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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
茶葉又は茶粉末を無味、無臭で且つ可食性の水溶性の粉末で被覆することにおいて、前記
茶葉又は茶粉末に所望の量の水粒子を与え、これと所望量の前記水溶性の粉末を混合する
か、又は、前記茶葉又は茶粉末と前記水溶性の粉末とを所望の割合で混合することにより
混合体を形成したものに、細かな霧状の水粒子を与えるか、または、所望の湿度にして水
粒子を与えた空間に前記混合体を曝すことで、前記茶葉又は茶粉末に前記水溶性の粉末を
被覆し、水は通し、前記茶葉または茶粉末を通過させない大きさの多数の開口を有した非
水溶性の素材によるフィルタ体のシート状基体に所望の量の水粒子を含ませ、これに前記
水溶性酸化防止材被覆茶を付着させ、これを前記フィルタ体のシート状蓋体で覆うことを
特徴とするフィルタ体包装茶の製造方法。
【請求項２】
茶葉又は茶粉末と無味、無臭で且つ可食性の水溶性の粉末を所望の割合で混合したその混
合体を、水は通し前記茶葉または茶粉末を通過させない大きさの多数の開口を有した非水
溶性の素材によるフィルタ体のシート状基体上に載せて、所望の量の水を供給して、その
水を介して、水溶性酸化防止材の粉末により茶粉末が付着・被覆がなされ、同時に、この
被覆茶粉末のシート状基体上への付着状態がなされたあと、適度の半乾燥にした状態で、
これを前記フィルタ体のシート状蓋体で覆うことを特徴とするフィルタ体包装茶の製造方
法。
【発明の詳細な説明】
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【技術分野】
【０００１】
　本発明は、茶葉又は茶粉末が水溶性酸化防止材でまぶし被覆され、使用されるまで酸化
防止がなされ、使用する際に被覆が水溶して茶葉又は茶粉末と水が混じることで茶となる
被覆茶葉又は茶粉末と袋ごと水に入れることができるフィルタ体包装茶の製造方法に関す
るものである。
【背景技術】
【０００２】
　従来、茶は、茶筒に入れて保管され使用されてきた。使用する度に茶筒を開封するため
、その都度新たな空気が入り、酸素も供給されるため酸化が次第に進行し、褐色化するの
をよく目にしてきた。このような中で使用する頻度に影響されないで、使用分のみを使用
時に開封する流れも「即席飲料」として展開してきた。
１つ目は、１回の使用量ごとに小袋に包装したものがある。
２つ目は、特許文献１に、茶を錠剤状に成形したものが開示され、更に、特許文献２では
、成形を容易にするために麦芽糖を、酸化防止を行うためにトレハロースを加えて成形し
たものが開示されている。
３つ目は、特許文献３に、カテキン類、シュウ酸、サイクロデキストリンを含有したイン
スタント粉末茶が開示されている。
４つ目は、特許文献４に、緑茶抽出エキスと緑茶葉又は茶粉末による即席粉末茶が開示さ
れている。
前２者の例では、錠剤化の成形で麦芽糖を加えないと固形化されないという難点があり、
多量に加わるため、茶本来の味が変わってしまう欠点がある。トレハロースによる処理も
、茶に施すために茶の本来の風味に影響がある。後２者の例では、茶エキスが主役のイン
スタント化によって、本来の茶の味に近づけるものであっても、本来の茶の風味を生かす
ものではない。飲茶の文化は栄養を得るためだけではない。伝統に培われたもので茶自体
を生した中での展開が要求されている。
又、茶そのものを小袋に入れるものでは、使用時に袋を破って中身を水に入れるものとな
り、茶葉そのものでは、飲んだときに口に残り好ましくない。又、茶葉又は茶粉末とも広
