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研究成果の概要：水だし緑茶の浸出液を使って程良い渋味を伴った味と、緑茶特有の緑色を生

かした茶飯を調製することを試みた。茶葉の使用量は水の２％、浸出時間は２４時間、浸出温

度は５℃とした条件の茶浸出液を一旦撹拌後３０分静置して得た上澄み液で炊飯した茶飯が最

も良好な出来上がりであった。この条件の液中には平均粒径が１０μm 程度の茶葉粉末が多く

存在していた。また、油を添加すると緑色が強められる傾向にあり、味に深みも加わった。 
 
 
交付額 
                               （金額単位：円） 

 直接経費 間接経費 合 計 
２００６年度 1,300,000 0 1,300,000 

２００７年度 600,000 180,000 780,000 

２００８年度 600,000 180,000 780,000 

年度    

  年度    

総 計 2,500,000 360,000 2,860,000 

 
 
研究分野：総合領域 
科研費の分科・細目：生活科学・食生活学 
キーワード：緑茶、茶浸出液、米飯、緑色、カテキン、茶浸出油、茶葉粒径  
 
１．研究開始当初の背景 
 緑茶は日本人の生活に深く根付き、広く嗜
好飲料として親しまれており、ほどよい渋味
を伴った味と、茶特有の緑色がその品質の決
め手となっている。特に緑茶に含まれるカテ
キン類の機能性が明らかになるにつれ、飲料
としてだけでなく、「お茶を食べる」ことへ
の関心が高まり、様々な調理・加工品に適用
されている。 
 申請者は、炊飯に関する研究を中心に行っ
てきたが、本研究では緑茶の緑色、味を生か
した茶飯の調製を試みることにした。茶浸出
液で炊飯した、茶の味と香りが豊かな緑色の

美しい茶飯を調製して、米の調理に新しいレ
パートリーを提案すること、そして主食であ
る米飯の中に機能性が注目されている茶の
成分を取り込み、食事の中で日常的に摂取す
ることを考えた。 
 
２．研究の目的 
 緑茶の程良い渋味を伴った味と、茶特有の
緑色を炊飯に利用し、緑茶の色と味を生かし
た茶飯の調製方法を明らかにするのが本研
究の目的である。具体的には、まず茶飯用茶
浸出液の浸出条件と得られた液の性状につ
いて検討する。茶の浸出温度、浸出時間、茶
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葉の濃度等と色、溶出成分との関係を検討し、
適切な茶飯調製条件を決定する。炊飯という
加熱工程を経るため、機能性を有するとされ
るカテキン類の加熱による影響についても
確認する。また、茶葉の種類、採取時期の影
響等を確認し、茶飯に向く茶葉を選択する。
これらの実験結果を踏まえて、茶成分の溶出
した液での炊飯が米飯の色や物性に与える
影響を明らかにし、より嗜好性の高い茶飯の
ための炊飯条件を検討する。 
 この研究では緑茶浸出液を使用して茶の
味と香りが豊かな緑色の美しい茶飯を調製
し、米の調理に新しいレパートリーを提案す
ること、そして主食である米飯の中に機能性
が注目されている茶の成分を取り込み、食事
の中で日常的に摂取できることを提案する
ことが大きな特色となる。茶浸出液中のカテ
キン類が加熱という工程を経た後にある程
度機能性を有した状態で残存していること
が確認できれば、緑茶茶飯を嗜好性の点から
だけでなく、“お茶を食べる”１つの調理形
態として推奨していくことができる。 
 
３．研究の方法 
（１）茶浸出液の調製と測定項目 
①茶葉の粉砕 
 粉末緑茶をミルサーあるいは tea fine でさ
らに細かく粉砕。 
②茶浸出液の調製 
茶葉粉末の使用濃度は液の１・２・３％、

浸出温度は５℃・２０℃、浸出時間は４・１
８・２４・４８時間とした。浸出後１回撹拌
し、３０分静置して上澄み液をとり、これを
茶浸出液とした。粉末茶葉の粒度に関する実
験では、３０分以上、２４時間までの静置時
間を設定した。 
③浸出液の測定項目 
色：色差計による L*、a*、b*値 
カテキン類、カフェイン： 

高速液体クロトグラフィーにより分析 
総ポリフェノール量： 

FolinCiocalteu 法により測定 
濁り：濁度計により測定 
粘度：SV 型粘度計により測定 
浮遊物量：遠心分離して得た沈殿物を凍結

乾燥後、重量測定 
 粉末茶葉の形状：顕微鏡による観察 
 粉末茶葉の粒度分布：レーザー回折式粒度

分布測定装置により測定 
 
（２）茶飯の調製と測定項目 
①茶飯の調製 
 米を洗米後、米重量の 1.5 倍になるよう茶 
浸出液をいれ、３０分間浸漬する。茶浸出液 
の 0.7％の食塩を添加し、炊飯器で炊飯する。 
②茶飯の測定項目 
色：色差計による L*、a*、b*値 

