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1 9 6 3～4 共立薬科大学研究年報

千千純製茶のアスコルビン酸合量とその利用不

: J::j不11［－，川九美也［－， 'i'；＼本 i'( ・

Ascorbic Acid Content and Utility Value of Teas. 

Kazuko M1smMA, Miyako TAMARU, and Sadaichi MIYAMOTO 

No. 8～9 

わがItel 111・米の飲料である緑茶はわが1-1?.INのアスコルピン般の給源として大ぎな役；lf!Jを来してい

るものと考えられる．緑茶ιj1のアスコルビン円安合LitI主従来 2,6-Dichlorphenol-indophenol tr指

定法による定：1＼：似の搬告が多い.1～り しかしこの）jtJ；では茶色素による消定終」（）

11：硝：な（1｛（がf1JらJ1難いところカ、ら 2,6一Dichlorphenol一罰indophenol白．司Xylen：内るL、l土Butanol比

色泣；による rli~ ＇ tがあるが7、 11）これら Indophenol i.l；で、はHれも茶の）北うよ111. tとして Tannin

および Catechin手の分解物やその他アルコルビン酸以外の還元性物抗のために正確な合i止を知

ることはbっかしし、.7) そこで種々の改良法による制作がなされたが7～11）私どもは Roe12,13）に

より11cn,iiされ！断定（：jく， qs,J'i'.-YI：もすぐれていて多くのfi}f'先行により種々の検川が行たわれている

2,4-Dinitrophenyl hydrazine (DNP）による定t1tiL1勺1りを｝！］L、て九種iJjJVj製茶rj1の同変化型，

j宝孟｝＼凹アスコルピン般の合：，；：をjt{IJ定 L. さらに日 d市飲HJずる＊のアスコルビン般のギ｜｜川本手を検

しいささか興味あるが；県を件たのでそれらを報告する．

実験および考察

1. 各種rtnYi製茶の酸化型および泣；c1¥1｛アスコルピン械の合：，＼＿

本’j：験に供した茶は何れも市）似M1である．般化J¥IJ_および還元明アスコルビン恨の?UIJ定は，f;j橋，

河野のJi7Ll4＞ に準処して次のごとく行なった．

茶菓： lgを［紙製乳鉢：にとり，海砂約 5gをb11えて 5°6HP03 50 mlな少；辻先加えたがら 10

分間よく研磨する. 10分間違沈後七r'i液をむi）品その 2.5mlを 20mlのメスフラスコにとり

5匂 HP03'<l:'、r，ま満／二 Lた後， Br,J(で間変化，チオ）ぷ素で！悦色後全r,t20 mlとする． この 2ml

宛を 3本の共作i試験管にとり， 1お SnCl2-5汚づ HP03液 2ml宿を.b11え叫りの 1本はそのままと

し（斤験月J),37°Cで 31i¥=1rn放i「｛：後泣く冷し 8596H2S04 5 mlを徐々に消加する．行験川のl試験

作には DNPj夜 1mlを｝Jllえる. 30分間放1i1i：後比色する．茶の色素の濃いときには)J兄色後の液

2mlの代わりに 1mlをとり 5吃JHP03 1 mlを加えて 2mlとしたものについて定！止を行な

れ こ こ にf（｝られるアスコルビン械は総アスコルビン酸i設を友わす．般化明アスコノLピン隊長は

別に Br般化をしなし、ifi波につし、てr,fJ除の操作で測定して何られる 総アスコルビン倣l1＇，：と械化

型アスコルビン円安11＼：とのぷは泣）C]¥I｛アスコルビン酸日：に相当する. 1¥jlViの許茶， ！1!{茶， k以，抹

·~主宰各種製茶につL 、て測定したがi~：を Table Iに示す．

!11〔茶， J末茶， i；阪の総アスコルビン円安合frl:は(i』ijffl等1りの報告とほとんどlilJ程度の(Ir'（であった．

アスコノレピン階合lt1：が！1Ii:茶， 市：茶F：手・の雌天＊に多く， J王伝，抹茶のような1'llド茶に少tel、ことは

アスコノレピン｛帳合：，：：が11=.rfWJiこおけ・る防光 l1＼：に彩子；~／.されることはち f'{ 下16）のトマトのアスコル
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2 (1964) 

No. I茶の柏野｛

1 I話：茶

21需 茶（宇治のl!L)

