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第一世代

甘味飲料

ｺｰﾗ、ｼﾞｭｰｽ

第二世代

緑茶飲料

機能性飲料
新世代茶飲料

メタボリックが心配　　　　苦く 飲み続けられない

国内市場　４兆円
  茶系飲料１兆円
（うち緑茶５千億円）

世界市場は数十兆円

　グローバルスタンダード化

美味しく 飲める
　　　　＆
　身体に良い

目標・・新世代茶飲料・素材を開発し世界を結ぶ
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静岡県内に集積する裾野の広い茶飲料産業の特徴

【茶飲料製造フロー図】

茶加工 飲料製造 販売

　エスエスケイフーズ㈱（サッポロ飲料）

　 ㈱ニッセー（キリン・ダイドー他）　

　㈱ホテイフーズ（伊藤園）

　静岡ジェイエイフーズ㈱（ダイドー） etc

　　第１次産業：農家
　　第２次産業：製茶業

茶栽培

地域
貢献

第２次産業：
OEM企業等

第３次産業：
販売店

同左製造品出荷額内訳

清涼飲料製造業
3,300億円

製茶業
  1,900億円

食料品・飲料等
製造品出荷額が

日本一　

2兆2,948億円
（2008年）

14.5％

8.2％

国内茶系飲料の１／３を静岡県内で製造

製茶機械：全国シェア90％
製茶取引量：全国シェア60％

基盤研究

差別化研究

商品毎の
機能性

テーマ1 地域企業

ブランド

企業　　

テーマ2

テーマ3

原料供給・委託製造・海外進出

本プログラム概要
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茶の香味制御技術と新規健康効果を世界に発信
地
域
経
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の
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、
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康
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の
貢
献
、

新
し
い
茶
文
化
創
造

プラス
（テーマ3）

共
同
研
究

提
　
案カテキン類の味覚・機能性

等の評価と安全性に関す
る研究

香味向上を目指した茶栽培・
加工工程への光技術の活用
と実用化に関する研究

茶を原料とした飲料・素材の
開発と実用化に関する研究
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プログラムの全体像（中間評価⇒事業化課題に変更）

フェーズ

項目

年度

フェーズⅠ フェーズⅡ フェーズⅢ

１月事業開始　　　　　　　　中間評価　　　　　　　　　　　　　　　　事業終了（１２月）　　　　　追跡調査

２０年
度

２１年
度

２２年
度

２３年度 ２４年度 ２５年度 展開計画（２６～２８）

ＪＳＴ委託費 ８０００
２２００

０
２０４０

０
２００００ ２００００ １３４００

合計　１０３,８００万

円

プログラム
全体の位置

応用に向けた研究段階 実証化研究段階　　　試作段階
技術移転段階

新技術・新産業創出

テーマ１
光技術を活用

した機能性成分

の体内挙動の

解明に関する

基盤研究

テーマ

１
香味向上

を目指した

茶栽培・加

工工程への

光技術の活

用と実用化

に関する研

究

テーマ

２
茶を原料

とした飲料・

素材の開発

と実用化に

関する研究

テーマ２
光とバイオを

融合した機能性

成分の増幅や

効率生産の開

発に関する研究

テーマ

事業化課題

動物用PET装置を用いた
機能性成分の体内動態
評価法の開発

光による植物香気成分の
変動解析と栽培・加工技
術への応用

苦渋味改良技術の開発
と香味安定化・評価技術
の開発

白葉茶の開発

高香味発揚茶の開発

茶生葉紅茶飲料の開発

テアフラビン素材の開発

苦渋味抑制素材の開発

代謝・吸収

安全性

味覚評価

機能性評価

新規製茶機械・茶園
管理機械の実用化

大量生産技術の構築

ブランド企業による飲
料等の販売

地域企業によるOEM
生産、食品等の製造

静岡茶ブランド化

テアフラビン類等の
価値と認知度の向上
のための研究

生
理
機
能
等
の

科
学
的
エ
ビ
デ
ン

ス
の
構
築
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１　新技術・新製品の事業化
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≪研究・技術開発≫

工業的生産技術、品質管理技術、素材の応用技術の開発
創出した技術・製品の実用化・商品化
知財化（特許、ノウハウ）、論文化　

≪マネジメント≫
地域企業や大手ブランド企業による事業化促進
大手企業と地域企業を繋ぐマネジメント

静岡茶ブランド化

○５つの事業化課題　　　　

　白葉茶 、高香味発揚茶

　茶生葉紅茶飲料、テアフラビン素材

　苦渋味抑制素材・特産食品素材　

○派生成果

　ＣＴＣ応用技術

　酵素利用技術



　白茶を活用した茶以外の商品(左:：洗顔用、右：化粧品 )

サンルージェ

白葉茶について

　白葉や赤芽、黄色芽、緑芽など各種の色　
　の新芽を用いた商品化

紅白饅頭

お茶の淹れ方にもこだわりを
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合計 緑茶 紅茶 茶飲料 他の茶葉

一世帯当り年間消費金額 (円)

お茶に掛ける金額は増加?!

