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味認識装置（インテリジェントセンサー

テクノロジー社製）を用いた、茶のうま味

や渋味を推定する方法が、すでに(独)野菜

茶業研究所によって開発されています。 

しかし、県内では装置がなくこの分析が

できないので、それに代わる手法として、

茶成分分析計（静岡製機社製）の分析値か

ら、うま味や渋味推定値を予測し味の指標

化が可能か検討しました。 

市販の土佐茶 45点（100g当たり 265～ 

2,100円）について、茶成分分析計による

遊離アミノ酸量およびタンニン量と、味認

識装置によるうま味および渋味推定値との

関係を調べました。 

その結果、うま味、渋味とも茶成分分析

計による分析値と味認識装置による推定値

には正の相関がみられ(図１，２)、茶成分

分析計による遊離アミノ酸量とタンニン量

で、茶の味の推定が可能であることが示唆

されました。 

今後、官能審査も加え、うま味、渋味の

簡易なランク付け方法を確立するとともに、

香りなどの指標化にも取り組む予定です。 

（茶業試験場 小島一郎 0889-32-1024） 
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図 1 市販茶の遊離アミノ酸量と味認識 
装置によるうま味推定値の関係 

注) 2     注)1)うま味推定値は、味認識装置による分析値。 

数値が大きいほどうま味が強いことを示す。 

遊            2)遊離アミノ酸量は、茶成分分析計による分析値。 

図 2 市販茶のタンニン量と味認識装置 
による渋味推定値の関係 

注) 2     注)1)渋味推定値は、味認識装置による分析値。

数値が大きいほど渋味が強いことを示す。 

遊            2)タンニン量は、茶成分分析計による分析値。 
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