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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　茶水抽出物に、酸性白土と、陽イオンとを接触させる工程を含み、茶水抽出物に酸性白
土を接触させる工程が、ｐＨ４．５～５．９で処理され、該陽イオンが飲食品として許容
される１価および／または２価の陽イオンであり、かつ茶水抽出物に接触させる陽イオン
の濃度が、茶水抽出物に対して、０．０１～１０ｍＭとなるように加えられる、茶飲料の
製造方法。
【請求項２】
　茶水抽出物に、活性白土と、陽イオンとを接触させる工程を含み、茶水抽出物に活性白
土を接触させる工程が、ｐＨ４．０～５．４で処理され、該陽イオンが飲食品として許容
される１価および／または２価の陽イオンであり、かつ茶水抽出物に接触させる陽イオン
の濃度が、茶水抽出物に対して、０．０１～１０ｍＭとなるように加えられる、茶飲料の
製造方法。
【請求項３】
　茶水抽出物に、白土と、陽イオンとを接触させる工程が、茶抽出物と、陽イオンを加え
た白土とを接触させる工程である、請求項１または２に記載の製造方法。
【請求項４】
　茶水抽出物に、酸性白土と、陽イオンとを接触させることを特徴とし、茶水抽出物に酸
性白土を接触させる工程が、ｐＨ４．５～５．９で処理され、該陽イオンが飲食品として
許容される１価および／または２価の陽イオンであり、かつ茶水抽出物に接触させる陽イ
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オンの濃度が、茶水抽出物に対して、０．０１～１０ｍＭとなるように加えられる、茶飲
料の濁度低減方法。
【請求項５】
　茶水抽出物に、活性白土と、陽イオンとを接触させることを特徴とし、茶水抽出物に活
性白土を接触させる工程が、ｐＨ４．０～５．４で処理され、該陽イオンが飲食品として
許容される１価および／または２価の陽イオンであり、かつ茶水抽出物に接触させる陽イ
オンの濃度が、茶水抽出物に対して、０．０１～１０ｍＭとなるように加えられる、茶飲
料の濁度低減方法。
【請求項６】
　茶水抽出物に、酸性白土と、陽イオンとを接触させることを特徴とし、茶水抽出物に酸
性白土を接触させる工程が、ｐＨ４．５～５．９で処理され、該陽イオンが飲食品として
許容される１価および／または２価の陽イオンであり、かつ茶水抽出物に接触させる陽イ
オンの濃度が、茶水抽出物に対して、０．０１～１０ｍＭとなるように加えられる、茶飲
料の香味低減抑制方法。
【請求項７】
　茶水抽出物に、活性白土と、陽イオンとを接触させることを特徴とし、茶水抽出物に活
性白土を接触させる工程が、ｐＨ４．０～５．４で処理され、該陽イオンが飲食品として
許容される１価および／または２価の陽イオンであり、かつ茶水抽出物に接触させる陽イ
オンの濃度が、茶水抽出物に対して、０．０１～１０ｍＭとなるように加えられる、茶飲
料の香味低減抑制方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は茶飲料の製造方法に関し、さらに詳細には茶抽出物に、白土と、陽イオンとを
接触させる工程を含む茶飲料の製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　茶飲料やコーヒー飲料に含まれるカフェインは、その薬理作用により積極的に摂取して
眠気を抑えたい等のニーズがある一方で、カフェイン摂取により睡眠や入眠を妨げられる
可能性を懸念して、消費者の中にはカフェイン入り飲料、特に、茶飲料やコーヒー飲料を
敬遠する者もいる。
【０００３】
　このため、茶抽出物からのカフェインの低減を目的とした様々な方法が検討されてきて
いる。例えば、特許文献１には、カフェインを含有する水溶液を活性白土または酸性白土
と接触させることにより、水溶液からカテキンの減少を抑えながらカフェインを除去する
方法が開示されている。また、特許文献２には、茶抽出物とエタノール水溶物とを混合し
、活性炭、酸性白土、または活性白土から選ばれる１種以上と接触させる工程と、タンナ
ーゼで処理する工程を経て得られる風味が改良された精製緑茶抽出物が開示されている。
さらに、特許文献３には、茶抽出物をアルカリ性条件下で活性白土および／または酸性白
土と接触させることにより、白土から茶抽出物へのミネラル成分の溶出を抑制した精製茶
抽出物の製造方法が開示されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特開平６－１４２４０５号公報
【特許文献２】特開２００７－１０４９６７号公報
【特許文献３】特開２０１２－２３１７１９号公報
【発明の開示】
【０００５】
　しかしながら、特許文献１の技術を用いて茶飲料を製造すると、ミネラル成分の茶抽出
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物への溶出に伴い、得られた茶飲料の外観や香味が、カフェイン低減処理が施されていな
い本来の茶飲料と比較して劣る場合があることが判明した。また、特許文献２や特許文献
３のような技術を用いて茶飲料を製造する場合は、使用した有機溶媒を除去する際の香気
損失や、アルカリ性条件にするためのｐＨ調整剤の香味に対する影響などを考慮する必要
があった。また特許文献３において添加するアルカリ物質やｐＨの条件によっては、白土