口ビンに入れるときは容易だが、ペットボトルのような狭い口の容器では入れにくいとい
う欠点がある。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００３】
【特許文献１】特許第３５４１１８０号
【特許文献２】特許第３８５７０６９号
【特許文献３】特許第３８６３４８２号
【特許文献４】特開昭６３－３４７５５号
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
本発明の課題は、茶葉又は茶葉又は茶粉末の本来の呈味を生かすべく、使用分量ごとに分
封を可能とし、保管時は空気の通過を阻止し酸化を防止し、使用時は、茶葉又は茶粉末の
被覆部が水に溶けて、茶と水が混じることで茶成分が水に溶けることを可能とする被覆茶
葉又は茶粉末と、袋ごと水に入れることができる水溶性酸化防止材被覆茶を用いたフィル
タ体包装茶の製造方法を提供することである。
【課題を解決するための手段】
【０００５】
　本発明のフィルタ体包装茶の製造方法では、水粒子量を適度に制限した水溶性酸化防止
材の被覆とフィルタ材による被覆茶を挟みこむ方法を特徴としている。
【０００６】
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請求項１記載の発明は、フィルタ体包装茶の製造方法であって、
茶葉又は茶粉末を無味、無臭で且つ可食性の水溶性の粉末で被覆することにおいて、前記
茶葉又は茶粉末に所望の量の水粒子を与え、これと所望量の前記水溶性の粉末を混合する
か、又は、前記茶葉又は茶粉末と前記水溶性の粉末とを所望の割合で混合することにより
混合体を形成したものに、細かな霧状の水粒子を与えるか、または、所望の湿度にして水
粒子を与えた空間に前記混合体を曝すことで、前記茶葉又は茶粉末に前記水溶性の粉末を
被覆し、水は通し、前記茶葉または茶粉末を通過させない大きさの多数の開口を有した非
水溶性の素材によるフィルタ体のシート状基体に所望の量の水粒子を含ませ、これに前記
水溶性酸化防止材被覆茶を付着させ、これを前記フィルタ体のシート状蓋体で覆うことを
特徴とする。
【０００７】
請求項２記載の発明は、フィルタ体包装茶の製造方法であって、
茶葉又は茶粉末と無味、無臭で且つ可食性の水溶性の粉末を所望の割合で混合したその混
合体を、水は通し前記茶葉または茶粉末を通過させない大きさの多数の開口を有した非水
溶性の素材によるフィルタ体のシート状基体上に載せて、所望の量の水を供給して、その
水を介して、水溶性酸化防止材の粉末により茶粉末が付着・被覆がなされ、同時に、この
被覆茶粉末のシート状基体上への付着状態がなされたあと、適度の半乾燥にした状態で、
これを前記フィルタ体のシート状蓋体で覆うことを特徴とする。
【発明の効果】
【０００８】
以上の様に構成されているので、本発明のフィルタ体包装茶の製造方法に係る水溶性酸化
防止材で被覆された茶葉又は茶粉末である水溶性酸化防止材被覆茶では、使用時前には酸
化を防止でき、使用時に使用分のみ袋ごと水にいれるだけで、酸化防止材が水に溶け、茶
葉又は茶粉末と水が混じって、茶が飲める状態になる。分封された包装茶葉又は茶粉末は
携帯等に便利である。
【図面の簡単な説明】
【０００９】
【図１】本発明によるフィルタ体包装茶の製造方法に係る水溶性酸化防止材被覆茶とこれ
を用いたフィルタ体包装茶、茶包装集合体の一実施態様を示す図である。
【図２】本発明によるフィルタ体包装茶の製造方法に係る水溶性酸化防止材被覆茶とこれ
を用いたフィルタ体包装茶、茶包装集合体の別の一実施態様を示す図である。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
本発明によるフィルタ体包装茶の製造方法は、水分量を適度に制限した水溶性酸化防止材
