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茶学総合研究センター
中村順行

令和４年 茶学入門

世界の茶の生産と加工法
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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

お茶の始まり

植物としてのチャの原産地

茶の文化(利用)のはじまり

茶樹の原産地は
中国西南地域

茶の文化は蜀の国
(四川省成都付近)

で漢民族により発
展した

茶の古い文字
荼(と)、櫝(か)、蔎(せつ)、茗(めい)等

紀元前５９年中国漢時代に王褒が
書いた「僮約」という文章の中に
「荼を煮る。荼を買う」。
茶文字に変わるのは唐時代

巨大な茶樹ははしごを
かけて摘む

茶は羹(スープ)として
飲まれていた

茶
寿

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
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Wikipediaより引用
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茶は上薬
陶弘景は「神農本草
経集注」により苦菜
を茶とした

最古の薬書
（後漢1～2世紀）

薬草 ⇒ 嗜好品

お茶は薬草だった？

漢 三国 普 隋 唐 宋 元 明 清 中国

0 100 500 1000 1500 2000

縄文 弥生 飛鳥 奈良 平安 鎌倉 室町 安土桃山 江戸 明治 大正 昭和 平成

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

何故、お茶が世界中で愛飲されているのか？

①向精神作用(心に効く、ナルコチックス)
エナジードリンク、Cool Exciting、目覚まし草

②機能性作用(当初から薬用植物として認知されている)
神農本草経(最古の薬書：上薬)、喫茶養生記、紅茶論争、等々

③文化的飲み物
東洋の神秘、茶の本(岡倉天心)、茶の湯、紅茶文化

④豊かな香味、美味しい飲み物

⑤多彩なバリエーションを創り上げることが可能

⑥その他
植民地戦略、アルコールとの関係

発酵の程度による分類

後発酵

形状による分類

扁平形ーー龍井、旗槍

針型ーーー玉露

螺型ーーー碧螺春、

盾型ーーー屯緑、茗眉

蘭花型ーー蘭花茶

雀舌型ーー雀舌茶

珠型ーーー珠茶

片型ーーー六安瓜片

曲型ーーー天柱弦月

菊花型ーー緑牡丹

単芽型ーー白豪銀針

殺青による分類

蒸熱ーーー日本茶

湯熱ーーー低カフェイン茶

炒青型ーー龍井茶

半焙炒型ー碧螺春、

焙青型ーー毛峰

その他の分類

品種ーーーーー

製造法ーーーー

素材の部位ーー

摘採時期ーーー

二次加工ーーー

着香ーーーーー

緑茶

白茶
黄茶

青茶

紅茶

煎茶、

龍井茶

白牡丹

０％

４０％

６０％

８０％

１０％

１００％

包種茶

東方美人

紅茶

安渓鉄観音

凍頂烏龍

武夷岩茶

黒茶

様々なお茶が歴史や文化、食生活の中で生み出された

お茶の種類の多様性 お茶の飲み方の多様性
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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

最近では中国式の６茶種に分類されることが多い

緑茶----日本の蒸製緑茶と中国の釜炒り茶。不発酵のお茶。

黄茶----殺青した後、堆積し、クロロフｲルを分解させ、黄色がかった茶にした

もの。

黒茶----生葉を釜炒りにした後、堆積し微生物により発酵させたお茶。プア－

ル茶などが日本人にはよく知られている。

白茶----柔らかい新芽の先端だけを用い、自然萎凋した後乾燥させだけの簡

単なお茶。銀白色の白毛でおおわれた優美な白豪銀針などが代表

青茶----ウ－ロン茶に代表される茶種で、萎凋を行い、発酵の途中段階で止

めたもの。

紅茶----萎凋、揉捻、発酵、乾燥工程を持った発酵茶で、世界の75%のお茶

が紅茶。

六大茶種とは

緑茶 青茶 白茶 紅茶 黄茶 黒茶

0% 発酵の程度 100% 後発酵の程度

六大茶種
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茶種によって成分量が異なる 安徽農業大学
Xiaochun Wan

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

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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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

21

茶種別主要成分含量

・茶種によっても内容化学成分が異なる
・旨味のもとであるアミノ酸は抹茶や玉露で多い
・タンニン（カテキン）は釜炒り茶や番茶で多い
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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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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

最最新摘採機ム
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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)

製茶機マイ ムﾀ
28

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

後発酵茶(プーアル茶)製造工程

1

2

3

①②：緊圧茶、 ③碁
石茶の発酵過程