の膨潤や白土の沈降性の低下などにより濁度が上昇する可能性もある。
【０００６】
　本発明は、外観や香味が通常の茶飲料と遜色ない、カフェインが低減された茶飲料をよ
り簡便に製造する方法を提供することを目的とする。本発明はまた、外観や香味が通常の
茶飲料と遜色ない程度に維持される、茶飲料の濁度低減方法や香味低減抑制方法を提供す
ることも目的とする。
【０００７】
　本発明者らは、茶飲料の製造方法において、茶抽出物に、白土と、陽イオンとを接触さ
せる工程を含むことにより、カフェイン含有量を低減させつつ、通常の茶飲料と比較して
遜色ない外観や香味を維持できることを見出した。
【０００８】
　すなわち、本発明によれば以下の発明が提供される。
（１）茶抽出物に、白土と、陽イオンとを接触させる工程を含む、茶飲料の製造方法。
（２）茶抽出物に接触させる陽イオンの濃度が、茶抽出物に対して、０．０１～５０ｍＭ
となるように加えられる、（１）に記載の製造方法。
（３）茶抽出物に接触させる陽イオンの濃度が、茶飲料に対して、０．００４～２０ｍＭ
となるように加えられる、（１）に記載の製造方法。
（４）陽イオンが、飲食品として許容される１価および／または２価の陽イオンである、
（１）～（３）のいずれかに記載の製造方法。
（５）陽イオンが、カリウムイオン、カルシウムイオン、およびマグネシウムイオンから
なる群から選択される一種または二種以上である、（１）～（３）のいずれかに記載の製
造方法。
（６）茶抽出物に陽イオンを接触させる工程が、茶抽出物に塩化カルシウムおよび／また
は塩化マグネシウムを加える工程である、（１）～（３）のいずれかに記載の製造方法。
（７）茶抽出物に白土を接触させる工程が、ｐＨ４．０～５．９で処理される工程である
、（１）～（６）のいずれかに記載の製造方法。
（８）白土が酸性白土である、（１）～（７）のいずれかに記載の製造方法。
（９）茶抽出物に、白土と、陽イオンとを接触させる工程が、茶抽出物と、陽イオンを加
えた白土とを接触させる工程である、（１）～（８）のいずれかに記載の製造方法。
（１０）茶抽出物に、白土と、陽イオンとを接触させることを特徴とする、茶飲料の濁度
低減方法。
（１１）茶抽出物に、白土と、陽イオンとを接触させることを特徴とする、茶飲料の香味
低減抑制方法。
【０００９】
　本発明の製造方法により製造された茶飲料は、カフェイン含有量が低減されつつも、白
土処理による濁度上昇といった外観上の問題が抑制され、合わせて香味は通常の茶飲料と
遜色ないことから、カフェインの摂取を控えつつ、茶飲料本来の香味を味わえる茶飲料を
より簡便に製造できる点で有利である。
【発明の具体的説明】
【００１０】
茶飲料の製造方法
　本発明の製造方法は、茶抽出物に、白土と、陽イオンとを接触させる工程を含む茶飲料
の製造方法である。本発明の茶飲料の製造方法は、好ましくは、カフェイン低減茶飲料の
製造方法である。
【００１１】
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　本発明の製造方法は、茶飲料中の濁度を低減できればどのような態様であってもよく、
茶抽出物に、白土と、陽イオンとをどのような順序で接触させてもよい。この順序には、
逐次および同時が含まれる。
【００１２】
　本発明の製造方法は、特に限定されるものではないが、例えば、（ａ）陽イオンを加え
た（接触させた）茶抽出物と、白土とを接触させる製造方法、（ｂ）茶抽出物と、陽イオ
ンを加えた白土とを接触させる製造方法、（ｃ）白土を接触させた茶抽出物に、陽イオン
を加える（接触させる）製造方法、または（ｄ）茶抽出物と、白土と、陽イオンとを同時
に接触させる製造方法が挙げられる。
【００１３】
　これらの中でも、本発明の製造方法は、前記（ｂ）の態様が好ましい。陽イオンを白土
に加える工程と、茶抽出物と、陽イオンを加えた白土とを接触させる工程との間隔は、本
発明の効果を奏する限り特に限定されるものではないが、例えば、10秒～7時間、好まし
くは10秒～2時間である。前記（ｂ）の態様により製造された茶飲料は、カフェイン含有
量を低減させつつ、通常の茶飲料と比較して遜色ない外観や香味をより維持できる。
【００１４】
　本発明の製造方法に用いられる茶抽出物は、特に限定されないが、通常の茶抽出液の調
製に用いられている方法を用いて製造される茶抽出液やその濃縮液を用いることができる
。例えば、茶葉と水（０～１００℃）を混合接触させるか、あるいは、茶エキスや茶パウ
ダーなどの茶抽出液の濃縮物や精製物を水（０～１００℃）に混合または溶解させること
により、本発明の製造方法に用いられる茶抽出物を得ることができる。また、上記の茶抽
出液と、上記の茶エキスや茶パウダーを混合したものを茶抽出物として本発明の製造方法
に用いてもよい。茶葉と水を混合接触させた場合には、遠心分離や濾過などの分離手段を
用いて茶葉と茶抽出液を分離することができる。
【００１５】
　茶抽出液の調製に用いられる茶葉は、特に限定されないが、Camellia sinensisに属す
る茶葉を用いることができ、煎茶、玉露、抹茶、釜炒り茶、番茶、ほうじ茶等の緑茶葉の
ような不発酵茶に限らず、烏龍茶のような半発酵茶や、紅茶のような発酵茶、プーアル茶
のような後発酵茶等も用いることができる。また、抽出液の調製に際し茶葉以外の任意の
原料を配合してよい。本発明の製造方法に用いられる茶抽出物に用いられる茶葉は、上記