3 I 1品；茶（JI! 初ll)

41 帯茶（初綜）

5！番茶（加の苓）

6 1 nn 茶

7 I HH 茶（湯谷の~）

81煎 茶

91煎茶（新八十八夜）

10 I ←1；丙（投）

11 I王伝（ l二）

12 I ]-: 函（特上） ｜ 

13 f JF 茶川村－＇ ) I 

14 I牙 当日（：k立：茶）（

15 I ：扮茶（並） ！ 
16 I粉 茶 (J-_)

17 I if；：ぷ

rn I ・rr；：茶（新）

19 1 xtj・ 茶（去米茶）

20 I抹茶（松の行）

21 I 1末茶（総の~）：

22 I抹 茶（千代の存）

23 I インスタト jj日茶

24 I ~ff ?tミ

Table I. けilUi各祁製茶 i11のアスコルビンr1白合l1t
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ピン酸合住i：についての報告と一致するところである．

同一種類の~でも似段によってアスコルビン円安合世にi句低があり，番~－はj(計1l!iなものほどアス

コルビン酸合；長！？：がよくしかも番茶 100Pl~可りのアスコルビン隊合盆ははとんど等しいのに玉露，

抹えさではその逆で高価なものほど合：，：：が：ltい．またIm茶では伯段に関係なくほとんど含量に高fl(

がたいニとなどは興味がある．茶をアスコノしピン階給源として見る時には番茶が最も有利である

とし、える．

総アスコノLビン般に対して泣元wアスコルビン悦は約 80?o’であって茶の種類に上つてはほと

んど変動を見ない．

2. 茶葉アスコルピン酸の抽出率すなわち利HJネ

、ド・n了飲川する茶j坊の中に茶葉アスコルビン散がどの利）支＋ill出されてわれわれのアスコルビン酸

の，m11tri1i:にたるかを次のごとき｝j訟で検した．茶民 3gを｛滋・：主巴－：）須に．入れ一定ilnU支のj坊を一定JA
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注し、でそれぞれ直後. 15, 30, 60, 90, 120秒後に r-1r1くが過し， ifii夜5mlを 10汚 HP035 ml 

を入れた 20mlメスフラスコrf1にとり， Br酸化，チオ以来！！日色後 596HP03で 20mlとする．

この液 2ml宛を 3本の共栓試験管にとり， うち 1本は白験とし， 1lii述の）j法に従って総アスコ

ノレピン酸を定足した．その結果を TableE に示す．

Table II.総アスコルビン酸抽出率の変動 （茶 3g) 

I.LI i抽出アスコ
o，ι w 時 IHJ 

茶の種類 I i易主tI宕
’..... ノレピ γ酸iま

他 I 1 i:;: Fri、I Q(l f,I, I 60秒 90秒 120砂

番（都の香1 100 抽抽出出量率 mg箔% 1.19 1. 54 2.65 2.78 3.25 3.20 
11. 3 14.7 25.2 26.5 31. 0 30.5 

一一一一一一一一一 一一一

100 沸騰水 抽抽五出t率W mg: 0.65 1. 36 1. 85 2.12 2.38 2.82 

者( J l l 相公ll)ミ
8.3 17.4 23.6 27.2 30.6 36.2 

七hWI ・t'!・ 円、。OL 0.70 0.95 1. 60 2.24 2.44 2.70 
9.0 12.2 20.5 28.7 31. 2 34.6 

1. 40 2.05 2.75 3.16 
13.2 19.4 21. 8 22. 5 26.0 29.9 

1. 64 2.00 
31. 0 37.9 

4分 5 7.ヘJ 

パhι1滑持 100 I 60°c I抽抽出量 mg箔%I o.45 0.65 0.93 1. 03 1 1. 30 1. 45 
（並） 出率 10.7 15.5 22.0 24.5 31. 0 34.5 

