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チャの分類

Genus Camellia
Subgen. Protocamellia
Subgen. Camellia
Sect. Oleifera

C.oleifera

C.sasanqua

Sect. Camellia
C.japonica

Subgen. Thea
Sect. Thea

C.sinensis

var.sinensis

var.assamica

C.taliensis

C.irawadiensis

Sect. Chrysantha
C.chrysantha

Subgen. Metacamellia

チャが他の植物と異なる点
☆カフェイン
☆ガレート型のカテキン
☆テアニン
☆その他(フッ素、アルミ等)

チャの特質

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

茶経

茶の始まり

神 農

西暦500年前後に陶弘
景(452-536)がまとめた
『神農本草経』に「神農
嘗百草、日遇七十二
毒、得荼而解之

陸 羽

漢 三国 普 隋 唐 宋 元 明 清 中国
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発酵茶

緑茶

茶経 喫茶養生記 紅茶が世界
に広まる

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

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
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世界における茶の国別生産量と栽培面積(2019)

世界における茶の生産量の推移

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)

世界における茶の生産

中国とケニアで世界のお茶の
生産量の68％を占める

http://www.google.co.jp/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwi1-fv8wN3NAhXCo5QKHQkxAacQjRwIBw&url=http://www.caplogue.com/archives/legend_of_Shennong_and_Kojiki.html&psig=AFQjCNFCve5dtDl70eEPVAN1ndleRrHUKQ&ust=1467848720708078
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緑茶生産量の推移主要茶産地における緑茶生産量の推移

中国における緑茶生産量の推移

中国以外の
主要緑茶生産国の
生産量の推移

緑茶の生産量は圧
倒的に中国が中心

緑茶生産比率
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日本への茶の伝来

北中国・韓国ルート

中中国ルート

南中国ルート

北中国・韓国ルート

奈良時代( A.D.700頃) ⇒粉茶

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)

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
時代とともに飲用茶も大きく変化してきた
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国内生産量 輸出量 輸入量 国内消費量

内需による
発展期

多様化による維持期

⇔ 実生茶園 ⇔ 栄養繁殖茶園 ⇔   ？
⇔ 手摘み ⇔ 手ばさみ ⇔ 可搬型 ⇔ 乗用型 ⇔ ？
⇔ 手揉み ⇔ 6貫機 ⇔ 背面粗揉機 ⇔ ２４０ｋ機 ⇔ ？
⇔   各種地方茶 ⇔ 輸出用茶 ⇔ 煎茶 (ＲＴＤ) ⇔ ?
⇔ 自給肥料 ⇔ 化学肥料 ⇔ 多施肥 ⇔ 効率施肥 ⇔ ？
⇔ 天然素材 ⇔ 化学合成薬剤 ⇔ 広スペクトル薬剤 ⇔ 狭スペクトル薬剤⇔ＩＰＭ ⇔ ？

栄養繁殖生産方式に
よるイノベーション

技術の断絶

機械開発による
イノベーション

ｲﾉﾍﾞｰｼｮﾝｲﾉﾍﾞｰｼｮﾝ ｲﾉﾍﾞｰｼｮﾝ

簡便化に対する
イノベーション

外需による発展期

産業化以降の需給とイノベーションの推移
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摘採は手摘みから機械摘みに変わり、著しく摘採能率を向上してきた。製造は手揉みから機
械化され、徐々に投入量を増加させるとともに最近ではコンピュータ制御による自動化に技術
革新したことで、日本独自の生産加工技術を確立し、品質の高位平準化に貢献してきた

手摘み 可搬型摘採機 乗用型摘採機

手揉み 機械揉み ＦＡ対応機械揉み

緑茶生産方法の推移 現在の生活の中では
お茶を飲む風景も激変しています
⇒ 生産されるお茶も変わります

番茶 ⇒ せん茶 ⇒ 茶素材

緑茶消費方法の推移

/imagelib/sitebuilder/misc/show_image.html?linkedwidth=actual&linkpath=http://www.capveterans.com/sitebuildercontent/sitebuilderpictures/map_of_far_east.jpg&target=tlx_new
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日常茶飯事の茶
☆ コスト低下
☆ 簡便化
☆ 飲用水化