の被覆の方法とフィルタ材による被覆茶の挟みこむ方法を特徴としている。
以下、実施例で説明する。
【００１１】
本発明で使用される茶葉又は茶粉末を被覆するための無味、無臭で且つ可食性の水溶性膜
の酸化防止被覆体の素材としては、プルラン、ポルフィラン、オブラート、澱粉誘導体、
グルコマンナンなどが知られている。４０～２００μm程度の径の粉末にしたものが利用
できる。これらの酸化防止被覆体の粉末は水の量に応じて溶けるので、茶葉又は茶粉末に
適度な量の水を与えると、茶葉又は茶粉末に酸化防止被覆体の粉末が水を仲介にしてまぶ
したように纏いつき、茶葉又は茶粉末が被覆される。粉末同士の空間は、水に溶けた酸化
防止被覆体の粉末により満たされるため、茶は空気から遮断されて酸化防止が出来て、い
つまでの新鮮な茶の風味と色を保持できる。
使用時には、茶が封じされた包装ごと茶碗やボトルの水に入れると、多量の水に入って、
酸化防止被覆体の粉末が完全に溶け、茶葉又は茶粉末が水に混じって茶が出来上がる。
【００１２】
図１は、本発明によるフィルタ体包装茶の製造方法に係る水溶性酸化防止材被覆茶とこれ
を用いたフィルタ体包装茶、茶包装集合体の一実施態様を示す図である。
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茶葉又は茶粉末と酸化防止被覆体の粉末の被覆の状態は、水の量にも左右される。
１－Ａにおいては、茶葉又は茶粉末１０１の個体の周りを酸化防止被覆体の粉末１０２が
取り囲んだ状態を示し、それらの間が水粒子１０３が相互に仲介する形で存在している。
茶葉又は茶粉末１０１は水粒子１０３を含み、水粒子１０３には酸化防止被覆体の粉末１
０２が溶けるのでこの間の親和性がよい。多数の酸化防止被覆体の粉末１０２により茶葉
又は茶粉末１０１が被覆されることになる。このため、茶葉又は茶粉末１０１は空気から
遮断され酸化防止される。
１－Ｂにおいては、１－Ａのように酸化防止被覆体の粉末１０２が被覆された茶葉又は茶
粉末１０１の複数個が集まった状態を示している。ここには示さないが、茶葉又は茶粉末
１０１の複数個が酸化防止被覆体の粉末１０２により被覆されるものもあり、又、これら
の混合も考えられる。いずれにせよ酸化防止された被覆茶葉又は茶粉末が出来上がる。
【００１３】
茶葉又は茶粉末を通過させない程度の大きさの多数の開口を有したフィルタ体では、開口
部の大きさは、茶葉又は茶粉末は通過しない程度のサイズ、又は、水に溶けた茶が通過で
きれば良いので、それ以下が好ましい。茶葉又は茶粉末のサイズ１６メッシュ以下を考え
ると、これ以下の小サイズが好ましい。開口部は、フィルタ体を形成する膜に開いた穴で
あってもよいし、網状に編まれた網穴でも良いし、紙フィルタのように水を通過させる細
かな空隙を有するものでもよい。勿論、素材は、無毒性、無味、無臭、非水溶性である必
要がある。これに適って使用できる素材として、紙、ポリプロピレンなどのポリオレフィ
ン、ＰＥＴ、ＰＴＦＥなどがある。紙は、安価な上、使用後の処理が容易であり、捨てて
も環境問題を起こさないので好都合である。
【００１４】
１－Ｃにおいて、フィルタ体のシート状基体１０４全体に所望の水粒子を与えておき、こ
の上から、１－Ａや１－Ｂで示した前記の酸化防止被覆体の粉末１０２で被覆された被覆
茶葉又は茶粉末１００を振りまくと、被覆茶葉又は茶粉末層１０５がシート状基体１０４
の上に適当な厚みで付着する。この上に、更にフィルタ体のシート状蓋体１０６を置いて
押し付ける。シート状基体１０４の上、又はシート状蓋体１０６の下に、前記の酸化防止
被覆体のシートを介挿させても良い。尚、点線で区切った矩形の単位が、飲用に使用する