トータル的には
茶の消費金額
に大きな変化
はないが、緑
茶の消費金額
は減少傾向に
ある一方、茶
飲料にかける
金額は増加し
ている。

他の農産物も同様　「米 (ご飯⇒おにぎり、中食、　　野菜 (煮物⇒サラダ)」

世界の茶の生産量と緑茶比率の推移
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緑茶は機能性の高ま
りから増加している

世界における茶の生産の現状

世界的には、茶の生産量は緑茶に関心が
高まり、毎年10万t程度づつ増加している。

インド

ケニア

スリランカ

茶業の好況を受け、世界的にもコス
ト低減のため手摘みから機械摘採
化が急速に進展している

お茶の潜在需要は大きい日本においても茶の潜在需要は高い

インターネット調査　2,052人(2006) インターネット調査　2065人、複数回答(2006)

好きなお茶の種類は？

9割以上はお茶を好むが　？？、その種類はＲＴＤ、リーフ茶など多く、夏場には冷たい

麦茶やウーロン茶に人気が集中する。
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東京の消費者1000人が回答(2012年9月、岩

崎)

今後、飲む量を増やしたい飲み物は？

緑茶を飲みたし!!　期待する効果は

緑茶を飲んで期待する効果は？

情　感 機　能　性

今後、飲む量を増やしたい飲み物として緑茶が選ばれ、その緑茶には「くつろぎ、リラッ
クス」などの情感部分と機能性が期待されている。
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緑茶

94%

紅茶

6%

ウーロン茶

0%

緑茶

70%

紅茶

16%

ウーロン茶

14%

ＲＴＤ原料,

24885

加工原料,

3500

煎茶

78%

覆い茶
3%

番茶

13%

その他

6%

煎茶

65%

覆い茶

7%

番茶

22%

その他

6%

112,108 ｔ

55,600 ｔ
85,106 ｔ

88,290 ｔ

茶類全体

121,684 ｔ

茶類全体

120,037 ｔ

茶類全体に対す

る煎茶の比率　　

７３．６％

茶類全体に対す

る煎茶の比率　　

４５．７％

昭和50年

平成23年
ＲＴＤ及び加工
用原料(推定値) 
28,385 ｔ

一番儲かった時代に比較し、茶類全体量は変らないが、茶種の多様化と
原料茶が増加し、煎茶の比率が減少した

儲かった時代と需給構造が変った!!



漢 三国代普代 隋代 唐代 宋代 元代 明代 清代 中国
弥生時代 飛鳥 奈良 平安 鎌倉 室町 安土桃山江戸 明治 昭和 平成
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日干茶
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蒸青団
茶
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釜炒り緑茶

工芸茶
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着香茶

蒸製緑
茶

茶には2000年の歴史。時代とともに多様に進化してきた

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

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 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

緑茶緑茶

白茶白茶
黄茶黄茶

青茶青茶

紅茶紅茶

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

茶の分類
　　緑茶緑茶（不発酵茶）

　　　　蒸し製緑茶 (日本式)
　　　　釜炒り製緑茶 (中国式)
　　青茶青茶「ウーロン茶」（半発酵茶）

　　紅茶紅茶（発酵茶）

　　　　　　　※発酵：葉の酵素による酸化反応

　　黒茶黒茶「後発酵茶」（堆積茶）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　※発酵：微生物発酵

　　その他

　　　白茶白茶
　　　黄茶黄茶

　　　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 白いお茶とは

　白茶の代表品種「白豪銀針」

中国における茶の六大分類

白いお茶の分類

白茶白茶
　中国六大茶類のひとつでもあり、白毛の生じやすい「白豪銀針、
大白茶、寿眉」等の品種を用い、軽く萎凋をし、乾燥するだけの
お茶。外観は白っぽく、浸出液も淡黄色で香気は清鮮な貴重品。

白葉茶白葉茶
　緑色の新芽に強遮光処理を行うことで日光を遮り、新芽を白色
化したもの。時期や品種を問わず白色化することが可能で、新
芽のアミノ酸含有率を著しく高めることが可能。