愉しみのお茶
☆ かわいさ
☆ 話題性
☆ 面白さ
☆ インスタ映え
☆ 高級品
☆ ブランド

消費者が必要としているお茶の提案
・妊婦さん、子供、高齢者 ⇒ 低カフェイン茶
・体脂肪の気になる方 ⇒ カテキン強化茶
・アレルギー ⇒ べにふうき緑茶 ・ストレスの気になる方 ⇒ テアニン強化茶
・肉食に合うお茶 ⇒ ・パンに合うお茶 ⇒ その他

緑茶消費の推移の概観

県内の茶栽培面積・農家数・生産量の推移

栽培農家の規模の推移

緑茶の生産実態の推移

日本における中山間地と平坦地に
おける茶園面積の推移

静岡県内の主要茶産地

16

Average annual temperature(℃) Annual rainfall (mm)

国内茶生産地の年平均気温11.5～18℃。冬季の最低気温ｰ4.1～4.5℃程
度。降水量1300mm以上。茶芽の生育する4～10月に900mm以上。

茶の栽培適地
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県 名 面積
(ha)

生産量
(1000t)

静岡県 15,200 25,200

鹿児島県 8,360 23,900

三重県 2,710 4,696

熊本県 1,180 1,084

京都府 1,556 2,208

福岡県 1,510 1,664

宮崎県 1,330 1,999

埼玉県 825 884

佐賀県 705 1,137

その他 4,293 5,349

合 計 37,669 68,121

日本における茶の生産

令和2年度(2020)
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a．テアニン

2058 mg%

c．アラニン

d．アスパラギン酸
e．アルギニン

f．セリン
g．その他13種

a．

633 mg%

b

c
d

e f g

b

c

d

ef
g

一番茶 二番茶 三番茶

全アミノ酸量 2764 mg%                   991 mg%  617 mg%
（乾物中） 円の面積は全アミノ酸量を表す

図 チャ生葉の茶期別アミノ酸量

a．
262 mg%

（山西貞：お茶の科学，裳華堂（1992）

施肥時期

新芽の生育

春肥 夏肥Ⅰ 夏肥Ⅱ 苦土
石灰

秋肥芽出し肥

1月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月

一番茶
二番茶

三番茶
四番茶

秋整枝

茶栽培の年間スケジュール
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19挿し木

挿木１年目

Paper pot cutting 

Difference in roots

Paper pot Soil bed

チャの育苗
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植え付け後のせん枝苗の植え付け 定植1年後の茶園

定植後のせん枝による樹形形成

チャの定植と仕立

21

 

せん枝の方法
A:浅刈り
B:深刈り
C:中切り

Portable pruning machine Riding pruning machine

せん枝後の茶園

チャせん枝(更新)
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代表的な摘採方法

Riding-type plucking machine

摘採方法

手摘み 10 ～      15 kg

手はさみ 100 ～ 200

機械摘採

二人用可搬型摘採機 700 ～ 1,000

乗用型摘採機 4,000 ～ 5,000

レール走行式摘採機 2,000 ～ 3,000

一人、一日当り摘採量

摘採方法と一人当たり摘採量

Portable machine for two persons

Hand plucking

Hand-shear plucking
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First crop injured by frost

Anti-frost fan

Sprinkler

防霜対策
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持続型茶業を目指した施肥と防除

Deep plow subsailer

White Roots

Dispenser releasing 

sex pheromone

Natural enemies

Sex pheromone dispensers 
disruption of communication
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包種茶