１回分に対応することを示している。実際に区切りが見えることとは無関係である。
尚、フィルタ体ではない基体の上に被覆茶葉又は茶粉末層１０５を構成することも可能で
あることは当然である。
【００１５】
１－Ｄにおいて、飲用に使用する１回分のところを拡大し、シート状基体１０４、被覆茶
葉又は茶粉末層１０５、シート状蓋体１０６を示している。
被覆茶葉又は茶粉末層とフィルタ体のサンドイッチ体の代わりに、図には示さないが、被
覆茶葉又は茶粉末層をフィルタ体の袋に入れ、分封することも容易であり好都合であるこ
とは当然である。
【００１６】
１－Ｅにおいて、シート状のフィルタ体で挟まれた被覆茶葉又は茶粉末層のサンドイッチ
体（１－Ｄの１１０）の複数個がアルミ袋１１１に分封された状態を示している。尚、必
ずしもアルミの袋である必要は無い。
サンドイッチ体が光透過性の場合には、日光が茶に当たらないように光遮断性の袋が好ま
しい。ミシン目１１２において１個ごとに切り離しやすいようになっていると便利である
。又、ここの袋が破き安いように、破り容易部１１３があると便利である。
【００１７】
使用までは酸化することなく、使用(飲用)においてはサンドイッチ体１１０毎水の入った
コップやペットボトルの中に丸ごと入れることが出来、挿入が容易であり、フィルタ体を
水が通過して、被覆茶葉又は茶粉末層１０５の被覆である酸化防止被覆体を溶かし、茶葉
又は茶粉末と水が交じり合う。これで茶として飲用に供することが出来る。
【００１８】
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図２は、本発明によるフィルタ体包装茶の製造方法に係る水溶性酸化防止材被覆茶とこれ
を用いたフィルタ体包装茶、茶包装集合体の別の一実施態様を示す図である。
図１の１－Ｃにおいては、フィルタ体のシート状基体１０４が平面状態であったが、図２
では、被覆茶葉又は茶粉末層を入れるための収納凹部を有している。２－Ａにおいて、フ
ィルタ体のシート状基体２０１には、被覆茶葉又は茶粉末層を入れるための多数の収納凹
部２０２が設けられている。これに被覆茶葉又は茶粉末をかぶせて、ヘラで履くようにな
でることで余分の被覆茶葉又は茶粉末を除き、適量の被覆茶葉又は茶粉末を収納凹部２０
２に残すことが出来る。或いは、少し傾けておき、上から被覆茶葉又は茶粉末を落とすと
収納凹部２０２に嵌った被覆茶葉又は茶粉末のみ残すことも出来る。尚、断面を示すため
の切断平面２０３で切って見た場合の断面形状に示すように、２－Ｂにおいては、フィル
タ体２０４のみで構成され、２－Ｃでは、この上に更に酸化防止被覆体２０５のシートを
付設している断面を示している。尚、収納凹部２０２の形状は直方体である必要はなく、
半球体、円錐体、多角錐体などどんな凹みも可能である。
【００１９】
次に、被覆茶葉又は茶粉末層とフィルタ体のサンドイッチ体の製造方法の一例を示す。
先ず、茶葉の場合はそのまま使用するが、茶粉末では茶葉を臼で引いて茶粉末をつくる。
その粒子のサイズは１６メッシュより小さい方が好ましい。茶葉又は茶粉末に水を与える
と、先に茶葉又は茶粉末同士が集合して、茶集合体が大きくなる。一方、茶葉又は茶粉末
と水溶性酸化防止材を所望の割合でよく混合しながら、細かな霧状の水粒子を与えるか、
または、所望の湿度にして水粒子を与えた空間に混合体を吹き上げ曝すと、混合体は、水
を捕らえて集合し、被覆茶葉又は被覆茶粉末が下に落下する。
【００２０】
被覆茶葉又は被覆茶粉末の下を、湿ったフィルタ体（例えば、和紙）のシート状基体を移
動させながら通過させ、所望の乾燥工程で半乾燥状態に乾燥するとシート状基体の上に被
覆茶葉又は被覆茶粉末が付着したものが得られる。これを押し圧することもよい。水によ
