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(57)【要約】　　　（修正有）
【課題】風味も見た目も良く濁りのない１杯の茶を調製
するのに使用されうる、持ち運び可能で急速に溶解する
茶または茶に似た他の植物由来のタブレットを調製する
方法の提供。
【解決手段】少なくとも一つのタブレット茶を調製する
方法であって、茶葉の少なくとも一部分を水で浸出して
茶混合物を生成することと、茶混合物を浄化して茶葉の
少なくとも一部分の大半を除去することと、茶混合物か
ら茶濃縮物を調製することと、茶濃縮物を少なくとも一
つの型で凍結させて少なくとも一つのタブレット茶を生
成することと、少なくとも一つのタブレット茶を凍結乾
燥させて前記水の少なくとも一部分をタブレット茶から
除去することと、を包含する方法。
【選択図】図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　少なくとも一つのタブレット茶を調製する方法であって、
　茶葉の少なくとも一部分を水で浸出して茶混合物を生成することと、
　前記茶混合物を浄化して前記茶葉の少なくとも一部分の大半を除去することと、
　前記茶混合物から茶濃縮物を調製することと、
　前記茶濃縮物を少なくとも一つの型で凍結させて前記少なくとも一つのタブレット茶を
生成することと、
　前記少なくとも一つのタブレット茶を凍結乾燥させて前記水の少なくとも一部分を前記
タブレット茶から除去することと、
を包含する方法。
【請求項２】
　茶葉の少なくとも一部分を水で浸出する前記ステップがさらに、前記浸出ステップ中に
芳香の少なくとも一部分を前記茶混合物から収集するのに水蒸気蒸留を採用することを包
含する、請求項１に記載のタブレット茶調製方法。
【請求項３】
　茶葉の少なくとも一部分を水で浸出する前記ステップがさらに、前記浸出ステップ中に
芳香の少なくとも一部分を前記茶混合物から収集するのに回転コーンカラムを採用するこ
とを包含する、請求項１に記載のタブレット茶調製方法。
【請求項４】
　茶葉の少なくとも一部分に水で浸出する前記ステップがさらに、前記芳香の少なくとも
一部分を前記茶濃縮物に付加することを包含する、請求項３に記載のタブレット茶調製方
法。
【請求項５】
　茶濃縮物を調製する前記ステップがさらに、１．０５～１．３グラム／立方センチメー
トルの概算密度範囲内の茶濃縮物を包含する、請求項１に記載のタブレット茶調製方法。
【請求項６】
　茶濃縮物を調製する前記ステップがさらに、前記茶混合物が概ね前記密度範囲の下方部
分また下方部分付近の密度である場合に前記茶混合物を濃縮することを包含する、請求項
５に記載のタブレット茶調製方法。
【請求項７】
　前記茶濃縮物を調製する前記ステップがさらに、前記茶混合物が概ね前記密度範囲の上
方部分または上方部分付近の密度である場合に前記茶混合物に水を付加することを包含す
る、請求項５に記載のタブレット茶調製方法。
【請求項８】
　前記方法がさらに、捕獲された気体の少なくとも一部分を前記茶濃縮物から除去するこ
とを包含する、請求項１に記載のタブレット茶調製方法。
【請求項９】
　前記方法がさらに、前記容器を密閉する前に前記タブレット茶が入った容器を窒素洗浄
することにより前記少なくとも一つのタブレット茶を包装することを包含する、請求項１
に記載のタブレット茶調製方法。
【請求項１０】
　タブレット茶を生成する方法であって、
　茶葉の少なくとも一部分と水を混合させて茶抽出物を生成することであって、前記茶抽
出物からの芳香の少なくとも一部分が収集されることと、
　茶葉の前記少なくとも一部分の少なくとも大半を前記茶抽出物から除去することと、
　芳香の前記少なくとも一部分を前記茶抽出物に付加することと、
　前記茶抽出物が概ね所望の範囲を上回っている場合に前記茶抽出物に水を付加するか、
前記茶抽出物が概ね所望の密度範囲を下回っている場合に前記茶抽出物を濃縮することに
より、前記茶抽出物から茶濃縮物を調製することと、
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　前記茶濃縮物を凍結乾燥させて前記水の少なくとも一部分を前記茶濃縮物から除去し、
タブレット茶を生成することと、
を包含する方法。
【請求項１１】
　タブレット茶を生成する前記方法がさらに、前記茶濃縮物を型で凍結させて前記タブレ
ット茶を生成することを包含する、請求項１０に記載のタブレット茶生成方法。
【請求項１２】
　前記混合ステップがさらに、前記芳香の少なくとも一部分の前記収集に回転コーンカラ
ムを採用することを包含する、請求項１１に記載のタブレット茶生成方法。
【請求項１３】
　前記所望の密度範囲が概ね１．０５から１．３グラム／立方センチメートルの間の範囲
である、請求項１０に記載のタブレット茶生成方法。
【請求項１４】
　前記水混合ステップがさらに、前記茶抽出物に浄化剤を添加することを含む、請求項１
０に記載のタブレット茶生成方法。
【請求項１５】
　タブレット茶を生成するためのシステムであって、
　１枚の茶葉の少なくとも一部分を水の少なくとも一部分で浸出して茶混合物を調製する
ために構成される浸出モジュールと、
　前記少なくとも１枚の茶葉の大半を前記茶混合物から除去して茶抽出物を生成するため
に構成される浄化モジュールと、
