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１． はじめに 
前報 1,2)では，急須の表面状態や急須の素材が緑

茶の呈味成分に与える影響について，呈味成分分

子の急須表面への物理吸着および化学吸着の面か

ら評価を行った． 

茶の呈味成分や滲出条件については，さまざま

な研究が行われている．しかし，急須で淹れた茶

に関する呈味成分の研究は，「三重のやきものフレ

ッシュアップ事業」における本研究が初めての試

みである． 

滲出された茶に最も影響を与える要素は，茶の

滲出温度，滲出時間，滲出方法である 3,4)．これら

に較べ，急須が呈味成分に与える影響は大きくな

い．しかしながら，急須で淹れた茶が，情緒性飲

料と呼ばれているから 5)，茶をおいしく飲ませる

演出に一役買っている． 

最近，ペットボトル緑茶飲料の呈味も，急須で

淹れた茶に近づける工夫を行っている．ペットボ

トル飲料は，滲出方法や濾過の過程で，さまざま

な成分の吸着が起こり，急須で淹れた茶と異なっ

た味を呈する 6)．もちろん，添加されているアス

コルビン酸のような酸化防止剤の影響も少なくな

い． 

ここでは，急須試作品による呈味成分の分析，

および，前報で報告できなかったカフェインの分

析を行ったので，それらについて報告する． 
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２. 試験方法 

図 1 に示す萬古急須を用いて，茶の呈味成分の

吸着試験を行った．還元焼成の急須の内面にブラ

スト処理を行った．  

吸着に用いた茶は，あらかじめ蒸留水 100ml
当たり 4g の茶葉を用い，ガラスビーカー中で

90℃の温水を用いて 3分間抽出した．抽出した茶

をそれぞれの急須に 100ml 注入し，3分間放置後，

成分分析に供した． 

 

 

図 1 試験に用いた萬古急須 

 

呈味成分の吸着に影響を及ぼすと考えられる

還元急須のサンドブラスト処理急須は，EDX を用

い，急須断面の酸素濃度状態を調べた． 

カテキン類，カフェインは，HPLC 法による

分析を，テアニンはアミノ酸分析装置による分析



を行った．カフェイン及びテアニンの分析前処理

は，PVPP (Poly Vinyl Poly Pyrolidone) を用いて

カテキン類を除去した． 

 
３．結果および考察 
 カテキン類，カフェイン，テアニンの分析結果

を表 1 に示す． 

表 1 茶の分析結果 

 
    ガラス  萬古急須 萬古急須 

 (mg/100g)                   (ブラスト)  

（カテキン類）  

エピカテキン  7.0 6.9 4.0 

エピカテキンガレート  7.1 6.7 6.3 

エピガロカテキン  27 27 24 

エピガロカテキンガレート 34 32 29 

カテキン   2.7 2.7 2.6 

カテキンガレート  ND ND ND 

ガロカテキン  ND ND ND 

ガロカテキンガレート  3.6 3.3 3.3 

カフェイン   33 32 32 

テアニン   12 12 11 

  

表 1 より，ガラス製の急須（リファレンス）に

較べ，萬古急須やブラストを内面に施した萬古急

須の方が，カテキン類の分析値が小さくなった．  

これは，カテキン類の吸着がやや大きくなって

いることを示しており，急須表面の吸着による効

果であると考えられる．テアニンやカフェインの

分析結果は，急須の表面状態による分析値の変化

が現れていない．これは，図 2 および表 2 に示す

ように，テアニンやカフェインは，カテキン類と

較べ官能基がないこと，分子が小さく van der 
Waals 力による物理吸着が乏しいためと考えられ

る． 

 

 

 

 

 

 

 

 

a) エピガロカテキンガレート(EGCg) 

 
 

 

 

 

 

(b)グルタミン (c)アスパラギン  (d)テアニン 

 

 

 

 

 

 

 

 

(e)カフェイン 

図2 Winmoster7)で描画したエピガロカテキンガ

レート(EGCg)およびテアニン，カフェイン分子の

3D 構造例.(b)および(c)は，アミノ酸類の参考． 

 

表 2 エピガロカテキンガレート（EGCg）および

アミノ酸の van der Waals 分子表面積および分子

体積 

 

分子名   表面積(x102 nm2) 体積(x102 nm3) 

EGCg  4.34  3.66 
グルタミン 1.80  1.32 

アスパラギン 1.58  1.15 

テアニン  2.17  1.64 
カフェイン    1.39  1.13 

 

図 3 にサンドブラストを施した急須断面の酸素

濃度を示す．表面から 100μm 以上の素地が，還

元により酸素の少ない状態になっていることがわ

かる． 

 ブラスト処理により，化学吸着の影響を受ける

ナノメートルオーダーの極表面の酸化層が削られ

たり，物理吸着の影響を受ける凹凸が増加したり

することにより，カテキンの吸着量が増加したも

のと考えられる． 

カテキン類の吸着量の差異が大きくない理由

は，予めビーカー中で茶を滲出したものを急須に

注入したためであると考える．これは，実際に急

須に茶葉を入れ浸出した場合より，茶葉周辺で滲




