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1. 背景 

農産物や食品は乾燥させることで、その輸送性や貯蔵性

が大幅に上昇し、付加価値が得られる。食品の乾燥法には

様々な方法が存在するが、液状食品の乾燥には噴霧乾燥法

（Spray Drying ,以後SD）を用いるのが一般的である。し

かし SD で乾燥する際、高温の熱風にさらされる為、食品

中の熱感受性の高い成分（色素、香気成分、ビタミン Cな

ど）は失われてしまう恐れがある。そこで乾燥塔内を減圧

できるように改造することで従来の SD よりも低い温度で

乾燥できる減圧噴霧乾燥法（Vacuum Spray Drying , 以後

VSD）の開発を行っている。 

 

2. 目的 

  現在、緑茶抽出液をSDにより噴霧乾燥した粉末がインス

タントティーとして発売されている。緑茶はカテキン、ア

ミノ酸類などの熱に弱い成分が含まれるため、乾燥時に品

質が低下しやすい。そこで本研究では、SDとVSDを同時

に用いて緑茶抽出液を噴霧乾燥し、粉末物性・成分の比較

からVSDの適用性を明らかにしようとした。 

 

3. 実験方法 

1) 実験材料 

72 g入り煎茶 950円/ 袋（Ｐ社提供、以後高級茶）の茶

葉300 gを70℃のお湯1500 g（重量比 茶葉 : お湯 ＝ 5 : 

1 ）と、また同 570円/ 袋（同、以後普通茶）の茶葉 300 g

を 70℃のお湯 1800 g（重量比 茶葉 : お湯 = 6 : 1 ）にそ

れぞれ入れ、5分間撹拌・抽出を行う。抽出液を目開き 500 

μmのふるいで粗ろ過し、成分保持のため一度 30℃以下に

まで冷却する。その後さらに目開き 45μmのふるいにてろ

過を行い、賦形剤としてデキストリンを添加して、撹拌し

ながら 40℃に予熱する。なお、デキストリンの添加量は高

級茶では抽出液固形分濃度の 2 倍量、普通茶では 3 倍量と

して、Brix値（≒ 固形分）に基づき求めた。 

 2) SD、VSDによる噴霧乾燥 

SDは、二流体ノズルにより液体に圧縮空気を混合し微粒 

化した抽出液を 180℃に設定したヒーターを通過した熱風 

により乾燥させる。一方、VSDは真空ポンプにより減圧し

た乾燥塔内を、温水循環ジャケット方式により60℃に温め、

そこへ二流体ノズルにより微粒化した抽出液を噴霧し、乾

燥塔内上部に設置した遠赤外線ヒーターにより乾燥させる。

乾燥時には噴霧により塔内圧力は約 20～25 kPaとなる。蒸

発した水分や微細粉末が真空ポンプへ混入するのを防ぐた

め、コールドトラップとメッシュフィルターを設置した。 

 

4. 結果と考察 

 粉末の物性・成分を表 1に示す。 

1) 粉末の含水率 

粉末の含水率と乾燥法の違いに関係性は見られなかっ

た。分析に供するサンプルのバラツキを解消する必要があ

る。VSD で作製した粉末は、粉末同士が付着してフィル

ム状乾燥物を形成したが、SD ではそれは形成されなかっ

た。VSD にのみフィルム化が起きた原因としては、微粒

化または熱量の不足が考えられる。 

2) 粉末の成分 

アミノ酸、カフェイン、カテキン類などの成分について、

VSD 粉末と SD 粉末の間にはほとんど差が見られなかっ

た。またいずれの粉末においても乾燥前の成分量が維持さ

れていた。通常のSDにおけるインスタントティーの実生

産では、アミノ酸類（テアニンを含む）において約 10%の

損失があると言われている。今回これが認められなかった

のは、使用したラボ用SDでは作製された粉末のほとんど

が熱風にさらされないサイクロン捕集器で回収されたこ

とによると思われる。 

 

5. まとめ 

本研究ではVSDの優位性が見いだせなかった。今後、他

の賦形剤の利用やVSDの制御特性（加熱・微粒化・減圧度）

の改善、スケールアップ試験の実施等によりその再検証が

望まれる。 

 

 

 

表 1 作製した粉末の含水率と成分 

 含水率 総アミノ酸（含テアニン） テアニン カテキン類 カフェイン タンニン

( % ) ( mg / 100 ml ) ( mg / 100 ml ) ( ppm ) ( ppm ) ( mg / 100 ml )
SD 5.8 12.3 5.1 646.1 147.4 36.1

VSD 6.8 12.1 5.1 638.8 146.7 35.3
SD 4.8 7.8 3.3 500.3 82.5 35.8

VSD 3.9 7.5 3.2 498.2 83.2 36.0

茶種類 粉末作製方法

高級茶

普通茶


