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CTC緑茶の必要性

2
世界における茶の生産量の推移

世界における茶の生産

緑茶は機能性の高まり
から増加している

カテキン論文数の推移

(google scholar)

3

0

5000

10000

15000

20000

25000

30000

35000

40000

45000

50000

1965 1970 1975 1980 1985 1989 1993 1998 2000 2003 2007 2009 2011

飲料 茶類 緑茶 茶飲料

飲料の消費金額に占める茶の比率

0

2000

4000

6000

8000

10000

1962 1972 1982 1992 2002 2012

消
費

金
額

(円
／

年
)

緑茶

茶飲料

コーヒー・ココア

ジュース

炭酸飲料

乳酸菌飲料

飲料に占める茶の比率は健闘

各種飲料の消費金額の推移

RTDの功罪
・お茶をタダからお金に
・夏場にお茶を増加
・お茶にネーミングを
・お茶を全国版に格上げ

RTD低迷打開策
①旨味の追及 「にごりのお茶」に
②機能性への特化

23% 20%

26%

13%

29%

9%

・飲料消費金額は増加

・緑茶は減少

・茶の消費金額は増加
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伸びているお茶は？

番茶の生産量の推移

輸出茶の推移ティーバッグ販売量の推移

急須いらずの簡便化

簡便化、食品素材、機能性など

時代の要求に応じて生産量が増大

RTD
素材
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CTC緑茶の活用の場も拡大

もう都会では茶殻は出せない
⇒ ベンディングマシン、粉末茶、ティーバッグ

ペットボトルで対応

・ベンダー業界とのコラボ

⇒ ベンダー用茶の開発

・新しい飲み方の提案

⇒ 急須から脱却(粉末茶、生葉処理乾燥等) 品質向上必須
・食育スクール

⇒ 文化と機能性を
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玉露

粉末茶 ティーバッグ

煎茶ラテ

簡便化志向

簡便化飲料が増加

ドリップティー
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煎茶

84%

覆い茶

3%

番茶

13%

その他

0%

煎茶

66%

覆い茶

7%

番茶

25%

その他

2%

112,108 ｔ

54,720 ｔ

84,733 ｔ

88,290 ｔ

茶類全体
115,710 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

４７．３％

昭和50年

平成25年
加工用原料
(推定値) 

28,160 ｔ

一番儲かった時代に比較し、茶類全体量はやや減
少しているが、茶種の多様化と原料茶が増加し、煎
茶の比率が減少した。

平成32年(2020)
中村予測

煎茶は益々減少
し４万t以下に？

約３０％に減少

37,500 ｔ

儲かった時代と需給構造に変化!!
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静岡茶市場の取扱量の推移(静岡茶市場HPより引用)
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煎茶
急須

粉末茶
ティバッグ

ペットボトル

煎じ茶、番茶
(やかん、土瓶）

１９００ １９２０ １９４０ １９６０ １９８０ ２０００ ２０２０
年

煎じ茶（やかん、土瓶） 淹茶(急須) 簡便茶？

お茶が変われば飲み方も変わる
当然、お茶の製造方法も変わる

茶の主要な飲用方法の推移

全ての商品にはサイクル
がある。
量・数・幅
⇒ コンセプトの時代に
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茶の推移

煎 茶

番 茶
簡便茶

煎茶

価格
価格

量 量

煎茶の下層部分(夏茶)や番茶が簡便化志向や
他用途利用に伴い量的にも増加している

高級茶 高級茶

日本茶業の経済的試算(中村)

CTC緑茶のマーケットは？

飲料製造

販 売

茶生産

製茶業
1,900億円

生葉 635億円
荒茶 335億円

仕上茶出荷額
7632億円

R&T出荷額
5641億円？

お茶屋さん

茶素材販売額
800億円？

お菓子屋さん
流通・製茶

茶関連機械業 200億円？ 12

茶業発展のＫｅｙｗｏｒｄ

多様な茶種

飲用の簡便化

低コスト技術導入

特色あるお茶

ＲＴＤ、加工用原料

嗜好の多様化

多用途利用の増加

茶価の低迷

生産農家数の激減

緑茶の輸出増加

安全・安心への関心
の高まり

リーフ茶消費の減少

収益性の低下

生産供給の不安定化

現状 ニーズ

安全安心な茶

機能性豊かな茶

美味しいお茶

打開策

品種の導入利用

有機無農薬茶の生産

発酵茶の生産

ブランド茶の構築

環境保全技術の導入

ティパック・ドリップティ
の開発

ＲＴＤ、加工用原料供給

共同管理体制の強化

優良茶園の集積
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新しい機械

①蒸熱工程
・効率的な熱源
・加湿蒸気等の熱源
・熱風の利用
・マイクロ波、輻射熱等の利用

②乾燥工程
・素材の表面積拡大
・還流熱の利用
・風の利用
・効率的で安価な熱源
・圧力の利用
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世界の茶のなかでの
日本茶の特質は!!