　捕獲された気体の少なくとも一部分を前記茶抽出物から除去するために構成される圧力
モジュールと、
　凍結された時に前記茶抽出物を成形するように構成される型と、
　前記水の少なくとも一部分を前記茶抽出物から除去してタブレット茶を生成するための
乾燥モジュールと、
を包含するシステム。
【請求項１６】
　前記容器を密閉する前にタブレット茶が入った容器を窒素洗浄するために構成される包
装モジュールをさらに包含する、請求項１５に記載のタブレット茶生成システム。
【請求項１７】
　捕獲された気体の少なくとも一部分を前記茶抽出物から除去するために構成される真空
モジュールをさらに包含する、請求項１５に記載のタブレット茶生成システム。
【請求項１８】
　前記浸出モジュールがさらに回転コーンカラムを包含する、請求項１５に記載のタブレ
ット茶生成システム。
【請求項１９】
　前記回転コーンカラムがさらに、少なくとも１枚の茶葉の前記水での浸出から前記芳香
を収集するように構成される、請求項１８に記載のタブレット茶生成システム。
【請求項２０】
　前記乾燥モジュールが凍結乾燥機である、請求項１５に記載のタブレット茶生成システ
ム。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は概して、水に溶解しうる茶または茶のような植物抽出物のタブレットの調製に
、より具体的には、茶または茶のような植物抽出物を浸出、抽出、浄化、濃縮、脱気、冷
凍乾燥して、急速に分解し水に溶解して１杯の茶になるタブレットを生成することに関す
る。
【背景技術】
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【０００２】
　茶は、温かいものであれ冷たいものであれ、世界中で水に次いで二番目に多く消費され
ている飲料と言われており、多様なタイプの茶の潜在的健康効果がより理解されるにつれ
て、消費は増大を続けるはずである。この人気にも関わらず、１杯の茶を衛生的かつ安価
に簡単に楽しむという利便性を向上させるための技術革新には制約が見られる。西洋文化
では、熱湯とティーバッグをカップに入れて静かに攪拌しながら３から５分待つことで１
杯の温かい茶が用意されるのが普通である。この待ち時間の後に、ティーバッグをカップ
から取り出すと、温かい茶が楽しめる。アイスティーは慣例的に、湯と多数のティーバッ
グまたはルーズリーフティーをピッチャーに入れ、それから茶葉を静かに攪拌しながら３
から５分待つことで用意される。この待ち時間の後に、氷の上に注がれる前に茶がゆっく
りと冷やされなければならない。茶の冷却が急速過ぎる場合、例えば角氷を用いるか冷蔵
庫に入れられると、「クリーム状」になるか濁りが生じて、見た目の良くない製品となる
。両方のケースで、１杯の茶を楽しむには、熱湯、ティーバッグやルーズリーフティーの
ゴミ、時間が必要とされる。
【０００３】
　様々なタイプのティーバッグとインスタントティーがそれぞれ２０世紀の始めおよび中
頃から市場で販売されているが、これらの選択肢では、使用前の製造、輸送、保管の間に
芳香および風味が損なわれてしまう。一部の高級なティーバッグはオーソドックスまたは
ホールリーフティーで製造されるが、大量消費市場のティーバッグおよびインスタントテ
ィーの大半は現在、製茶プロセスで残った最小サイズの不要な副産物であるティーダスト
またはファニングスから製造される。そのほぼ顕微鏡的なサイズゆえ、ティーダストやフ
ァニングスは、ルーズホールリーフやオーソドックスティーに使用される大きい茶葉片と
比較すると環境に露出される表面積の量がはるかに大きく、そのため、良質な１杯の茶の
風味の複雑さの大部分を担う芳香性化合物がこれらの原材料から急速かつ不可逆的に放出
される。従来のインスタントティー製品の生産は、原材料としての上述のティーダストお
よびファニングスに概ね依存し、噴霧乾燥など様々な熱利用の脱水方法を使用して茶浸出
液を乾燥させ、揮発性かつ芳香性の風味化合物の大部分が茶浸出液から放出されて、その
結果、味に深みのない完成製品となり、最終製品にそのまま残る淹れ立ての茶の複雑な風
味はごくわずかである。ティーバッグの製造で使用されるこの原材料からの芳香および風
味の損失、あるいはインスタントティー製品を乾燥させるのに使用される熱利用方法のた
め、消費者の口に合うように化学甘味料、酸味料、および／または天然もしくは人工香味
料が製品に添加されることが多い。これらの添加物がないと、最終的な茶製品の味は消費
者にとって魅力的ではないだろう。
【０００４】
さらに、１杯の茶から導出されうる潜在的な健康効果が製造プロセス中に低下しうる。テ
ィーバッグ製品に使用されるティーダスト／ファニングスに固有である大量の表面積はこ
れら原材料を高い割合で大気に露出させ、消費前の製造、輸送、保管中に望ましくない酵
素的褐変および酸化をさらに発生させ、緑茶製品のケースではカップ内での褐色の発現、
風味および芳香の損失、そして茶の潜在的健康効果化合物の劣化を招く。従来のインスタ
ントティー製品の製造に使用される高熱利用の乾燥方法では、所望の揮発性かつ芳香性の
風味化合物の大部分が放出され、本来の茶葉原材料から抽出された栄養を潜在的に変化ま
たは劣化させる。薬品および香味料を後で添加してもこの劣化および／または損失を補う
ことができない。
