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緑茶品種‘ゆめわかば'の微発酵茶製造法および機能性

高矯 淳.・本多勇介*・岸 保宏*・小川英之*・内野博司*

Slight Fermentation Tea Processing and Physiological Function 

of Green Tea Cultivar 'Yumewakaba' 

Atsushi TAKAHASHI， Yusuke HONDA， Yasuhiro KISHI， Hideyuki OGA W A and Hiroshi UCHINO 

要 約 緑茶品種 ζゆめわかば'の徴発酵茶製造法について検討した.‘ゆめわかば'特有の

香気を活用するには，萎調度は生葉重量減で20%程度，蒸熱時間は普通蒸しより僅めが適し

ていた.また，萎橋処理した‘ゆめわかば'は，萎凋処理をしなかったものと比較し，縁茶

エキス中のエピガロカテキンガレートが若干減少するものの，がん細胞株A549の増殖拘制効

果に差はなかった.

近年，消費者の噌好の多様化に対応して，狭山 酵茶j としての活用が期待されている.

茶産地では粧茶や半発酵茶のような香気に特徴の

ある高品の開発が行われている.埼玉県において

は日常飲罵されている茶の 95%が縁茶であるため

(高嬬ら， 2004)，風味や香気に特徴のある縁茶の

開発は消費者の選択の幅を広げる有効な方法であ

る.緑茶の香気を特徴付ける製茶法は，仕上げ工

躍において，強火で香味を発揚させる狭Il!茶特有

の火入れ法が知られているが，最近では，生葉を

わずかに萎凋させる「徴発酵j の取り組みが，埼

玉県の一部で始まっている. r徴発酵茶j は，外観
と水色は緑茶のようであるが，香味に萎癖香，滋

味に萎猪味を醸し出す新しい繰茶である.原料は

主に香気に特徴がある‘さやまかおり¥‘ふくみ

どり¥‘ほくめい¥‘むさしかおり， (内野ら，2000)

が用いられている.

一方，‘ゆめわかば'は， 1968年に種子親を‘や

ぶきた¥花粉親を‘埼玉 9号) (‘やぶきた'の自

然交配実生)として交配し， 2006年 11月に農林聾

録された.摘採期は‘やぶきた'と比較して 1S 

遅い中生品種である.製茶品質は，‘やぶきた'と

等であるが，他品種にない淡いモクセイ様の香

気が特徴であることから，香気をし、かした「微発

*茶業特産研究所

材料および方法

1 供試茶樹

供試茶樹として，‘ゆめわかば'成木を用いた.

2 萎調処理

萎調処理は，摘採直後の一番茶葉 (2004年5丹 12

臼摘採)を用い，晴天Bに直射日光の当たらない

製茶工場内で平鐘に薄く広げ，約 1時間おきに撹

排した.萎凋処理は，萎嘱なし(対照)，萎凋度軽

(生葉重量減 15%)，萎摺度中(生葉重量減22%) 

の 3段階とした.その後，慣行製茶法に従い 2kg

少量製茶機で荒茶を製造した.

3 蒸熱処理

蒸熱処理は，萎凋度中(生葉重量減 20%)で萎

猪処理した一番茶葉 (2006年 5月22日摘採)を用

い， 30秒， 60秒， 90秒の蒸熱時間とした.蒸熱に

は，小型送帯式蒸機を使用した.その後慣行製

茶法に従い2kg少量製茶機で荒茶を製造した.
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4 製茶品質評価

製造した荒茶は，普通審査法で官能審査を行い，

香気・水色・溢味(各 20点満点)で評価した.パ

ネラ-5人の平均を評点とした.

5 緑茶エキス(GTE:Green T ea Extract)の製法

萎調処理した荒茶および萎凋処理していない荒

茶それぞれ 20gを， 85
0
Cの熱水で 15分間抽出し，

得られた捻出液を凍結乾燥して粉末 GTEを得た.

6 成分分析

カテキン類の分析試料として GTEを用いた.エ

ピガロカテキン (EGC)，エピカテキン (EC)，エ

ピガロカテキンガレート(五GCG)，エピカテキン

ガレート (ECG)については，試料を 50%のアセ

トニトリルで 30分間抽出し，高速液体クロマトグ

ラフ法で、分析を行った (GotoT. et al.， 1996). テ

アフラピン類の分析試料には粉砕した荒茶を用い，

1%リン酸とアセトニトリル 1:1混合液で 30分間

抽出し，高速液体クロマトグラフ法で分析を行っ

た(中護ら， 2002). また，アスコルビン酸，遊離

アミノ酸，テアニンおよびカフェインについては，

荒茶を粉砕し分析試料として用い，近赤外線分光

法により行った(後藤， 1992). 

7 がん縮抱株A549の増殖抑鰐効果

A549細胞を 96well-plateに 1wellあたり 2X 10
3 

偲を播種し，1日後に 1"-' 1 OOmg/mlの濃度に調整

した GTEで処理した.213陪培養後に MTTアッセ

イにより，生細胞数を測定し，未処理の細胞の値と

比較した.

