
地域飲食材の茶をグローバルに!!
　

　　　　　　　茶学総合講座の取り組みの紹介

平25.12.3　月例セミナー

茶学総合講座　中村順行

Camellia sinensis　
から作られる多様

なお茶は、カフェ

イン、カテキン、

テアニンなどの特

異成分を含むが故

に世界中の人々を

虜にした
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広東語 CHA

福建語 TAY

大航海時代

1606年東インド会社

ヨーロッパへ

1773年 ボストン茶会事件

1840年 アヘン戦争

ボストンティパーティ事件(1773)　
アヘン戦争(1840～1842)　

茶には2000年の歴史。時代とともに多様に進化してきた

茶の分類
　　緑茶（不発酵茶）
　　　　蒸し製緑茶(日本式)
　　　　釜炒り製緑茶(中国式)
　　青茶「ウーロン茶」（半発酵茶）
　　紅茶（発酵茶）
　　　　　　　※発酵：葉の酵素による酸化反応
　　黒茶「後発酵茶」（堆積茶）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　※発酵：微生物発酵
　　その他
　　　白茶
　　　黄茶
　　　二次加工茶

幅広く、奥深き茶の魅力!!　地域により多様な茶を創造!!!

世界の茶の生産量と緑茶比率の推移
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緑茶は機能性の高ま
りから増加している

世界における茶の生産の現状

世界的には、茶の生産量は緑茶に関心が
高まり、毎年10万t程度づつ増加している。

インド

ケニア

スリランカ

茶業の好況を受け、世界的にもコス
ト低減のため手摘みから機械摘採
化が急速に進展している
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日本への茶の伝来

North china 
root

Central china 
root

South china 
root

北中国・韓国ルート

　奈良時代( A.D.700頃)

中中国ルート
　固形茶、粉末茶の伝来　⇒抹
茶　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　（A.D.1100頃)

南中国ルート
　淹茶の伝来　⇒　煎茶

　　 ( A.D.1600頃)



喫茶養生記

①茶は身体衰弱、意志消沈のときは、　　
　 気力を強くする。

②茶は人を愉快な気持ちにさせ、酒の　

　酔いを醒まし、睡気を起こさない。
③茶は小便の通じが良く、喉の渇きを

　とりさり、消化不良をなくす。

④茶は身を軽くし、脚気によい。

⑤茶は精神を整え、内臓を和らげ、身
　体の疲労をやすらかに除く。
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生
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延
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妙
術
也
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茶種の変遷

平安時代　　団茶　　　上流階級

鎌倉時代　　抹茶　　　武士、上流階級

江戸時代　　抹茶、煎茶、釜炒り茶　上流階級

　　　　　　　　番茶　　庶民　

明治時代　　煎茶、番茶　　

　　　　　　　　輸出用各種茶　　輸出用

現在　　　　　機械製煎茶　　　国内用

日本における主要な茶の推移

お茶によって飲み方も異なる
お茶の潜在需要は大きい茶の潜在需要は高い

インターネット調査　2,052人
(2006)
9割以上はお茶を好むが　？？、その種類はＲＴＤ、リーフ茶など多く、夏場には冷たい

麦茶やウーロン茶に人気が集中する。
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緑茶を飲んで期待する効果は？

情　感 機　能　性
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茶の機能に関する代表的書籍 緑茶を好む人は多いが？　飲用は少ない

