
 
 

 

 「八戸桑茶」の製造工程における 
蒸し度とγ-アミノ酪酸抽出量の関係 
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and the amount of γ-aminobutyric acid extracted from 
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ABSTRACT 
In recent years, the production of special products using mulberry leaves has nationwidely widespreaded 

for the reconstruction of mulberry gardens, which had been abandoned due to the decaying of the sericulture 
industry. Nanbu Soken Co., Ltd., located in Hachinohe city, Aomori prefecture, has developed "Hachinohe 
mulberry leaf tea" for the reconstruction of the mulberry gardens in Hachinohe city and Hashikami town.  In 
this study, the relationship between the degree of steaming on manufacturing process and the amount of γ-
aminobutyric acid (GABA) extracted from the tea was investigated by HPLC analysis. Quantitative analysis 
with a hydrolysis method revealed that the content of GABA in mulberry tea was reduced by 30% compared 
to them of original leaves. In addition, it was clarified that the extracted amount of GABA increased by 2.2 
times through changing degree of steaming. 
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1. はじめに 

昭和初期の日本では全国の農家で養蚕業が盛ん

に行われていた。最盛期の昭和4年には、全国の
農家の約40％にあたる220万戸が養蚕に従事し、

全耕地の約10％の62万ヘクタールで桑の栽培が行
われていた。また、生糸や絹織物の輸出額は輸

出総額の44％を占め、養蚕業は国内最大の輸出産
業でもあった1)。青森県内でも養蚕業は行われて

おり、八戸市を含む三戸地域や上北地域で盛ん

に行われていた2)。しかし、昭和30年代以降にな
ると和装需要の減退、生糸・絹製品の輸入増大

等により、徐々に国内での繭や生糸の生産量は

低落傾向を辿り、養蚕に用いられた桑園の多く

が耕作放棄地となっていった。 
近年、桑の葉に含まれる豊富な栄養成分が注

目され、山梨県市川三郷町、群馬県桐生市、神
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奈川県相模原市、島根県桜江町などでは、養蚕

向けでは無い、桑の葉や桑の実を用いた地域色

豊かな特産品づくりに取り組む活動が行われて

いる3-5)。一例として、桑の葉には糖尿病予防の1-
デオキシノジリマイシンや肥満予防の水溶性食

物繊維、高血圧予防や精神安定作用をもつγ-ア
ミノ酪酸（GABA）などが豊富に含まれているこ
とから6)7)、桑の葉を茶葉に加工した「桑茶」が、

健康保持・増進機能となる食品成分を多く含む

「機能性食品」として広く親しまれている。 
青森県においても、八戸市にある南部桑研株

式会社の階上工場では、遊休地となっている桑

園の復興と地域振興を目的として、桑の葉の生

産から桑茶の製造、販売までを行っている。同

社では「機能性食品」としての桑茶の品質向上

を目指し、桑茶に含まれる健康成分に主眼を置

いた、成分ロスを少なくする製造工程を常に模

索している。 
そこで本研究では、同社商品の「八戸桑茶」

の品質向上を目指し、加工前後の桑葉に含まれ

るGABAの定量分析を行った。具体的には、桑の

葉および桑茶葉のGABA含有量の比較から茶葉に

加工することによるロス量の評価、そして、製

造工程の一つである蒸熱工程における蒸し度と

桑茶葉からのGABA抽出量の関係性から、より多

くのGABA抽出量が得られる条件の検討をした。 

2. 実験方法 

 2.1 加水分解法によるGABAの定量分析 
南部桑研株式会社の桑園から採取（2020年6月

26日）した桑の葉を風乾した後、ミルで粉砕した

粉末と、既存の製造工程で製造された「八戸桑

茶（煎茶タイプ）」（図1）をミルで粉砕した粉

末を加水分解法の試料とした。 

試料中のGABA含有量の分析には、フェニルチ

オカルバニル（PTC）誘導体化した後、UV検出

器を用いた高速液体クロマトグラフィー（HPLC）
を用いた8-10)。 
加水分解法による分析は以下の手順で行った。 

桑の葉の粉末100 mgと6 N塩酸 5 mLをミニバキ

ュームチューブ（8 mL容）に入れ、110 ℃のオイ
ルバス中で、24時間の加水分解を行った。ろ過後、

ろ液をエバポレーターで乾固させ、蒸留水10 mL
を加え再度乾固させたものを、0.1 mol/L塩酸で溶
解した。この溶液を20 µL分注し、減圧乾燥を1時
間行った後、洗浄液（エタノール：蒸留水：ト