結果および考察

1 萎凋・蒸熱条件

萎調度の違いが製茶品質に及ぼす影響を表 lに

示した.萎凋処理を行うことで，香気と滋味は，

特徴のある「萎凋香Jや「萎調味j が評価され，

得点が高くなった.一方，水色は萎鵜処理により

赤みを帯び，得点が低くなった.

萎摘とは，元来，紅茶や半発酵茶を製造する工

程の一つである.生葉を萎らせることで独特な香

りである萎凋香が生じるが，通常，緑茶の評価に

おいては欠点とされる.このため，緑茶は新縁の

香気や滋味を損なわないように，摘採した生葉を

速やかに蒸熱処理する.しかし，‘ゆめわかば'の

製造では，萎凋処理により特有の香気が発揚した.

一方，‘やぶきた'を閉じように萎癖処理した場合

は，香気や滋味で f葉傷み臭j や「葉傷み味j の

欠点が指摘された(図表省略).このことから，

ゆめわかば'は萎凋処理に適した品種であると考

えられる.萎凋程度は，処理時の天気，気温など

に左右されるため，条件を常に一定にすることは

困難であるが，生葉重量減 20%前後が適している

と考えられた.

蒸熱時間の違いが製茶品質に及ぼす影響を表 2

に示した.蒸熱時開は，芽の熟度により異なるが，

今回の製茶試験においては，標準的な蒸熱時聞は60

秒であった.‘ゆめわかば'は標準より蒸熱時間が

短い 30秒で， 60， 90秒と比較し香気の得点が高か

った.水色・滋味は蒸熱時間による顕著な違いは

見られなかった.

蒸熱工程では，蒸熱時聞が長いと芳香が減少す

ることが知られている(大森ら， 1987).そのため，

蒸熱時期を標準より短くすることで‘ゆめわかば

'特有の香気を保持することができると考えられ

る.

表l 萎凋度の違いが製茶品質に及ぼす影響

香気 水色 滋味

萎調なし
萎凋度軽
(重量減15%)
萎調度中

18.0 

20.0 

20.0 

18.2 

18.4 

19.0 

19.2 19.0 19.6 

表2 蒸熱時間の違いが製茶品質に及ぼす影響

香気 水色 滋味

30秒 19.0 18.4 17.8 
60秒

16.2 18.2 17.6 
(普通蒸し)
90秒 17.2 18.0 18.6 

2 萎漏処理による成分および機能性の変化

GTE中のカテキン類の含有率を表 3に示した.

萎嬬処理をした GTEでは， EGC， EGCGが少なく

なった.
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茶葉中に含まれるカテキン類は，萎凋処理によ

り酸化重合して，テアフラピン類やテアルビジン

に変化することが知られている(伊奈ら， 2002). 

紅茶などの発酵茶では，カテキン類はほとんどな

く，テアフラピン類が多く含まれる.‘ゆめわかば

'の萎凋処理では，わずかではあるが同様の成分

変化があった.表 lに示したように萎凋処理によ

り滋味の評価が高くなったのは，‘ゆめわかば'の

呈味成分の変化が一因であると考えられる.また，

緑茶の旨味成分であるアミノ酸(主にテアニン)

をはじめ，多くの成分で萎凋処理による影響はな

かった.これらの成分を、みると，‘ゆめわかば'の

徴発酵茶は，発酵茶ではなく繰茶に極めて近いと

いえる.
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また，荒茶中のテアフラピン類の含有率を表 4

に，アスコノレピン酸，遊離アミノ畿，テアニンお

よびカフェインの含有率を表 5に示した.テアフ

ラピン類は，萎凋処理をした荒茶でのみ検出され

た.そのほかの成分については，顕著な差は認め

られなかった.

一方，緑茶に含まれる EGCGをや心としたカテ

キン類は，抗酸化作用(松原・原， 1985)，抗菌作

用(山崎， 1996)，抗がん作用 (FujikiH. et al.， 1998) 

など様々な機能性が知られている.‘ゆめわかば'

は，萎凋処理により EGCGが減少したが，がん細

胞 A549の増殖抑制効果を検討した結果，萎凋処理

をしない通常の緑茶同様に増殖抑制効果が認めら

れた.未処理の細胞の値を 100%として表した(図

荒茶中のテアフラゼン類含有率(%)

Theaflavin 
表4以

一
邸
内
山

GTE中のカテキン類含有率
EGC EC EGCG 
11. 28 3.63 8. 79 

11. 79 3.67 9.31 

表3

N. D. 

N. D. 不検出

萎凋あり

萎凋なし

一:検出限界以下，

り
し
一

あ
な
一

凋
凋
一

萎
萎
一

荒茶中のアスコルビン酸， 遊離アミノ酸， テ了ニン及ひヲフェイン含有率(%)

ascorbic acid free-amino acid theanin 

O. 46 2.3 1. 1 

O. 51 2.3 1. 1 

表5
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GTEによるがん細胞A549の増殖抑制効果
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