カテキン類、カフェイン：凍結乾燥粉末とし
た茶飯からこれらの成分を抽出し、
高速液体クロマトグラフィーによ
り分析 

物性：レオナーによるテクスチャー測定、 
    破断強度測定など 
官能検査：色・味・香りなどの嗜好性につい

て評価 
 
４．研究成果 
（１）茶飯のための茶浸出条件の検討 
程良い渋みを伴った味と茶特有の緑色を

生かした茶飯を調製するに当たっての、茶の
浸出条件（茶の使用量、浸出時間、浸出温度）
を明確にすることを試みた。水だし粉末緑茶
を試料とし、茶の使用量１・２・３％、浸出
時間４・１８・２４・４８時間、浸出温度５・
２０℃の各条件で浸出した液を調製し、各茶
浸出液の粘度、濁度、Ｌ*・a*・b*値、カテ
キン類、総ポリフェノール量などを測定し、
下記の結果を得た。 
①茶浸出液に浮遊する粉末量、茶浸出液の粘
度・濁度は茶の濃度が高くなるほど測定値は
大きくなり、それぞれに正の相関が見られた。
５℃と 20℃の差は小さかったが、粘度につい
ては 20℃より５℃の方が高い傾向にあった。 
② カテキン類、カフェインは、いずれも高 
い濃度で浸出した方が高い濃度であった。ま
た、４時間以上、４８時間までの浸出ではそ
の溶出量に大きな変化が見られず、溶出した
成分は変化することなく茶浸出液中に存在
していた。茶飯中には茶浸出液中のカテキン
類、カフェイン総量の約 1/4 程度の量が含ま
れていた。浸出液中と茶飯中のカテキン類、
カフェインの含有率を図１に示す。 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     茶 
 
図１．茶浸出液および茶飯中のカテキン類

およびカフェインの含有量 
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炊飯における約５０分の加熱工程を経て
もカテキン類、カフェインの残存が確認でき
た。 
③茶浸出液の L*値は、茶の濃度が高くなるほ
ど小さくなった。a*値は５℃ではいずれの浸
出条件においてもほぼ同じ値であり、緑色は
安定して保たれていた。20℃では５℃より大
きな値となり、緑色度は低かった。また、浸
出時間が長くなるほど a*値は＋方向に近づ
き、緑色の度合いは小さくなった。茶飯につ
いても同様の傾向が観察され、L*値について
は茶浸出液の L*値と高い相関関係を示した。
④官能検査では茶の使用濃度２％、茶浸出時
間２４時間とし、５℃で浸出した液を用いた
茶飯が、見た目の緑色が濃く、茶の味、渋味
が適度な状態に炊き上がっていた。茶飯の色
差計による測定結果と色に対する官能評価
との関係を図２に示す。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図２．茶飯の色差計による測定結果と色に対

する官能評価との関係 
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⑤茶飯の色に対する官能評価と相関の高い
項目は、茶浸出液の L*値と粘度、茶飯の L*
値であり、茶浸出液中に浮遊する微粉末の関
与が示唆された。ミルサーで粉砕した茶葉を
５℃で 24 時間浸出させた後１回撹拌し、30
分静置してデカンテーションする調製法が
適度な色・外観を有する仕上がりになること
が示された。 

 
（２）茶葉の粒度と茶飯の着色状況 
 茶葉の緑色は脂溶性色素のクロロフィル
によるものであり、直接茶浸出液への溶出は
期待できない。しかし、実際の茶飯は緑色を
呈しており、これは茶飯の緑色への着色が茶
浸出液中に浮遊する茶微粒子の付着による
ものであると考えられる。そこで、粒度の異
なる茶粉末が浮遊した茶浸出液を調整し、緑

色の付与との関連性を検討した。ミルサーで
粉砕した茶葉を使用し、撹拌後 15分あるい
は 30分静置した茶浸出液で炊飯するといず
れもきれいな茶飯を炊飯することができた。
さらに Tea-fine １回通しを行った場合も同
様の結果を得た。この時の茶浸出液中に浮遊
する緑茶微粉末のサイズは 15～25umあたり
にピークをもつ粒度分布となっており（図
３）、平均粒径 13.2um、茶浸出液中の茶葉量
は約 35.6％であった。これらの茶浸出液の状
態が茶飯をきれいな緑色にみせているもの
と考えられた。 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
図３．茶浸出液撹拌後の静置時間と茶浸出液

中に浮遊する茶葉の粒度分布 
  （ミルサー＋Tea-fine １回通し） 
 
tea-fine３回通しでは tea-fine１回通し

の茶粉末よりさらに細かく粉砕されており
（図４）、４時間以上の静置で５um前後にピ
ークをもつ粒度分布となり、平均粒径 3.3um、
茶浸出液中の茶葉量は約 50％であった。この
茶浸出液で炊飯した茶飯は、見た目は茶葉の
ぶちぶち感がなく、きれいであったが、緑色
はやや薄いという評価であった。 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図４．茶浸出液撹拌後の静置時間と茶浸出液

