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1．緒　言

　茶は飲み物として、あるいは食べ物として古くからわが国の食生活に深くかかわってき

た。現在最も一般的な飲み物であり容器詰めの茶飲料が開発されて以来生産量は急速にf申

びているが、人類が最初に飲み始めたのは薬用であった。1，2，3・4・5）

　お茶は健康にも良い効果があり、癌6）や高血圧7・8・9）、糖尿病10＞など多くの生活習慣

病や虫歯予防に効果があり、抗菌性11・12，13）も報告されている。

茶葉にはカテキン（渋み）、カフェイン（苦み）、各種ビタミン（A、B、　C、）、テアニン

などのアミノ酸（旨味）、フラボノイド、微量金属類、多糖類、サポニンなどが含有されて

いる4　，14）がお茶として抽出して利用する場合が多く、抹茶を除いてお茶を丸ごと食するこ

とは少ない。ましてや風趣葉をそのまま食することは殆どない。

　生母葉を冷凍、ジュースにして食することが可能なら茶葉を抽出するより多量のビタミ

ンやカテキンが利用できると考え、いろいろ試してみた。今回は飲みものとして、生の果

実ジュース3種と洗合して嗜好調査をしたので報告する。

2．方　法

（1）調査対象

調査対象は、短期大学食物栄養専攻栄養士コースー、二年生である。

（2）試　　料

　生茶葉溶液（有限会社オーミフV一ズン）、温泉水（ケイエスビー、弥生の里）、生果汁

　（ぶどう・パインアップル・グレープフルーツ・レモン）

　生茶葉溶液を、温泉水100ml中に、混合し、0．5％溶液を用意した。（イ）

次に0．5％溶液に、ぶどう（ロ）・パインアップル（ハ）・グレープフルーツ（二）・レ
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モン（ホ）果汁を、それぞれ10％加えた。（図1）

　5種の（イ・ロ・ハ・二・ホ）試料をそれぞれパネル数（30人）準備した。

（3）検査方法

　試料は同一・一温度で行う必要があるので、供試時まで冷蔵庫に保管した。又、嗜好テスト

の試料配置図（図1）と検査用紙（図2）を配り、イ・ロ・ハ・二・ホの順番に並べ、

味・色・香りを、好ましい順に1、2、3…と記入してもらった。

又さらに感想も記入してもらった。

検査用紙

de・
筆記用具

水

イ 口 ノ、 二 ホ

図1，嗜好テストの試料等配置図

　嗜好テスト検査用紙

　　　　　　　　　　　　お茶の嗜好テスト　テストNO，

　　年　　月　　日　　性別（男　・　　）　　一

　　　　　　　　拠＿＿＿＿＿氏名

　5種類のお茶イ、ロ、ハ、二、ホを左から順に試飲し、味・色・香り・及び

　総合的にみて好ましいと思われるものの順に番号を記入して下さい。好ましい

　順に1、2とします。

　順位が付け難い場合も極力同順位にならぬよう気を付けて下さい。

※その他の欄には、感想等を記入して下さい。

試　料 イ 口 ノ、 二 ホ

味

色

香　り

総　合

感想

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1
※璽イ’ロ’ハ’二●ホに日輪えたら・おいしくな璽いますか？t＿一」

図2．検査用紙
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（4）集計及び解析・検定の方法

　検査用紙を回収し、各試料ごとの順位を合計し、好まれた試料の順位をつける。

　検査の結果がつけられたら順位が有意であるかどうか検定を行う。検定は、クレーマー

の簡易検定表（有意水準5％）を用いた。

試料（t）が5種類、データ数（n）は30人なので、検定水準は、72～108である。

3．結　果

　生茶葉を供するのに適切な濃度を0．1％、0．5％、1％濃度の3種類で検討した。（図3）また

添加する生の果実ジュース（ブドウ、パインアップル、グレープフルーツ、レモン）を10％、

及び20％濃度（図4～図9）で検討した。その結果、生茶葉0．5％濃度に果実ジュース10％濃度

添加（図9）が適切と考えられたのでこれらを試料とし、本学栄養士コースー年生（30人）、

及び二年生（30人）をパネルとし官能検査を行った。
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図3．濃度の異なる生茶葉の外観
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図4．生ジュース添加時の外観（生茶葉0．1％、果汁10％）
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図5．生ジュース添加時の外観（生茶房0．1％、果汁20％）
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図6．生ジュース添加時の外観（生所葉10／。、果汁10％）
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図7．生ジュース添加時の外観（生心葉1％、果汁20％）