のような茶葉であれば特に限定されるものではないが、好ましくは緑茶、烏龍茶、または
紅茶であり、より好ましくは緑茶である。 
【００１６】
　茶エキスや茶パウダーなどの茶抽出液の濃縮物や精製物としては、ポリフェノン（三井
農林社製)やサンフェノン(太陽化学社製)、テアフラン（伊藤園社製）などの市販品を用
いることができる。また、これらの茶濃縮物や茶精製物は、そのまま又は水で溶解もしく
は希釈したものを単独で使用しても、複数の種類を混合して用いても、茶抽出液と混合し
て用いてもよい。
【００１７】
　本発明の製造方法において、茶抽出物に白土を接触させる方法は、茶抽出物が白土と接
触する限り、特に限定されるものではないが、例えば、接触タンクにより一定量を逐次処
理するバッチ処理や、配管内でのドージングおよびホールディングによる処理や白土充填
カラムを通液させるカラム処理などの連続処理が挙げられる。
【００１８】
　本発明の製造方法において用いられる白土は、酸性白土、活性白土、ベントナイト、活
性ベントナイトおよびこれらの一部または全部の組合せが挙げられる。好ましくは、酸性
白土および活性白土並びにこれらの組合せを用いることができ、より好ましくは酸性白土
を用いることができる。
【００１９】
　本発明の製造方法の好ましい態様において用いられる酸性白土および活性白土は、共に
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一般的な化学成分として、ＳｉＯ2 、Ａｌ2Ｏ3 、Ｆｅ2Ｏ3 、ＣａＯ、ＭｇＯなどを有す
るが、本発明の製造方法に使用する場合、ＳｉＯ2 ／Ａｌ2Ｏ3 比は、３～１２、好まし
くは３～８が好ましい。また、酸性白土および活性白土中に、Ｆｅ2Ｏ3 ２～５質量％、
ＣａＯ ０～１．５質量％、ＭｇＯ １～７質量％などを含有する組成のものが好ましい。
【００２０】
　本発明に使用する酸性白土および活性白土の比表面積（ｍ２／ｇ）は、酸性白土の場合
には５０ｍ２／ｇ以上１５０ｍ２／ｇ未満、活性白土の場合には７０ｍ２／ｇ以上３００
ｍ２／ｇ未満であるものが好ましい。
【００２１】
　本発明に使用する白土のうち好ましいものとしては、比表面積（ｍ２／ｇ）が５０以上
１５０未満で、かつ、ＳｉＯ２／Ａｌ２Ｏ３比が３以上８未満である酸性白土や、比表面
積（ｍ２／ｇ）が２００以上３００未満で、かつ、ＳｉＯ２／Ａｌ２Ｏ３比が３以上１１
未満である活性白土が挙げられる。
【００２２】
　上記のような好ましい酸性白土としては、例えば、ミズカエース＃２０やミズカエース
＃２００、ミズカエース＃４００、ミズカエース＃６００、ミズライト（水澤化学社製）
などの市販品を用いることができる。また、上記のような好ましい活性白土としては、例
えば、ガレオンアースＮＶＺやガレオンアースＶ２、ガレオンアースＮＦ２（水澤化学社
製）などの市販品を用いることができる。また、Ｃｌａｒｉｔ１００ＧやＣｌａｒｉｔ１
２５Ｇ、Ｔｏｎｓｉｌ５３１Ｎ（ズードケミー触媒社製）などの市販ベントナイトも白土
として用いることができる。
【００２３】
　本発明の製造方法において、茶抽出物と、白土との接触時間、接触時の温度、および接
触させる白土の量は特に限定されるものではなく、茶抽出物中のカフェインを除去できれ
ば、接触時間、接触時の温度、および接触させる白土の量はどのようなものであってもよ
いが、例えば、茶抽出物と、白土との接触時間は1秒～３０分間であり、茶抽出物と、白
土との接触時の温度は０～３０℃であり、また茶抽出物と接触させる白土の量は、茶葉１
０ｇから抽出された茶抽出液からなる茶抽出物４００ｇに対して、２～４０ｇであり、好
ましくは、茶抽出物と、白土との接触時間は1秒～１０分間であり、茶抽出物と、白土と
の接触時の温度は０～２５℃であり、また茶抽出物と接触させる白土の量は、茶葉１０ｇ
から抽出された茶抽出液からなる茶抽出物４００ｇに対して、４～２０ｇである。
【００２４】
　本発明の製造方法において、茶抽出物と、白土との接触時のｐＨは、茶抽出物中のカフ
ェインを除去できれば特に限定されるものではないが、ｐＨ４．０～５．９であることが
好ましい。従って、茶抽出物に白土を接触させる工程は、好ましくはｐＨ４．０～５．９
で処理される工程である。また、白土が酸性白土の場合には、茶抽出物と酸性白土とを接
触させる場合のｐＨは４．５～５．９であることが好ましく、白土が活性白土である場合
には、茶抽出物と活性白土とを接触させる場合のｐＨは４．０～５．４であることが好ま
しい。
【００２５】
　本発明の製造方法において、茶抽出物に接触させる陽イオンは、本発明の効果を奏し、
飲食品として許容されるものであれば特に限定されるものではないが、好ましくは、１価
の陽イオン（例えば、カリウムイオン、ナトリウムイオン）、２価の陽イオン（例えば、
カルシウムイオン、マグネシウムイオン）、および３価の陽イオン（例えば、アルミニウ
ムイオン）であり、これらの中でも飲食品として許容される１価の陽イオンおよび／また
は２価の陽イオンがより好ましく、２価の陽イオンが特に好ましい。１価の陽イオンの中
でも、カリウムイオンが好ましい。また、２価の陽イオンの中でも、カルシウムイオンま
たはマグネシウムイオンが好ましく、カルシウムイオンがより好ましい。
【００２６】
　本発明の製造方法において、茶抽出物に接触させる陽イオンとして、塩として加え（添