緑茶の嗜好性

緑茶を好む人は年代、性別を問わず約８割と非常に多い。

しかしながら、急須で淹れる緑茶を毎日飲む人は、60代は約６割、40代は約４割、

20代　

　は２割程度と若い年代ほど緑茶の飲用頻度が低い。

緑茶の飲用意識と飲用頻度にはギャップがあるが、若い年代も緑茶の潜在需要は

　高いと考えられる。

緑茶の飲用頻度

平成23年

インターネット　　
アンケート結果

静岡、東京1000
名
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112,108 
ｔ

55,600 
ｔ85,106 

ｔ

88,290 
ｔ

茶類全体
121,684 
ｔ

茶類全体

120,037 
ｔ

茶類全体に対
する煎茶の比

率　　７３．

６％

茶類全体に対
する煎茶の比

率　　４
５．７％

昭和50年

平成23年
ＲＴＤ及び加
工用原料(推定
値) 28,385 ｔ

一番儲かった時代に比較し、茶類全体量は変らないが、茶種の多様化と
原料茶が増加し、煎茶の比率が減少した

儲かった時代と需給構造が変った!!
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静岡と鹿児島の生産量の推移
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生産の現状

需要が伸びている粉末茶
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発酵茶

（紅茶）

半発酵茶

（ウーロン茶）
釜炒茶

紅茶用

流動層乾燥

機

台湾式殺青機 水乾機

需要が伸びている高香味茶

静岡県立大学
UNIVERSITY OF SHIZUOKA

茶の栽培加工から
　　機能性、販売、経営手法まで総合的に科学する!!

5月より　茶学総合講座の開設　

統括　中村順行　   特任教授
顧問　伊勢村 護 　客員教授(名誉教授)
所轄　小林裕和　   食品栄養環境科学研究院長

目的および組織体制

大学内の各教員が茶の研究を各々の専門性を活かして実施している。そ

れらの情報を一元化するとともに、相互に連携した取組みを行う。また、

県内の他大学や公設試験研究機関をはじめ行政・茶業界とも連携して茶

業振興に貢献する。

20人以上の教員が

茶を研究している



１ 緑茶の機能性及び疫学に関する研究
　       緑茶の機能性の強化と各種疾病との関連を調査する

２ 茶学教育と人材育成
　      茶の都を牽引し、お茶の総合的知見を有する人材を育成する

３ 茶葉及び茶飲料の嗜好特性の解析
　     品質特性の評価と嗜好性の解析により販売促進戦略を構築する

４ 茶の高付加価値化とマーケティング
　      消費者視点に立った緑茶のマーケティング戦略を調査研究する

目指す研究内容
強力(連携)スタッフ

１．緑茶の機能性及び疫学に関する研究

本県が「健康長寿日本一」であることと「緑茶飲
用」との関連を機能性及び疫学面より調査し、科

学的なエビデンスを明らかにする。

緑茶の抗ストレス性の解明

緑茶摂取量と各種疾病発生率との関連

・緑茶成分、特にテアニンの抗ストレスに及ぼ　

　す影響を調査する

・白葉茶のヒト試験による抗ストレス作用を解　

　明する

茶の消費に主眼をおき、食生活と健康に対す

関係を明らかにする

１．緑茶成分の抗ストレス作用に関する検討

薬学部　海野けい子

結果：

テアニンの抗ストレス効果は

薄くても見られるが、

　単純にテアニンを濃くして

もカフェインやカテキンとの

相互作用により抗ストレス作

用は相殺される

緑茶の抗ストレス性の解明

目的：緑茶の旨味主要成分であるテアニンの抗ストレス効果を明らかにする

実験方法：対面飼育による副腎肥大で評価する

緑茶の抗ストレス性の解明

２．白葉茶摂取前後の唾液CgA濃度変化による

　　抗ストレス効果の検証
食品栄養科学部　陽東　藍

目的：高アミノ酸含有茶である白葉茶の抗ストレス効果を明らかにする

実験方法：白葉茶の飲用における計算タスクストレスを CgA、POMSで評価する

ストレス

　　計算タスク（内田クレペリンテスト）

　　（15分×4回）

測定項目

　クロモグレニンA（CgA)

