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茶学総合研究センター
中村順行

令和３年 茶学入門

世界の茶の生産と加工

令和2年 後期 令和3年度茶学入門概要

令和3年度茶学入門概要

10月7日(第1回目)～10月21日(第3回目)

オンライン開催

10月28日以降(第4回目以降)

対面開催 看護学部棟４階 １３４１１
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新型コロナウイルス感染症とインフルエンザの違い

感染経路
症状の持

続期間
季節性 潜伏期間

感染者の

無症状率
症状

新型コロナウイルス 飛沫、接触 2～3週間 なし
2～14日

(平均5日)

数％～

60％

発熱、咳、のどの痛み、倦怠感、頭

痛、息切れ、嗅覚・味覚障害など

インフルエンザ 飛沫、接触 3～7日 冬場
1～4日

(平均2日)
10%

発熱、咳、のどの痛み、倦怠感、頭

痛、鼻水、関節痛、下痢など

お茶とインフルエンザウイルス

お茶は新型コロナウイルスを不活化する？ お茶と新型コロナウイルス
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COVID-19症候群の治療のために高濃度EGCGが使用された

被験者：10名（男性：3、女性7）、27～74歳
投与前、PCR陽性 (発熱、味覚・嗅覚消失、呼吸器または胃腸症状)

使用緑茶抽出物：Theaphenon E  (ThE) : ティーソルーションズ
カテキン：85-95%（90.34%)、EGCG：56-72%（64.04%)

用量及び投与方法
◎ 呼吸マスクを用いた噴霧：0.3%ThE溶液5ml、1日2回、最長15日間

総カテキン：27㎎/日、EGCG:19㎎/日

◎ 経口投与：3cps（ThE300㎎*3)/日、最長15日間

総カテキン：813㎎/日、EGCG：576㎎/日
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ECGC総投与量
595mg/日

Saverio Bettuzzi et al. COVID 2021, 1(1), 2-12

お茶と新型コロナウイルス

すべての患者が完全に回復 （投与開始15日後）

回復までの日数：中央値 9日 (範囲 7～15日) 一般的には31日を要す

TMPRSS2

Zhichao Zhang et al.

Trends in Food Science & Technology 114 (2021) 11–24 一部改変

① Nrf 2の活性化を介した感染抑制
② 肺線維症の抑制
③ 血栓症の抑制
④ 敗血症予防
⑤ Mpro阻害によるウイルス複製抑制
⑥ 小胞体ストレスの抑制
⑦ サイトカインストームの抑制
⑧ 酸化ストレスの予防

①

②

③

④
⑤

⑥

⑦

⑧

ECGCの可能性

COVID-19の予防と治療のための
EGCGの用量と安全性の問題

ヒトを対象にした臨床試験、
疫学調査による検証が必要

EGCGは新型コロナウイルスに対して様々な活性を示す
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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
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ツバキ（山茶）科に属する永年性常緑樹

1935年 第6回世界植物学会議

チャ属とツバキ属をツバキ（Camellia）属とする

1958年 Sealy 「ツバキ属の改訂」：チャをツバキ属チャ節とする。

チャ節（Section Thea）

チャ（C. sinensis (L.) O. kuntze）

中国種（ C. sinensis var. sinensis ）

アッサム種（ C. sinensis var. assamica）

引用文献 Sealy,J.R.:

A revision of the genus Camellia, Royal Horticultural 

Society, London, p.239 (1954)

お茶の木はツバキの親戚？

おチャとは

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

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



3

0

20000

40000

60000

80000

100000

120000

18
59

18
75

18
85

18
95

19
05

19
15

19
25

19
35

19
45

19
55

19
65

19
75

19
85

19
95

20
05

20
08

20
10

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

SAITAMA

GIFU
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SHIGA
KYOTO

NARA

FUKUOKA

NAGASAKI KUMAMOTO

MIYAZAKI

SHIZUOKA

KAGOSHIMA

MIE

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

2020年
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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

