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他国産と日本産茶の機能性成分
から見た差別性
国内外で多くの緑茶が市販されているが、輸出をさらに強化するために
は他国産との違いを認識する必要がある。また、静岡産抹茶と特質も併
せて紹介する

１．国内外で市販される抹茶の販売状況

２．抹茶が輸出を牽引

３．国内外で市販される抹茶の粒度

４．国内外で市販される抹茶の測色特性

５．国内外で市販される抹茶の化学成分特性

６．国内外で市販される抹茶の香り特性

７．抹茶の定義は？ 茶学総合研究センター
中村順行

図 日本茶の輸出量と金額の推移

日本茶の輸出量と金額の推移

1月から8月期までの2019年と2020年の輸出比較

コロナ禍における日本茶の輸出状況
コロナ禍においても輸出
は堅調
特に、EUが増加

抹茶は世界のスーパーフード

抹茶は、
急須で淹れたお茶では摂取できない、
プロビタミンA(βカロテン)、ビタミ
ンE(トコフェノール)、食物繊維など
も摂取可能。

☆抹茶は美味しい
☆急須で淹れた場合、カテキンの40％
程度は茶殻に残るが、抹茶では全て
を摂取可能。

☆緑色が美しいのみならず、食品添加
素材としても有用。

抹茶には
美味しさと健康性が求められる

海外で市販されている抹茶

抹茶道具販売(イギリス)

有機日本茶専門店
(オランダ)
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抹茶は食材としての利用が急増

図６ 各国で市販されている抹茶価格

図5 国内外で市販される抹茶の金額比率

国内外で市販される抹茶の価格
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米国における緑茶の国別輸入量と金額

米国における緑茶輸入量

米国における緑茶輸入金額

茶の輸入価格（2017）
中国 680円/kg

日本 3,343円/kg

国内外で市販される抹茶の粒度特性

静岡
抹茶
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積層式

気流式

ボールミル式

相対流式

石臼式

気流の中で試料同士が激しく衝突して、粉砕され
る。処理量大。スクリーンとスペーサーで粒度調整
可能。

薄いセラミックス板を重ね、回転して摩砕。

石臼式に類似。溝の形状で粒度調整

直径30cmの花崗岩（御影石）、輝
緑岩・処理量50g/h

セラミックスボールと壁面、茶の衝
突で粉砕、時間（バッチ式）で粒度
調整可能

逆方向の気流の中で茶同士が衝突し粉砕。ス
クリーンとスペーサーでりゅうどう調整可能。高
額。処理量大

粉末緑茶の粉砕方法(茶研セ)
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積層式

（微粒子ﾓｰﾄﾞ）（中粒子ﾓｰﾄﾞ）

相対流式 ﾎﾞｰﾙﾐﾙ式

平均
13.2mm

平均
16.7mm

平均
21.4mm

平均
38.4mm

平均
20.4mm

気流式

石臼式

平均
14.9mm

粉砕機の違いによる粒度特性(茶研セ)



国内外から購入した抹茶の価格と測色値

国内外で市販される抹茶の測色特性 被覆期間の違いによるクロロフィル含量

国内外から購入した抹茶A664吸光度

Horie H. et al. (2017) Journal of 
Cookery Science of Japan, 50, 182-188.  

国内外で市販される抹茶の
クロロフィル特性

図B-1-(5)-1８ 国内外から購入した抹茶の色相(ｈ)角度

国内外から購入した抹茶のｈ値

国内外で市販される抹茶の色相角度

国内外から購入した抹茶と静岡抹茶の色相角度(h)

国内外から購入した抹茶と静岡抹茶のa*値

国内外及び県内で市販される抹茶のa値(緑色度)

a*は赤方向、
-a*は緑方向

国内外から購入した抹茶のa*値

国内外から購入した抹茶と静岡抹茶のテアニン含量

国内外及び県内で市販される抹茶のテアニン

国内外から購入した抹茶のテアニン含量



国内外で市販される抹茶のアルギニン含量

アミノ酸

国内外で市販される抹茶のアミノ酸とアルギニン含量

国内外で市販される抹茶のアミノ酸含量
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Horie H. et al. (2017) Journal of Cookery Science of Japan, 50, 182-188.  

碾茶の価格とカテキン含量 被覆をすることによって
EGCG/ EGC比率は高まる

国内外で市販される抹茶のカテキン含量

国内外で市販される抹茶のカテキン含量

国内外で市販される抹茶のEGCG含量

抹茶の価格とカテキンとの関係には相
関がないが、低価格帯においては海外
販売されている抹茶にはカテキンが多
い傾向にある

図B-1-(5)-21国内外から購入した抹茶のEGCG/EGC比率

遮光による茶葉のカテキン量の変化(西條ら)

国内外から購入した抹茶と静岡抹茶のEGCG/EGC比率

国内外及び県内で市販される抹茶のEGCG/EGC比率

香気エキス希釈分析により解析された国産抹茶と海外産抹茶の香りの質とその強度

国内産と外国産の抹茶の香りの違い 果茶研 水上氏より
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静岡抹茶の品質向上には

１．品種の利用、選定

やぶきた主体から、被覆特性に優れた

品種の採用

２．栽培技術の確立(施肥、整せん枝)

効率的な施肥法

３．被覆技術(資材の選定含む)

遮光度や被覆期間

４．てん茶製造法
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国内における抹茶の定義

日本茶業中央会基準
覆下栽培した茶業を揉まずに乾燥した茶葉(てん茶)を茶臼で挽いて微粉末状に製造
したもの

日本茶業技術協会(茶の科学用語辞典)
てん茶を臼で挽き微粉にしたもの。茶の湯に用いるが、最近は菓子や飲物の原料へ
の使用が増加している。

三重県茶業会議所
茶葉を揉まずに乾燥した茶葉(てん茶など)を微粉状に製造したもの

京都府茶業会議所
業者間取引における「てん茶の表示区分」

表示区分
原料生産
茶園など

茶期など 殺青 乾燥機 揉捻 主用途 粉砕機

宇治てん茶
棚施設によ
る覆い下茶
園、手摘み

一番茶、
被覆期間
20日以上

蒸し てん茶機 揉まない
多用途
（茶道等)

茶臼

初茶てん茶 覆い下茶園
一番茶、
被覆期間
20日程度

蒸し てん茶機 揉まない 多用途
茶臼等

(粉砕機含)

２茶てん茶 覆い下茶園
二番茶、
被覆期間
14日程度

蒸し てん茶機 揉まない 多用途
茶臼等

(粉砕機含)

秋てん茶 露天栽培 秋番茶 蒸し てん茶機 揉まない 多用途 粉砕機

Ｋｅｙｗｏｒｄ

・覆下栽培

・揉まない

（碾茶炉）

・臼で挽く

（石うす）

級別
外形 内質

色沢 顆粒 香気 湯色 滋味

一級
鮮緑明
亮

柔軟細
膩均匀

覆蓋香
顕著

濃緑
鮮純味

濃

二級
翠緑明
亮

細膩均
匀

覆蓋香
明顕

緑
純正味

濃

表1 官能品質

項 目
指 標

一級 二級

粒度（D60） 18μm 以下

水分（質量分率）／％ 6.0 以下

総灰分（質量分率）／％ 8.0 以下

テアニン総量（質
量分率）／％

1.0 以
上

0.5 以上

注：D60はサンプル総量の60％

２ 理化学指標

中国における抹茶の標準


