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静岡県は、静岡茶の新商品の研究・開発を支援しており、ミャンマー製のラペソーにヒントを得て、日本初と

なる食用の後発酵茶の商品化を目指した開発を行ってきた。静岡県製とミャンマー製とを成分比較した結果、香

りとアミノ酸の成分に各々の製品を特徴づける差があり、これが日本人に受け入れられやすい製品開発のポイン

トとなると考えられた。また、発酵を経て、発酵前にはなかった香りや機能性が認められている成分の増加が確

認できた。
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１ はじめに

静岡県は、リーフ茶の需要減少や担い手の減少な

ど本県茶業が困難な状況に直面している中で、静岡

茶の新たな価値の創造と需要の創出に資する取組

を支援し、本県の茶業の再生及び発展を推進してい

る。

静岡県内では、飲用のみでなく食用にも適した茶

葉が生産されているが、食用としての利用は少ない。

そこで、我々は、免疫力向上などの点から近年注目

されている発酵食品としての茶葉の利用を試み、

ミャンマーのラペソーにヒントを得て、県内で採集

した乳酸菌・酵母を活用した静岡県製の食べる発酵

茶の商品化を目指した開発を行った。

本研究では、成分分析によりその特徴を明らかに

し、事前の官能評価においてミャンマー製と比較し

て静岡県製の方が高評価であった要因を探り、日本

人に受け入れられやすい食べる後発酵茶の製造技

術の確立につなげたため、成分分析の結果について

報告する。

２ 方法

2.1 供試試料

試験区には、茶葉の摘採日・生産者等の異なる試

作品を用いた(表１)。対照区には、日本のミャン

マー食材店で購入したミャンマー製ラペソー(以下

「ミャンマー製」という。)と今回の試作時において

揉捻後に漬け込みによる発酵をせずにとりわけて

冷凍保存したもの(以下「漬込無」という。)を用い

た。｢ミャンマー製｣を除く供試試料の茶の品種はい

ずれもやぶきたとした。なお、｢漬込無｣の生産者は

｢№３｣以外の試験区と同様の Iである。

2.2 成分分析

香気成分、カテキン類、アミノ酸、有機酸につい

て表２～５に示す分析条件にて成分分析を行った。

表１ 供試試料

表２ GC-MS による香気成分分析条件
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３ 結果および考察

3.1 香気成分分析

図１にトータルイオンクロマトグラム(TIC)を示

す。「ミャンマー製」においては Linalool の面積値

が今回の試作品の３～10 倍と著しく大きく、

Linalool は「ミャンマー製」の香りを特徴づけてい

る可能性が高いと考えられた。(Z)-3-hexenol は、

「ミャンマー製」では検出されなかったが、試作品

ではいずれも著しく面積値が大きく、(Z)-3-

hexenol が今回の試作品の香りを特徴づけている可

能性が高いと考えられた。

また、「漬込無」では検出されなかった Ethyl

acetate、Acetoin などの発酵に関係する成分がすべ

ての試作品において検出された。

3.2 カテキン類分析

没食子酸は、後発酵茶のプーアール茶で機能性関

与成分とされているが、これについては「漬込無」

と比較するといずれも含量が増加(図２)しており、

カテキン類のガロイル基から没食子酸が遊離した

ものと考えられる。

3.3 アミノ酸分析

茶のうま味に関係する主要アミノ酸３種の合計

値を比較すると、「ミャンマー製」の1.9～3.5倍あっ

た(図３)。

日本の茶では生産現場において、品種・摘採期・

肥培管理等の面でうま味を重視した管理をしてい

ることから、日本の一般的な管理がされた茶園の茶

葉を使用すると、ミャンマー製のものより、うま味

が強く感じられる製品になると推察される。日本で

はうま味が基本味の１つとなっており、日本人の感

じるおいしさに深く関わっているので、今回の試作

品が｢ミャンマー製｣よりも日本人の味覚にあうと

言える可能性が高い。

3.4 有機酸分析
漬け込みにより乳酸・酢酸・コハク酸の増加が認

められ、ソフトな酸味が生じたと考えられる。

４ まとめ

事前の官能評価で試作品が「ミャンマー製」より

も好まれた一因として香り、うま味の違いが考えら

れた。

また、県内で採取した乳酸菌・酵母による発酵を

経て、発酵前にはなかった香りや機能性が認められ

ている成分の増加が確認できた。

表３ UHPLC によるカテキン類分析条件

表４ HPLC によるアミノ酸分析条件

表５ HPLC による有機酸分析条件

図２ 没食子酸量

図３ 茶のうま味に関係する主要な３種のアミノ酸量

テアニン グルタミン酸 グルタミン酸

図１ 香気成分の TIC チャート


