
＜研究の目的/手法＞
①抹紅茶の状態を知る ⇒ 走査型電子顕微鏡による観察
②渋みに由来するタンニン酸の量を調べる

⇒ フォーリン・デニス法による定量

③苦味に由来するカフェインの量を調べる ⇒ HPLCによる定量

④実際に人に飲んでもらった感想を知る ⇒ 官能試験による評価

抹紅茶 小さじ1/2杯（1.3g）

「抹紅茶」の作り方に関する研究

緑茶はその成分を湯で抽出したものに対して，抹茶は茶葉を細かい粉末状
にしてそれを分散させて飲むところに大きな違いがある。このため，抹茶は緑
茶よりも濃厚で芳醇な香りがして，独特の舌触りを持つ。
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１．背景・目的

２．抹紅茶(粉末)の作成方法

５．まとめ

• 碾いた紅茶の茶葉のSEMによる観察結果より，碾く回数を増やすと粒子全体の粒径が小さくなるのではなく，ある一定の大きさの粒径に揃っていくと考えた。
• 官能試験より，碾く回数を増やすと，起泡性と舌触りはよくなったが，香気の評価が下がった。味と香り，舌触りのバランスを考えて碾く回数を調節すること

で，理想の「抹紅茶」に近づけることができる。

抹紅茶(粉末)を作るために，茶臼(直径38cm, 高さ23cm, 重
量25kg)を用いた（図2）。茶臼とは碾茶という茶葉を碾いて抹
茶を作る際に使用される石臼で，茶臼で碾くことにより細かい
粉末になる。粉砕する方法としてはミルなどもあるが，茶臼で
は熱がかかりにくいため，香りが消えにくい。今回は，この茶
臼でダージリン（エディアール）を碾いた。
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① 粒径の評価方法
試料に伝導性を付与するためにスパッタリングをした。そのあと，試料台

に導電性テープを付け，その上に試料をのせて観察した（図4, 5）。

① 茶臼で碾くことによる効果（SEM画像）

碾く回数を増やしても，粒径や大きさや形の違いは見られず，一度碾くこと
で十分な効果が得られているように見えた。

② ポリフェノールの定量
抹紅茶中のポリフェノールの定量はフォーリン・デニス法1)により行っ

た。分光光度計で700nm吸光度を測定し，溶液中のポリフェノールの
濃度はタンニン酸の濃度として表した。

② タンニン酸溶出量への効果（フォーリン・デニス法）

④ 官能試験
紅茶の美味しさの評価方法は, 一般的なものが見当たらなかったため, 

ウェブサイト2)の評価観点を利用した。評価基準は香気, 旨味・甘味, 渋み,

水色, ボディ感として実施した3)。

④ 官能試験（予備実験）
茶臼で碾くことで，ボディ感や渋みは強くなり舌触りもよくなるものの，濃厚

さに重要な香りが薄くなってしまうことがわかった。

③ カフェインの定量
現在実験計画中。

４．結果・考察
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表1 茶臼碾きが味に及ぼす影響

表2 茶臼碾き回数が味に及ぼす影響

図12 茶臼で碾くことの効果

図9 1度碾き 図10 3度碾き 図11 5度碾き図5 試料台図4 走査型電子顕微鏡(SEM)

熱湯 50mL 

30秒間点てた

遠心分離1500回転/分,10分間

マイクロピペットで2.5mL

フォーリン試薬 2.5mL

マイクロピペットで1.0mLとって純水で定容（100mL）

3分間放置

10%Na2CO3水溶液 2.5mL

60分間放置

比色分析 上澄み液の吸光度測定（700nm）

香気 旨味・甘味 渋みの強さ 水色 ボディ感
茶臼なし 0度碾き ☆☆☆ ☆☆☆ ☆ ☆☆☆ ☆

1度碾き ☆☆☆ ☆☆ ☆☆ ☆☆
2度碾き ☆☆ ☆ ☆☆☆ ☆☆☆
3度碾き ☆ ☆ ☆☆☆ ☆☆☆

茶臼あり

香気 旨味・甘味 渋み 水色 ボディ感

茶臼なし ○ ○ × ○ ×
茶臼あり × × ○ ○

茶葉の表面積が大きくなることによって，茶葉中に含まれるポリフェノール
が水中に溶け出しやすくなったと考えられる。

粉砕の方法が異なる微粉末抹茶と粗粉末抹茶について，抽出されるカテ
キン量やアミノ酸量はほぼ同じで，粒径の違いによる差が見られないこと
が知られており4)，今回の実験結果とも一致した。

走査型電子顕微鏡
JEOL JSM-5300LV

スッパタリンング装置
JEOL JFE-1500

３．実験方法

図13 タンニン酸量と処理回数

６．今後の予定・展望

図2 実験で用いた茶臼

• 味に影響を及ぼす要因（粒度分布，起泡性等）について検討したい。
• 官能試験では，質問項目を吟味し，被験者を増やして実施したい。
• 抹紅茶小さじ1/2杯に含まれているカフェインの量を求める。手法として，ジクロロメタン

を用いて抹紅茶液からカフェインを抽出して，HPLCにより定量分析を行う5)。
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図8 分光光度計

図7 フォーリン・デニス法
による比色分析

図6 抹紅茶

（○：×より良い，：○より劣る）

本研究では，緑茶と同様に湯で抽出して飲む紅茶（図1）を，抹
茶のようにきめの細かい粉末にして茶筅で点てる「抹紅茶」にす
ることで，濃厚な味，芳醇な香り，独特な舌触りを持つ紅茶を作
ることができないかを検討した。

図1 実験で用いた紅茶

※茶臼なし:ストレートティー 茶臼あり：抹紅茶

図3 茶臼で碾く流れ
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