中に浮遊する茶葉の粒度分布 
  （ミルサー＋Tea-fine３回通し） 
 
これらの結果も含め、異なる茶葉量と粒径

の茶浸出液を調製して炊飯した茶飯の官能
検査結果から、浸出液中の茶葉量が 40～50％
の場合、平均粒径が９～13um、あるいは４～
５umの時に緑色や茶の味に対する官能評価
点が高く、この条件に茶浸出液を調製すれば
評価の高い茶飯になることがわかった。緑茶
茶飯の着色状態は茶浸出液中の茶葉量と茶
葉の粒径により決定されることが示された。 
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（３）茶葉の種類と茶飯の性状 
 上煎茶、普通煎茶、終盤茶、四番茶をミル
サーで粉砕した茶葉を試料として茶浸出液
を調製し、茶飯を炊飯した。いずれの茶葉を
使用しても、撹拌後 30分静置した茶浸出液
中の粒度分布状態、顕微鏡による観察結果、
茶浸出液中に浮遊する茶葉量に差はなかっ
た。図５には茶飯の a*値を示した。この値は
緑色度を示すものであるが、いずれも－３か
ら－４の範囲内にあった。官能検査による茶
飯の総合評価にも差がみられず、高級な上煎
茶から安価な終番茶、四番茶のいずれの茶種
でも同程度の茶飯ができることがわかった。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図５．茶種の異なる茶飯の a*値 
 
 
（４）油添加による緑色の改善 
 緑茶の緑色は脂溶性色素であるクロロフ
ィルによるものであると考えられる。そこで、
サラダ油を添加して粉末茶のクロロフィル
を油に溶出させた茶浸出油を調製した。図６
には加熱前後の茶浸出水、茶浸出油の色の変
化を示すが、茶浸出油は加熱しても緑色は殆
ど変化せず、加熱に対しても非常に安定であ
ることが示された。 
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図６．浸出溶媒が異なる 

茶浸出液の色の比較 
 
 

そこで、炊飯時に少量添加してその効果を
確認した。茶浸出油を添加して炊飯した茶飯
は、加熱後も特有の緑色を保っており、官能
検査でも茶浸出水のみで炊飯した茶飯より
も有意に緑色の濃い茶飯になることが示さ
れた。茶浸出油の添加は米の 1.5～３％で高
い評価になった。この茶浸出油の添加は緑茶
の味を強く感じさせたことから、油による対
比効果あるいは相乗効果などが期待できる
のではないかと考えられた。この効果は、油
そのものを加えた場合よりも効果的であっ
たことから、油に溶出した茶の成分の関与も
考えられた。 
 
（５）沈殿させた茶葉の活用 
現在の茶粉末調製技術では 10um前後のサイ
ズに茶葉を粉砕することは難しく、現時点で
は茶浸出液を撹拌後静置することが最も確
実にこの粒径の茶葉を得る方法である。この
時沈ませた粒径の大きい茶葉は、クッキーや
クレープ、ロールケーキなどの焼き菓子、う
いろうや蒸しパンなどの蒸し菓子には問題
なく使え、茶の緑色と味を生かした形で調理
できた。 
 
（６）今後の展望 
緑茶を粉砕し、冷蔵庫内で４時間以上浸出

させた後撹拌し、３０分ほど静置すると適度
なサイズの茶微粉末が適量分散した液を得
ることができる。この茶浸出液で炊飯すると、
緑色が美しい米飯となる。この茶飯には緑茶
の機能性成分であるカテキン類も残存して
いることも確認でき、茶の風味を楽しむとと
もに、茶の機能性成分を体内に取り込むこと
ができる。緑茶を主食の米飯に利用すること
で、茶の成分の摂取量もおのずと多くなり、
食べるお茶としての活用が期待できた。また、
茶特有の緑色と味を伴った茶飯は、目先の変
わった料理としても楽しむことができる。 
今回の研究で、適度な緑色と茶の味を有す

る茶飯の炊飯に適した条件、すなわち、茶浸
出液中に浮遊する茶葉微粉末量と微粉末の
粒度が大体明らかになった。推奨される 10um
程度の平均粒径に茶葉を粉砕することは現
状では大変難しいこととされており、当面は
今回の実験で試みた適度な粒径と茶葉量に
なった時点でデカンテーションする方法に
頼らざるを得ない。しかし、この方法では沈
殿した粒度の大きい茶粉末の利用を新たに
考えなければならない。粉砕した茶葉全てが
利用でき、効率的に茶飯の調製を行うために
も、茶葉を 10um程度の平均粒径に粉砕する
技術が確立できることを期待したい。 
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