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１．  はじめに 

 急須を用いて緑茶を喫する文化は，喫茶文化の中

ではそれほど長くない．近年，ペットボトル緑茶飲

料の普及により，ますますその文化は廃れようとし

ている．こうした背景の中で，四日市地区で生産さ

れる萬古焼の急須も，その生産量を大きく減らして

きている． 
緑茶をよく嗜む人々の間では，萬古焼の急須でお

茶を飲むとおいしいと言われている．また，煎茶の

本でも萬古焼の紫泥の急須や常滑焼の朱泥の急須が

紹介されている 1)．緑茶の呈味成分を決定づける要

因は，茶葉や水，浸出温度の影響が大であるが，急

須の材質もその要因としてかかわっている可能性が

ある．しかし，急須の材質と茶の成分の関連性につ

いて定量的な検討を実施した例はない．急須と茶浸

出液の呈味成分の関係を明らかにすることは，急須

で緑茶を喫する文化の高揚を促し，萬古焼急須の生

産量拡大に貢献すると考えられる． 

近年，林らは味覚センサを利用した緑茶の渋味強

度評価方法 2, 3)を確立した．本研究では，この手法を

用いて急須の材質と緑茶の渋味強度の関連性につい

て検討した． 
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２． 実験 

実験に用いた急須は，表 1に示すとおりである． 
さまざまな材質，表面状態の急須を評価するため，

陶磁器製のほか，金属アルミニウム製，ガラス製急

須を用意した．陶磁器製急須は，素地に含まれる鉄

分量，焼成雰囲気の異なる，炻器質（酸化焼成＝O.F.，
還元焼成＝R.F.），磁器質および陶器質の急須を用意
した．また，急須の一部には，ガラス組成に近い「チ

ャラ」と呼ばれる化粧土を施したものが含まれてい

る．各急須の容積は，約 200ml～400mlであった． 
吸水率の測定には，アルキメデス法を用いた．急

須の保温性は，室温に保持した急須に沸騰した蒸留

水を 200ml入れ，マグネチックスターラーで撹拌し
ながら，R 型熱電対を接続したデータロガーで所定
時間連続測定した． 

表 1 急須の種類 
 

急須の形状による茶葉の拡がり方の相違による影
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響を取り除くために，ティーバッグを作製した．テ

ィーバッグは，三重県産煎茶(一番茶品種「やぶき
た」)2gを秤量し，3方を熱封着して作製した．急須
の熱伝導率の差による抽出温度の変化を緩和するた

め，急須は 85℃のウォターバスで湯煎した．味覚セ
ンサによるセンシングシステムは，一度に 8検体測
定できるため，No.1～13 のうち，1 サイクル目に
No.1～No.8 の 8 検体を測定した．翌日実施した 2
サイクル目は，測定のばらつきを補償するため，ガ

ラス急須(No.4)をリファレンスに使用した． 
ティーバッグを入れた急須に沸騰した蒸留水

200ml 入れ，5 分間抽出した．得られた抽出液は，
直ちに 100ml三角フラスコに分取し，氷浴上で冷却
した．0℃に冷却した抽出液を，室温に戻した後，濾
紙（#2）を使って濾過し，試験溶液とした．味覚セ
ンサ用のセルに所定量の抽出液を入れ，標準液とと

もに測定し，渋味推定値(EITast)を算出した． 
急須表面の鉱物組成の同定は，急須から試片を切

り出し，X線回折（Cuターゲット，40kV，150mA）
で行った． 
 

３． 結果と考察 

図 1に，酸化焼成(O.F)，還元焼成(R.F.)した炻器
質急須，磁器質急須，ガラス製急須，および金属ア

ルミニウム製急須の保温特性を示す．材料固有の熱

伝導率が異なることから、保温性に違いが見られ

た．熱伝導の良い金属アルミニウムの急須が最も冷

めやすかった．茶の標準的な浸出時間である 3～5
分後には，炻器質の急須と金属アルミニウム製の急

須で，約 20℃の温度差が見られた．急須の材質に 
図 1 急須の保温特性 

より 3～5 分後の緑茶の抽出時の湯温が大きく異な
り，萬古焼のような炻器質急須では，抽出に最適な

70～80℃の温度が保たれた． 
算出された渋味推定値(EITast)を表 2 に示す．

EITast値は，－3 以下，－3～－2，・・・，+3 以上
の 8段階に格付けされ，格付けが 1段階異なれば，
ほとんどの人が渋味強度の違いを判別できるとされ

ている 3)． 
 

表 2 渋味強度 
 
本実験では，急須の材質により－2.33から+1.99ま
で，格付けが 5段階の幅を持つことが明らかになっ
た．表 2より，金属アルミニウム製急須で浸出した
茶の渋味強度が最も高く，陶器製急須は，非常に低

