
目的と背景
　日本における国産紅茶の研究は、成分に関する
報告 1）2）がいくつか見られるものの、ほとんどが
外国産紅茶を含めた研究の中に比較対象として使
われているだけで、国産紅茶に焦点を当てたもの
は非常に少なく、また嗜好性についての研究はほ
とんどされていない。最近は国産農産物の振興な
どにより国産食品の利用の動きが増加し、国産紅
茶に関しても生産が上向きな状況がみられるよう
になった。この国産紅茶をさらに推進する上で、
国産紅茶と外国産紅茶の成分や品質の実態を検討
することが重要と考えられた。
　そこで、本研究では国産紅茶と外国産紅茶の嗜
好性に着目し、人の感覚である味覚と抽出される
成分での関連性の有無を確かめたうえで、国産紅
茶の普及に関する考察を行うことを目的とした。
試料
　試料には国産紅茶葉７種類（産地：掛川、島根、
出雲、大分、宮崎、嬉野、屋久島）と外国産紅茶
葉 3 種類（産地：ダージリン、ニルギリと三井農
林㈱製・日東紅茶・産地インド、スリランカ混合）
を用いた。
　また、紅茶のスペクトル測定には国産紅茶（産
地：掛川）と外国産紅茶（産地：ディンブラ）を
使用した。茶葉はすべて同じ形状のものを用いた。
実験方法

（１）茶の基本的事項
　文献や統計資料などを用い、チャノキの種類、
茶の種類、紅茶の製造法、紅茶の主な産地、紅茶
の歴史、茶の生産量及び輸入量、イギリスにおけ
る紅茶の食文化的背景を調べて考察した。

（２）　水質の違いによる品質の変化（官能評価）
　日本の水は硬度約 50 の軟水、イギリス南部の
ロンドンでは硬度 200 ～ 300 の硬水である。水の
違いによる味の違いを調べるために官能評価 3）を
行った。軟水（硬度 30・南アルプスの天然水）、
硬水（300・エビアン）を用いて各種紅茶を煎れ、
それぞれ色・香り・甘味・渋味・総合評価の５点
において SD 法を用い、ブラインド法にて官能評
価行った。評価人数は各 10 名とした。評価に用
いた紅茶は、葉 4g を 400ml、100℃熱湯で 4 分間
蒸らして淹れたものを用いた。
（３）　紅茶の成分の検討
　官能評価の結果が、紅茶の成分との関連を検討
するために、紅茶の色、総ポリフェノール含量及
び総アミノ酸含量を測定した。
（３）－１　紅茶の色調
　試料を官能評価と同様の方法で純水・軟水・硬
水にて抽出したのち 10 倍希釈し、水色のL*、a*、
b* 値を色差分光計（SE-7700、日本電色工業）に
て測定した。
（３）－２　紅茶のスペクトル
　純水及び中度硬水（硬度 105・水彩の森）を用
いて各種紅茶を淹れ、　0.8 μ m セルロースフィ
ルターで濾過し、紫外・可視分光光度計（UV1240、
日立）で吸収スペクトルを計測した。実験に用い
た紅茶は、（２）と同様に淹れたものを用いた。
（３）－３　総ポリフェノール含量の測定
　ポリフェノールはタンニン類の総称で、食用の
農産物の中には様々なポリフェノールが含まれて
いる。ポリフェノールは色素として存在するが、
紅茶の味では渋味及び苦味に相当するとみられる。
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　官能評価の結果とポリフェノール量の関係性を
検討するために茶抽出液中の総ポリフェノール含
量を測定した。
　分析に用いた紅茶の試料は、茶葉 4g を 400ml、
100℃熱湯で 5分間蒸らして煎れたものを用いた。
試料調整水は、純水（硬度 0）、軟水（硬度 30・
南アルプスの天然水）、硬水（硬度 300・エビアン）
を使用した。
　総ポリフェノール量の測定には、フォーリンチ
オカルト法 4）を用いた。紫外可視分光光度計にて
750nmにおける吸光度を測定した。
　標準物質には没食子酸を用い、同様の方法で吸
光度を gallic acid 相当量（mg/ml）で算出した。