(6) JP 6352135 B2 2018.7.4

10

20

30

40

50

加され）、陽イオンが茶抽出物中に存在するようにしてもよい。塩は、無機塩および有機
塩のいずれでもよいが、例えば、塩化物、グルコン酸塩（例えば、グルコン酸カルシウム
）、アスコルビン酸塩（例えば、アスコルビン酸カルシウム）、および乳酸塩（例えば、
乳酸カルシウム）が挙げられ、好ましくは、塩化カルシウムおよび／または塩化マグネシ
ウムであり、より好ましくは、塩化カルシウムである。
【００２７】
　本発明の製造方法において、茶抽出物に接触させる陽イオンの濃度は、本発明の効果を
奏する限り特に限定されるものではないが、好ましくは、茶抽出物に対して、０．０１～
５０ｍＭ、より好ましくは０．０１～１０ｍＭ、さらに好ましくは０．０１～１ｍＭとな
るように加えられる。
【００２８】
　また、本発明の製造方法で得られた茶飲料は、配合工程、充填工程、殺菌工程などの工
程を経て容器詰め茶飲料として提供することもできる。茶抽出物に接触させる陽イオンの
濃度は、本発明の効果を奏する限り特に限定されるものではないが、好ましくは、茶飲料
に対して、０．００４～２０ｍＭ、より好ましくは０．００４～１０ｍＭ、さらに好まし
くは０．００４～１ｍＭとなるように加えられる。
【００２９】
　本発明の製造方法で得られた茶飲料は、処理前の茶抽出物と比較してカフェイン含有量
が６０％以上（好ましくは、９０％以上）低減されたものとすることができる。また、茶
抽出物や茶飲料のカフェイン含有量は、高速液体クロマトグラフィー法（ＨＰＬＣ法）に
より測定することができる。また、本発明の製造方法で得られた茶飲料のカフェイン含有
量（濃度）は、例えば１０ｍｇ／１００ｍｌ以下、好ましくは、２ｍｇ／１００ｍｌ以下
、さらに好ましくは１ｍｇ／１００ｍｌ以下である。
【００３０】
　本発明の製造方法で得られた茶飲料は、陽イオンを加えずに白土処理した場合の外観よ
りも濁度が低減して、好ましいものとなる。すなわち、本発明の茶飲料の濁度値は、陽イ
オンを加えずに白土処理した場合の濁度値より低い値が期待できるものである。濁度の低
減は、陽イオン無添加の茶飲料の濁度と、陽イオン添加の各種茶飲料の濁度とを測定し、
陽イオン無添加試験区の濁度値から陽イオン添加試験区の濁度値を減じ、この減じた値を
陽イオン無添加試験区の濁度値で除して得られた濁度低減率により評価することができる
。濁度の測定は当業者に周知であり、例えば、市販されている分光光度計により測定する
ことができる。本発明の製造方法で得られた茶飲料は、その濁度低減率を１０％以上とす
ることができる。
【００３１】
　本発明の製造方法で得られた茶飲料は、陽イオン添加の際に陰イオンも添加される場合
には、陰イオンの含有量が通常の茶飲料より高濃度で含まれている可能性があり、本発明
の製造方法により製造された茶飲料と考えることもできる。本発明の製造方法で得られた
茶飲料中の陰イオンの含有量は各種分析装置を用いて測定することができる。
【００３２】
　本発明の製造方法で得られた茶抽出物は、カフェインが低減されつつ、茶飲料本来の香
味や外観が維持され、香味や外観は通常の茶飲料と比較して遜色がないものである。従っ
て、本発明の製造方法で得られた茶飲料はそのまま飲料として提供することができるが、
配合工程、充填工程、殺菌工程などの工程を経て容器詰め飲料として提供することができ
る。すなわち、本発明によれば、本発明の製造方法により茶飲料を製造し、次いで、該茶
飲料を配合する工程を含む、容器詰め茶飲料の製造方法が提供される。
【００３３】
　上記配合工程では、容器詰め茶飲料に配合されうる各種任意成分（例えば、酸化防止剤
、ｐＨ調整剤、保存料、香料）を添加してもよい。また、茶濃縮物や茶精製物を白土処理
した場合には、容器詰め飲料に適した水を添加して茶飲料に適した濃度まで該茶抽出物を
希釈してもよい。
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【００３４】
　また、上記配合工程で得られた配合液を常法に従って殺菌し、容器に充填することがで
きる。殺菌は容器への充填前であっても充填後であってもよい。
【００３５】
　容器詰め飲料の容器とは、内容物と外気との接触を断つことができる密閉容器を意味し
、例えば、ＰＥＴボトルや瓶等の透明容器や、缶や製紙容器等の不透明容器が挙げられる
。本発明の茶飲料は、茶飲料の色合いを、容器を通して需要者に演出するため、透明ある
いは半透明のＰＥＴボトル容器詰め飲料とすることが好ましい。
【００３６】
　本発明の製造方法の好ましい態様によれば、緑茶抽出物に対して０．０１～５０ｍＭと
なるように１価および／または２価の陽イオンを加えた酸性白土を、ｐＨ４．５～５．９
で接触させる工程を含む、緑茶飲料の製造方法が提供される。
【００３７】
　本発明の製造方法の別の好ましい態様によれば、緑茶抽出物に対して０．０１～５０ｍ
Ｍとなるようにカリウムイオン、カルシウムイオン、およびマグネシウムイオンからなる
群から選択される一種または二種以上を加えた酸性白土を、ｐＨ４．５～５．９で接触さ
せる工程を含む、緑茶飲料の製造方法が提供される。
【００３８】
　本発明の製造方法の別の好ましい態様によれば、緑茶抽出物に対して陽イオン濃度が０
．０１～５０ｍＭとなるように塩化カルシウムおよび／または塩化マグネシウムを加えた
酸性白土を、ｐＨ４．５～５．９で接触させる工程を含む、緑茶飲料の製造方法が提供さ
れる。
【００３９】
　本発明の製造方法の別の好ましい態様によれば、緑茶飲料に対して０．００４～２０ｍ
Ｍとなるように１価および／または２価の陽イオンを加えた酸性白土を、ｐＨ４．５～５
．９で接触させる工程を含む、緑茶飲料の製造方法が提供される。
【００４０】
　本発明の製造方法の別の好ましい態様によれば、緑茶飲料に対して０．００４～２０ｍ
Ｍとなるようにカリウムイオン、カルシウムイオン、およびマグネシウムイオンからなる
群から選択される一種または二種以上を加えた酸性白土を、ｐＨ４．５～５．９で接触さ
せる工程を含む、緑茶飲料の製造方法が提供される。
【００４１】
　本発明の製造方法の別の好ましい態様によれば、緑茶飲料に対して陽イオン濃度が０．
００４～２０ｍＭとなるように塩化カルシウムおよび／または塩化マグネシウムを加えた
酸性白土を、ｐＨ４．５～５．９で接触させる工程を含む、緑茶飲料の製造方法が提供さ
れる。
【００４２】
　本発明の製造方法の好ましい態様によれば、緑茶抽出物と、１価および／または２価の
陽イオンを加えた活性白土を、ｐＨ４．０～５．４で接触させる工程を含む、緑茶飲料の
製造方法が提供される。
【００４３】
茶飲料の濁度低減方法および香味低減抑制方法
　本発明の茶飲料の濁度低減方法は、茶抽出物に、白土と、陽イオンとを接触させること
を特徴とする、茶飲料の濁度低減方法である。本発明の茶飲料の濁度低減方法は、好まし
