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お茶に含まれるカテキンが持つ効果として動脈硬化や脳梗塞を防ぐ抗酸化作用を持っており、

食品中の代表的な機能性成分のひとつである。カテキンの検出、定量は食品の品質管理や機能性

の把握といった点において重要な役割を担う。カテキン類のカーボンナノチューブ電極上の電気

化学反応機構の解明とそのセンサ応用について報告する。 

緑茶のカテキンは、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(EGCG)、の 4種類（光学異性体を含めると 8種類）である。化学式を

図 1 に示す。これまでの研究から実際の緑茶には EGC と EGCG の成分が大半を占めていること

が知られている。実際に、EGCと EGCG混合物のサイクリックボルタモグラムが緑茶試料のそれ

と類似していた（図 2）。そのため、EGC と EGCG の 2 つのカテキン類で定量する方針で取り組

んだ。EGC と EGCG のピロガロール基に由来する+0.23V の電流値または、ガレート基に由来す

る+0.35Vの電流値と EGCと EGCGの量が比例することを確認した。また、食品中に存在する夾

雑物質であるアスコルビン酸やカフェインの影響を受けないことも確認した。ペットボトル茶の

カテキン量を測定したところ高速液体クロマトグラフィーの測定値とカーボンナノチューブ電極

による電気化学測定法と相関がとれた。 

HO

OH

O

OH

OH

OH

HO

OH

O

OH

OH

OH

OH

HO

OH

O

O

OH

OH

O

OH

OH

OH

HO

OH

O

O

OH

OH

O

OH

OH

OH

OH

エピガロカテキン(EGC)エピカテキン(EC)

エピガロカテキンガレート(EGCG)エピカテキンガレート(ECG)

図2 EGCとEGCG混合物（左）と実試

料（右）のサイクリックポルタモグラ

ム。50 mM, pH 5.3, クエン酸溶液、

20ºC、走査速度：50 mV s-1。

図1 緑茶カテキンの構造式。
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