．
至

1潔騨翻■■闇願■圃胴願■■■閣■胴■購闘旧醐聴騨隅騨騨郷」’

　果汁
　ao罷　　　7FV　　　パインアップル　グレ”プフ’レNツ　　レ乏ン

9…茶膿

醜○舞　　無
錨

図8．生ジュース添加時の外観（生馬葉0．5％、果汁20％）
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図9．生ジュース添加時の外観（生茶葉0．5％、果汁10％）

　各種の試料の味、色、香り、総合の

順位合計を算出し表1（一年）表2

（二年差に示した。一年号、二年生と

も0．5％の鼠茶葉に10％のパインアップ

ルジュースを加えた試料を味、色、香

り、総合とも好ましい順位1とした。

又、一、二年生とも0．5％生餌葉に10％

ぶどうジュースを加えたものを味、色、

香り、総合とも、好ましくない順位と

した。（表3．4）総合順位では一、二年生ともハ（生白葉十パインアップル）ホ（生茶

葉十レモン）二（野鴨葉十グレープフルーツ）イ　（生茶葉）ロ（薄茶羽十ぶどう）の順に

好まれる結果であるが、イロハニホの特性（味、色香り、総合）の程度や好ましさについ

て有意に順位差があるかどうかの検定をクレーマー検定法により行った。

　試料数5、パネル数30である場合の5％危険率での検定水準は72～108である。一年生の場

合総合では、ハ（生茶葉十パインアップル）順位合計38であり、水準値の下限72以下であ

るので有意に1位である。またロ（生茶葉十ぶどう）は134であり、水準値の上限は108以

上であるので5％の危険率で有意に5位である。同様にして二年生の結果を判定したとこ

ろハ（生茶葉十パインアップル）の順位合計は41であり5％の危険率で有意に1位であり、

又、ロ（生茶葉十ぶどう）は136であり、5％の危険率で有意に5位である。

　次に、総合中間順位の検定を行った。それぞれの順位合計を表5に示す。一、二年生い

ずれの場合も、総合順位2、3位に有意性はなく、3、4位に有意性が認められた。（試料

数2、パネル30の場合5％の危険率で検定水準は40～50である。）自由記述では生茶葉だけ

や生茶葉十ぶどうでは「苦み」「青臭さ」「渋さ」を感じている。パインアップル、グレー

プフルーツ、レモンなどを加えたときは「すっきりした」「酸味がある」等の回答をし、そ
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表1．順位合計（一年生）