くは、カフェイン低減茶飲料の濁度低減方法である。本発明の方法を用いることにより、
茶飲料の外観が通常の茶飲料と遜色ない程度に維持される。本発明の茶飲料中の濁度は、
例えば分光光度計を用いて測定することができる。
【００４４】
　本発明の茶飲料の香味低減抑制方法は、茶抽出物に、白土と、陽イオンとを接触させる
ことを特徴とする、茶飲料の香味低減抑制方法である。本発明の茶飲料の香味低減抑制方
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法は、好ましくは、カフェイン低減茶飲料の香味低減抑制方法である。本発明の方法によ
り得られた茶飲料は、該茶飲料中のカフェイン含有量が低減され、かつ通常の茶飲料と遜
色ない程度に茶飲料の香味が維持される。本発明において、香味とは茶が有する本来の香
味を意味する。
【００４５】
　本発明の茶飲料の濁度低減方法および香味低減抑制方法によれば、カフェイン含有量を
処理前の茶抽出物と比較して６０％以上（好ましくは、９０％以上）低減させることがで
きるとともに、白土処理によって生じる濁度の上昇が抑制され、香味や外観の変化が抑制
される点で有利である。本発明の茶飲料の濁度低減方法および香味低減抑制方法は、上記
の本発明の茶飲料の製造方法に関する記載に従って実施することができ、例えば工業的生
産の際にも処理前の茶抽出物と比較したカフェイン含有量の低減割合（カフェイン除去率
）を維持しながら実施することができる。
【００４６】
　本発明の茶飲料の濁度低減方法の好ましい態様によれば、緑茶抽出物に対して０．０１
～５０ｍＭとなるように１価および／または２価の陽イオンを加えた酸性白土を、ｐＨ４
．５～５．９で接触させることを特徴とする、緑茶飲料の濁度低減方法が提供される。
【００４７】
　本発明の茶飲料の濁度低減方法の別の好ましい態様によれば、緑茶抽出物に対して０．
０１～５０ｍＭとなるようにカリウムイオン、カルシウムイオン、およびマグネシウムイ
オンからなる群から選択される一種または二種以上を加えた酸性白土を、ｐＨ４．５～５
．９で接触させることを特徴とする、緑茶飲料の濁度低減方法が提供される。
【００４８】
　本発明の茶飲料の濁度低減方法の別の好ましい態様によれば、緑茶抽出物に対して陽イ
オン濃度が０．０１～５０ｍＭとなるように塩化カルシウムおよび／または塩化マグネシ
ウムを加えた酸性白土を、ｐＨ４．５～５．９で接触させることを特徴とする、緑茶飲料
の濁度低減方法が提供される。
【００４９】
　本発明の茶飲料の濁度低減方法の別の好ましい態様によれば、緑茶飲料に対して０．０
０４～２０ｍＭとなるように１価および／または２価の陽イオンを加えた酸性白土を、ｐ
Ｈ４．５～５．９で接触させることを特徴とする、緑茶飲料の濁度低減方法が提供される
。
【００５０】
　本発明の茶飲料の濁度低減方法の別の好ましい態様によれば、緑茶飲料に対して０．０
０４～２０ｍＭとなるようにカリウムイオン、カルシウムイオン、およびマグネシウムイ
オンからなる群から選択される一種または二種以上を加えた酸性白土を、ｐＨ４．５～５
．９で接触させることを特徴とする、緑茶飲料の濁度低減方法が提供される。
【００５１】
　本発明の茶飲料の濁度低減方法の別の好ましい態様によれば、緑茶飲料に対して陽イオ
ン濃度が０．００４～２０ｍＭとなるように塩化カルシウムおよび／または塩化マグネシ
ウムを加えた酸性白土を、ｐＨ４．５～５．９で接触させることを特徴とする、緑茶飲料
の濁度低減方法が提供される。
【００５２】
　本発明の茶飲料の濁度低減方法の別の好ましい態様によれば、緑茶抽出物と、１価およ
び／または２価の陽イオンを加えた活性白土を、ｐＨ４．０～５．４で接触させることを
特徴とする、緑茶飲料の濁度低減方法が提供される。
【００５３】
　本発明の茶飲料の香味低減抑制方法の好ましい態様によれば、緑茶抽出物に対して０．
０１～５０ｍＭとなるように１価および／または２価の陽イオンを加えた酸性白土を、ｐ
Ｈ４．５～５．９で接触させることを特徴とする、緑茶飲料の香味低減抑制方法が提供さ
れる。
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　本発明の茶飲料の香味低減抑制方法の別の好ましい態様によれば、緑茶抽出物に対して
０．０１～５０ｍＭとなるようにカリウムイオン、カルシウムイオン、およびマグネシウ
ムイオンからなる群から選択される一種または二種以上を加えた酸性白土を、ｐＨ４．５
～５．９で接触させることを特徴とする、緑茶飲料の香味低減抑制方法が提供される。
【００５５】
　本発明の茶飲料の香味低減抑制方法の別の好ましい態様によれば、緑茶抽出物に対して
陽イオン濃度が０．０１～５０ｍＭとなるように塩化カルシウムおよび／または塩化マグ
ネシウムを加えた酸性白土を、ｐＨ４．５～５．９で接触させることを特徴とする、緑茶
飲料の香味低減抑制方法が提供される。
【００５６】
　本発明の茶飲料の香味低減抑制方法の別の好ましい態様によれば、緑茶飲料に対して０
．００４～２０ｍＭとなるように１価および／または２価の陽イオンを加えた酸性白土を
、ｐＨ４．５～５．９で接触させることを特徴とする、緑茶飲料の香味低減抑制方法が提
供される。
【００５７】
　本発明の茶飲料の香味低減抑制方法の別の好ましい態様によれば、緑茶飲料に対して０
．００４～２０ｍＭとなるようにカリウムイオン、カルシウムイオン、およびマグネシウ
ムイオンからなる群から選択される一種または二種以上を加えた酸性白土を、ｐＨ４．５
～５．９で接触させることを特徴とする、緑茶飲料の香味低減抑制方法が提供される。
【００５８】
　本発明の茶飲料の香味低減抑制方法の別の好ましい態様によれば、緑茶飲料に対して陽
イオン濃度が０．００４～２０ｍＭとなるように塩化カルシウムおよび／または塩化マグ
ネシウムを加えた酸性白土を、ｐＨ４．５～５．９で接触させることを特徴とする、緑茶
飲料の香味低減抑制方法が提供される。
【００５９】
　本発明の茶飲料の香味低減抑制方法の好ましい態様によれば、緑茶抽出物と、１価およ
び／または２価の陽イオンを加えた活性白土とを、ｐＨ４．０～５．４で接触させること
を特徴とする、緑茶飲料の香味低減抑制方法が提供される。
【実施例】
【００６０】
　以下、実施例により本発明をより具体的に説明するが、本発明の技術的範囲はこれらの
例示に限定されるものではない。
【００６１】
（カフェイン量の測定方法）
　試料溶液をメンブレンフィルター（アドバンテック（株）製ＤＩＳＭＩＣ 親水性ＰＴ
ＦＥ、０.４５μｍ）でろ過して、下記表１に示す高速液体クロマトグラフィー（ＨＰＬ
Ｃ）法にてカフェイン量を定量した。ＨＰＬＣ分析条件を下記表１に示した。
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【表１】