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
大半のインスタントティー製品は粉末の形で販売されており、ゴミを出さない最終製品の
輸送および使用を困難にする。従来のタブレット茶製品の一つは、水に加えられた時に発
泡する粉末状の酸性／塩基性混合物を含むが、酸性／塩基性混合物は基本的に茶の味を消
すか変えてしまう。最近発売された別の製品（「ＴｅａＤｒｏｐ」）は一緒に圧縮された
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砂糖と抹茶葉を使用して固体を生成するが、この製品は結合剤としての砂糖の使用に依存
し、これは健康志向の消費者の多くにとって望ましくなく、見た目のよくない茶葉物質の
スラリがカップの底に残る。高温、室温、低温のお茶を消費者がすぐに用意することを可
能にする便利な製品があれば、現在の市販品にまつわる流通および処理の問題を回避する
だろう。さらに、茶葉に固有の芳香、栄養、風味を保持する製造プロセスであれば、茶製
品の味を向上させ、潜在的な健康効果を保持することになるだろう。このプロセスは、化
学または人工香味料をルーズリーフ、ティーバッグ、またはインスタントティー製品に添
加する必要性も低減することになる。下記のように、この新規のプロセスおよび製品はこ
れらの目標を達成し、業界での現在の解決法を超える多数の利点を提供する。
【課題を解決するための手段】
【０００６】
　ここで開示される新規のプロセスは、（１）抽出／浸出、（２）浄化、（３）濃縮物調
製、（４）濃縮物の脱気、（５）塊体形成のステップを含みうる。その結果得られる製品
は、水に加えられて静かに攪拌されると１杯の茶になる急速溶解タブレット茶である。タ
ブレット茶は持ち運び可能な固体であって、水での溶解を助ける化学結合剤または崩壊剤
に依存しない。さらに、浸出および濃縮物調製のステップは茶葉からの芳香および栄養を
保存して、味の向上と健康に有益でありうる茶の化合物の保存とにつながる。芳香および
潜在的健康効果のある化合物の保存は、最終製品への「薬品」または甘味料の添加の必要
性を回避する。
【０００７】
　請求項記載発明の第１ステップは、既存のハーブ、スパイス、または他の植物抽出技術
の使用により茶抽出物を生成することを含みうる。加熱水浸出モジュール、超音波利用浸
出モジュール、または回転コーンカラムが、水と茶葉を浸出するのに使用されうる。遠心
分離機での回転により最終製品から除去されうる鉱物、添加剤、香味料、追加化合物が、
浄化を補助するためこの段階で加えられてもよい。それから、懸濁固体を除去して液体抽
出物を浄化するため抽出物または液体濃縮物が遠心分離機で回転される。
【０００８】
　次のステップは、抽出物または液体濃縮物について適切な密度を得ることである。本発
明の幾つかの実施形態で、液体濃縮物の密度は、濃縮物立方センチメートルあたり１．０
５と１．３グラムの間でありうる。使用される茶葉および香味料のタイプにも応じて、こ
の密度が調節されうる。抽出物が目標密度を下回る場合には、効率的であって芳香を保存
しうる凍結濃縮物が密度を上げるのに使用されうる。代替的に、凍結乾燥とこれに続く再
水和が密度を上げるのに使用されうる。抽出物が濃すぎる場合には、濃度が所望の密度に
達するまで蒸留水が加えられる。そして濃縮物から気泡が除去される（脱気）が、これは
濃縮物に圧力を印加することにより行われうる。濃縮物に捕獲されたままの余剰空気を除
去するため、圧力の印加に加えて真空室も使用されうる。超音波装置は、音響エネルギー
を印加して濃縮物中の捕獲気体の気泡を抜いて除去するのにも使用されうる。所望の密度
を達成するため、再び蒸留水が追加されてもよい。
【０００９】
　そして所望の形状のタブレット茶を生成するため、濃縮物が型で凍結されうる。濃縮物
が凍結すると凝固した製品が型から取り出される。余分な水を製品から除去するには、最
後に１回の水除去ステップが必要とされうる。この余分な水を製品から除去するのに乾燥
モジュールまたは凍結乾燥機が使用されてもよい。これらの複合ステップは「塊体形成」
と称される。
【００１０】
　最終的な結果は、水中で攪拌されると１杯の茶として提供される急速溶解茶または茶の
ような他の植物由来タブレットである。水の除去により生じるタブレット茶の顕微鏡的な
空洞は毛管作用により水を吸収し、製品を急速に分解して乾燥固体の急速な溶解を可能に
する。タブレットがその形状を保つのに化学結合剤は必要なく、水中での溶解を助けるの
に崩壊剤の追加は必要ない。タブレット茶は、特に攪拌を伴うと湯または室温水で急速に
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溶解するが、最初に数分間攪拌すると、冷水にも溶解しうる。その結果得られる１杯の茶
は美味で濁りがなく見た目がよい。タブレット茶は固体で衛生的であり、外出中の消費の
ため持ち運び可能である。
【００１１】
　タブレット茶の簡単な包装によりティーバッグの手間は省かれ、埋め立てゴミを発生さ
せない。タブレット茶はただ水に加えられ、管理すべき追加廃棄物は生じない。製造に使
用される茶葉は堆肥処理され、茶の栽培畑に戻されて、外部源から入手した堆肥に対する
茶農家の依存を低下させることができる。
【図面の簡単な説明】
【００１２】
