗 蒸 し について も同 様 に 検 討 し たが
，

茶花 の

粉 が容 器の 底に沈 殿 して し ま う ために応 用 調 理 にはなら

か っ た。 　茹 で る調 理操作で は，白玉 団 子 につ いては

刀`5 ％ ま で検討した結 果 ，茶 花の花 粉の 味 は

D5 ％ では 全く感じ ら れ ず5 ％ で強く感じ ら れ た。し

し，5 ％ では色 が 強く 余 り 好 ま れな か った。 2 ． 5 ％

限 度と 判 断 さ れ た。 　 寄せ る調理 操作 では，凝固 まで の時

がかかる た めか 蒸 す調 理 の茶碗 蒸 し 同 様に 容器の 底 に

花 の花粉 が 沈 殿し 応 用調 理に はな

なかった。茶殻 （加 藤 ら　 1997 ）とは異な り，茹

る調 の白玉団

にも応
用
が可 能 と な り ， 調 理へ の応 用 の 幅 が広がっ た と 考え ら
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表 5．茶花の 花粉添加が 調理 晶の 膨 化 に 及 ぼす 影響

添 加 率 （％ 〕

）〔 2．5 5 7．5 lo 15 20

ス ポ ン ジ ケーキ 　 100 　 107．8± 7．3　 107．8± 6．3
パ ン 　 　 　　 　　 100 　 110．4 ± 4．3　 86．7 ± 2．0
カ ッ プ ケ

ー
キ 　 　 100　 99．3 ± 1．7　 96．4 ± 1．9

105．1± 4．6　　97．8± 5．6　　95．9士 6．0　　9｛〕、8± 6．7
82　 ± 5、4　　76．9土 2．1
94．2 土 2．C〕　　S8．8 ± 1．5