（３）－４　総アミノ酸含量の測定
　茶葉中のアミノ酸は、茶の品質、特に旨味を左
右される物質であると考えられている。紅茶のア
ミノ酸にはテアニンをはじめとするアミノ酸が含
まれていることが明らかとなっている。官能評価
の結果とアミノ酸量の関連付けを行うために総ア
ミノ酸含量の測定を行った。
　総アミノ酸含量の測定には総ポリフェノール含
量測定と同様の試料を用いて、ニンヒドリン比色
法 5）で行った。分光光度計にて 560nm における
吸光度を測定した。標準物質にはグルタミン酸ナ
トリウムを用い、同様の方法で検量線を作成し、
各紅茶抽出液中に含まれる総アミノ酸量（mg/
ml）を算出した。

結果及び考察
（１）紅茶の基本的事項
（１）－１　チャノキについて
　茶はチャノキというツバキ科ツバキ目の常緑樹
の葉を加工して作られており、大きく分けて中国
種とアッサム種に分類される 6）。標高の高い冷涼
地では耐寒性があり、温帯栽培適正のある中国種
を、高温多湿の土地では耐暑性のあるアッサム種
を栽培・利用している。

（１）－２　茶の種類
　茶は発酵（ポリフェノールオキシダーゼによる
褐変）具合によって、大きく分けて強発酵茶（紅
茶）、半発酵茶（烏龍茶）、不発酵茶（緑茶）の３

種類に分けられる。
（１）－３　紅茶の製造法
　紅茶の製造法は大きく分けてオーソドックス法
と CTC 法の２つに分類される。国産紅茶はほと
んどがオーソドックス法である。
（１）－４　紅茶の主な生産地
　チャノキは 1500 ～ 200mm の年間降水量と一
定の気温が必要である。適度な温度と降水量が求
められるため培適正地帯は限られており、「ティー
ベルト」7）と呼ばれる緯度 35 ～ 45°の範囲に位置
する。
（１）－５　紅茶の歴史
　ヨーロッパでは 1557 年に G. ラムジオによって
茶に関する情報が伝えられて以来、茶を飲む文化
が出来上がったといわれている。紅茶の出現につ
いてであるが、ユカーズの「アモイの茶はすべて
ボーヒー（bohea、紅茶）だった」という資料 8）

から、イギリス人はそれまで味わってきた緑茶を
喫することができなくなったために、次第に紅茶
の文化が出来上がったのだと考えられる。
　日本では飛鳥時代に仏教の僧侶と共に茶が中国
から伝来して以来、緑茶の文化を築いてきた。安
政 3 年にハリスの進物に茶 50 斤があり、紅茶が
初めて渡来したかと言われている。明治 7 年には
初めて「ブラキテイ」の名前で外国産紅茶が売り
出された。昭和 46 年に紅茶の輸入が自由化され
るまで、多くの国産紅茶を生産、輸出していた。
（１）－６　茶の生産量および輸入量
　世界の茶葉生産量は年々増加しており、2/3 が
紅茶に利用されている。日本国内での茶葉生産量
のうち 96％以上が緑茶及び番茶に利用されてい
る。国産紅茶に利用される量は極わずかであり、
紅茶は大部分を輸入に頼っている現状である。
（１）－７　 イギリスにおける紅茶の食文化的背景
　英国王立化学協会が発行した「How to make a 
Perfect Cup of Tea」によると、イギリスにおけ
る美味しい紅茶の条件は、手順をしっかり守った
状態で淹れた、砂糖入りのミルクティーであると
明らかになった。