　本発明をより完全に理解するため、添付図面とともに解釈される以下の記載をこれから
参照する。
【図１】本発明の実施形態で使用されうる回転コーンカラムを示す。
【図２】本発明の実施形態で使用されうる代替的な回転コーンカラムを示す。
【図３】本発明の実施形態で使用されうる遠心分離機の断面図を示す。
【図４】本発明の或る実施形態による凍結濃縮方法を示す。
【図５】本発明の実施形態に使用されうる圧力室を示す。
【図６】本発明の実施形態で使用されうる真空室を示す。
【図７】本発明の或る実施形態による、茶濃縮物が型で凍結される塊体形成方法の一部分
を示す。
【図８】本発明の或る実施形態による、茶濃縮物が凍結乾燥される塊体形成方法の一部分
を示す。
【図９】本発明の或る実施形態によるタブレット茶の別の実施形態を示す。
【図１０】本発明の或る実施形態による、水に溶解する二つのタブレット茶を示す。
【図１１】本発明の或る実施形態によるタブレット茶の代替的な図を示す。
【発明を実施するための形態】
【００１３】
　幾つかの実施形態において、ここに開示される新規のプロセスは、（１）抽出／浸出、
（２）浄化、（３）濃縮物調製、（４）濃縮物の脱気、（５）塊体形成のステップを含み
うる。塊体形成についてはさらに記載するが、濃縮物の凍結とその後の濃縮物からの水の
除去を伴う。このプロセスを通して、水に加えられて静かに攪拌された時に１杯の茶にな
る急速溶解タブレット茶が調製されうる。さらに、本発明の或る実施形態で使用される新
規の濃縮物調製ステップは茶葉からの芳香および栄養を保存して、健康や美味に有益であ
ると考えられる化合物の保存の改良につながる。本開示全体で茶葉について記されるが、
他の植物またはハーブの使用も本発明の範囲に含まれる。
【００１４】
　最初のステップは、既存の抽出技術により茶抽出物を生成することである。幾つかの実
施形態では、茶葉が指定の時間にわたって湯または温水と一緒にされて茶を煎出または浸
出する。異なるタイプの茶葉では、必要とされる湯または温水での時間量が異なる。例え
ば、高酸化ウーロン茶、紅茶、後発酵黒茶は、約１時間にわたって２００°Ｆの湯で浸出
されうる。繊細な緑茶や軽酸化ウーロン茶は、これより長いか短い時間、真空室において
１００°Ｆの湯で浸出されうる。別の実施形態では、茶葉が水に加えられ、茶葉からの必
要化合物の効率的な抽出を促進するため音波処理または超音波装置の使用により高周波音
波に露出される。好適な実施形態では、茶抽出物を調製するため回転コーンカラムが使用
されうる。回転コーンカラムを使用する利点は、抽出プロセス中に茶葉または抽出物から
分離されうる揮発性かつ芳香性の化合物を保存することを含みうる。従来の水での抽出に
先立って茶葉から芳香性化合物を分離して保存するのに真空水蒸気蒸留が使用されうる。
本発明では茶抽出物を生成するのに他の方法も使用されうる。
【００１５】
　図１は、本発明で使用されうる回転コーンカラム１００を示す。ホール茶葉、カット茶
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葉、クラッシュ茶葉が水に加えられ、回転コーンカラム１００へ注入されて茶抽出物とな
る。回転コーンカラム１００の各層は二つのコーンを包含する。各層の一つの下部コーン
は固定されたままであるが、各層の上部コーンは回転する。第１層では、第１固定コーン
１１０が第１回転コーン１１２の下に位置する。第１回転コーン１１２は、回転コーンカ
ラム１００のすべての回転コーンを接続する回転シャフト１１６に接続される。回転シャ
フト１１６が回転すると、回転コーン１１２も同じく回転する。第２層では、第２固定コ
ーン１２０が第２回転コーン１２２の下に位置している。第３層では、第３固定コーン１
３０が第３回転コーン１３２の下に位置し、第４層では、第４固定コーン１４０が第４回
転コーン１４２の下に位置している。四つの層で液体が回転する際に、回転コーン１１２
，１２２，１３２，１４２により茶葉が水と完全に混合されて茶抽出物となる。固定コー
ン１１０，１２０，１３０，１４０は、液体が次の層または下方回転コーンへ流出できる
ようにコーンの下部に開口を有する。
【００１６】
　この抽出プロセスが続くと、芳香性および／または揮発性化合物が淹出中の茶抽出物か
ら放出される。これは、茶に風味と後味とを与える芳香性化合物を含みうる。回転コーン
カラム１００では、この時に気相であるこれらの芳香性および／または揮発性化合物１５
４が上部へ流れる。これらを管１５２およびビーカ１５０で捕捉することにより、揮発性
および／または芳香性化合物が蓄えられ、液体に移行し、回転コーンカラム１００プロセ
スの後に茶抽出物に加えられる。こうして所望する茶葉本来の揮発性芳香性の風味成分が
、液体として抽出物へ戻される。好適な実施形態において、回転コーンカラム１００は茶
抽出物を調製する優れた手法を提供する一方で、所望の芳香性および／または揮発性化合
物が茶抽出物へ確実に戻されるようにする。上記のように、後で液体として抽出物へ戻す
ため芳香を分離および保存するのに、このステップでは水蒸気蒸留も使用されうる。
【００１７】
　幾つかの実施形態では、浄化または茶抽出物にまつわる他の問題を改良するのにこの段
階で他の薬品が茶抽出物に使用されてもよい。カルシウム、マグネシウム、カリウム、ま
たはナトリウムなどの鉱物を含有してこれらを溶液に溶出させるものを含む薬品が、浄化