り容易に貼り付くのでシート状基体の上に水溶性酸化防止材のシートを貼り付けたもので
もよい。その後、シート状基体の上に被覆茶葉又は被覆茶粉末が付着したものの上から、
フィルタ体のシート状蓋体を押し付けるようにすると１－Ｄの被覆茶葉又は茶粉末層とフ
ィルタ体のサンドイッチ体が得られる。この場合、適度の単位ごとに切断したり、ロール
状に巻き取ることも可能である。
【００２１】
尚、被覆茶粉末の下を、湿ったフィルタ体のシート状基体を移動させながら通過させる代
わりに、落下した被覆茶粉末を掬い取り、フィルタ体のシート状基体の上に撒く、或いは
盛り上げることも可能である。その後、使用時の１回分の大きさでサンドイッチ体を切り
離し、１－Ｅのように所望の数をアルミ袋に分封する。或いは、所望の数をアルミ袋の１
個に合封する。又、茶粉末と水溶性酸化防止材の粉末を所望の割合で混合したものをフィ
ルタ体のシート状基体上に載せてから、適当な量の水を供給して、その水を介して、水溶
性酸化防止材の粉末により茶粉末が付着・被覆がなされ、同時に、この被覆茶粉末のシー
ト状基体上への付着状態がなされる方法も可能であり便利である。
【００２２】
以上のような水溶性酸化防止材で被覆された被覆茶粉末は、保管時は、水溶性酸化防止材
が空気を遮断して茶の酸化を防止し、使用時には、水溶性酸化防止材が水に溶けて茶葉又
は茶粉末が水と親和し飲める茶が出来上がる。又、フィルタ体は、ある大きさ以上の茶葉
や粉末を水の中に出さないので、飲んだときに口の中に固形物が入らないで済む。
このような包装茶は、ペットボトルや茶碗などの容器に、被覆茶葉又は茶粉末層とフィル
タ体のサンドイッチ体ごと入れて、水をいれるか、又は予め水を入れておけば、茶が飲め
る状態になる。又、１－Ｅに示したように被覆茶葉又は茶粉末層とフィルタ体のサンドイ
ッチ体をさらにアルミ袋や高分子樹脂の袋などに一括又は分封で包装されていてもよい。
尚、茶は緑茶以外に、紅茶やコーヒーなどや煎じ薬草茶なども含むことは言うまでもない
。
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【００２３】
空気を通さない水溶性の酸化防止材の被覆が無くて、フィルタ体のみの包装で茶を保管し
た場合は、水を通過させるものであるから、当然空気も通過できて酸化が進行するので好
ましくない。空気を通過させず水に溶ける被覆であること、この中に茶が保管されること
が重要となる。
【００２４】
更に、特許文献１から特許文献４の従来のものは、エキスを用いたり、茶そのものに酸化
防止の処理を加えたり、錠剤化のため麦芽糖などの茶以外のものを加えるのに対して、本
発明によるものは、茶自体には処理を加える必要が無いだけに茶文化本来の伝統を尊重し
たものとなっている。
又、酸化防止のための被覆の密封の程度は、密封がもっとも好ましいが、一部が開いた完
全な封じでなくとも、空気の入り方が違う分効果が得られる。
【産業上の利用可能性】
【００２５】
　以上のように本発明のフィルタ体包装茶の製造方法に係る水溶性酸化防止材被覆茶は、
使用前には酸化を防止でき、使用時に使用分のみ包装ごと水にいれるだけで茶が飲める状
態になるので、きわめて便利且つ有効であるので、産業上利用性が極めて大きい。
【符号の説明】
【００２６】
１００　被覆茶葉又は茶粉末
１０１　茶葉又は茶粉末
１０２　酸化防止被覆体の粉末
１０３　水
１０４、２０１　シート状基体
１０５　被覆茶葉又は茶粉末層
１０６　シート状蓋体
１１０　サンドイッチ体
１１１　アルミ袋
１１２　ミシン目
１１３　破り容易部
２０２　収納凹部
２０３　切断平面
２０４　フィルタ体
２０５　酸化防止被覆体
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