
カルシウム添加による苦渋味緩和茶の製造

[要約］ カルシウム塩を製茶途中（粗操工程前後）に一番茶では1.5％、 ･三番

茶では2.0％添加することにより、 品質の良い苦渋味緩和茶が製造でき る ◎
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［背景ｄねらい］

最近は若年層を中心に茶の苦味・渋味が嫌われ茶消費の減退の一因となっている。

一般に、苦み・渋味を軽減するためには、お茶を浸出する場合のお湯の温度を下げる方法

があるが、湯ざましの必要性など不便さが問題となっている。このようなことから、湯温

に関係なくおいしく飲めるようなお茶の開発が要望されている。

そこで、高温でも苦渋味成分が溶出し難い（感じ難い）茶の製造技術を確立する。

［成果の内容・特徴］

①水溶性カルシウム塩を生葉重量比で、一番茶では1.5％、夏茶（二・三番茶）では2.0％、

蒸熱葉（あるいは粗操中や操捻前）に添加することによって、品質が良くて苦渋味の少な

い茶を製造することができる（表１，表２）。

②茶の水色は、赤みが少なく清澄な状態で浸出されやすいため、やや薄いように感じられ

るが、浸出後も経時的な変化が認められず、品質は安定している（官能調査データ略）。

［成果の活用面・留意点］

①茶業技術指針に登載し、飲みやすい茶の生産技術として活用する。

②粗操中あるいは操捻前に添加する場合は、水またはぬるま湯に溶かして添加する方が添

加しやすい。

③製品にはカルシウム強化茶あるいは苦渋味緩和茶として、カルシウムを添加しているこ

とを表示する必要がある。
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注）①製茶品質は普通審査法によるもので，各項目２０点満点である。

②苦渋味順位は苦渋味を強く感じる方から１，２，３，４と順位付け

したものである。

③表２も同じ。

表１一番茶における製茶品質（平成４年）

表２二番茶における製茶品質（平成４年）
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