リエチルアミン＝2：2：1）10 µLを加え、再度、

減圧乾燥を30分間行った。そこに、PTC誘導体化

試薬（エタノール：蒸留水：トリエチルアミ

ン：イソチオシアン酸フェニル＝7：1：1：1）を
20 µL添加し、室温で30分間の反応後、減圧乾燥

を1時間行った。減圧乾燥後、サンプル希釈液

（50 mM リン酸ナトリウム緩衝液 pH 7：アセトニ

トリル＝95：5）を100 µL加え、HPLC分析を行っ

た。HPLCの分析条件は下記の通りである。また、

表1にグラジエント条件を示す。 
 

 

 

図 1 八戸桑茶（煎茶タイプ） 

（製造日 2020年 7月 30日） 

 
HPLC分析条件 
装 置：SHIMADZU, LC-10Aシリーズ 
カラム：Tosoh TSKgel ODS-120A (250×4.6 mm) 
カラム温度：46 ºC 
流 速：1 mL/min 
注入量：10 μL 
検出器：UV検出器（254 nm） 
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表 1 グラジエント条件 
時間 

（min） 
移動相A 1 
（%） 

移動相B 2 
（%） 

2.5 100 0 
21.0 56 44 
21.5 0 100 
26.0 0 100 
26.5 100 0 

1 移動相A：0.14M 酢酸ナトリウム緩衝液 (pH6.4)：CH3CN＝94：6、 

2 移動相B： CH3CN：H2O＝6：4、 

 
 2.2 熱水抽出法によるGABAの定量分析 
桑茶葉 1.0 g を蒸留水100 mLに入れ、98 ℃の熱

水抽出を30分間行った。ろ過後、抽出液とアセト

ニトリルを 1 : 3 で混合し30分間静置したものを、

1700 Gで15分間の遠心分離し、上澄み液をエバポ

レーターで5 mL以下になるまで濃縮した。濃縮

液から20 µL採取し、加水分解法と同様に誘導体

化を行い、HPLC分析をした8)。 

3. 結果と考察 

 3.1 桑の葉および桑茶葉のGABA含有量 
茶葉に加工する前後の桑の葉のGABA含有量を

分析し、製品加工によるGABAのロス量を求めた。 
図2 にPTC誘導体化した桑の葉 (a)と八戸桑茶 (b)
の加水分解物のクロマトグラムを示す。いずれ

も約12.5分にGABA由来のピークが検出された。

また、標準GABA溶液の測定から、未反応のイソ

チオシアン酸フェニル等に起因するピークが約29
分～33分にみられた。その他のピークは、GABA
と同様にPTC誘導体化されたアミノ酸であると考

えられるが同定には至っていない。しかし、ど

のピークに関しても八戸桑茶の方がピーク強度

が小さく、製品加工の工程でアミノ酸が減少し

ていることが示唆される。 
表2 にHPLCクロマトグラムのピーク面積から

算出した桑の葉と八戸桑茶のGABA含有量を示す。

GABA含有量は桑の葉が4.35 mg/g-dry、八戸桑茶
が3.13 mg/g-dryであり、本分析に使用した八戸桑

茶では、製品加工する工程で約30%減少している

ことが明らかとなった。 

 
図 2 PTC誘導体化した加水分解物のクロマトグラム 

(a) 桑の葉，(b) 八戸桑茶 

 
表 2 桑の葉と桑茶のGABA含有量 

 GABA含有量 
[mg/g-dry] 

桑の葉 1 4.35 ± 1.63 

八戸桑茶 2 3.13 ± 0.73 

1 N=5 , 2 N=6 

 
 
 3.2 蒸し度とGABA抽出量の関係 
桑の葉を八戸桑茶へ加工する過程で、GABAの
成分ロスが認められた。八戸桑茶は、収穫→洗

浄→蒸熱→乾燥の工程で製造される。そこで、

蒸熱工程の蒸し度を改善することで成分ロスを

抑えられるのではないかと考えた。 
図3 (a) は実際使用している桑茶製造の蒸し器の

写真である。白矢印に沿って洗浄後の桑の葉が

ベルトコンベアーに乗って移動し、筒状の蒸し

器に入る。黄色丸印で示している部分にスチー

ムを噴出する装置が2カ所取り付けらえており、

GABA 

GABA 

(a) 