い値になった．図 2に，材質の違いによる渋味強度
を示す．金属アルミニウムは，表面が酸化され薄い

酸化アルミニウムの層が形成されるため，渋味の素

になるカテキンの水酸基と結合しないと考えられ

る．ガラスの急須は、ガラス表面の酸素とカテキン 
の水酸基が反応し，渋味強度が減少したものであり， 

図 2 急須の材質と渋味強度の関係 

紅茶の茶渋の形成過程と類似のメカニズム 4)であ

る． 
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「チャラ」と呼ばれるガラス質の化粧土を施した

陶磁器製急須の渋味強度は，ガラス製急須と炻器・

陶器質急須の中間的な値になった．炻器・陶器質急

須の渋味強度は幅広い値をとり，材質以外の要因が

介在する可能性を示唆した． 
図 3に渋味強度と吸水率の関係を示す．吸水率が

ほぼ 0%の急須には，金属アルミニウム製とガラス
製，磁器製の急須も含まれる．吸水性を持つ急須の

渋味強度は低下する傾向が見られた． 
 

図 3 吸水率と渋味強度の関係 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 4 炻器質急須（R.F.）の SEM像 
 

図 4 は，還元焼成(R.F.)を行った炻器質急須の
SEM 像である．図 4 に示すように，急須表面には
凸凹があったり，気孔が存在したりするので，カテ

キン分子が物理的に吸着し，このことが渋味強度の

減少に影響するものと考えられる． 

図 5に，無釉の急須表面を持つ炻器質および陶器
質急須の焼成雰囲気と渋味強度の関係を示す．どち

らもガラスの急須に比べて渋味強度が減少した．ま 
た，還元焼成(R.F.)では，ガラス製に比べ，安定して
渋味強度が減少する傾向であった． 
 

図 5 焼成雰囲気と渋味強度の関係 
 

 図 6 に，還元焼成 (R.F.)(図 6a)と酸化焼成
(O.F.)(図 6b)の急須の表面および内部の鉱物組成を
示す．酸化焼成の急須では，急須の表面および内部

の結晶構造はどちらも粘土中に含まれる鉄が酸化

され，ヘマタイト（Hematite）構造であった．こ
のような急須は，朱色に近い呈色を示し，朱泥急須

と呼ばれる． 
 還元焼成を行った急須の結晶構造は，表面がマグ

ヘマイト(Maghemite)構造を示し，マグネタイト
(Magnetite)と同様の暗褐色～紫色を呈し，紫泥急
須と呼ばれる．還元焼成を行った場合，表面はマグ

ネタイト構造をとると考えられたが，マグヘマイト

構造になったのは，焼成後の冷却時に一部が酸化さ

れたものであると考えられる．還元焼成の急須の内

部は，鉄とケイ素，アルミニウムが結合し，鉄コー

ディエライト(Sekaninaite)構造になることが確認
された． 

 含鉄粘土は，焼成雰囲気によりさまざまな価数を

取り得ると言われている 5-7)．本研究で示されるＸ

線回折による結晶構造の同定結果は，急須表面の平

均的な結晶構造を示しているものと考えられる． 

そのため，還元焼成の急須表面の鉄は，FeO のみ
でなく，さまざまな価数を持つ FeｘO１－ｘの状態で
存在し，カテキンの水酸基と結合し，渋味強度が低

くなったものと考えられる． 
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図 6a 還元焼成(R.F.)急須の結晶構造      図 6b 酸化焼成(O.F.)急須の結晶構造 
 

４． 結論 

 さまざまな材質の急須で緑茶を浸出した場合，材

質の違いにより，有意な渋味強度の差が現れた．渋

味強度は，金属アルミニウム，ガラス（施釉した磁

器およびチャラのようなガラス質を含む），炻器質，

陶器質の順に低くなった． 

 SEM分析の結果から，急須の表面には，多数の凹
凸や気孔が存在し，そこにカテキンが物理的に吸着

することが推定される．また，X線回折の結果から，
急須表面の鉄化合物がカテキンと特異的に結合する

ことが推定された． 

 酸化焼成と還元焼成では，素地表面の鉄の存在状

態が異なるが，雰囲気の変化による鉄の状態も渋味

強度に影響を与える可能性が考えられる． 
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