
主な成果
⚫ 市販茶の販売価格とアミノ酸とカテキンの比率（以下A/C比）には正の相関があります

⚫ A/C比が0.1違うと、小学５,６年生は「苦み」の違いを認識出来ることが分かりました

⚫ A/C比を向上する方法として、紫外線（以下UV）をカットする被覆資材が考えられました
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抹茶品質評価の客観的指標として

アミノ酸・カテキン比 (A /C比 )の可能性について

【様式１】

⚫ A/C比が客観的な「うま味」、「苦み」の指標として利用できれば、抹茶品質の見える化に貢

献できる可能性があります。

⚫ 商品パッケージ等にA/C比を表示することで、消費者が抹茶を選ぶ時の判断材料になり、

苦味が少なくうま味豊かな宇治茶の消費拡大につながる可能性があります。
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⚫ 市販抹茶の販売価格とA/C比に相関

※表中の異なるアルファベット間は5%水準で有意差あり（Steel-

Dwass検定）

「苦み」は５段階評価(１～５点)

「苦くない順」は抹茶①②③を苦くない順に順位付け（１～３位）

※宇治市内の小学５，６年生を対象に２か年実施（のべ277人）

高いほど「苦く感じる」

⚫ UV(400nm以下)の透過率が低い被覆資材を用いると、「うま味」の指標と考えられる

A/C比が向上する傾向が見られた

図２．被覆資材によるA/C比の変化

※品種はR3, R4は展茗、R5はやぶきた使用

⚫ 小学5, 6年生は、A/C比0.1の違いを

「苦み」の差として感知

※上記の値は二重被覆時の値

遮光期間は一重被覆約１０日後（年度によっては筋かけ込み）、二重被

覆１８～２４日後に摘採

UVカット資材は二重被覆資材として使用

子供の好む抹茶傾向を探るため、３種類の抹茶飲用による

アンケートを行いました。

図1.市販抹茶とA/C比の関係

表1.小学生対象の抹茶アンケート結果(R6実施の小学６年生)

表２．被覆資材による光透過率の変化


