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新鮮な筍及び穂先筍について，蒸煮，破砕，凍結乾燥及び又は真空乾燥により含水率を
調整し，さらに焙煎，粉砕することで，機能性を有するアスパラギン，チロシン，γ－アミノ
酪酸等の遊離アミノ酸を高濃度で含有する機能性筍茶です。抽出若しくは煮出すことで
機能性筍茶飲料となります。製法の特徴は，筍の水分を調整し，焙煎の温度と時間を制
御することでメイラード反応を抑制し，香味豊かな機能性筍茶に仕上げたことです。
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筍のあまり知られていない成分（アミノ酸）に
着目し，手軽に飲める飲料や健康食品素材と
して開発しました。食物繊維を多く含むヘル
シーなイメージをもつ筍ですが，お茶や調味
素材とすることで新たな機能性食品素材とし
て活用をしていただきたい。

筍茶，筍茶飲料，機能性成
分，アミノ酸，アスパラギン，
チロシン，γ－アミノ酪酸
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【オリジナリティ】

【製造方法】

新鮮な筍を，100～120℃で10～90分間蒸煮し，１～15ｍｍ角に破砕し，
凍結乾燥及び又は真空乾燥により含水率を60～90％に調整し，170～
250℃で，１～60分間焙煎し、最終含水率を５％以下に乾燥した後粉砕
することで，機能性を有するアスパラギン，チロシン，γ－アミノ酪酸等
のアミノ酸を高濃度で含有する機能性筍茶を製造し，さらにその機能性
筍茶を80～135℃の温度範囲の水で，１～30分間，抽出若しくは煮出す
ことで機能性筍茶飲料を製造します。

これまで竹類やイネ科植物を原料とした茶又は健康茶と称されるもの
はありましたが，筍の機能性成分に着目した茶及び茶飲料に関するも
のはありませんでした。

a) 機能性飲料としたもの（濃厚タイプ），b) 一般的な茶飲料としたもの（あっさりタイプ），a、b) 焙煎条件は､200℃，4分間の過熱水蒸気焙煎､
c) 各種お茶の抽出濃度及び抽出方法は，一般的な茶飲料として飲用する条件（メーカー奨励），trace： 痕跡がある， n.d.：検出されない

trace1.3 0.1 0.2 n.d.trace0.2 1.6 γ-アミノ酪酸[mg/L]

trace0.5 n.d.n.d.n.d.trace0.8 2.3 チロシン[mg/L]

6.6 0.8 n.d.0.3 n.d.trace4.4 2.8 アスパラギン[mg/L]
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温水抽出（方法）c)
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表 各種茶飲料のアミノ酸濃度
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