以出時間 30～120秒では沸騰水を用いた場合も 80°Cの温湯を用いた場介も時として多少の変

助はあっても大した差はなくアスコノレピン酸の；抽出卒は 25～30銘であった．浸出時間が長くな

るに従ってアスコルビン恨の定lil{u1fのふれが大きい傾向が見られた．これは熱湯によるアスコル

ピン般の破壊によるものではないかと考えられるので 300mg96アスコルピン酸水波市 1mlに

沸騰水 lOOmlを加えたものについて［lf後から 15分までのアスコノレピン酸の変動を測定した結

果ほとんどアスコノレピン酸の破壊は見られなかった．従ってこれは泌出時ll'i1と、V・行してI付加する

茶色素の浪店前によるところが大であるのではないかと考えられる．

~I；露は普通 60～70°C の出湯で 3 分前後泣出するので；J，：露については 60℃の温湯を j司し、て

1～5分間以出で、の：hf1出卒を検した．その結果は 60口C,2～5分間のアスコルビン酸抽出2-rは沸勝

点での 30～120秒の抽出事とほとんど同様に 25～3096て、あった．

UH¥時の液：f,tによる抽出本の差・速を見るために浸出液量を 2的：立の 200mlとして検した結果

は浸出時間！日後ではほとんどfたほのアスコルピン険の抽出が見られるがそれ以後ではが.； 2096の

増加にj品ぎない．

次に砕茶や！W:tミは？？通・11iJ弘之UJのみでなく数［11］沿出飲用するのが・1i？であるので毎泌出H:j，のアス

コノレピン円安-hl1/t¥中の変化を検した．すなわむ 3gの茶を lOOmlの沸騰水で 30秒没山を 6[11］行

ない1iJ[1_1］総アスコルピン酸合r,＼：を定fj'i：した．その京／；」ri主 Table困にノI三－J-ごとく泣出波・rjIのアス

コノレピン門企It：：は｝」fl¥[11］数のlf／加に従つて減少するが特Iこ 3（存J1!(じ以f走は二

[11］没LBによるアスコ／レピン酸抽If¥の総r.i.；：は茶のアスコルピン酸合：t；；の約 70子話に当る． しかしも2
tH回数ごとの変化を見ると 1～2市111(じで約45タム 3～6得煎じで約 25出アスコルビン賊が｛'.x:出

- 3 -



4 (1~64) 

Table III. i-lll1i111l数による総アルコルビン悦41!Ji l ＼ギの変動

UI~ 3g, i削除ぶ 100ml) 

吊： Ji=（百l；の丹） 1111 茶（No.6) 
U:ll¥l11J数

11li il ¥ li'，：叫／3g i +1!1 ii 11ネ 。。 tllill¥ :1: mg/3g I 11h 11 ¥ ヰ（ 。。

1 2.68 25.5 2.36 26.2 

2 2.28 21. 7 l. 75 19.5 

3 1. 35 12.9 0.78 8.6 

4 0.73 7.0 0.30 3. 3 

5 0.30 2.9 0.30 3.3 

6 0. 18 1. 8 0.24 2.7 

7.50 71. 8 5.73 63.6 

される．従って茶は味や風味の！：ヵ、らのんfにらずアスコノレピン！核不IJJI Jの1(riからもせいぜL、2吊：煎

じ祝（！工にとどめることが唱ま LL、．

11常ft；川ずる訴えL .r1!f ＊のアスコルビン憎か；，＇c{:300 mgお， ld111Iネをおおとし京区 3gを

必のな・杯（約 lOOml）分として飲HJすれば 2.25mgのアスコルビン円安全民l［えしたことになる

から 111 に 10杯の茶を飲むとすれば 22.5mgすなht） アスコノLピン判定 111 Ii庁必：1＼：のがJ30匁が

f'HlV: 0).l/こことに九：る． これはi）として粁4見でき九：L、；，Lであるとし vとる．

本研究に，11iり尖！.VQi二｜布 ）Jされた lK{T ,JJ、（＇ '::,; JN_ :?£ (-' ,1( ）~（雅·f, '.i'1'.'. il J !'~ i 'i'「ーの消憾に！さ謝lj1LI：げます．

要 約

1. iliWi製茶 21舶につし、て般化JW,,i':J；己＇Whよび総アスコルビン｜喰合；1＇！：をil!IJ定した．

2. アスコルビン般；；；－ :1＼：は Hi（~~.高：九日 r干の出足茶にちく， k嵐， J末九日のようなwF茶に少ない．

3. l1iJ· ・樋知の九日の {\l'(f’：（~とアスコノL ピ、ン隊合： 1；：との 11\J;_::_ （土あるIY:J係があるようにjぷわれる．すな

ち詐茶の1¥1’(f立はアスコルビン般合1.:i:1uこ比例していて製先日 10011］勺りのアスコルビン隊合1f.；誌

はMWむこWl係たくほとんど ・定で、ある． k~でl 土 1!{［段とアスコノしピン隊合［，＇，：とは逆比例して

し、ら．

4. ,i¥;：：正明アスコノレピン椴は総アスコノしピン酸に対して茶の純知にlx.J係なく約 80おである．

5. ）紅茶，番ftぞを討Hrl.r.fr;Jくおよび 80℃ tlnl;J（で 30～120秒U.:11111.1，のアスコノレピン円安1lh川本（干IJ川本）