【００６２】
［試験１］（イオン添加濃度と濁度低減効果）
　緑茶葉１００ｇに対して７０℃の熱水３６００ｇを添加し、６分間抽出した。抽出後、
固液分離し、得られた濾液を２０℃まで冷却した後にイオン交換水で３６００ｇとし、緑
茶抽出液を得た。得られた緑茶抽出液３６０ｇに対し、酸性白土（ミズライト：水澤化学
社製）８ｇを０．１ｍＭ～１Мの塩化カリウム溶液、または塩化カルシウム溶液４０ｇに
それぞれ懸濁させた液を添加後、室温（２５℃）で１０分間接触させた。接触後に遠心分
離処理を行い、比較例１および実施例１～１２の白土処理緑茶抽出液を得た。
【００６３】
　得られた白土処理緑茶抽出液について、高速液体クロマトグラフィー（ＨＰＬＣ：日本
分光社製）を用いてカフェイン量を定量し、分光光度計（日立社製、Ｕ－３３１０）を用
いて濁度測定を行った。また、白土処理緑茶抽出液４００ｇを０．２μｍメンブランフィ
ルターで濾過し、得られた濾液にＬ－アスコルビン酸および炭酸水素ナトリウムを添加後
、イオン交換水で１０００ｇとして、緑茶飲料を得た。得られた緑茶飲料について、訓練
されたパネリスト６名によって香味について官能評価を行った。香味評価は陽イオン無添
加区（比較例１）を対照（４点）とし、緑茶飲料としての総合的な香味を５段階評価で相
対評価した。評価基準は以下に示したとおりである。陽イオン無添加区に対するカフェイ
ン除去率および比較例１に対する濁度低減率、香味評価結果を下記表２に示した。下記表
２中の「処理ｐＨ」は、緑茶抽出物と、白土との接触時のｐＨを表す。
【００６４】
官能評価基準
　５点：香味が良好になっている
　４点：対照（比較例１）と同等である
　３点：対照（比較例１）よりわずかに劣っている
　２点：対照（比較例１）より明らかに劣っている
　１点：対照（比較例１）よりかなり顕著に劣っている
【００６５】
　評価点はさらに以下の評価基準でレベル分けした。◎が比較例１の緑茶飲料（陽イオン
無添加区）の香味に最も近く、○、△、×の順に従って、比較例１の緑茶飲料（陽イオン
無添加区）からの香味の変化が大きくなるものである。
　◎：（５段階評価で３．５点以上）
　○：（５段階評価で３．０点以上３．５点未満）
　△：（５段階評価で２．５点以上３．０点未満）
　×：（５段階評価で２．５点未満）
【００６６】
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【表２】

