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 徳島県南部の海陽町宍喰地区では伝統的に真冬

に茶がつくられ，宍喰寒茶と呼ばれている．宍喰寒

茶の製造は，1～3 月中旬に茶葉を収穫し，蒸した後，

揉捻機や手で揉み，茶葉をむしろ等の上に広げて天

日で 3～4 日乾燥させて完成する（図 1）．宍喰寒茶

は成熟した冬の茶葉を使用しているため，春につく

られた茶とは成分が異なる．これまでに冬期の茶葉

成分に関する報告は少なく，寒茶の成分に関する報

告は見当たらない．本報では，宍喰寒茶の有機成分

と無機成分について分析し，春に製造される茶と比

較することで成分の特徴を検討した． 
 

 
図１ 宍喰寒茶の製造工程 

 
 分析に使用した宍喰寒茶の茶葉は生産者から提

供を受けた．また，同じ生産者から，春に製造した

釜炒り茶の提供を受けた（以下，春茶）．有機成分と

して，カテキン類とカフェイン，遊離糖を高速液体

クロマトグラフ（Nexera XR，島津製作所）で，遊離

アミノ酸を高速アミノ酸分析計（LA8080，日立製作

所）により分析した．また，総ポリフェノールをフ

ォーリン・チオカルト法により測定し，没食子酸相

当量として換算した．無機成分として，茶葉をマイ

クロ波試料前処理装置（ETHOS One，マイルストー

ンゼネラル）を使用して硝酸/過酸化水素水により酸

分解した後，ICP-MS（8900 Triple Quadrupole ICP-MS，
Agilent）により無機元素を分析した． 
 カテキン類の分析結果では，総量は宍喰寒茶で4.3 
g/100gであったのに対し，春茶は9.3 g/100gであり，

宍喰寒茶は春茶のおよそ半量であった．総ポリフェ

ノール量も，宍喰寒茶は 6.6 g/100g，春茶は

11.0g/100g と同様の傾向だった．カフェインは，宍

喰寒茶が 0.2 g/100g，春茶は 1.6 g/100g であり，宍喰

寒茶は春茶よりも著しく少なかった．遊離アミノ酸

の総量は，宍喰寒茶は 226.6 mg/100g，春茶は 645.8 
mg/100g で，宍喰寒茶は春茶よりも少なかった．遊

離糖の総量は，宍喰寒茶は 14.6 g/100g，春茶は 4.6 
g/100g と，宍喰寒茶は春茶の倍以上多かった．無機

元素については，宍喰寒茶では含量の多い順に Ca，
K，Al，P，Mg，S であり 10,000～2,000 mg/kg であ

った．春茶と比較すると，宍喰寒茶は Ca，Al，Mn，
Ba，Sr で相対的に高い含量を示した． 
 宍喰寒茶と春茶の有機成分と無機成分を比較し

た結果，宍喰寒茶は春茶よりも遊離糖が多く，ポリ

フェノール，カテキン類，カフェイン，遊離アミノ

酸が少ないことが示された．本報では茶葉成分に着

目したが，飲用を想定した検討は実施していない．

今後は宍喰寒茶の飲用を想定した風味成分に関す

る分析を実施することで，ブランド価値のさらなる

向上が期待される． 
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