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報文 f 

春期阿波番茶製造工程における各種成分分析
Various Component Analysis during Manufacturing Process of Awa-bancha made in Spring 

宮崎絵梨*中西謙二*

Eri Miyazaki and Kenji Nakanishi 

抄 録

通常の阿波番茶製造時期ではない春に製造されている阿波番茶の品質について検討した.製造各工程から

採取した試料について成分分析および微生物検査を行った結果，春に製造した阿波番茶に含まれるカテキン

、類並びにカフ三イン量は，前年の夏に製造された阿波番茶に比べてやや少なめであった。また乾燥後の製品

にのみ乳酸発酵由来と思われる乳酸が多く含まれており，乾燥直後の製品からは 10
7/gレベルの乳酸菌が検

出された.一方アミノ酸に関してはすべての試料においてテアニンおよびグルタミン酸の占める割合が高か

った.さらにカテキン類やカフェインなど多くの成分の乾物 100gあたりの含量は，茶葉をボイルする工程で

生じる茶汁が最も高いことが明らかになった.

1 はじめに

徳島県の那賀町や上勝町では古くから阿波番茶と

いうこの地方特有のお茶の製造が行われている.こ

のお茶は茄でてすりつぶした茶葉を 2週間程度桶に

漬け込んで、発酵させた後，天日乾燥することで出来

上がる.こうした製法で、作られるお茶は後発酵茶に

分類され，世界的にも非常に珍しいお茶の一種であ

る.通常阿波番茶の製造は 7月から 8月にかけて行

われるのが一般的である.ところが近年お茶の健康

効果が注目される中で阿波番茶に対する需要も高ま

ってきていることを受けて， 3月から 4月に阿波番

茶を製造する茶園も出てきた.しかしながら春に製

造される阿波番茶(春番茶)と夏に製造される阿波

番茶(夏番茶)の品質などの違いに関する検討は行

われていないのが現状である.そこで，本研究では

春番茶の品質についての知見を得ることを目的とし

て，原料茶葉や最終製品だけでなく製造副産物であ

る茶汁などに含まれる各種成分について分析を行っ

た.

2 実験方法

2 . 1 試料

那賀町の阿波番茶生産農家より原料茶葉，熱湯中

でボイルした茶葉(ボイル茶葉)，茶葉の茄で汁(茶

汁)および乾燥後の製品などを平成 19年 3月から 4

*応用生物課

月にかけて採取し，分析試料として用いた.

2・2 カテキン類およびカフェインの分析

食品機能研究法 1)に記載されている方法に従って

調製した抽出液について，Waters社製HPLC装置を

用い次の条件で 回 LC分析を行った

カラム:

CAPCELL PAK C18 UG120 S3:4.6 rnm i.d. X 100 rnm 

移動相 :0.5vol% リン酸/メタノーノレ=82/18

流速 :0.8札/分

カラム温度 :40
0C 

検出波長 :280nm 

標準試薬としては，三井農林(株)製の(-)・エピ

ガロカテキン(以下 EGC)， (一)-カテキン(以下 C)，

(一)ーエピガロカテキンガレー ト (以下 EGCg)， 

(一)ーエピカテキン(以下 EC)，(一)ーエピカテキン

ガレート(以下 ECg)のカテキン類 5種並びに和光

純薬工業(株)製のカフェインを使用した.

2・3 その他の成分分析

糖，有機酸そしてアミノ酸の分析には各試料の

80%エタノール抽出液を 0.45μmメンプランフィル

ターで滴過したものを使用した.なお糖分析には

(株)島津製作所製還元糖分析システム，有機酸分

析には日本分光(株)製有機酸分析システム，アミ

ノ酸分析には BECKMAN社製アミノ酸分析システ

ム6300Eを用いて行った.

2・4 微生物の測定

一般生菌数は標準寒天培地，カピ ・酵母は PDA

37 



義1 春番茶，夏番茶製造各工程における力テキン類およびカフェイン含量(mg/乾物100g)

原 料 茶 葉
茶 汁 ボイル茶 菓 春番茶 製 品

原 料 茶 菓 夏 番茶 製 品
(平成19年3月採取) (平成19年7月採取) (平成18年産)

カフェ イ ン 870 2710 
EGC 2920 3260 
c O 1210 

EGCg 3520 1940 
EC 910 1560 
ECg 600 540 

カテキン合計 7950 8510 

寒天培地，乳酸菌は BCP加プレートカウント寒天培

地を用いた混釈培養法で培養した後，培地に生育し

たコロニー数を計測した.