【００６７】
　白土処理時に塩化カリウムまたは塩化カルシウムを添加することによって、緑茶飲料中
のカフェインが十分除去されるとともに、緑茶飲料中の濁度が低減された。濁度低減は陽
イオンの添加濃度が高いほど、その効果が顕著であった。
【００６８】
［試験２］（陽イオンの違いによる濁度低減効果）
　緑茶葉１００ｇに対して７０℃の熱水３６００ｇを添加し、６分間抽出した。抽出後、
固液分離し、得られた濾液を２０℃まで冷却した後にイオン交換水で３６００ｇとし、緑
茶抽出液を得た。得られた緑茶抽出液３６０ｇに対し、酸性白土（ミズライト：水澤化学
社製）８ｇを１０ｍＭの塩化ナトリウム、塩化カリウム、塩化カルシウム、または塩化マ
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グネシウム溶液４０ｇにそれぞれ懸濁させた液を添加後、室温（２５℃）で１０分間接触
させた。接触後に遠心分離処理を行い、比較例２および実施例１３～１６の白土処理緑茶
抽出液を得た。
【００６９】
　得られた白土処理緑茶抽出液について、高速液体クロマトグラフィー（ＨＰＬＣ：日本
分光社製）を用いてカフェイン量を定量し、分光光度計（日立社製、Ｕ－３３１０）を用
いて濁度測定を行った。また、白土処理緑茶抽出液４００ｇを０．２μｍメンブランフィ
ルターで濾過し、得られた濾液にＬ－アスコルビン酸および炭酸水素ナトリウムを添加後
、イオン交換水で１０００ｇとして、緑茶飲料を得た。得られた緑茶飲料について、上記
試験１と同じ評価基準により、香味評価を行った（ただし、対照を比較例２とした）。陽
イオン無添加区に対するカフェイン除去率および比較例２に対する濁度低減率を下記表３
に示した。下記表３中の処理ｐＨは、緑茶抽出物と、白土との接触時のｐＨを表す。
【００７０】
【表３】

【００７１】
　白土処理時に塩化ナトリウム、塩化カリウム、塩化カルシウム、または塩化マグネシウ
ムを添加することによって、茶飲料中のカフェインが十分除去されるとともに、茶飲料中
の濁度が低減された。特に、１価の陽イオンの中では、カリウムイオンが濁度をより低減
できることがわかる。
【００７２】
［試験３］（カルシウム塩の違いによる濁度低減効果）
　緑茶葉１００ｇに対して７０℃の熱水３６００ｇを添加し、６分間抽出した。抽出後、
固液分離を行い、得られた濾液を２０℃まで冷却した後にイオン交換水で３６００ｇとし
、緑茶抽出液を得た。得られた緑茶抽出液３６０ｇに対し、酸性白土（ミズライト：水澤
化学社製）８ｇを１０ｍＭのグルコン酸カルシウム、アスコルビン酸カルシウム、または
乳酸カルシウム溶液４０ｇにそれぞれ懸濁させた液を添加後、室温（２５℃）で１０分間
接触させた。接触後に遠心分離処理を行い、比較例３および実施例１７～１９の白土処理
緑茶抽出液を得た。
【００７３】
　得られた白土処理緑茶抽出液について、高速液体クロマトグラフィー（ＨＰＬＣ：日本
分光社製）を用いてカフェイン量を定量し、分光光度計（日立社製、Ｕ－３３１０）を用
いて濁度測定を行った。また、白土処理緑茶抽出液４００ｇを０．２μｍメンブランフィ
ルターで濾過し、得られた濾液にＬ－アスコルビン酸および炭酸水素ナトリウムを添加後
、イオン交換水で１０００ｇとして、緑茶飲料を得た。得られた緑茶飲料について、上記
試験１と同じ評価基準により、香味評価を行った（ただし、対照を比較例３とした）。陽
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した。下記表４中の処理ｐＨは、緑茶抽出物と、白土との接触時のｐＨを表す。
【００７４】
【表４】

【００７５】
　いずれのカルシウム塩においても、白土処理時に添加することによって、茶飲料中のカ
フェインが十分除去されるとともに、濁度が低減された。
【００７６】
［試験４］（白土違いにおける、塩化カルシウム添加による濁度低減効果）
　緑茶葉１００ｇに対して７０℃の熱水３６００ｇを添加し、６分間抽出した。抽出後、
固液分離し、得られた濾液を２０℃まで冷却した後にイオン交換水で３６００ｇとし、緑
茶抽出液を得た。得られた緑茶抽出液３６０ｇに対し、酸性白土（ミズカエース＃２０、
ミズカエース＃４００：水澤化学社製、Ｃｌａｒｉｔ１００Ｇ、Ｔｏｎｓｉｌ５３１Ｎ：
ズードケミー触媒社製）、または活性白土（ガレオンアースＶ２：水澤化学社製）８ｇを
１０ｍＭの塩化カルシウム溶液４０ｇにそれぞれ懸濁させた液を添加後、室温（２５℃）
で１０分間接触させた。接触後に遠心分離処理を行い、比較例４～８および実施例２０～
２４の白土処理緑茶抽出液を得た。
【００７７】
　得られた白土処理緑茶抽出液について、高速液体クロマトグラフィー（ＨＰＬＣ：日本
分光社製）を用いてカフェイン量を定量し、分光光度計（日立社製、Ｕ－３３１０）を用
いて濁度測定を行った。また、白土処理緑茶抽出液４００ｇを０．２μｍメンブランフィ
ルターで濾過し、得られた濾液にＬ－アスコルビン酸および炭酸水素ナトリウムを添加後
、イオン交換水で１０００ｇとして、緑茶飲料を得た。得られた緑茶飲料について、上記
試験１と同じ評価基準により、香味評価を行った（ただし、実施例２０、２１、２２、２
３、および２４に対する対照を、それぞれ比較例４、５、６、７、および８とした）。そ
れぞれの使用白土の陽イオン無添加区に対するカフェイン除去率およびイオン無添加の比
較例に対する濁度低減率を下記表５に示した。下記表５中の処理ｐＨは、緑茶抽出物と、
白土との接触時のｐＨを表す。
【００７８】
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【表５】