18
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
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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

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

Cooperative tea factory

Tea steaming machine

Primary drying tea roller

Tea roller

Secondary drying tea roller

Finally drying tea roller

煎茶(荒茶)製造工程
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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

同じ茶葉から様々なお茶が作れ、成分も変わる

生 葉 緑 茶 紅 茶

カテキン類 カテキン類 ⇒ テアフラビン、テアルビジン
クロロフィル クロロフィル ⇒ フェオフイチン
ビタミンＣ ビタミンＣ ⇒ 消失(酸化物、分解物)

香り 青葉様香気 ⇒ 花様香気

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

新鮮な若
葉の香り

煎茶の香気

糖 糖

釜炒り茶の香気

殺青
揉捻

釜香、焙煎香
が少し入る

後発酵茶の香気

乳酸菌による香気、
黴臭い香気

茶種の違いによる香気の発揚
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発酵によりカテキンがテアフラビンに重合する

The synthesis of Theaflavins from Catechins

％1)

(-)-EC ＋ (-)-EGC ⇒ TF1 Theaflavin 8.0

(-)-ECGGC＋ (-)-EGC ⇒ TF2 A Theaflavin 3-o-gallate 30.0

(-)-EC ＋ (-)-EGCG ⇒ TF2 B Theaflavin 3'-o-gallate 20.0

(-)-ECG ＋ (-)-EGCG ⇒ TF3 Theaflavin 3,3'-di-o-gallate 40.0
　１）　The ratio in Total Theaflavins of Black tea

Leading body
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世界に翔ばたく日本茶

カテキン論文数の推移(google scholar)

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

平成29年
輸出量：4642ｔ
金 額：144億円

日本茶(緑茶)の輸出の推移

日本茶の輸出量と金額の推移

ドイツ 342トン
13.4億円

アメリカ 1,407トン
59.0億円

カナダ 190トン
7.0億円

ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 343トン
1.1億円

台湾 1,080トン
13.7億円

日本茶（緑茶）の主な輸出先(H25年度)

近年の緑茶の輸出状況 (単位:ﾄﾝ)

香港 206トン
12.1億円

マレーシア181トン
2.8億円

フランス 94トン
2.9億円

イギリス 36トン
2.0億円

日本茶の主な輸出先(平成29年度)

ロシア 5トン
0.2億円

全体 輸出量 輸出量 輸出量

2005 1,096 アメリカ 353 ドイツ 96 台湾 84
2006 1,576 アメリカ 865 シンガポール 103 香港 93
2007 1,625 アメリカ 750 カナダ 137 シンガポール 94
2008 1,701 アメリカ 776 カナダ 162 ドイツ 124
2009 1,958 アメリカ 1,063 カナダ 149 シンガポール 131
2010 2,232 アメリカ 1,136 カナダ 172 シンガポール 169
2011 2,387 アメリカ 1,228 カナダ 198 台湾 171
2012 2,351 アメリカ 1,127 台湾 262 シンガポール 257
2013 2,848 アメリカ 1,406 台湾 365 シンガポール 205
2014 3,516 アメリカ 1,550 台湾 570 シンガポール 256
2015 4,127 アメリカ 1,698 台湾 735 ドイツ 305
2016 4,108 アメリカ 1,420 台湾 793 シンガポール 342
2017 4,642 アメリカ 1,407 台湾 1,080 シンガポール 343

世界における緑茶の生産量と輸出量

生産量
178.8万ｔ

日本
7.7万t

輸出量
36.1万ｔ

日本
0.4万ｔ

日本茶の世界における実態

世界の茶の生産量と輸出量（2016）

緑茶の生産量と輸出量

茶の生産量と輸出量

生産量
５５６万ｔ

日本
約 7.7万t

輸出量 日本
179.8万ｔ 0.4万t

日本茶は
幻のお茶

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