・浸出液が緑色であること

・蒸熱処理のため、浸出液

中に成分が溶出しやす

いこと

・旨味のアミノ酸含量が高

く、カテキン類の濃度が

低いこと

・香りに若葉の新鮮香が

あること

・針状のお茶であること

・ビタミンCを多く含むこと

・歴史、文化性が高いこと

日本茶の特質は
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生産の変化
消費の変化

・大型化
・均一化
・効率化

・簡便化
・ティーバッグ
・粉末茶
・ペットボトル

市場取引の変化

低価格化

流通の変化への期待

☆新ジャンル商品への取り組み
・取引先との連携強化
・原料供給と商品との連動
⇒直結による低コスト化
⇒商品に応じた生産
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高温加湿熱風
による殺青技術

熱効率を高めた

簡易で高品質なてん茶、
CTC緑茶の製造技術

冷風萎凋による新香味緑茶製造技術

海外ニーズに対応できる
多様な茶加工体系の実証

新型揺青機

炒り葉機

香りの高い釜炒り茶香りの高い釜炒り茶
の製造技術

高品質釜炒り茶

炒蒸機

ネット乾燥機

低温萎凋機

日本茶輸出額
50.5億円

病害虫複合抵抗性品種
「みなみさやか」

サイクロン式防除機

輸出対応型
大規模栽培体系の確立

病害虫に強く、香り
が強い品種の活用
病害虫に強く、香り
が強い品種の活用

紅茶・半発酵茶用品種
「べにふうき」

輸出対応型
栽培体系の実証

販売戦略
（マーケティングプロジェクトと連携）

日本茶輸出額
１５０億円に！

技術を支える生産加工機械の開発
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炒蒸機
ネット乾燥機

超高温熱風殺青機
CTC

高温加湿熱風炒
蒸機

ネット乾燥機

低コスト化 大規模茶園における輸出対応型茶の生産実証
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CTC活用型ライン(寺田製作所)
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☆緑茶市場の裾野の拡大
☆加工費の低コスト化
☆簡便化茶飲料への対応
・ティーバッグ、粉末茶に利活用
・インスタントティ—原料
・RTD原料
☆他用途利用への対応
・食品素材などへのグリーンカラーの付与
・機能性成分抽出原料
☆CTC緑茶製造ノウハウの世界展開

CTC緑茶の役割
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CTC緑茶の位置
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☆ 夏茶、秋冬番茶の付加価値化

☆ 日本茶の裾野拡大

☆ 低コスト生産

☆ 低価格帯素材の提供

☆ 海外への技術移転

高品質粉末茶利
用食品

簡便飲用茶

香味と機能性を
活かした飲食物

緑色を活かした飲食物

高品質飲
用抹茶

茶流通の構造モデル

粉末茶リーフ茶

ターゲット
の明確化
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今後の課題

１．さらなる低コスト生産方法の確立

２．香味の付与

３．CTC緑茶の評価法の開発

４．需要の創出

4-1.飲用素材としての開発
4-2.RTD抽出効率の向上
4-3.食品素材の創造

４．流通経路の開発
22

23 24

CTC緑茶ライン
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ドイツ 140トン
7.7億円

アメリカ 1406トン
30.1億円

カナダ 188トン
3.1億円

ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 205トン
6.1億円

台湾 365トン
4.2億円

全体 1位 2位 3位
H20 1,701 アメリカ 776 カナダ 162 ドイツ 124
H21 1,958 アメリカ 1,063 カナダ 149 ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 131
H22 2,232 アメリカ 1,136 カナダ 172 ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 169
H23 2,387 アメリカ 1,228 カナダ 198 台 湾 171
H24 2,351 アメリカ 1,127 台 湾 262 ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 257
H25 2,848 アメリカ 1,406 台 湾 365 ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 205

近年の緑茶の輸出状況 (単位:ﾄﾝ)

タイ 131トン
2.1億円

香港 78トン
2.1億円

マレーシア 78トン
1.3億円

フランス 56トン
1.5億円

オランダ 29トン
1億円

世界を視野に

日本茶の主な輸出先(平成25年度)
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63.9億円

2,848トン

日本茶（緑茶）の輸出の推移
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日本茶(緑茶)の輸出の推移と目標
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他国産 日本茶風 緑茶も横行
各種H.Pより引用
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輸出国の実態などは

米国における茶飲用の実態

米国における緑茶輸入国の推移

世界における緑茶の生産量
と輸出量(2012)

2009 2013 伸び率
インド 604 3.9 1036 4.6 1.72
中国 8546 55.6 14234 63.2 1.67
日本 1416 9.2 1700 7.5 1.20
ドイツ 1165 7.6 732 3.2 0.63
ブラジル 314 2.0 508 2.3 1.62
台湾 375 2.4 426 1.9 1.14

合計 15236 99.1 22534 100.0 1.48

Internatioal tea committee

生産量
約150万ｔ
日本 8万t

約 ５％

輸出量
約33万ｔ
日本 0.35t

約 １％
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粉末茶は少なくとも
現在 4,000 t（推定）

粉末茶の中・下級茶

新規粉末緑茶が
目指す部分

日本茶インストラクター 桑原秀樹氏の
発表より作図一部追加

将来 10,000 ｔ（予測）

碾茶 1740 t

統計上は
粉末茶 4,000 t

お点前用(上級茶）
200 ｔ (5%)

石臼＆その他
粉砕機による
食品加工用粉末
3,800 ｔ (95%)

今後、飲用・食品加工用の
中・下級粉末は
需要増加が期待される。

将来需要

6,000 ｔ
(60%)

(40%)

ターゲット

オフィス、レジャー施設の
自動給茶器用

食品素材

高齢者、健康志向の強い
世代向けの茶

粉末茶(流通量と新粉末緑茶のターゲット)

303030
30

玉露

粉末茶の多用途利用

食品素材には菌
数低減も必須!!
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CTC

高温加湿熱風
炒蒸機

ネット乾燥機

炒蒸機
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低コスト・生産性の向上

超熱機

CTC
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