（２）　水質の違いによる品質の変化
　ほとんどの紅茶で硬水よりも軟水の方が総合評
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価は高い結果となった。しかし、嬉野とダージリ
ンについては硬水の方が評価は高くなった。掛川、
宮崎は軟水のなかで総合評価が高くなった。甘味
が強く渋味が弱かったために味のバランスが良く
飲みやすかったのだと考えられる。
　外国産紅茶のダージリンは硬水での評価が高い
という結果になったが、これはイギリスで好まれ
る紅茶であることと関連すると考えられた。また、
日東紅茶では軟水、硬水ともに評価に差があまり
みられなかった。国産茶葉・外国産茶葉で分ける
と軟水では、外国産よりも国産の方が香りと甘味
が強く、渋味が弱くなり、総合評価が高い結果と
なった。硬水でも、外国産より国産の方で、色・
香りと総合評価が高い結果になった。しかし甘味
については外国産の方が強い結果となった。この
結果から、国産茶葉は軟水で淹れても硬水で淹れ
ても好まれる紅茶であることが明らかとなった。
　総合評価の一番高かった、掛川の軟水を基準と
して、ｔ検定により有意差の有無を検討したとこ
ろ、軟水では島根・いずも・嬉野・ニルギリ・ダー
ジリンで１％の水準で有意差を生じ、屋久島と日
東では５％の水準で有意差が生じた。また、同じ
く掛川の軟水を基準にして、硬水でも有意差の有
無を検討した。硬水では掛川・島根・いずも・大
分・屋久島・日東に１％水準で有意差を生じニル
ギリとダージリンでは５％水準で有意差を生じ
た。また宮崎の軟水を基準にしたところ島根の軟
水、ダージリンの軟水、日東紅茶の硬水では５％
の危険率で有意差を生じ、嬉野の軟水では１％危
険率で有意差が生じた。
　軟水・硬水別に 10 種類の紅茶すべての平均値

（総合評価）と照らし合わせた結果、軟水・硬水
のどちらでも好まれる紅茶は掛川・宮崎・大分で
あり軟水のみで好まれる紅茶は・ニルギリである。
また、硬水のみで好まれる紅茶は嬉野・ダージリ
ンであり、軟水・硬水のどちらでも好まれない紅
茶は島根・いずもであると明らかになった。

（３）紅茶の成分の検討
（３）－１　紅茶の色調
　10 種類の紅茶水色のL*、a*、b* 値を測定した。
L* 値は明度指数であり、a* の値が大きいほど赤

みが強く、b* の値が大きいほど黄色みが強いこと
を示す。純水で比較した結果、L*、a*、b* の数値
から、L* 値は宮崎を除くすべての紅茶で 97 ～ 99
の間で水の間ではあまり差はみられなかった。a*
値では、純水の結果ダージリン、いずも、ニルギ
リの順で濃い赤褐色を示すことが明らかになっ
た。b* 値の結果純水では日東、屋久島、大分の順
で明るいオレンジ色であることが判明した。
　L* 値を各紅茶で比較した結果、宮崎の（軟水≧
硬水＞純水）をのぞくすべての紅茶で純水≧軟水
＞硬水の順に高い結果となった。純水と軟水はほ
ぼ変わらないが、純水・軟水と硬水では差がみら
れた。このことから、硬度が高くなるほど紅茶の
色が濃くなっていくことが明らかとなった。第２
章の官能評価での結果、色は軟水と硬水ではっき
りと好みに差が出た。このことから、色が薄い、
軟水で淹れた紅茶が好まれることと関連がみられ
た。
　a* 値を各紅茶で比較した結果、宮崎・嬉野を除
くすべての紅茶で、硬水＞軟水＞硬水の順に高い
結果となった。宮崎では水でのa* 値がほぼ変わ
らず、嬉野では純水と軟水がほぼ同じ数値であっ
た。このことから、硬水では赤色に近づくことが
明らかとなった。
　b* 値を各紅茶で比較した結果、大分を除くすべ
ての紅茶で、硬水＞純水≧軟水の順に高い結果と
なった。b* 値は黄色を示す数値であるため、硬水
では黄色味が強くなることが判明した。
　すべての結果から、純水・軟水間で大きな差は
ないものの、硬水ではL* 値は低くなるが、a* 値
及びb* 値は高くなることが判明した。
（３）－２　紅茶のスペクトル測定
　純水での結果、両紅茶ともにピークの 256nm
あたりがカテキンの吸収かと思われた。産地での
比較をすると、国産よりも外国産の方が 2倍程度、
カテキン量が多い結果となった。
　中度硬水での結果、224nmあたりがカテキンの
吸収と思われた。純水と同じように、外国産の方
が 6割程度、カテキン量が多いと推察された。