無添加の 体積 を 100 と した と きの 相対比 で 表 した

粉 や 白玉 粉の よ うな 粉状 の もの の 方が よ り茶 花 の花粉の 添

加が 容易で あっ た 。 添加材料 が 液状 の もの は，非常に 添加

が 困 難 で あ り，また そ れ が 調 理 方法 に も大きく関係 して い

る こ と が 明 ら か とな っ た。

　しか し，今回 使用 不 可 能 とな っ た調理 に つ い て も．今後

調理 方法や 添加方法につ い て 詳細 な検討 を行 う必要が ある

と考え られ る。

4．　 膨化体積 と表面 の 色の 変化 に つ い て

　 茶 花 の 花粉 の 使用 が 他 の 調 理 に 比 べ て 比 較 的 可 能 と な っ

た ス ポ ン ジ ケ
ー

キ ，パ ン．カ ッ プ ケ
ーキ に つ い て ．そ の 添

加 量 が 膨化体積に どの よ うに 影響して い る かを菜種法 で 測

定した tt 膨化体積の 無添加 を 100と して．相 対 比 の 平均値

の 結果を表 5 に 示 した 。 ス ポ ン ジ ケーキ は，茶花の 花 粉 の

添加率 2．5％ を最大 に 7．5％ まで 無添加 よ り膨 化 が 良 い 傾

向を示 した。パ ン は、2．5％ が最大 で あ っ た が，以 後無添

加 よ り減 少 の 傾 向 を示 した。カ ッ プケ
ー

キ は，添加 した も

の す べ て 無 添 加 よ り膨 化 が 低 い こ とが 認 め られ た。

　添加量 の 違 い に よ る 色 の 変化 に つ い て は 俵 6）．ス ポ

ン ジ ケ
ーキ もパ ン もカ ッ プ ケーキ も添加率 が 上 昇す る に 従

っ て ，明度は 低下 し彩度は 大きくな る傾向 を示 した．この

こ とか ら添加量が 増える と色調が黄色味 か ら黄土 色に 変化

して 行くこ とが 明 らか と な っ た。茶殻添加 で は放置す る こ

と に よ り，カ テ キ ン な どの 酸化 に よ り色が 大き く変化す る

こ とが あ っ た た め，茶 花 の 花 粉 に つ い て も放 置 時 間 の 経 過

に よ る 変化 を測定 した 。 その 結果 24 時間後 の 変化 は な

い こ とが 認め ら れ た。こ れ は茶花の 花粉 に は カ テ キ ン な ど

の 酸化 され る成 分 が 少 な く．含 まれ て い る カ ロ テ ン 色素が

酸 化 に 安定で あ る結 果 と考え られ た。放置 に よ る 色の 変化

が 少 な い こ と は応 用 の 面か ら有益 な結果で あ る と考え られ

た tt

表 7．茶花 の 花粉添加調理品の 色 に 及ぼ す時間経 過の 影響

食晶 名 0 日寺目月　　　　　　　24 日寺H冒

ス ポ ン ジケーキ 　 　 L 　 　 　 　 71、34± 0、40　 　 69．62± 〔〕．49
　　　　　　　 》謌

「
　　　31、88ゴ：0．53　　　　31．25± 1．99

パ ン L　　　　　　　　　67．93± 1．28　　　　67、65± 0．97
ぜ霽

一
　　　34．33 ± 1．46　　　　34．58 ± 0．80

カ ッ プ ケ ー
キ 　 　 　 L　 　 　 　 74．75± O．0〔1　 73、82± 〔〕、22

　　　　　　　 v4評
一
≡≡
−
b
’
『
　　　　40．89土 〔〕．00　　　　40．15土 0．09

要 　　約

　茶花の 花粉 の 成分含量 と茶花 の 花粉 を用い た 調理 へ の 利

用 を 試み た結果

1．　 走査型 竃 子 顕 微鏡 の 観察に よ り生の 茶花 の 花粉は，綺

　麗な フ ッ トボー
ル 型 を して い る が．今回用 い た 茶花の 花

　粉 は 表面 が 細胞破壊 の 処理 を し て い る た め 変形 して い

　 た ，

2．　 ．一
般 成分 は ，ア ミ ノ酸 は プ ロ リ ン が 多 く，糖 と して フ

　 ラ ク トース ．シ ュ ク ロ ース が 多い こ とが 認め ら れ た。カ

　 テ キ ン 含量 は 少 なか っ た．

3．　調理 へ の 応 用 を試 み た 結果 焼 く調 理 方法で は ス ポ ン

　 ジ ケーキ，ク ッ キー、揚 げ る 調 理 方 法 で は ドーナ ッ ツ，

　 天 ぷ ら の 衣，蒸す調理方法 で は カ ッ プ ケーキ，茹で る 調

　 理 で は 自モ 団 ∫
．
が 有効 な 調理 で あ っ た／．、また ，茶花 の 花

　粉の 添加 に つ い て は 添加対
．
象が粉状の もの は 利 用 しや す

　 い が，液状 の もの は 困難 で あっ た。

4．　 膨化体積 と色 の 変化 は，焼 く調理 操作 は 無添加 に 比 較

　 して 2，5％ 添加 に おい て ス ポ ン ジ ケーキ，パ ン に お い て

　膨化体積 の 増加が認め られた、，放置時間に よ る 色 の 変化

　 は 少 な い とい う結 果 で あ っ た．．t

表 6．茶花の 花 粉添 加 量 の 違 い に よる 色 の 変 化

食品名 0％ 2．5％ 5％

ス ポ ン ジ ケ ーキ　　L　　　　　 78、27 ± 1．28　 71．76 ± O、59　 71．34± 0，40
　　　　　　 厨 「　27．61± 2．38　　29．39± 1．80　　31．器 土 0．53

パ ン L 73．66± 〔〕．0670 ．51± 1．6267 ．93± 1．28
ノ弼

一
　　12．59± e．48　　27．41± 1．28　　34、33± 1、46

カ ッ プ ケ ーキ　　　　L　　　　　　79．60 ± 0．12　 76．48 ± 0、67　 74、75 ± 0，00

　　　　　　 ノ≡F≡≡
一
ぴ
一
　　25、97 ± 0、75　　36．43 ± 〔／95　　40．89 ± 0．〔｝O
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