のため茶抽出物が遠心機に加えられる前に、混濁を発生させるタンパク質または「ティー
クリーム」化合物が凝固および／または沈殿するのを促進する浄化剤として使用されうる
。
【００１８】
　図２Ａおよび２Ｂは、本発明の実施形態で使用されうる代替的な回転コーンカラムを示
す。図２Ａは、大型の回転コーンカラム２６０の単一層２００を表す。内部シャフト２１
６は回転コーン２１２に接続され、この内部シャフト２１６は回転コーンカラム２６０の
すべての回転コーンを回転させる。固定コーン２１０は回転コーン２１０の下に位置する
が、回転コーン２１２のように内部シャフト２１６とともに動かない。固定コーン２１０
の下部の開口は、回転コーンカラム２６０の次のレベルへ液体が落下することを可能にす
る。このタイプの回転コーンカラム２６０は、Ｆｌａｖｏｕｒｔｅｃｈにより販売提供さ
れている。
【００１９】
　回転コーン２１２および固定コーン２１０は図２Ｂにも示されている。この市販の回転
コーンカラム２６０はこれらのコーン２１０，２１２による多数の層を有する。回転コー
ン２１２が回転すると、茶葉は水と混合され続けて抽出物を生成する。茶混合物または茶
スラリは、液体またはスラリの入口２４０から回転コーンカラム２６０へ流入しうる。茶
混合物または茶スラリが回転コーンカラム２６０へ流入する前に淹出または浸出が行われ
る。芳香性／揮発性化合物は回転コーンカラム２６０内を上昇し、蒸気出口２５０から出
る。上記のように、芳香性化合物は液相に移行し、茶抽出物に戻されてこれらの芳香およ
び風味を保存する。内部シャフト２２２は図２Ａに示されている内部シャフト２１６と類
似している。この内部シャフト２２２は、回転コーンカラム２６０の下部のプーリまたは
駆動ベルト２２０により制御および回転されうる。内部シャフト２２２は、その動きを制
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御するためすべての回転コーン２１２に接続されうる。液体または茶抽出物は、液体出口
２３０により回転コーンカラム２６０から流出する。液体は２３０の下部出口から流出す
るが、芳香性および／または揮発性化合物は気体として上部の出口２５０から放出される
。気体入口２３２も、水蒸気または他の気体が回転コーンカラム２６０に加えられてこの
抽出プロセスを補助することを可能にする。茶抽出物はこのプロセスで生成されているが
、茶葉、茶の茎、他の有機物質など懸濁固体を含有しうる。
【００２０】
　茶葉を水で浸出するのに工業用超音波液体処理装置も使用されうる。例えば、Ｉｎｄｕ
ｓｔｒｉａｌ　Ｓｏｎｏｍｅｃｈａｎｉｃｓにより製造されている超音波技術がこの浸出
ステップで使用されうる。この技術では、低温の水で茶葉を浸出する能力のため芳香性お
よび揮発性化合物の放出および損失が低減されうる。
【００２１】
　図３は、本発明の或る実施形態で使用されうる遠心分離機３００の断面図を示す。遠心
分離機３００は、茶抽出物または液体濃縮物から懸濁固体を浄化および除去するように設
計されている。茶抽出物または液体濃縮物が、供給入口３１０から遠心分離機３００へ供
給される。遠心分離機は様々な形を取りうるが、この形態は、液体が供給されるための空
洞を形成する外側シェル３０２を含む。高速で回転するシャフト３５２が、遠心分離機３
００の空洞の中心に延在しうる。シャフト３５２の回転を制御するのにモータ３５４が使
用されうる。多数のフィン３５０がシャフト３５２の周りに延在して回転シャフト３５２
の表面積を追加し、固体を所望の位置まで移動させるのに役立つ。シャフト３５２が回転
すると、液体３４０は遠心分離機３００の右側へ押されるが、懸濁固体３３０は遠心分離
機３００の左側へ移動する。液体出口ポート３２２から液体を押し出して固体出口ポート
３２０から固体を押し出すために圧力が印加されうる。液体出口ポート３２２から排出さ
れる液体３４０は、懸濁固体が除去された浄化後の茶抽出物のはずである。この浄化ステ
ップを達成するのに多数のタイプの遠心分離機が使用されうるが、好適な実施形態では、
懸濁固体を除去するため遠心分離機は最低４０００ｒｐｍで回転すべきである。他の実施
形態では、液体茶抽出物を浄化するため多数のスクリーン、クロス、またはフィルタに液
体茶抽出物が通される。浄化プロセスを向上させるため遠心分離機３００の前または後に
スクリーン、クロス、またはフィルタが使用されてもよい。
【００２２】
　幾つかの実施形態において、（固体が除去された後の）液体茶抽出物は、これらの抽出
および浄化ステップの後に所望の密度に達する。幾つかの実施形態では、１．０５から１
．３グラム／立方センチメートルの密度が望ましい。したがって、１．０５は所望の密度
範囲の下方部分であると考えられ、１．３は所望の密度範囲の上方部分であると考えられ
る。他の実施形態では、１．１から１．２グラム／立方センチメートルの低密度が望まし
い。茶のタイプとこの茶の所望の外見が所望の密度に影響しうる。抽出物が目標密度を下
回る場合には、（１）凍結濃縮、（２）凍結乾燥とその後の目標密度または比重までの再
水和、あるいは（３）低温または熱露出の制限を用いて芳香化合物を保存するように考案
される他の濃縮方法を使用して濃縮されうる。凍結濃縮はより効率的であり、凍結乾燥お
よびその後の再水和、あるいは他の濃縮方法よりも多くの芳香を保存しうる。液体茶抽出