3 結果及び考察

3・1 力テキン類及びカフェイン

原料茶葉，茶汁，ボイル茶葉並びに春番茶製品の

カテキン類およびカフェイン含量の分析結果を表 1

に示した.

水溶性物質であるカテキン類は原料茶葉を茄でる

工程において茶汁中へ容易に溶出するものと考えら

れたが，その予想通り茶汁中のカテキン類総量は乾

物 100gあたり 8.5gと原料茶葉よりも多く含まれて

いた.熱水に溶けやすいカフェインについても同様

に，茶汁中には茶葉よりも多量のカフェインが含ま

れていた.

なおカテキン類の中でも原料茶葉，ボイル茶葉，

春番茶製品には EGCgが，茶汁には EGCが多く含

まれていた.

カテキン類については最近その機能性について多

くの研究がなされており，抗酸化性や抗変異原性，

コレステロール濃度上昇抑制作用，血圧降下作用，

血糖降下作用，抗菌活性など様々な薬理効果が報告

されている 2) このように多種多様な機能性を有す

るカテキン類が茶汁中に多く含まれていると言うこ

とは，現在その大半が廃棄処分されている茶汁の有

効活用法について考える上で非常に重要なことであ

る.

一方平成 18年の夏に製造された阿波番茶の乾物

100gあたりのカテキン類総量は 4.3g，カフェインは

1.4gで、あったのに対して，春番茶に含まれるカテキ

ン類総量は 4.1g，カフェイン量は 0.8gとやや少ない

結果となった.これは原料茶葉に含まれるカテキン

およびカフェイン量が季節によって異なるためで、は
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770 2340 1430 
1150 5290 710 
370 。 650 
1800 4380 2080 
300 1410 390 
430 850 460 
4050 11930 4290 

ないかと考えられる.

一般に茶葉中のカテキン量は 8月噴に最も多くな

るため 3) 春に摘み取った茶葉に含まれるカテキン

量は夏に摘み取ったものよりも少なくなる.つまり

原料茶葉中のカテキン量が少ないため春番茶最終製

品においてもカテキン量は夏番茶より少なくなった

と考えられる. 一葉あたりの含量が夏に最大となる

カフェイン 4)についてもこれと同様である.

平成19年7月に採取した原料茶葉について分析し

た結果，乾物 100gあたりのカテキン類総量は 11.9g，

カフェイン量は 2.3gであり ，春番茶原料茶葉と比べ

てカテキン類は約 1.5倍，カフェインは約 2.6倍多く

含まれていた.

生産農家では夏番茶よりも春番茶の方が飲みやす

いと言われているが，これはお茶の成分の中でも苦

味や渋味を呈するカテキン類およびカフェイン含量

が夏番茶より少ないことに主るものと思われる.

また緑茶茶葉中のカテキン類総量は乾物中で約

10'"'-'15%である 5)のに対して，春番茶は約 4%と半

分以下であった.これはおそらく両者の製法の違い

に因るものではないかと思われる.製造工程におい

て酸化酵素や微生物を作用させない非発酵茶の緑茶

とは異なり，阿波番茶は乳酸菌などの微生物による

発酵段階を経て製造される.この発酵段階において

茶葉中のカテキン類が乳酸菌を始めとする微生物に

よる分解作用を受けた可能性が考えられる.

3.2 糖，有機酸，アミノ酸

春番茶製造各工程における糖，有機酸，アミノ酸

含量の分析結果を表 2，3に示した.

春番茶製品に関してはショ糖，果糖，ブドウ糖の

すべてが検出されなかったが，これは阿波番茶漬け

込み時に作用する微生物がボイノレ茶葉中に残ってい

たこれら糖類を乳酸発酵などの基質として利用した

ためと考えられる.なおどの糖についても乾物 100g



春番茶製造各工程における糖および有機酸含量 (mg/乾物 100g)表 2
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一.検出されず

春番茶製造各工程におけるアミノ酸含量(mg/乾物 100g)表3
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一:検出されず

アミノ酸含量の半分以上を占めていた.

微生物

原料茶葉，茶汁，ボイル茶葉並びに春番茶製品の

l微生物検査の結果を表 4に示した.