試料の持つ特性 イ 口 ノ、 二 ホ

味 108 115 51 90 86

色 115 148 47 73 67

香 122 125 35 85 83

総合 113 134 38 82 73

表2．順位合計（二年目）

試料の持つ特性 イ 口 ノ、 二 ホ

味 118 117 56 83 76

色 120 145 50 75 59

香 115 139 35 75 86

総合 121 136 41 77 70

表3．生茶葉に添加するジュースの種類による嗜好性の違い（一年生）

イ 口 ノ、 二 ホ

試料の種類

α5％生茶葉 0．5％生剥葉

@　十

@ぶどう

　α5％生平葉

@　　十

pインアップル

　α5％生茶葉

@　　十

Oレープフルーツ

0．5％生茶葉

@　十

@レモン

味
どちらとも

｢えない

好まれて

｢ない
好まれて

@いる

どちらとも

｢えない

どちらとも

｢えない

順位 4 5 1 3 2

色
好まれて

｢ない
好まれて

｢ない
好まれて

@いる

どちらとも

｢えない
好まれて

@いる

順位 4 5 1 3 2

香り
好まれて

｢ない
好まれて

｢ない
好まれて

@いる

どちらとも

｢えない

どちらとも

｢えない

順位 4 5 1 3 2

総合
好まれて

｢ない
好まれて

｢ない
好まれて

@いる

どちらとも

｢えない
どちらとも

｢えない

順位 4 5 1 3 2

表4．生茶葉に添加するジュースの種類による嗜好性の違い（二年生）

イ 口 ノ、 二 ホ

試料の種類

0．5％生茶葉 0．5％生茶葉

@　十

@ぶどう

　0．5％生茶葉

@　　十

pインアップル

0．5％生茶葉

@　　十

Oレープフルーツ

α5％生茶葉

@　十

@レモン

味 好まれて

｢ない
好まれて

｢ない
好まれて

@いる

どちらとも

｢えない

どちらとも

｢えない

順位 5 4 1 3 2

色
好まれて

｢ない
好まれて

｢ない
好まれて

@いる

どちらとも

｢えない
好まれて

@いる
ll頂位 4 5 1 3 2

香り
好まれて

｢ない
好まれて

｢ない
好まれて

@いる

どちらとも

｢えない

どちらとも

｢えない

順位 4 5 1 2 3

総合
好まれて

｢ない
好まれて

｢ない
好まれて

@いる

どちらとも

｢えない
好まれて

@いる

順位 4 5 1 3 2
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表5．中間順位の検定
．・ N生 順位合計 ．＝年生 順位合計

ホ 49 ホ 43

二 41 二 47

二 31 二 33

イ 56 イ 57

生茶葉に対する女子学生の嗜好性

　　　　　　　　　　の中でもパインアップルを加えた試

　　　　　　　　　　料が最も好まれた。（表6）更に改

　　　　　　　　　　善点の記述でも、味の青臭さ、苦み

　　　　　　　　　　　を除き、砂糖や蜂蜜などの甘みやレ

　　　　　　　　　　モンなどの柑橘類の果物や、リンゴ

などの酸味を加える等の回答が得られた。（表7）生二葉には緒言に述べたように、有用な

栄養素が含まれ、身体にとって好ましいものであるが、その青臭さのために日常的に飲料

として用いるのは難しいが、酸味を加えて改善することにより飲料として好まれる可能性

を示したが、更に改善点を検討し、今後は保存性の検討も行わなければならないと考える。

表6．自由記述による回答（感想）

味 色 香り

イ うすい 濃いすぎる 青臭い

塩味がある 悪い

酸味がある

苦みがある

渋い

青臭い

お茶に近い味

うすいので健康茶という感じがした
口 1『みがある うすい 良い

うすい 悪い r’呪い

渋い 悪い

青臭い

悪い
ノ、 良い 良い おいしそう

おいしい きれい 良い

すっきりしている 甘くて良い

まろやかな味

ほどよく甘い

お茶に近い

甘みがする

うすい

苦みがある

何か足りない

後味が悪い

二 さっぱりしている 良い 良い

うすい

酸味がある

苫みがある

青臭い
ホ レモンがきつく酸っばくて飲みやすい お茶の香り

すっきりしている 青臭い

酸昧があって良い

酸昧がある

酸昧がきつい

苦みがある

青臭い

飲みにくい

分離していた

全体 お茶らしくない
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表7．自由記述による回答（改善点）

味 色 香り

イ 濃くする 甘い香りをつける

うすくする 梅の香りをつける

お茶を加える

甘味を加える

塩分を加える

酸味を加える

梅を加え味をつける

塩分を除く

苦みを除く

青臭さを除く

口 甘味を加える 良くする

塩分を加える

果汁（ブドウ）を加える

レモン汁を加える

梅を加え味をつける

渋みを除く
ノ、 濃くする

甘味を加える

酸味を加える

果汁を加える（パインアップル・

リンゴ・バナナ・イチゴ・レモン汁等）

甘味をおさえる

牛乳を加える

二 うすくする

お茶の苦みを加える

炭酸水を加える

甘味を加える

蜂蜜を加える

塩分を加える

酸味を加える
果汁を加える（柑橘類・リンゴ・レモン等）

酸味を除く

苦みを除く
ホ 甘味を加える

蜂蜜を加える

酸味をおさえる

苦みを除く

全体 砂糖を加える

柑橘系の果物を加える

味をうすめ香りを加える

お茶の味をうすくしフルーツ味を濃くする

うすくし牛乳を加える

少し砂糖を加え青臭さを抑える為にレモン等を加える
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