物が濃厚過ぎるか粉末状である場合には、目標密度に到達するまで濃縮物に蒸留水が混ぜ
られる。比重計またはデジタル密度計の使用により得られる密度測定は、精度ゆえに好適
な方法である。比重示数を視覚的に得るのに液体比重計も使用されうる。比重は相対密度
とも呼ばれ、物質の密度と基準物質、このケースでは水の密度との比を指す。密度が１．
０５から１．３グラム／立方センチメートル（比重は１．０５から１．２９９９９９９９
９９９９９９９８）であると、これはこの段階での液体茶抽出物が水より高密度であるこ
とを示す。本開示は密度測定を使用するが、他の実施形態はこのステップで比重測定を使
用しうる。この段階で、追加の香味料、保存料、他の水溶性化合物が液体茶抽出物に加え
られてもよいが、本発明では必要ではない。
【００２３】
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　図４は、本発明の或る実施形態で使用されうる凍結濃縮方法４００を示す。図４は商業
的装置を示しているのではなく、凍結濃縮の概要を提供するものである。液体を冷却する
ための内部管または円筒体４０４を備える円筒形容器４０２が使用されうる。ゆえに、内
部管または円筒体４０４は、金属など温度を充分に伝える材料でも製作されるべきである
。冷却剤４０６がこの内部管または円筒体４０４へ注入されるが、茶濃縮物４１０は外側
円筒形容器４０２へ注入される。内部管または円筒体４０４は茶濃縮物を冷却して氷また
は氷結晶４１２を形成する。そしてシステムは氷結晶および氷水４２０を引き出すか取り
出して茶濃縮物４１６を残す。こうして、氷の形の追加水が茶濃縮物４１０から除去され
ているため、茶濃縮物４１６は、円筒形容器４０２へ導入された茶濃縮物４１０よりも濃
い、つまり高密度である。低温ゆえに、このプロセスでは芳香が茶濃縮物４１０から容易
に放出されない。このプロセスは液体茶濃縮物の密度を所望の密度まで高めるのに役立つ
。液体濃縮物を凍結乾燥させて結晶または粉末形状を生成することによっても濃縮は達成
されうる。続く蒸留水による再水和がこの凍結乾燥ステップの後に必要とされる。茶濃縮
物の密度を上げるための他の技術の使用は本発明の範囲に含まれる。
【００２４】
　液体茶濃縮物が所望の密度に達した後、気泡および／または捕獲気体が液体から除去さ
れなければならない。これは多数の手法で行われうるが、好適な実施形態では、液体茶濃
縮物に圧力を印加してから真空室に真空状態を与えることにより行われうる。この方法に
ついては後でさらに記載するが、本発明は、気泡および／捕獲気体を濃縮物から除去する
ためのこのプロセスに限定されない。
【００２５】
　図５は、本発明の実施形態で使用されうる圧力室５００を示す。円筒形容器５０２は加
圧される液体を保持するものであって、加圧される液体濃縮物が容器５０２へ注入される
。液体濃縮物が容器へ注入された後、第１クランプ５０６と第２クランプ５０８と第３ク
ランプ５１０とが容器５０２の蓋５０４に締められて圧力室５０２を密閉する。これらの
クランプ５０６，５０８，５１０は、圧力が印加された後に蓋５０４が開かないように、
適切に締結されなければならない。第１バルブ５１２が蓋５０４に接続されて容器５０２
の圧力の測定を可能にするとともに、気体を容器５０２へ流入させて圧力を上昇させる。
第２バルブ５１６は、圧力計５２０を第１バルブ５１２に接続する。この圧力計５２０は
、圧力室または容器５０２の内側に存在する圧力を示す。こうして気体が第１バルブ５１
２を介して追加または放出され、所望の圧力を達成する。気体が圧力室５００に加えられ
所望のＰＳＩ示数まで圧力を上昇させてもよい。好適な実施形態では、大きな気泡を除去
するには約７０ＰＳＩまでの加圧が理想的である。濃縮物に圧力を印加するための他の技
術の使用は、本発明の範囲に含まれる。
【００２６】
　図６は、本発明の実施形態で使用されうる真空室６００を示す。円筒形容器６０２は、
真空に曝される液体を保持し、容器６０２から圧力が除去されて真空状態が生じる。蓋６
０４は円筒形容器６０２を密閉するのに使用されるので、真空室６００へ外気は流入しな
い。真空装置６１２は、接続ホース６１０を通して円筒形容器６０２に接続される。円筒
形容器６０２への追加接続のために追加バルブ６０６が使用されうる。円筒形容器６０２
の圧力計６０８は真空室６００の内側の圧力を示す。気体または空気が真空室６００から
除去されて真空状態が生じる。濃縮物に真空に似た状態を与える他の技術の使用は、本発
明の範囲に含まれる。
【００２７】
　浸出中に茶葉の酸化または褐変を起こしうる周囲の酸素への浸出物および茶葉の露出を
制限するように、浸出プロセスでも真空室が使用されうる。例えば、繊細な緑茶または軽
酸化ウーロン茶は約１００°Ｆで真空室において浸出されうる。上述したように、高酸化
ウーロン茶、紅茶、後発酵黒茶など酸素感応性の低い茶は、真空室の使用を伴わずに単純
に水で浸出されうる。
【００２８】



(10) JP 2021-69376 A 2021.5.6

10

20

30

40

50

　真空状態に続く高圧状態は、液体茶濃縮物を脱気する、および／またはすべての気泡を
除去するのに効率的な手法でありうる。幾つかの実施形態で、液体茶濃縮物が圧力室５０