【００７９】
　いずれの白土においても、白土処理時に塩化カルシウムを添加することによって、茶飲
料中のカフェインが十分除去されるとともに、濁度が低減された。
【００８０】
［試験５］（烏龍茶における、塩化カルシウム添加による濁度低減効果）
　烏龍茶葉１００ｇに対して８０℃の熱水３６００ｇを添加し、５分間抽出した。抽出後
、固液分離し、得られた濾液を２０℃まで冷却した後にイオン交換水で３６００ｇとし、
烏龍茶抽出液を得た。得られた烏龍茶抽出液３６０ｇに対し、酸性白土（ミズライト：水
澤化学社製）８ｇを１０ｍＭの塩化カルシウム溶液４０ｇに懸濁させた液を添加後、室温
（２５℃）で１０分間接触させた。接触後に遠心分離処理を行い、比較例９および実施例
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【００８１】
　得られた白土処理烏龍茶抽出液について、高速液体クロマトグラフィー（ＨＰＬＣ：日
本分光社製）を用いてカフェイン量を定量し、分光光度計（日立社製、Ｕ－３３１０）を
用いて濁度測定を行った。また、白土処理烏龍茶抽出液３２０ｇを０．２μｍメンブラン
フィルターで濾過し、得られた濾液にＬ－アスコルビン酸および炭酸水素ナトリウムを添
加後、イオン交換水で１０００ｇとして、烏龍茶飲料を得た。得られた烏龍茶飲料につい
て、上記試験１と同じ評価基準により、香味評価を行った（ただし、対照を比較例９とし
た）。陽イオン無添加区に対するカフェイン除去率および比較例９に対する濁度低減率お
よび香味の評価結果を下記表６に示した。下記表６中の処理ｐＨは、烏龍茶抽出物と、白
土との接触時のｐＨを表す。
【００８２】
【表６】

【００８３】
　烏龍茶においても、白土処理時に塩化カルシウムを添加することによって、茶飲料中の
カフェインが十分除去されるとともに、濁度が低減された。
【００８４】
［試験６］（紅茶における、カルシウム添加による濁度低減効果）
　紅茶葉１００ｇに対して８０℃の熱水３６００ｇを添加し、５分間抽出した。抽出後、
固液分離し、得られた濾液を２０℃まで冷却した後にイオン交換水で３６００ｇとし、紅
茶抽出液を得た。得られた紅茶抽出液３６０ｇに対し、酸性白土（ミズライト：水澤化学
社製）８ｇを１０ｍＭの塩化カルシウム溶液４０ｇに懸濁させた液を添加後、室温（２５
℃）で１０分間接触させた。接触後に遠心分離処理を行い、比較例１０および実施例２６
の白土処理紅茶抽出液を得た。
【００８５】
　得られた白土処理紅茶抽出液について、高速液体クロマトグラフィー（ＨＰＬＣ：日本
分光社製）を用いてカフェイン量を定量し、分光光度計（日立社製、Ｕ－３３１０）を用
いて濁度測定を行った。また、白土処理紅茶抽出液３２０ｇを０．２μｍメンブランフィ
ルターで濾過し、得られた濾液にＬ－アスコルビン酸および炭酸水素ナトリウムを添加後
、イオン交換水で１０００ｇとして、紅茶飲料を得た。得られた紅茶飲料について、上記
試験１と同じ評価基準により、香味評価を行った（ただし、対照を比較例１０とした）。
陽イオン無添加区に対するカフェイン除去率および比較例１０に対する濁度低減率および
香味の評価結果を下記表７に示した。下記表７中の処理ｐＨは、紅茶抽出物と、白土との
接触時のｐＨを表す。
【００８６】
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【表７】

【００８７】
　紅茶においても、白土処理時に塩化カルシウムを添加することによって、茶飲料中のカ
フェインが十分除去されるとともに、濁度が低減された。



(17) JP 6352135 B2 2018.7.4

10

20

フロントページの続き

(74)代理人  100143971
            弁理士　藤井　宏行
(72)発明者  辻　　　亮　平
            東京都中野区中野四丁目１０番２号　キリン株式会社内
(72)発明者  塩　野　貴　史
            東京都中野区中野四丁目１０番２号　キリン株式会社内

    審査官  小倉　梢

(56)参考文献  特開２０１２－２３１７１９（ＪＰ，Ａ）　　　
              特開２０１１－０１９４６９（ＪＰ，Ａ）　　　
              特開２００６－２８８３８３（ＪＰ，Ａ）　　　
              特開２００７－０８９５６１（ＪＰ，Ａ）　　　
              特開２０１４－１２８２４５（ＪＰ，Ａ）　　　
              特開２００６－１２２００４（ＪＰ，Ａ）　　　

(58)調査した分野(Int.Cl.，ＤＢ名)
              Ａ２３Ｆ　　　３／００　－　　３／４２　　　　
              ＪＳＴＰｌｕｓ／ＪＭＥＤＰｌｕｓ／ＪＳＴ７５８０（ＪＤｒｅａｍＩＩＩ）
              ＣＡｐｌｕｓ／ＲＥＧＩＳＴＲＹ／ＭＥＤＬＩＮＥ／ＥＭＢＡＳＥ／ＢＩＯＳＩＳ（ＳＴＮ）
              ＷＰＩＤＳ／ＷＰＩＸ（ＳＴＮ）
              ＦＳＴＡ（ＳＴＮ）


	biblio-graphic-data
	claims
	description
	overflow

