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茶学総合研究センター
中村順行

令和６年 茶学入門

茶学入門 ガイダンス
お茶の生産と加工

2024.10.03 

静岡県立大学
U N I V E R S I T Y  O F  S H I Z U O K A

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!!

茶学総合研究センター

静岡県は全国有数の茶葉、飲料、加工食品の
生産県。

本学を含めた複数の大学や国公立の試験研
究機関、民間企業において茶関連の食品、医
薬品、化成品の研究が活発に行われている。

茶学入門は、茶の入門編として学部を問わず
茶に関する広範な知識と教養を身につけてい
ただくことを目的としている。

講師陣は、茶関連研究の第一人者をゲストスピーカー
として招きつつ、幅広く茶学の基礎全般を紹介する

そこで、当科目は茶についての歴史、文化、経済、生産、加工、
味、香り、生理機能、茶の多用途利用・商品化など広範な項目を
それぞれの専門家に解説していただく講義としている。

令和６年度 茶学入門 講義期日と科目名

科目名担当者月日回数

ガイダンス、世界の茶の加工法中村 順行10月 3日1

茶の歴史・文化吉野 亜湖10月10日2

茶の生産現場から
～多彩な品種と新しいお茶～川木 純平10月17日3

茶草場農法茶 生物多様性（世界農業遺産）稲垣 栄洋10月24日4

茶を活かした取り組み
～ティーツーリズム～

カウクルアムアン・
アムナー10月31日5

茶のマーケティング岩崎 邦彦11月 7日6

茶の香り太田 奈月11月14日7

茶の種類と美味しい淹れ方塚本 忠士
松島 章恵11月21日8

茶の主要成分の生理機能海野 けい子12月 5日9

茶のカテキンを活かした最新の商品開発時光 一郎12月12日10

茶の魅力齋藤 貴江子12月19日11

チャとしての茶丹羽 康夫1月 9日12

「茶の都 しずおか」づくり佐田 康稔1月16日13

世界に広まる日本茶の現状と課題ステファン･ダントン1月23日14

次世代に展開する茶の魅力中村 順行1月30日15
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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
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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」。
荼から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
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Wikipediaより引用

茶
の
味
は
味
は
苦
く
、
性
質
は
寒
。
効
能
は
五
臓

（肝
、
心
、
脾
、

肺
、
腎
）
の
病
気
、
食
べ
過
ぎ
に
よ
る
胃
も
た
れ
を
治
し
、
長
く
服

用
す
れ
ば
気
分
を
安
ら
か
に
し
、
元
気
を
ま
し
、
身
を
軽
く
し
、
老

化
に
も
耐
え
う
る茶は上薬

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？ 茶の世界への伝搬 (O-CHAは世界語)

チャの起源と伝搬(数字は世紀を表す) 大石、1983、中村改変

17

19世紀前半、イギリス
によるアッサム種の発
見と産業化

お茶は福建(ふっけん)から海路で伝わった国はテ、ティーが、広東(かんとん)から陸

路で伝わった国はチャ、チャイで呼ばれる

広東 チャ

福建 テ

陸路

海路
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中国、少数民族

ダージリン

スリランカケニア インドネシア

世界のチャの栽培地域

インド

温暖地、緑茶産地 ；中国種
亜熱帯地、紅茶産地；アッサム種

Tea Belt
(お茶地帯)

北緯45度

南緯45度

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
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お茶の種類の多様性 お茶の飲み方の多様性

日本における
お茶の生産と加工
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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

17

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
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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

20

荒
茶
消
費
量

飲
料
換
算
消
費
量

消費者の飲用量(浸出液)も堅調 しかし、リーフ茶の消費は激減

静岡茶市場の取扱量の推移(一番茶)

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

24

SAITAMA

GIFU

AICHI

SHIGA
KYOTO

NARA

FUKUOKA

NAGASAKI KUMAMOTO

MIYAZAKI

SHIZUOKA

KAGOSHIMA

MIE

生産量
(1000t)

面積
(ha)