０へ注入され、大きな気泡を発生させる約７０ＰＳＩまで加圧される。そして結果的に得
られる液体茶濃縮物が真空室６００へ注入され、圧力が真空状態まで下げられ、数回減圧
されて、捕獲された気体または空気を可能な限り多く除去する。昇華のためこのプロセス
中に一部の水が失われるので、液体茶濃縮物を所望の密度にするように必要に応じて蒸留
水が混合物に追加される。このステップの重要性は、液体茶抽出物から気体または気泡を
除去することであってプロセスそのものではない。従来の方法ではタブレットの分解を補
助するのに気泡を使用したが、本発明により生成されるタブレット茶は、気泡の使用を伴
わずに液体中で分解および溶解しうる。幾つかの実施形態で、液体茶濃縮物を脱気するの
に音波処理棒が使用されうる。この音波処理棒は液体茶濃縮物に音響エネルギーを印加し
て溶液中の粒子を攪拌し、気泡および捕獲気体を放出させる。
【００２９】
　気体または気泡が液体茶濃縮物から除去された後に、塊体形成プロセスが開始する。本
発明のこのステップは、水中で溶解する固体タブレット茶を生成するように考案されてい
る。図７は、本発明の或る実施形態により液体茶濃縮物が型７００，７５０で凍結される
塊体形成方法の一部分を示す。液体茶濃縮物は最初にピペット７０２または他の管状構造
を介して型（または氷トレイ）７０６へ注入される。最終的に、個々の型に液体茶濃縮物
７０４が充填される。個々の型が充填された後に、型（氷トレイ）７０６が冷凍機７７０
へ入れられ、冷凍機の蓋またはドア７６０が閉じられる。液体茶濃縮物７０２，７０４は
凍結して型７０６の形状になる。本発明の別の実施形態では、型は多くの異なる形状およ
び大きさを取りうる。同様に、液体茶濃縮物を凍結させる方法またはステップは多くの異
なる形を取り、本発明はこの方法またはステップに限定されない。一実施形態において、
１回分の立方体を生成するのに１ｃｍ×１ｃｍ×１ｃｍの氷トレイを使用して所望の立方
体形状が生成される。
【００３０】
　図８は、本発明の或る実施形態により凍結茶濃縮物が凍結乾燥される塊体形成方法８０
０，８５０の一部分を示す。凍結後に、凍結茶濃縮物立方体８０２が型（または氷トレイ
）８０６から取り出されてトレイ８１０に載せられる。こうして個々の立方体８０２が凍
結乾燥機８６０に入れられて茶濃縮物立方体８０２から余分な水を除去する。茶濃縮物立
方体８０２が凍結乾燥機８６０に入れられて充分な時間が経過した後に、凝固製品は乾燥
茶抽出物のみで構成されるべきである。
【００３１】
　完成した製品は、急速に溶解する淹出タブレット茶である。可溶性茶濃縮物から水が除
去された時に残る顕微鏡的な空洞のため、毛管作用により水が急速かつ容易に完成タブレ
ットに吸収される。こうしてタブレット茶は急速かつ完全に分解し、茶抽出物は完全に水
に溶解する。特に攪拌によりタブレット茶は湯および室温の水に急速に溶解する。タブレ
ット茶は攪拌により冷水にも溶解するが、湯および温水よりも時間がかかる。最終結果は
、見た目の良い１杯の茶、茶のような植物性浸出物、またはフレーバーティーである。従
来の粉末製品と異なり、このタブレット茶は持ち運びが容易で衛生的である。形状を保持
するのに役立つ化学結合剤は必要なく、水での溶解を助けるのに崩壊剤は必要ない。唯一
の成分は茶および／または他の植物由来の任意の風味化合物と、遠心分離機での浄化に先
立つ浸出プロセスで使用される純水に加えられる化合物の抽出溶液に残る鉱物（カルシウ
ム、マグネシウム、ナトリウム等）である。
【００３２】
　図９は、本発明の或る実施形態によるタブレット茶の別の実施形態を示す。上述のよう
に、タブレット茶は立方体９００または球体９０２の形を取る。型はいかなる形状のタブ
レット茶をも生成するように改変されうる。図１０は、本発明の或る実施形態による水で
溶解する二つのタブレット茶を示す（１０００，１０２０，１０４０）。最初に、水１０
０４の入ったカップ１０１０に単数または複数のタブレット茶１００２が落とされる。代



(11) JP 2021-69376 A 2021.5.6

10

20

30

40

50

替的に、カップ１０１０内のタブレット茶１００２の上に水１００４が注がれてもよい。
即座に、水がタブレット茶１００２へ浸入し、立方体を小片１０２２へ分解し始める。こ
の時点で、茶抽出物が水１００４で溶解するので、水は茶１０２４になりつつある。たい
ていの茶では、水１０２４はもはや無色ではなく、抽出物からの色を帯びて濃色になる。
最終的な１杯の茶１０４２では小片１０２２は消失している。ステップ１０４０では小粒
子１０４４が見えるが、小粒子１０４４は完全に溶液中にあり顕微鏡が無いと見えない。
最終的な結果は濃い／充分な色の、濁りのない１杯の茶１０４２であり、タブレット茶１
００２は完全に溶解している。タブレット茶１００２は、濁りがなく見た目の良い１杯の
１０４２になる。本開示では茶葉について記したが、他の植物またはハーブの使用も本発
明の範囲に含まれる。
【００３３】
　図１１Ａおよび１１Ｂは、本発明の或る実施形態によるタブレット茶の代替的な図を示
す。図１１Ａは立方体のような形状である最終タブレット茶製品を示す。図１１Ｂは、圧
力を付与されるか水に加えられた時に分解するタブレット茶製品の断面図を示す。様々な
顕微鏡的な隙間および空洞により水がタブレット茶を急速に分解および溶解させる。水除