は， Iミfiを 60°C,2～5 分沿fHI時と lr1HY11ζで 25～309vである．

文 献

1) 1 ¥ 11 JI修平：雌)ii’下， 12,929 (1934) 

2) r長松・店IS, 11 J 11 }l~ : : 衛生化；ι7,91 (1935) 

3）込野胤犬：茶染料合記念論交集， 2,17 (1937) 

4）山村要三郎，本lll-4ヰー‘： 茶；｛；：組合記怠 driu 女；~. 2, 29 (1937）；茶業試験場公報， 13,l (1937) 

5）山野L牧夫：城大小川， 11,99 (1939) 

6）満Lil久世¥j(: 民｛ヒ， 14,1228 (1938) 

7) ）捺川欣治， i({111 リ）： 氏化， 16,265 (1940) 

8) i,M，川久炉If: 栄J'tど食r:*:,2. 122 (1949); a, 7 (1950) 

9) iii.＼ 川久W¥11: Mem. Coll. Agr. Kyoto Univ. 57, 1 (1950) 

4 



10) i1i1¥i ILi久料： Bull.Inst. Chem. Res. Kyoto. Univ. 32, 1 (1954) 

11）満川久お！；，河合文雄，鹿内健%，橋谷義人： ビタミン， 19,508 (1960) 

12) Roe, J. H., Kuether, C. A. : J. Biol. Chem. 147, 399 (1943) 

13) Roe, J. H., Oesterling, M. : J. Biol. Chem. 152, 511 (1944) 

14）両桶徹三， M野一江： ビタミン 7,1017 (1954) 

15) J町内作也， J:,'iFl:lよれγ： 八木制 M:新ビタミン定lit法， p.128 (1954) 

16）本辺久 了r，今 f'Iilf, （. ルlt;iエミ子：共.1'r：薬科大学卒業論文集（1957)

Summary 

(1964) 5 

1) Ascorbic acid in Japanese tea (oxdized type, reduced type and total ascorbic 

acid) was investigated on twenty one kinds of tea on the market. 

2) Ascorbic acid content was high in tea leaves cultivated under the sunlight, 

e.g., green tea or coarse tea, and was low in those cultivated under sun-shade, e.g., 

re臼nedgreen tea or ground tea. 

3) It appears that there is some relationship between ascorbic acid content and 

the price of the same kind tea leaves. Namely, the price of coarse tea is in propor-

tion to the ascorbic acid content, in other words, the ascorbic acid content is almost 

the same in the amount of tea leaves for 100 Yen regardless to the kind. In refined 

green tea, on the other hand, this content was in inverse proportion to its price. 

4) The ratio of reduced type ascorbic acid to total ascorbic acid was approxi-

mately 8090 in all kinds of tea. 

5) The extraction rate (utility rate) of ascorbic acid from coarse tea or green 

tea by soaking in boiling water or hot water (80 C) for 30～120 seconds was 25 

～3096, and this value was almost equal to that from re自nedtea by soaking in hot 

water (60 Cl for 2 .___5 minutes. 

rl j版ジ λ ース 111のビタミン Cの変動について（ ll)

, :r本 J'（・， 三品不r1r 
The Change of Vitamin C in Fruit Juice on the Market. (IT) 

Sadaichi乱1IYAMOTOand Kazuko乱1:ISIIIMA

;[f~j:. fti'n11のインスタント化に｛下仕い，粉末ジ：にース類がrli場に多く出廻るようになった．呂

者はさきiこ，tiJ芯．ジ ι’一スr.1，のピタミン C合泣を検し報1¥l〆 fこが，1）今［LI］はさらに（廿詰，瓶詰のジ

ュース~！に ｝JII ；~こ，粉末ジ ：L ース知につし、てもそのビタミン C合邑：を測定したのでその結果を報告

する．
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