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■　浸出温度■　浸出温度からくる味の違いはあるの？からくる味の違いはあるの？

日本茶は、茶葉を浸出させるお湯の温度によって味に変化が出ます。
お茶の種類によって個性の違いはありますが、通常は高温だと渋味が強くな
って、やや低温だとうま味が増します。
理由としては、渋味成分のカテキンは80℃以上カテキンは80℃以上から、うま味成分のアミノ酸アミノ酸

は50℃以上は50℃以上で溶け出しやすいからです。
渋味や苦味を生み出すカテキンは、抗酸化
作用などに優れたポリフェノールの一種で
す。美容や健康を考えて日本茶を飲む人は、
カテキンを多く含む茶葉を選んで高温のお
湯で入れるといいとおもいます。

「夏もちかずく八十八夜・・・」八十八夜とは立春(２月３日)
から数えて８８日目の日の事を言います。
平年では５月２日頃が八十八夜になります。
今年２０２０年は５月1日金曜日です。
昔から、この日に摘み取られたお茶を飲むと一年
間無病息災で過ごせるという言い伝えがあります。
この日前後に摘み取られたお茶は新茶の中でも一
番味がのっておいしいお茶に仕上がっています。
またその由縁から『茶』という漢字は、草冠に八十八と書きます。

ちなみに「茶寿」の意味は、茶の字を分解してみると草冠は十が２
つになるので２０、下のつくりは八十八になるので８８、２０足す
８８で合計１０８になることから、茶寿は１０８歳となります。

■ 新茶の「八十八夜」とはどういう意味？

■　浸出温度からくる味の違いはあるの？
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