ｳｰﾛﾝ茶など

紅茶

普通煎茶

深蒸煎茶

玉 露

抹 茶
玉 緑 茶

番 茶

ほうじ茶

釜炒り茶

蒸製緑茶

釜炒り製緑茶

不発酵茶

（緑茶）

半発酵茶

（部分発酵茶）

発酵茶

後発酵茶 ﾌﾟｰｱﾙ茶など

お茶の分類
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揉捻 乾燥

緑茶 殺青
揉捻 乾燥

軽後発酵茶 黄茶 殺青 揉捻 悶黄 乾燥

後発酵茶 黒茶 殺青 揉捻 渥堆 乾燥

軽発酵茶 白茶 萎凋 乾燥

半発酵茶 青茶 萎凋 撹拌 殺青 揉捻 乾燥

完全発酵茶 紅茶 萎凋 揉捻 発酵 乾燥

不発酵茶

不発酵茶
（蒸し）

（釜炒り）

発酵茶

茶の製造法の概略(六大茶種)
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煎茶(荒茶)製造工程

Tea steaming machine Primary drying tea roller Tea roller Tea steaming machine

Primary drying tea roller

Finally drying 

tea roller

Tea dryerSecondary drying 

tea roller
28

てん茶(抹茶原料)製造工程

冷却散茶機

レンガ造り、てん茶機(乾燥機)
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手作り用釜

釜炒り茶製造工程

締炒機

炒葉機
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半発酵茶(ウーロン茶)製造工程

生葉 日光萎凋 室内萎凋 殺青 揉捻 乾燥
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発酵茶(紅茶)製造工程

生葉 萎凋 発酵（酸化）揉捻 乾燥
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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
Vitamin C  content of various tea

日本茶の特質は

針状のお茶であること

蒸して細く撚れるお茶
は日本茶しかない

浸出液が緑色であること

発酵の程度による分類

後発酵 緑茶

白茶

青茶

煎茶、

龍井茶

白牡丹

０％

４０％

６０％

８０％

１０％

包種茶

東方美人

紅茶

安渓鉄観音

凍頂烏龍

武夷岩茶

発酵の程度による分類

後発酵 緑茶

白茶

青茶

煎茶、

龍井茶

白牡丹

０％

４０％

６０％

８０％

１０％

包種茶

東方美人

紅茶

安渓鉄観音

凍頂烏龍

武夷岩茶

アミノ酸含量が高く、カテキン類の濃度が低い

緑茶

ウーロン茶

紅茶

0
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8

10

12

14

16

カテキン類
アミノ酸

緑茶

ウーロン茶

紅茶

生葉のカテキン類含量
中 国 種：13～17%
中 葉 種：16～23%
アッサム種：25～30%
※紅茶茶はカテキン類が酸化

され、重合しテアフラビン
類、テアルビジン類に変化
し、赤色となる。

青葉の香りがすること

紅茶・ウーロン茶様香気

花様香気

糖 糖

プリメベロシダーゼ
青葉様香気

糖

揉捻・乾燥ストレス

植物補助色素
（クリプトクローム、
ファイトクローム）

クロロフィルa

酸化還元補酵素

電子伝達

ATP生産

一次代謝経路

二次代謝経路

煎茶の香り

糖 糖

殺青
揉捻

中国緑茶は
釜炒り香
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ビタミンCを多く含有すること

*「一碗からピースフルネスを」をテーマに15
世千宗室（鵬雲斎玄室大宗匠）が平和の
尊さを茶道の精神をもって訴える活動をハ
ワイを皮切りに世界中で行い、茶道は日
本文化を代表するものになった。

日本茶の文化

岡倉天心

http://www.google.co.jp/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.ibcpub.co.jp/japanese_literature/4794600143.html&ei=4heqVM--LIeS8QWh1YLgCg&bvm=bv.82001339,d.dGc&psig=AFQjCNHFomrqJZCpnQJFyc3EGpV21kqtiA&ust=1420519733594027

