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　茶葉にはエピカテキン（ＥＣ）、エピガロ
カテキン（ＥＧＣ）、エピカテキンガレート

（ＥＣｇ）、エピガロカテキンガレート（Ｅ
ＧＣｇ）の４種類のカテキンが含まれます
が、これらが茶葉に存在するポリフェノー
ルオキシダーゼという酸化酵素の働きによ
り、茶カテキン同士が反応したものがテア
フラビンです。また、さらに多くの茶カテ
キンが複雑に重合するとテアルビジンにな
ります。

〇紅茶の作り方
　緑茶の場合、茶葉を摘むとすぐに「蒸す」
あるいは「炒る」作業が入ります。この工
程により茶葉の中に含まれる酸化酵素が活
性を失い、働かなくなるため茶カテキン同
士の反応が起こらないのです。

　これに対し、紅茶製造は「萎
いちょう

凋」といっ
て生葉の水分を半分くらい取り除く乾燥工
程を経て、「 揉

じゅうねん
捻 」という茶葉に撚

よ
りを与

える工程が入ります。揉捻することで、茶
葉の細胞組織を破壊し、葉の中の酸化酵素
を含んだ成分を外部に絞り出し、空気に触
れさせて酸化発酵を促しているのです。ち
なみに、茶カテキンそのものは無色で、緑
茶の緑色はクロロフィル（葉緑素）に由来
するものです。
　茶カテキンもテアフラビン、テアルビジ
ンもポリフェノールの一種で抗酸化作用が
あり、動脈硬化を抑制するなどして生活習
慣病予防に効果があるといわれています。
上手にティータイムを取ってリフレッシュ
したいものです。

　紅茶にレモンを浮かべると一瞬で色が薄
くなります。これは、レモンに含まれるク
エン酸の働きで紅茶が酸性に変化するため
です。ここまでは、多くの人が知っている
ことかもしれません。
　では、紅茶に含ま
れるどのような成分
が、この反応に関わっ
ているのでしょうか。

〇紅茶の化学
　紅茶は美しい紅褐色をしていますが、こ
の色は「テアフラビン」、「テアルビジン」
と呼ばれる 2 種類のポリフェノールによる
ものです。紅茶の水色（すいしょく＝飲料

としての茶の色のこと）はテアフラビンと
テアルビジンの量で決まり、テアフラビン
が多いと美しい橙赤色に、テアルビジンが
多いと褐色が強くなるといわれており、テ
アフラビンが多い紅茶の方が良質とされて
います。
　テアフラビンには酸性になると無色化す
る特性があります。レモンを浮かべるとテ
アルビジンの色だけになるため、色が薄く
なるのです。

　緑茶も紅茶も元はチャノキの葉です。な
のになぜ、紅茶だけがテアフラビン、テア
ルビジンを含有しているのか、その秘密は
製造方法の違いにあります。
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茶カテキンとテアフラビン類の化学構造
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