主観評価（POMS、VAS）

　計算タスクパフォーマンス（正答数、正答率）

計算タスク前後の唾液CgA濃度

白葉茶摂取60分後にタスクによる唾液CgA

濃度の上昇が抑えられ、白葉茶摂取のリ

ラックス効果が確認された　　

茶サンプル摂取前後のPOMS得
点変化

白葉茶摂取によるPOMSのTMDスコア

が下がり、気分の改善が見られた

結果

　白葉茶飲料の摂取直後にPOMSの総合気分

障害得点を下げ、気分を改善させる可能性が

示された。また、計算タスクにより惹起されるスト
レスに伴う唾液クロモグラニンA濃度の上昇を有

意に抑え、計算タスクの回答数を上げる傾向も

見られたことから、白葉茶の抗ストレス効果が確

認された。



　 　 　 　 　

　 男性 女性

穀類全体 0.1269 0.030

魚介類全体 -0.0201 -0.064

肉類全体 -0.0712 -0.460 ※※

乳卵類全体 0.2170 -0.092

乳製品全体 0.2998 ※ 0.098

野菜･海藻全体 0.2452 0.075

生鮮野菜 0.2309 0.057

乾物･海藻全体 0.3638 ※※ 0.114

大豆加工品全体 0.1672 0.154

他の野菜全体 0.2098 0.031

果物全体 0.1155 0.091

油脂類全体 0.0942 -0.135

調味料全体 0.0743 -0.151

調理食品全体 0.4468 ※※ 0.169

茶類全体 0.4766 ※※ 0.339 ※

コーヒー・ココア -0.1411 -0.190

他の飲料全体 0.1967 0.293 ※

アルコール 類全体 -0.2685 　 -0.123 　

健康寿命と食品群との相関関係

食生活(緑茶摂取)と健康寿命との関連

　 　 　 　 　

　 男性 　 女性 　

肥満者 -0.2698 

野菜 0.2864 0.4424 ※※

悪性新生物 -0.5813 ※※ -0.2397 

心疾患 -0.2313 -0.1145 

脳血管疾患 -0.0692 0.3897 ※※

65歳以上就業者 -0.0643 0.0906 

食塩 0.1607 0.2597 

歩数 0.2530 -0.1635 

喫煙 -0.3490 ※

飲酒 -0.3651 ※※

茶類金額※ 0.4445 ※※ 0.3288 ※

緑茶金額※ 0.4125 ※※ 0.2915 　

表　健康寿命と主要な生活習慣との関

係

注)　①※印は男女とも同じ金額で計算
　　   ②女性の空欄はデータ数が少なく計算から
除外

健康寿命と主要な生活習慣との関係

表　健康寿命と主要な生活習慣との関

係
男性

女性

国立がん研究センターがん情報サービス (2011)、平22国民健康栄
養調査(厚労省)、平24版茶関係資料((社)日本茶業中央会)のデータ

使用

茶関係飲料と各種がんとの相関関係

飲料金額

　41,131～60,978円

茶類金額
　7,856～18,791円

緑茶金額

　1,605～11,089円
緑茶数量

　320～1,858g

紅茶金額
　392～1,563円

紅茶数量

　102～1,505g

他の茶葉金額

　873～5,613円

茶飲料金額

　3,559～9,307円

２．茶学教育と人材育成

お茶に関して総合的知識・情報をもつ人材や経営能

力の高い人材の育成を目指したイベントを開催する。

茶に関する幅広い分野を学ぶ茶総合セミナーの開催

茶の機能性の英語版Web作成と世界への情報発信

茶業関係者の経営能力向上のためのセミナーの開催

県民への茶に関する総合相談窓口の開設

茶学総合講座の門戸を幅広く開放し、「茶の都」をけん

引する、お茶の総合的知見を有する人材を上記イベント

を通して育成するとともに総合的な学術情報をデータバ

ンク化し、世界に発信する。

茶に関する幅広い分野を学ぶ茶総合セミナーの開催

「今こそ!! 茶を地域からグローバルに!!!
      ～海外では日本茶がトレンド～」

第 1 回目：東アジア地域における茶の交易が世界を変えた!!