去プロセスがこれらの顕微鏡的な隙間および空洞を生じさせる。付加的に、タブレット茶
は水が欠如しているので、毛管作用により水がタブレットに入り込み溶解プロセスを加速
させる。最後に、固体で持ち運び可能な急速溶解タブレット茶によって、消費者は水を加
えるのみで、熱い、温かい、冷たい茶をすぐに用意することができ、茶淹出プロセスが完
了した時に廃棄すべきティーバッグのゴミは生じない。余分な廃棄物処理は必要ない。
【００３４】
　包装について、タブレット茶は酸素および水分に感応する。ゆえに好適な実施形態では
、密閉前に酸素を除去するため包装物が窒素洗浄されるべきである。例えば、タブレット
茶が大型容器または個別容器に入れられてから、容器が密閉される前に窒素洗浄される。
容器を密閉する方法は、酸素、水、または他の物質が容器へ侵入するのを防止すべきであ
る。またタブレット茶は、包装物での周囲水分含有量を制限するため低湿度環境で包装さ
れ、製品の構造的一体性の維持を可能にするべきである。外部包装は空気および水に対す
る耐性も持つべきである。上の条件で包装されると、この製品は従来のティーバッグの使
用に代わるものとなり、未抽出茶葉の輸送重量の削減により消費のため茶を効率的に輸送
する能力を向上させる。幾つかの実施形態で、抽出物を生成するのに使用される茶葉は堆
肥処理され、茶の産地である茶畑そのもので肥料として使用され、これは埋め立てゴミを
増やす代わりに残った茶葉の利用につながる。
【００３５】
　噴霧乾燥または他の熱集約的方法により生産される旧来のインスタントティーは、「良
質」または「新鮮な」茶の「最初の香り」を構成する芳香化合物の大半の損失を生じる。
回転コーンカラムと製品を乾燥させる凍結乾燥（フリーズドライ）を使用することにより
、茶の芳香化合物がはるかに高い割合で最終製品に保持され、この製品の消費体験が淹れ
立ての茶を飲むことに一層近くなる。好適な実施形態において、緑茶抽出物は沸騰水で再
水和されると飲みやすくされるが、乾燥した緑茶の葉が１７５°Ｆ以下の水ではなく沸騰
水で淹出されると、その結果の茶は通常は苦くて渋い不快なものとなる。ゆえに本発明は
従来の茶の味と見た目の改良でもある。
【００３６】
　本発明およびその利点が詳しく記載されたが、添付の請求項に規定される発明の趣旨お
よび範囲を逸脱することなく様々な変更、置換、代替が行われうることが理解されるべき
である。また、明細書に記載されるプロセス、機械、製造、物質組成、手段、方法、ステ
ップについての特定の実施形態に本出願の範囲が限定されることは意図されていない。当
業者は本発明の開示から、ここに記載される対応の実施形態と実質的に同じ機能を実施す
るか実質的に同じ結果を達成する、現存するか今後開発されるプロセス、機械、製造、物
質組成、手段、方法、ステップが、本発明で利用されうることを容易に認識するだろう。
したがって、添付の請求項は、このようなプロセス、機械、製造、物質組成、手段、方法
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、またはステップをその範囲に含むことを意図したものである。
【符号の説明】
【００３７】
　１００　回転コーンカラム
　１１０　第１固定コーン
　１１２　第１回転コーン
　１１６　回転シャフト
　１２０　第２固定コーン
　１２２　第２回転コーン
　１３０　第３固定コーン
　１３２　第３回転コーン
　１４０　第４固定コーン
　１４２　第４回転コーン
　１５０　ビーカ
　１５２　管
　１５４　芳香性／揮発性化合物
　２００　単一層
　２１０　固定コーン
　２１２　回転コーン
　２１６　内部シャフト
　２２０　プーリ／駆動ベルト
　２２２　内部シャフト
　２３０　液体出口
　２３２　気体入口
　２４０　入口
　２５０　蒸気出口
　２６０　回転コーンカラム
　３００　遠心分離機
　３０２　外側シェル
　３１０　供給入口
　３２０　固体出口
　３２２　液体出口ポート
　３３０　懸濁固体
　３４０　液体
　３５０　フィン
　３５２　シャフト
　３５４　モータ
　４００　凍結濃縮方法
　４０２　円筒形容器
　４０４　内部管／円筒体
　４０６　冷却剤
　４１０　茶濃縮物
　４１２　氷結晶
　４１６　茶濃縮物
　４２０　氷水
　５００　圧力室
　５０２　円筒形容器
　５０４　蓋
　５０６　第１クランプ
　５０８　第２クランプ
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　５１０　第３クランプ
　５１２　第１バルブ
　５１６　第２バルブ
　５２０　圧力計
　６００　真空室
　６０２　円筒形容器
　６０４　蓋
　６０６　追加バルブ
　６０８　圧力計
　６１０　接続ホース
　６１２　真空装置
　７００，７５０　型
　７０２　ピペット
　７０４　液体茶濃縮物
　７０６　型
　７６０　蓋／ドア
　７７０　凍結機
　８００　凍結乾燥方法
　８０２　凍結茶濃縮物立方体
　８０６　型
　８１０　トレイ
　８５０　凍結乾燥方法
　８６０　凍結乾燥機
　９００　立方体
　９０２　球体
　１０００，１０２０，１０４０　ステップ
　１００２　タブレット茶
　１００４　水
　１０１０　カップ
　１０２２　小片
　１０２４，１０４２　茶
　１０４４　小粒子
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