白い芽の品種白い芽の品種
　新芽が黄白色になる品種。中国でも日本でも見られ、大部分の
品種では気温の低い一番茶期に出現し、二番茶以後は緑色の
芽となる。いずれの品種も成分的にはアミノ酸含量が高い。

白茶の品質特性

　白茶の品質特性

全窒素 カフェイン アミノ酸 テアニン カテキン類

％ ％ ％ mg/100g ％

白茶1 ) 政和白牡丹 4.16 4 .02 1.83 838 12.62

玉露(中級) 5.48 3 .10 2.73 1480 10.79

煎茶(中級) 5.36 2 .80 2.18 1210 13.56

青茶
2) ウーロン茶 4.59 3 .87 1.04 ーーー 6.10

　1)　茶研報No.60(1984)将積ら

　2)　茶関係資料(H.22)、日本茶業中央会

緑茶
2)

政和白牡丹 煎　　茶 ウーロン茶



中国の白い芽の品種　安吉白茶

安吉白茶は、浙江省安吉県の海抜
800メートルの天荒坪鎮大渓村で発見
された一本の野生白葉茶樹を親木と
して、挿し木によって増やした茶樹か
ら作られる緑茶。

安吉白茶の新芽は春先の低
温下で新芽が白色化し、アミ
ノ酸の含有量が他の茶の約
２倍から３倍になるもの。そ
のため、収穫期間は短く、清
明節(旧暦春分後15日)前か
ら4月中旬の穀雨の頃までの
一ヶ月前後となる。

中国、安吉白茶

安吉白茶の品質特性

　安吉白茶の品質特性

カフェイン アミノ酸 テアニン カテキン類

％ ％ mg/100g ％

白茶1) 政和白牡丹 4.02 1.83 838 12.62

2.87-3.30 6.9－8.2 2591－3731 4.97－7.37

2.5－2.9 5.4－7.4 2800－4100 5.10－11.4

緑茶
4) 煎茶(中級) 2.80 2.18 1210 13.56

　1)　茶研報No.60(1984)将積ら

　2)　中国食品科学誌より抜粋

　3)　茶研報No.111(2011)森田ら

　2)　茶関係資料(H.22)、日本茶業中央会

安吉白茶2 )

日本の白葉品種3 )

安吉白茶によるブランディング

安吉白茶は安吉白茶は3030年程度で年程度で地方のお茶から一挙に国地方のお茶から一挙に国
家的なブランドに家的なブランドに成長成長

三つのポイント

　１．白茶産業の発展を官民の連携で実施
　　　政府が、１９９６年に大規模な茶園を開発したりするなど、インフラの整備や 　　
　　　プロモーションに県レベルで2.15億元の予算投下を行い、安吉白茶研究セ

　　　ンター、白茶祖生態園などの箱物の建設の他に、コンテストの実施や茶摘

　　　みまつりなどを開催。

　２．ブランドの構築
　　　安吉白茶の差別化要因の特化と国内外における商標の取得と 偽造防止の　

　　　ためのラべリングなどによる規格の保持

　３．ブランドの保持、発展
　　　大きなビジョンを持って産業化に取り組んだこと。
　　　ブランド化後も研究と開発を続け、新商品や品質向上への たゆまぬ努力

二極化は進む?!
一般商品に比べ、品質や信頼性が高く、歴史があり、高級感をもち、
差別化･付加価値の付いた商品で消費者ニーズに適合したもの。

ブランド化の優位性

価格競争からの脱却

安定した需要の確保

　消費者が、他の類似商品と見分けられ、　商品の良さを認識
し、ロイヤルユーザー(継続購入者)として価格競争を乗り越えて

購入してもらうため

ブランド化

低コスト化 消費者にとり差別性のない商品のため価格競争になりやすく、幅広く、
大量に売ることにより利益を上げる上でコストを削減が必須となる。

これではブランドにならない

品質が優れています (優れていない商品を売るな)

おいしいものです (他のお茶も美味しいです)

昔から作ってます (何が特徴ですか)

高級煎茶です(どこが他の高級煎茶と違うのですか)

一番茶です (大部分のお茶が一番茶ではないですか)

日本の白い芽の品種

黄金みどり

蓬莱錦(吉野園H.P.より引用) やまぶき

きら香

星野緑

‘やぶきた’ ‘黄金みどり ‘星野緑 ’ ‘きら香’

図1　　日本で栽培されている ‘やぶきた ’と4つの白葉茶の一番茶新芽の遊離アミノ酸組成

‘やまぶき ’