① 静岡茶の歴史とグローバル化（静岡産業大学総合研究センター 客員研究員 中村羊一郎

② 東アジア地域における茶の世界展開（静岡県立大学グローバル地域 センター副センター長

               濱下武志)

第２回目：日本茶の輸出戦略と注意点!!

③ 日本茶の世界への輸出の現状と課題（日本茶輸出組合副理事長 谷本宏太郎）

④ 海外輸出に対する残留農薬対策(ユーロフィン・フード・テスティング・ジャパン 河西絵美)

第３回目：茶業は地域資源を活用したブランディングで活性化できるか？！

⑤ 静岡茶の隠れた地域資源を掘り起こす（静岡県立大学特任教授 中村順行）

⑥ 静岡茶の生き残り戦略～グローバル化の中のブランディング方策～（静岡県立大学グローバ

ル地域センター副センター長 濱下武志）

三回シリーズ(世界緑茶協会との合同セミナー )

茶の機能性の英語版Web作成と世界への情報発信

茶の機能性の英語版
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茶学総合講座H.P.で公開



茶業関係者の経営能力向上のためのセミナーの開

催
県民への茶に関する総合相談窓口の開設

業種別相談件数(5月～11月)

内容別相談件数(5月～11月)

☆産学連携室と密接に連携

茶学総

合講座産学連

携室

月に7件程度の相談件数有

３．茶葉及び茶飲料の嗜好特性の解析

本県各地の銘茶や新品種についてそれらの製法とと

もに商品としての完成度の向上、販売促進戦略など

を支援する。

高アミノ酸含有白葉茶の最適溶出条件
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遮光率と新芽のアミノ酸含有量の比較
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白葉茶はアミノ酸含量が普通煎茶の2～3倍

高い。アミノ酸の種類により溶出速度が異な

るため「茶量」、「浸出時間」、「浸出液の温

度」を組合せ、消費者が飲んで美味しいと感

じる最適溶出条件を明らかにする

普通のお茶とは
異なった淹れ方が

必要かな？？

表　美味しいお茶の淹れ方による浸出

液濃度 (mg/L)

アミノ
酸

カテキ
ン類

カフェ
イン

白葉茶 1788 1385 1279 

玉　露 1403 3307 1914 

表　同一茶量の淹れ方による浸出液濃

度(mg/L)

アミノ
酸

カテキ
ン類

カフェ
イン

白葉茶 1256 1133 745 

玉　露 458 1020 664 

　
Thea

nine
Glu Arg Asp Gln Ser Ala Asn

Tota
l

白葉
茶　

676 110 421 179 152 69.4 25 152 1788

玉露　 578 240 102 216 142 60.8 31.3 23.1 1403

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　

Thea
nine

Glu Arg Asp Gln Ser Ala Asn Total

白葉茶　 468 71.9 326 116 103 41.4 15.7 111 1256

玉露　 277 41.8 43.9 43.7 28.7 12.3 5.11 5.21 458

　　　　浸出時間、温度、　　茶量　　湯量
　白葉茶　　120秒　　50℃　　5g　　100ml　　　　　　　　
　玉　露　　150秒　　50℃ 　   8g        60ml

浸出時間、　温度、　茶量　湯量
　５分間     　９０℃　　３g　１８０ml

高アミノ酸含有白葉茶の最適溶出条件

　　　　　旨味　　　　　　　渋味　　　　　　苦味　　　　　　　甘味　　　　　　　こく

高アミノ酸含有白葉茶の浸出温度別評価結果

味覚センサーによる味の評価 アミノ酸、カフェイン、カテキン含有量

専門家による官能評価

白葉茶を３０、５０、７０、９０℃の湯温で浸出した場合の味の評価結果
４．茶の高付加価値化とマーケティング

緑茶の高付加価値化とともに、「消費者が買いた

くなるお茶」についての市場調査とその活用を図

るなど緑茶のマーケッティングの推進を支援する

大消費地の消費者を対象としたアンケートとその解析

消費者の購買行動の解析

・緑茶への顕在ニーズの把握および、潜在的ニーズの把握

・異業種の連携による価値創造の可能性の探索（茶×観光、茶×スイーツ、等）

・静岡駅、飲食店などをメディアとした茶産地マーケティングの方向性の探索

インターネット調査　 2,052人
(2006)