原料茶葉から検出される微生物のほとんどは好気

性細菌であり，通性嫌気性菌である乳酸菌数は 103/g

程度であった.また原料茶葉ボイル時の水温は約

100
0
Cと高温であるため，ボイル直後の茶汁からは微

生物は検出されなかった.しかしながらボイルされ

1た茶葉は釜から取り出した後床上で冷却するため，

冷却後のボ、イル茶葉からは原料及び環境由来と考え

られる微生物が検出された.その後重石を乗せて桶

で漬け込むことで桶内は嫌気的な環境となる.これ

は嫌気条件でより増殖しやすい乳酸菌にとって非常

に有利な環境である.そのため漬け込み終了時には

108/gもの乳酸菌が検出され，天日乾燥直後の春番茶

39 

，3・3

あたり、の含量は，カテキン類の場合と同様茶汁が最

も多いという結果であった.

有機酸については原料茶葉では検出されなかった

ヒ。ログ、ルタミン酸が茶汁，ボイル茶葉および春番茶

製品から検出された.これは茶葉に含まれていたア

ミノ酸の一種であるグルタ ミン酸の一部が，原料茶

葉を熱湯中で加熱する工程の中でピログルタ ミン酸

へと変化 した可能性がある 6)

また春番茶製品からのみ乳酸が検出された.これ

は阿波番茶製造の特長である乳酸発酵に由来するも

のと推測される.酢酸が春番茶製品で増加 している

ことも乳酸の場合と同じく，微生物による発酵の影

響が大きいのではないかと考えられる.

アミノ酸に関してはどのサンプルにおいても甘味

や旨味を呈するテアニンおよびグ、ルタミン酸が多く

含まれており ，この 2種類を合わせるとその量は全



表4 春番茶製造各工程における微生物数(個/g)

原料茶葉 茶汁 ボイル茶葉
漬け込み終了時

春番茶製品
の茶葉

乳酸菌

一般生菌

力ビ・酵母

1.0 x 103 

3.0 X 10
5 

3. 1 X 104 

10以下

10以下

10以下

製品でも 107jgレベルを保っていたここ数年，植

物性乳酸菌が有する機能性に対して関心が高まって

いるが，製造工程および製品中に多量の乳酸菌が存

在する阿波番茶は優れた微生物資源となるのではな

いかと考えられる.

阿波番茶製造に関与する微生物については，岡田

ら 7)や田村らめによって報告されており，

Lactobaci/us属や Streptcoccus属などの乳酸菌の他に

も多くの微生物が分離されている.製造工程におい

て主要微生物である乳酸菌以外にも様々な微生物が

存在することで，阿波番茶特有の味や香りが形成さ

れるものと思われる.

生産農家によると春番茶製造時期の平均気温は本

来の製造時期である夏と比べてはるかに低いため，

製造を始めた当初は漬け込み中の乳酸発酵がうまく

進まないことが多かったと言う .そこでボイル茶葉

を桶へ漬け込む際に完全に冷まさずに 40
0

C前後の

まだ温かい状態で漬け込んだり，漬け込み期間を 1

カ月程度まで延長することによって随分改善された

と言うことで、あった.

4 まとめ

春番茶の製造各工程における主要成分及び微生物

について分析を行い，以下のような結果が得られた.

(1)春番茶に含まれるカテキン類並びにカフェイン

量は，前年の夏に製造された阿波番茶に比べてやや

少なめで、あった.

(2)春番茶製品以外からは糖類が検出され，原料茶

葉から茶汁への溶出はカテキン類ほど多くはなかっ

た.

(3)春番茶製品からは他の試料からは検出されなか

った乳酸が検出され，その含量は乾物 100gあたり約

4gであった.

(4)アミノ酸に関してはどの試料も共通して甘味成

分であるテアニン，並びに旨味成分であるグルタミ

ン酸の含量が多かった.

40 

2. ~ X 10
4 8.7x108 

1.9x107 

1.8 x 104 
9.4 X 10

8 
2.3 x 107 

1. 3 x 103 1.6 X 10
8 1. 4 X 105 

(5)気温の低い時期の漬け込みにおいても乳酸菌は

十分増殖しており，乾燥直後の春番茶製品からは

1.9xl07jgの乳酸菌が検出された.

(6)カテキン類やカフェインなど多くの成分におい

て乾物 100gあたりの含量は，阿波番茶製造副産物で

ある茶汁に最も多く含まれていた.
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