県 名

29,70014,500静岡県

26,5008,300鹿児島県

5,1102,640三重県

1,1111,130熊本県

2,3141,535京都府

1,5991,510福岡県

2,0471,270宮崎県

818790埼玉県

1,229670佐賀県

5,1514,336その他

75,57936,681合 計

日本における茶の生産

令和3年度
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静岡県内の主要茶産地

26

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

27
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

29

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)

30

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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31
3131

茶芽の葉位別成分含量と茶の種類

茶葉の葉位別主要成分含量(%)

葉位 Tannin Caffeine Amino acids Free Sugars

一心１葉 14.45 3.50 3.11 0.77

第2葉 13.02 3.00 2.92 0.81

第3葉 12.79 2.65 2.34 1.02

第4葉 12.69 2.37 1.95 1.59

茎 6.23 1.31 5.73 2.61

芽茶

高級煎茶

茎茶
番茶

中級煎茶

品種ーーーーやぶきた茶、おくひかり、つゆひかり

殺青法ーーー釜炒り茶、普通煎茶

素材の部位ー芽茶、茎茶、棒茶、番茶

摘採時期ーー春茶、夏茶、一番茶、二番茶、秋冬番茶

二次加工ーーほうじ茶、玄米茶

着香ーーーージャスミン茶、玄米茶

生産の違いー玉露、碾茶、煎茶

粉末状茶の種類
粉茶、粉末茶、抹茶、インスタントティ

茶の種類

32 323232

茶期別主要成分組成の推移
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タンニン
(カテキン)

遊離糖

アミノ酸

カフェイン

First 4.28 5.2 5.8 5.13 5.18

Third   8. 2 8.5 8.8 8.12 8.15

First 4.28 5.2 5.8 5.13 5.18

Third 8. 2 8.5 8.8 8.12 8.15

一番茶期

三番茶期

最最新摘採機ムービー.mp4

34

First crop injured by frost

Anti-frost fan

Sprinkler

防霜対策

35

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

同じ茶葉から様々なお茶を作ることができる

緑茶

紅茶

ウーロン茶

不発酵茶

発酵茶

半発酵茶

殺青

乾燥

揉む

乾燥

乾燥

揉む

揉む

発酵

萎凋 殺青

萎凋
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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

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(中国製)

蒸製

釜炒り製

不発酵茶

（緑茶）

半発酵茶

発酵茶

後発酵茶 ﾌﾟｰｱﾙ茶など

お茶の種類 一番茶、二番茶、川根茶等

菊川茶、掛川茶等

宇治、八女、朝比奈等

宇治、静岡、等

嬉野製、熊本製等

京番茶、秋冬番茶等

茎焙じ、加賀焙じ等

龍井茶、碧螺春等

鉄観音、高山茶、東方美人

ダージリン、ウバ、キーモン

古樹茶、金花プ―アール等

加工法の違いにより
各種の茶ができる

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

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

41

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
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世界の茶のなかでの日本茶の特質は!!

・世界唯一。蒸し製であること

・蒸熱処理のため、浸出液

中に成分が溶出しやす

いこと

・浸出液が緑色であること

・香りに若葉の新鮮香が

あること

・針状のお茶であること

・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

・ビタミンCを多く含むこと

・歴史が長く、文化性が高いこと

日本茶の特質は

蒸し製

炒り製

日本茶
(Steamed) 

中国茶
(Pan fired)

中国緑茶との違い

Untwisted

Needle-like

・摘採後、速やか
に酵素の活性を
止めことで美しい
緑色となる

・釜炒りのため、
やや赤褐色の水
色となる

形状 水色

45

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

46

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

これからのお茶に期待されるものは？

お茶は冷蔵庫から
(ライバルは麦茶、ミネラルウオーター)

喉の渇きを満たすだけなら水でも良い
心の渇きを癒すためにはお茶が良い

生活を豊かに
するお茶

健康

体に良い

こころ

Happy

現状

簡便・飲料化
するお茶

簡便化
体の健康補助にはサプリでも事足りるが
それでHappyになれますか？

・トクホ
・機能性表示
・機能性強化茶

こだわりのお茶
・愉しみ、・差別化、・希少性、
・機能性、・高級化、・ストーリー
性 など、

簡便化