「消費者が買いたくなるお茶」。特に、店頭にお

いて手に取りたくなる要因(パッケージ、中味、

値段等々)について、さまざまな階層の消費者

を対象に調査を重ねる。



第1章「緑茶と南港

の融合によるイノ

ベーション

　「緑茶」を販売する三つの店があるとし
ます。あなたはどの店で緑茶を買いたいで

すか？
Ａ店…緑茶,しいたけ,海苔（のり）を売る店

Ｂ店…緑茶、和菓子を売る店
Ｃ店…緑茶、コーヒーを売る店　
　全国千人の消費者調査の結果から、　Ａ
店を選んだ人は１９％、Ｂ店は６７％、Ｃ

店は１４％。圧倒的に多いのがＢ店です。
それは、緑茶と和菓子の組み合わせが、緑
茶のある生活という「コト」を提案してい

るからです。
緑茶を飲みたい気持ちを喚起するためには、
「モノ」ではなく「コト」を提案すること
が欠かせません。茶業界は茶葉を売るとい
うよりも、「緑茶のある生活を提案する」
ビジネスなのです

岩崎邦彦

緑茶、農産物のマーケティングに関する実証的研究 ５．他部門との連携の強化

☆静岡産業大学、静岡大学、静岡県立大学
　樹齢百年を超えるチャ在来種を活用した新しいタイプの低カフェイン

茶「百年番茶」の製法の確立による中山間地茶業の活性化に関する研究
（大学ネットワーク静岡学術研究助成事業）

☆日本食茶の会、茶業関係者、静岡県立大学
　茶利用の歴史的検証と茶ベジ・ベジ茶にみる技術開発に関する試み　　
（茶需要拡大技術確立推進実証事業）

☆静岡茶共同研究会、静岡県立大学
　静岡の茶業と茶文化の共同研究と発信による地域振興
　(財)サントリー文化財団地域文化研究助成事業）

☆静岡産業大学、静岡大学、静岡県立大学

　樹齢百年を超えるチャ在来種を活用した新しいタイプの低カフェイン

茶「百年番茶」の製法の確立による中山間地茶業の活性化に関する研究
（大学ネットワーク静岡学術研究助成事業）

100年前

図　在来園と品種園の推移

伊勢種
実生

大久保
大茶樹

１．茶樹の年代測定法の開発

２．百年番茶の製法の開発
３．百年番茶の成分特性

品種は、品種実生
在来は、在来種実生

☆日本食茶の会、茶業関係者、静岡県立大学
　茶利用の歴史的検証と茶ベジ・ベジ茶にみる技術開発に関する試み　　
（茶需要拡大技術確立推進実証事業）

香り豊かでポリフェノール含量の高い、後発酵茶の

製造方法の開発と丸ごと摂取可能な食べる茶の開発。

発酵には、日本人に馴染み深い麹菌と乳酸菌を用い、

秋冬番茶を殺青、発酵後、食べる茶をはじめとした
商品試作を行う

乳酸菌

麹菌

試験発酵

発酵試験
今後は、
・発酵後の成分味覚解析

・発酵をもとに、新しい食べる　

　茶の開発

☆静岡茶共同研究会、静岡県立大学
　静岡の茶業と茶文化の共同研究と発信による地域振興
　(財)サントリー文化財団地域文化研究助成事業）

静岡の茶業と茶文化を研究することにより、日本

茶の拠点としての静岡を再興する。

その一つとして、深蒸し茶に焦点を当て、その歴
史、背景、発展の経過、今後の方向を考察する

深蒸し茶用急須

今後は新しい世代のお茶の
あり方について考察する

最 後 に　(ホームページの開設)

セミナーPDFの開示
茶の機能性の英語版