(b) 
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桑の葉はスチームを吹き付けられ筒状を移動す

る間に蒸されていく。図3 (b)の模式図で表すよう

に、蒸し度は筒状の蒸し器の角度を変更するこ

とで蒸し具合を調整することが可能である。 
図4に斜度ごとの桑茶の比較を示す。蒸し器の

角度は斜度3～斜度8の6段階に調整することがで

き、斜度3が浅蒸し状態、斜度8が深蒸し状態とな

る。深蒸しになるほど桑茶の色は濃い緑色に変

化しているのが分かる。 

加水分解法でGABA含有量分析に用いた八戸桑

茶は斜度8 の深蒸しで製造したものを使用した。

そこで斜度ごとに製造した桑茶を、熱水抽出法

によって溶出したGABA量の比較を行った。 
図 5に斜度ごとに製造した桑茶のGABA抽出量

を示す。GABA抽出量は斜度 3 から斜度 5 にかけ
て大きくなり、最大 1.0 mg/g-dryとなった。 
桑葉は大きく硬い葉であるため、浅蒸しでは

硬さが残り、熱水抽出しても GABA が溶出しに
くい状態であると考えられる。一方で、斜度 5 か
ら深蒸し状態になると GABA 抽出量が小さくな

る傾向がみられた。深蒸し状態では蒸気ドレン

水中にGABAが流出したと考えられる。 
以上より、斜度によって GABA 抽出量に大き

く差が生じることが明らかとなった。加水分解

法の試料に使用した斜度 8と比べ、最も抽出量が

多い斜度 5は 2.2 倍多く抽出することが出来てい

る。また、同じ斜度 8 でも加水分解法では 2.49 
mg/g-dry の抽出量であったのに対して、熱水抽出

法では 0.43 mg/g-dry であり、加水分解法に対して

約20%の抽出量となった。熱水抽出法ではGABA
の大部分が茶殻に残留していることが分かった。 
また、今回の検討では、斜度の違いが蒸す時

間や桑葉の温度変化にどれほどの影響があるの

か定量化できていない。今後、さらに製造工程

と成分量の関係性を検討するためには、蒸し度

の定量化が必要である。 
  

(a) 

(b) 
図 5  斜度ごとのGABA抽出量の比較 

図 3 桑茶製造に用いられている蒸し器 

(a) 蒸し器の全体写真，(b) 蒸し器の模式図 

図 4  斜度ごとの桑茶の比較 
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4.  まとめ 

 本研究では、八戸市にある南部桑研株式会社

の商品である「八戸桑茶」の品質向上を目指し、

加工前後の桑葉に含まれる GABA の定量分析を

行った。加水分解法による桑の葉および桑茶葉

の GABA 含有量の比較から、製品加工によって

GABA含有量が約 30%減少することが明らかとな

った。また、製造工程の一つである蒸熱工程で

使用する蒸し器の角度（斜度）を一段階ごと変

更し、桑茶からの GABA 抽出量の比較をしたと

ころ、最も深蒸し状態である斜度 8から斜度 5に
すると抽出量が 2.2 倍に増加することが明らかと

なった。斜度の変更により GABA がより多く含
まれる桑茶への改良が可能となり、現在は斜度

を変更してより多くの GABA を摂取可能な桑茶

の製造を行っている。また、加水分解法と熱水

抽出法の比較から、熱水抽出法では GABA の大
部分が茶殻に残留していることが分かった。よ

って、すでに商品として販売されている微細粉

化した桑茶葉を湯に溶かして飲むことが出来る

パウダータイプは、未抽出分の GABA も効率的

に摂取可能であると考えられる。 
今後、さらに健康成分がより多く含まれる桑

茶の開発を進めていくためには、蒸し度の定量

化も必要であると考えられる。 
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要 旨 

近年、養蚕業の衰退に伴い耕作放棄地となっていた桑園の復興のため、桑の葉を活用した特

産品づくりが全国的に広まっている。青森県八戸市にある南部桑研株式会社は、八戸市や階上

町内の桑園の復興のため「八戸桑茶」を開発した。桑茶には、血圧上昇抑制効果や精神安定作

用のあるγ-アミノ酪酸（GABA）が多く含まれていることが分かっているが、本製品の成分分
析はこれまで検討されていなかった。 
そこで本研究では、同社商品の「八戸桑茶」の品質向上を目指し、桑葉または桑茶葉に含ま

れる GABA の定量分析から、茶葉に加工することによるロス量の評価、および製造工程の一部
である蒸熱工程における蒸し度と桑茶葉からの GABA 抽出量の関係性について検討した。加水
分解法による GABA の定量分析から、桑茶への製品加工によって含有量が約 30%減少すること
が明らかとなった。また、蒸熱工程で使用する蒸し器の角度調整によって桑茶葉からの GABA
抽出量が 2.2倍に増加することが明らかとなった。 

 
キーワード : 桑葉，桑茶，γ-アミノ酪酸，GABA，HPLC 
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