
[成果情報名]ビワ葉と茶葉を利用し香味と２糖類分解酵素阻害性に優れたビワ混合発酵茶（ワンダーリーフ）

の製造法 

[要約]ビワと茶の生葉を１：９の比率で 20分間混合揉捻し、酸化（発酵）工程を省略する新たな製造法

は香味に優れ、２糖類分解酵素阻害率が高い発酵茶ができる。 
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[背景・ねらい] 

茶葉は、カテキンの酸化重合を促進させる酸化酵素ポリフェノールオキシダーゼを有しており、その

作用によりウーロン茶や紅茶などの発酵茶ができる。また、ビワ葉にも茶葉と同様にポリフェノールオ

キシダーゼが存在し、さらにクロロゲン酸も含まれていることから緑茶単独による酸化以上にカテキン

の酸化重合を進めることが予測される。このことから、ビワ葉と茶葉を混合揉捻することで、紅茶とは

異なる付加価値の高い新たな発酵茶の開発を試みる。ここでは、カテキンの酸化重合度合いが香味、２

糖類分解酵素阻害性に及ぼす効果をみて、最適なビワ葉と茶葉の混合比率、揉捻および酸化（発酵）時

間を検討する。 

 

[成果の内容・特徴] 

１．香味が「優れる」製造条件は、ビワ葉と茶葉の混合比率１：９においては揉捻時間 20 分または 40

分、酸化時間０時間である。また、混合比率１：４においては、香味が｢優れる｣製造条件はない（表

１）。 

 

２．試験管レベルにおける２糖類分解酵素阻害率は、ビワ葉と茶葉の混合比率１：９、揉捻時間 20分、

酸化時間０時間の製造条件下で最も高い。その阻害率はビワ茶、緑茶、紅茶に比べ高い。混合比率

１：４においても、酸化時間０時間で阻害率が高い。また、２糖類分解酵素阻害率は、混合比率、

揉捻時間に関係なく酸化時間が増加するにつれて低下する傾向にある（表２）。 

 

３．ビワ混合発酵茶は、紅茶に比べ製造時間を大幅に短縮できる（図１）。  

 

[成果の活用面・留意点] 

１．２糖類分解酵素阻害は、２つ結合した糖を解離させないことで、小腸からの糖の吸収を抑える効果

がある。 

 

２．ビワ混合発酵茶の萎凋条件は、緑茶の製茶機械である粗揉機を用いて茶葉投入量、熱風温度、風量、

軸回転数と茶葉の温度および水分含量の推移から最適な萎凋条件を確立した。 

 

３．カテキンの酸化（発酵）は、揉捻工程で茶葉の細胞組織が破壊されるところから始まる。したがっ

て、酸化工程を省略してもカテキンの酸化重合は起こっているので、ビワ混合発酵茶は発酵茶と言

える。 

 

４．茶葉中に含まれるカテキンの酸化重合度合は、揉捻および酸化時間の違いによって異なり、香味、

２糖類分解酵素阻害率に及ぼす影響も異なってくるので、揉捻および酸化時間を遵守する。 

 

５．萎凋の目的は、茶葉に含まれる水分を減少させ、次の揉捻工程で揉みやすくすることである。乾燥

の目的は、熱処理により茶葉に含まれる酸化酵素を失活させるとともに貯蔵に耐えられるように、

水分含量を５％以下にすることである。 

 

６．本製造法は、特許第 4701327 号で登録されており、製造を行うには長崎県、九州大学、長崎大学、

長崎県立大学の実施許諾が必要である。 

 

 



[具体的データ] 
 
 
 

 

 

混合 揉捻 酸化 糖吸収
比率 時間 時間 阻害率

（分）（時間） （％）
0 81.9

20 1 72.3
2 65.4

1：9 4 59.3
40 0 66.9

4 48.0
0 70.3

20 1 66.3
2 62.0

１：4 4 58.6
40 0 69.6

4 49.6
61.2
55.4
55.6

ビワ茶
緑茶
紅茶  

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 

＜ビワ混合発酵茶の製造法＞

＜紅茶の製造法＞

（萎凋工程）
粗揉機を利用し
て茶葉に70℃の
熱風を当て、20
分間撹拌し、茶
葉の水分含量を
50％程度まで減
少させる

（揉捻工程）
ビワ葉を全重量の10%添
加し、20分間もみ込む

（乾燥）
茶葉中のカテキン酸化重
合を止めると同時に保存
に耐えられるように30分
間乾燥する

（萎凋工程）
茶葉を薄く広げ
約24時間自然放
置し、茶葉の水
分含量を50%程度
まで減少させる

（揉捻工程）
萎凋を終えた茶葉のみ
を40分間もみ込む

（酸化工程;発酵とも
言う）揉捻工程を終え
た茶葉を薄く広げ2.5
～4時間程度放置する

（乾燥）
茶葉中のカテキン酸化重
合を止めると同時に保存
に耐えられるように30分
間乾燥する

  
図１ ビワ混合発酵茶と紅茶の製造法の違い 
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注１）熱水抽出した凍結乾燥粉末 2.0mg を 10%ジメチルス

ホキシド水溶液 2mlに溶かしたときの阻害率データ 

注２）ビワ茶はビワ葉を蒸して乾燥させたもの 

注３）試験管レベルにおける２糖類分解酵素阻害率の分析

方法は、ラット小腸由来のアセトンパウダー 0.25 g

に人工腸液 (pH6.8)4.0 mlを添加し、ホモジナイズ

した。そして、アセトンパウダー溶液を遠心処理 

(10,000 rpm/分、30 分)し得られた上清を酵素液と

して、ビワ混合発酵茶と反応させた。 

注１）混合比率はビワ葉：茶葉の割合である 

注２）香味の官能検査は、絶対評価により茶品評会審査

の経験者 4名の合議制で行った 

注３）香味の検査は、「優れる」、「やや優れる」、「やや

劣る」、「劣る」の 4段階で行った 

表１ ビワ葉と茶葉の混合比率および揉捻・酸

化時間の違いによる官能検査 

表２ ビワ葉と茶葉の混合比率および揉捻・ 

酸化時間の違いによる試験管レベル 

における２糖類分解酵素阻害率 

混合 揉捻 酸化
比率 時間 時間 香味

(分） （時間）
0 優れる
1 やや優れる

20 2 やや劣る
4 やや劣る

１：９ 0 優れる
1 やや劣る

40 2 やや劣る
4 やや劣る
0 やや優れる
1 やや優れる

20 2 やや優れる
4 やや優れる

１：４ 0 やや優れる
1 やや劣る

40 2 やや劣る
4 やや劣る


