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1結果１

結果２

考察

動機・目的 方法２フォーリン・チオカルト法による測定
（沖らの方法により実施）

今後の予定
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紅茶と緑茶の光合成色素を分離する実験を行った際に、紅茶にポリフェノール

の１種である「タンニン」という褐色の色素がみられ、紅茶の風味にはタンニ

ンの量が関係しているのか疑問に思ったから。そこで、紅茶の品種による総ポ

リフェノール量を明らかにすることを目的とする。なお、奈良県産のやぶきた

のみを使用した紅茶の総ポリフェノール量を測定した先行研究はない。

材料
・アッサム（インド産） ・ダージリン（インド産）
・やぶきた（奈良県産） ・べにふうき（鹿児島県産）

方法１ フォーリン・デニス法による測定

仮説
試飲した際に苦味などが強かったアッサムとダージリンは、タンニン、総ポリフ

ェノールが共に多く、飲みやすいと感じたやぶきたとべにふうきは、共に少な

いのではないかと考えた。

水質測定用のパックテストを使用し、「フォーリン・デニス法」を利用して

それぞれに含まれるタンニンの量を3回測定した。

多い順からアッサム、ダージリン、やぶきた、べにふうきとなり、ダージリン

とやぶきたがほぼ同じになった。

今回は10倍希釈で実験を行ったが、機会があれば100倍希釈の溶液で複数回実験し、より正確なデータを得たいと考えている。

また、今回の結果より、和紅茶は苦味が少なく飲みやすい事が分かったが、印象に残りづらいともいえる。

そこで調べた結果、ダージリンの一番摘みであるファーストフラッシュは風味が独特で価値も高いということが分かった。また、実験結果ではダージリンとやぶきたの

タンニン量が似ていた。

このことより、やぶきたを提供していただいた大和茶販売様にやぶきたでもファーストフラッシュを作ることを提案し、この活動を地域貢献に繋げたいと考えている。

①４品種の茶葉0.2ｇをすり潰した。

②エタノールを10mL加えた。

③16時間放置した。

④③の液をろ過した。

⑤ろ過液を10倍に希釈し、2mLにした。

⑥純水を２mL加えた。

⑦フェノール試薬を５mL加えた。

⑧ボルテックスミキサーで撹拌した。

⑨炭酸ナトリウム溶液を４mL加えた。

⑩１時間放置した。

仮説では海外産２種のタンニン量、総ポリフェノール量が多く、国内産

は共に少ないと予想した。しかし、実際には結果２のようになったことか

ら仮説は間違っていたと言える。これは、フォーリン・デニス法はおもに

タンニンを測定するのに対し、フォーリン・チオカルト法はその他のポリ

フェノールも測定するためだと考えた。しかし、方法２は１回しか実施し

ていないので、今後、実施回数を増やす。

また、チャは「カメリア シネンシス」という学名であるが、同じ学名

でも葉の大きさによって大葉種、中葉種、小葉種に分類される。

今回使用した茶葉は、アッサムが大葉種、それ以外は小葉種だった。

このことより、私達は種によって特徴が異なると考えたが、小葉種でも風

味や成分が異なった。

よって、栽培品種によって特徴が変わると考えた。

ダージリンの風味には朝晩の寒暖差が重要であり、大和茶の産地である

奈良県針市はダージリンの産地と１日の寒暖差が似ていることがわかった。

⑪紫外可視分光光度計の波長を765.0nm

に設定した。

⑫各サンプルの吸光度を測定した。

⑬10（㎍/mL）ずつ濃度を変えた。

没食子酸水溶液Ａ～Ｅを作成した。

⑭サンプルと同様に吸光度を測定した。

⑮Ａ～Ｅの値から検量線を作成した。

⑯⑮の値からグラフを作成した。

⑰サンプルの吸光度と検量線から

総ポリフェノール量を推定した。

赤：没食子酸標準溶液Ａ～Ｅ

※結果は抽出液10倍希釈

緑：サンプル

総ポリフェノール量

アッサム＜べにふうき＜やぶきた＜ダージリン

紅茶のポリフェノール含有量の違い
青翔高校1年B2班

ダージリン

やぶきた
べにふうき

アッサム
70.692μg/mL

65.9255μg/mL

55.707μg/mL

192.52μg/mL

没食子酸の希釈標準溶液は表１を参照。

大和茶の産地(針) の月別平均気温 ダージリンの月別平均気温

最高気温

最低気温平均気温

降水量

（沖ら）
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