
項 ⽬ 内 容

名称 プーアール茶、プーアル茶、ポーレイ茶 [英]Pu-er tea、Pu-erh tea、Puʼer  tea

、Puʼerh tea、Po-rei tea、Chinese black tea [学名]Camellia sinensis (L.)  

Kuntze 、Camellia sinensis var. assamica (Mast.) Kitam.

概要 プーアール茶は中国雲南省南部を原産とする中国茶の⼀種。茶を⽇光で乾燥させた

後、加熱処理した⽣茶をAspergillus属などの微⽣物によって発酵させる後発酵茶 
で 、⿊茶 (ヘイチャ) 、微⽣物発酵茶などとも呼ばれる。⽣茶を⻑期間、⾃然発酵さ

せた茶をプーアール熟茶という。緑茶や烏⿓茶と⽐較して、加⼯⼯程で遊離のカテキ

ン類より変化した重合カテキン、タンニンの加⽔分解やガレート型カテキンからの遊

離による没⾷⼦酸が豊富である。

法規・制度 ■⾷薬区分

・チャ (アッサムチャ/プーアルチャ/フジチャ/リョクチャ) 茎、葉、葉の精油、花

(蕾を含む)︓「医薬品的効能効果を標ぼうしない限り医薬品と判断しない成分本質

(原材料) 」に該当する。



成分の特性・品質

主な成分・性質 ・緑茶や烏⿓茶と⽐較して、総カテキン含量が著しく少なく、没⾷⼦酸が豊富であ

る (101) 。

・加⼯⼯程で遊離型カテキン類が減少し、重合カテキン (テアフラビン、テアルビ

ジン、テアブラウニンなど) の含有量が増加する (102) 。

・フラボノイド (ケルセチン、ケンフェロール、ミリセチンなど) 、アルカロイド

(カフェイン、テオブロミン、テオフィリンなど) を含む (102) 。

分析法 ・プーアール茶に含まれるカテキン類、没⾷⼦酸、メチルキサンチン類 (カフェイ

ン類) をHPLCにより同時分析した報告がある (101) 。

・プーアール茶 (⽣茶、熟茶) に含まれるカテキン類、没⾷⼦酸、テオブロミン、カ

フェインをHPLCで分析した報告がある (PMID:21793506) 。
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循環器・

呼吸器

RCT︓国内

・境界型⾼コレステロール⾎症患者47名 (試験群25名、平均62.7±1.4歳、⽇本)

を対象とした⼆重盲験無作為化プラセボ対照試験において、プーアール茶抽出物

333 mg×3回/⽇、3ヶ⽉間摂取させたところ、⾎中脂質 (TC、LDL-C) の低下が認

められた (PMID:19083445) 。

消化系・肝臓 調べた⽂献の中に⾒当たらない。

糖尿病・

内分泌

RCT︓国内

【機能性表⽰⾷品】健康な成⼈17名 (29〜64歳、⽇本) を対象とした⼆重盲検クロ

スオーバー無作為化プラセボ対照試験において、⽶飯200 gとともにプーアール茶

抽出物粉末2 g (ポリフェノール 18 mg没⾷⼦酸当量含有) を単回摂取させたとこ

ろ、⾷後⾎糖 (60分、90分、120分およびAUC) の低下が認められた (103) 。

⽣殖・泌尿器 調べた⽂献の中に⾒当たらない。

脳・神経・

感覚器

調べた⽂献の中に⾒当たらない。

免疫・がん・

炎症

調べた⽂献の中に⾒当たらない。

⾻・筋⾁ 調べた⽂献の中に⾒当たらない。

発育・成⻑ 調べた⽂献の中に⾒当たらない。

肥満 RCT︓国内

【機能性表⽰⾷品】過体重の成⼈36名 (試験群18名、平均52.2±2.8歳、⽇本) を

対象とした⼆重盲験無作為化プラセボ対照試験において、⾷事の前にプーアール茶

抽出物粉末333 mg (没⾷⼦酸2.9％以上含有) ×3回/⽇を12週間摂取させたとこ

ろ、体重およびBMI、CT測定による内臓脂肪⾯積が低下した (PMID:21745623)

。

その他 調べた⽂献の中に⾒当たらない。

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?cmd=Retrieve&db=PubMed&list_uids=21793506&dopt=Abstract
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?cmd=Retrieve&db=PubMed&list_uids=19083445&dopt=Abstract
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?cmd=Retrieve&db=PubMed&list_uids=21745623&dopt=Abstract
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