図1　　日本で栽培されている ‘やぶきた’と4つの白葉茶の遊離アミノ酸含量

　　　　　注）図中の値は、平均値±標準偏差（n=3）。
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日本の白葉品種の品質特性



日本の白葉品種の商品群

各Ｈ.Ｐ.より引用

強遮光処理による白葉化

26

0

1,000

2,000

3,000

4,000

5,000

露地

Ser

Asn

Arg

Glu

Gln

Asp

Thea

遮光率と新芽のアミノ酸含有量の比較

50% 遮光 100%遮光98% 遮光

玉露

50%遮光 　

緑化 濃緑化

　98％遮光100％遮光

白葉化

かぶせ

茶並
玉露並

白葉茶ホワイトアスパラガス

白うど

　　　もやし

光強度の影響 波長の影響

【共同研究】

・スタンレー電気(株)：ＬＥＤ
・ダイオ化成(株)：被覆資材

28

・全資材とも、１枚被覆では白葉化しなかった。

・「白-紫」、「白-黒」資材は、「黒-黒」資材に比べて、白葉化が
　やや劣る傾向が見られた。

課題 ： 葉焼けを抑制し、かつ、１枚被覆で白葉化する資材の開発

図４　葉色（色相角度ｈ値）の比較

　　※二番茶

黒１枚→濃緑化

ｈ値=１３１

黒３枚→白葉化

ｈ値=１０９

黒２枚→淡緑化

ｈ値=１１８

色相角度（ｈ値）と葉色の比較

※一番茶
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強遮光処理による白葉茶の品質特性

図２　遮光日数及び遮光率がアミノ酸含量に及ぼす影響強遮光開始時期と収量の比較
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図３　被覆開始日とクロロフィル含量

図１　被覆開始日と収量

2.5葉期から2週間被覆することで白葉化

し、生葉収量400kg、アミノ酸含量6%の確

保を可能とした。
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　【課題１】
１００％遮光は生育が著しく低下

Ⅱ．被覆除去後の茶葉成分の変化

2012年の一番茶期に被覆資材を2葉期から2週間三重被覆後、被覆資材を除去し、

0、3、6、24時間後に一番茶新芽を採取した。
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図　　　白葉化した新芽の遊離アミノ酸含量の被覆除去後の変化

被覆除去後、時間とともに遊離アミノ酸含量が低下

　⇒　今後、メタボローム解析によりアルギニン集積機構を検討する
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遮光資材の違いによる温度上昇が
葉焼け被害に及ぼす影響

現地における被覆状況(一番茶期)

強遮光処理による白葉茶の現地実証

黒８５％資材

黒９８％資材

白黒資材

現地実証　白葉茶試験販売

35

平24　JAハイナン等による商品化

白い茶の値段

　蓬莱錦 　　　3150円/100g
　黄金みどり　2000円/  50g
　きら香　        2000円/  40g

　白葉美人　   1000円/  30g
　川根　皐　　 1260円/  35g

　安吉白茶　    2000円/  15g 川根本町澤本園H.P.より
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【白葉茶研究会】

生産販売拠点

生産者

販売者

　販売方法（パッ　ケージ、　

ネーミング、異業種とのコラ
ボ販売など）、品質管理方法

の検討など

ＪＡハイナン 川根本町

県内各地へ普及

ＪＡ、市町、県

白葉茶の生産拡大について



・高アミノ酸含有　

　白葉茶(6%)の開発

・葉焼け防止(0%)

・収量性の確保
（400kg/10a)

・機能性の付与
・嗜好性の評価

・持続的白葉茶生
産技術の確立

・被覆資材の

軽量化

　被覆設置、
　撤去の
　機械化

科学的エビデンスに
裏打ちされた差別化
・白葉化要因解析
・成分変動解析

白葉茶望
シリーズ

静岡県内に波及

⇒　白葉茶研究会の設立

ブランディング

の強化

農業機械緊急開発事業
推進プロジェクト採択

(チャの直掛け栽培用被
覆資材の被覆･除去装
置の開発)24～26 JAハイナンで販売

静岡白葉茶

白葉茶生産
マニュアルの作成

白葉
美人

白葉茶に関する一方向

静岡

白葉茶
シリーズ

川根

「皐」

　白茶を活用した茶以外の商品(左:：洗顔用、右：化粧品 )

サンルージェ

白葉茶の商品化について

　白葉や赤芽、黄色芽、緑芽など各種の色　

　の新芽を用いた商品化

紅白饅頭

お茶の淹れ方にもこだわりを