（３）－３　総ポリフェノール含量の測定
　ポリフェノール含量は軟水≧純水＞硬水の順に
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多くなる傾向がみられた。
　各種紅茶抽出液における総ポリフェノール含量
は、純水と軟水で比較した場合、嬉野と屋久島、
ダージリンを除くすべての紅茶で大きな差はみら
れなかった。
　軟水と硬水を比較した場合、大分と日東紅茶の
50％を除くほとんどの紅茶で、軟水に比べ硬水で
はポリフェノール含量が 10％となり、硬水では
ポリフェノールが抽出されにくいことが明らかと
なった。硬水でポリフェノールが抽出されにくく
なった原因としては、硬水中の Ca や Mg が紅茶
中のタンニンと結合することで紅茶の有効成分を
酸化したためだと考えられる。軟水でのポリフェ
ノール量は島根・出雲・嬉野とダージリンで多く、
島根・出雲・嬉野・ダージリンが官能評価におい
て軟水の評価が悪いことと関連性がみられた。

（３）－４　総アミノ酸含量の測定
　紅茶の種類によってばらつきはあるものの、硬
水の方が比較的アミノ酸量が多い結果となった。
アミノ酸量では、掛川・大分・嬉野で多く、官能
評価でも高評価を得たものと関連がみられた。日
東紅茶は一番アミノ酸が多い結果となったが、官
能評価では標準に位置しており、軟水・硬水のど
ちらで淹れても美味しく飲める紅茶であることが
明らかとなった。純水で淹れた試料を軟水及び硬
水と比較したところ、ほとんどの紅茶で軟水と硬
水の中間程度の数値となった。

結論
　官能評価での総合評価の結果と総ポリフェノー
ル含量及び総アミノ酸含量の相関関係を検討した。
　軟水での結果、官能評価で評価が高かった紅茶
は、総アミノ酸量が多く、ポリフェノール量が低
いために旨味が強く渋味が弱くなり、評価が高く
なったと考えられた。一方、官能評価での評価が
低かったものはアミノ酸量が少なく、ポリフェ
ノール量が多かったために旨味が少なく渋味が強
くなり、評価が低くなったと考えられた。掛川と
宮崎では、アミノ酸量とポリフェノール量のバラ
ンスが良かったために官能評価の結果が良かった
のだと考えられた。

　硬水での結果、アミノ酸量が多いと官能評価も
高くなる傾向がみられた。しかし、評価が比較的
高い、宮崎・ダージリン・嬉野ではアミノ酸量が
さほど多くないが、ポリフェノール含量が全体的
に少ないために苦味や渋味が少なく、アミノ酸量
が少なくても美味しく感じられたのだと考えられた。
　すべての実験結果より、好まれる紅茶の条件と
して、色や香りはもちろん重要ではあるが、渋味
の少なさや甘味のバランスが良いことが必要であ
ることが明らかとなった。紅茶の美味しさは茶葉
そのものの味もだが、水質によって左右されるこ
とが判明した。美味しさは個人的な感情であるため
数値で表すことは不可能だが、化学的な分析をする
ことで美味しさを数値化できる可能性が示唆された。
　日本では緑茶が、イギリスではミルクティーが
主流である。茶本来の味が出る軟水、渋味が弱く
旨味が強くなる硬水の嗜好性には食文化の違いも
あるのではないかと考える。実験結果より、国産
紅茶は外国産紅茶に比べて、甘味が強いため緑茶
を飲んできた日本人の味覚に合っているのではな
いかと推測した。国産紅茶は国産農産物の振興を
促進するだけでなく味の面でも美味しいと思わ
れ、今後は宣伝次第で普及できることが期待される。
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