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地域資源を活用した茶産業のイノベーション
による地域の活性化を目指して

静岡県立大学 茶学総合研究センター長 中村順行
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世界における茶の生産量の推移

世界における茶の生産

緑茶は機能性の高まり
から増加している

カテキン論文数の推移

(google scholar)
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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

緑茶の需給とイノベーションの推移 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

飲用方法に変化が

5
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玉露

粉末茶 ティーバッグ

煎茶ラテ

簡便化茶飲料

ドリップティー

飲用方法は簡便化志向に
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飲料の消費金額に占める茶の比率
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緑茶

茶飲料

コーヒー・ココア

ジュース

炭酸飲料

乳酸菌飲料

各種飲料の消費金額の推移

RTDの功罪
・お茶をタダからお金に
・夏場にお茶を増加
・お茶にネーミングを
・お茶を全国版に格上げ

RTD低迷打開策
①旨味の追及 「にごりのお茶」に
②機能性への特化

23% 20%

26%

13%

29%

9%

・飲料消費金額は増加

・緑茶は減少

・茶の消費金額は増加

全飲料に占める茶の比率は健闘している
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ウーロン茶

煎 茶

ＲＴＤ

番 茶

紅 茶

煎 茶

粉末茶

120,039t 115,000t115,710t

ティバッグ

７３．６％

３２．６％ 著しく
減少

１．茶類の消費量には大きな変化がない
２．せん茶が激減し、ティバッグ、粉末茶、RTD原料の増加

番 茶

茶の消費量の推移

静岡県内の茶栽培農家数の推移

各茶期ごとの価格

茶の生産現場は貧窮

リーフ茶と茶飲料の消費金額の推移

茶価は低迷し、消費の変化
に対応できない茶生産者は
需給の歪みに喘いでいる

①社会・経済的ニーズの変化

機能性、多様化など

②需要ニーズの変化

簡便化、個食化など

③生産様式の変化

機械化、大型化

④生産環境の変化

環境保全、食品化

⑤新品種の登場

耐病虫性、高収量性、香味

生産力

高品質

多様化(文化性、簡便

性、機能性)

差別性

全ての商品にはサイクルがある。
量・数・幅の時代から
⇒ コンセプトの時代に

例

商品が変化する要因 ダーウイン
生き残るのは最も強いものでもなく
最も知力に優れたものでもない
最も変化に適応できるものである
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ドイツ 140トン
7.7億円

アメリカ 1406トン
30.1億円

カナダ 188トン
3.1億円

ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 205トン
6.1億円

台湾 365トン
4.2億円

全体 1位 2位 3位
H20 1,701 アメリカ 776 カナダ 162 ドイツ 124
H21 1,958 アメリカ 1,063 カナダ 149 ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 131
H22 2,232 アメリカ 1,136 カナダ 172 ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 169
H23 2,387 アメリカ 1,228 カナダ 198 台 湾 171
H24 2,351 アメリカ 1,127 台 湾 262 ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 257
H25 2,848 アメリカ 1,406 台 湾 365 ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 205

近年の緑茶の輸出状況 (単位:ﾄﾝ)

タイ 131トン
2.1億円

香港 78トン
2.1億円

フランス 56トン
1.5億円

オランダ 29トン
1億円

日本茶のグローバル化

・課 題 名 : 静岡発世界を結ぶ新世代茶飲料と

素材の開発

・実施主体 : 独立行政法人科学技術振興機構(JST)

・申 請 者 : 静岡県・静岡市

・中核機関 : 公益財団法人 静岡県産業振興財団

・事業期間：

フェーズⅠⅡ（研究開発）：平２５年１月～２５年１２月

フェーズⅢ（成果移転・事業化）：平成２６年１月～
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静岡県・静岡市 地域結集型研究開発プログラム

独立行政法人科学技術振興機構(JST)

地域として企業化の可能性の高い分野の個別研究課

題を集中的に実施し、新技術・新産業の創出に資する産

学官の共同研究開発事業であり、研究成果の企業化と

地域COE(研究開発拠点)の構築を目指すものである。

フェーズⅠ
基盤技術開発期

フェーズⅡ
商品化技術開発期

フェーズⅢ
産業創出、集積期

予算：地域＋JST 予算：地域

地域結集型研究開発プログラム 趣旨
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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

機能性付与

香り制御

旨
味
制
御

苦
渋
味
制
御

目指す
方向

目標…新世代茶飲料・素材を開発し世界を結ぶ

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％

栽培面積：全国シェア40％
生産量：全国シェア40％

静岡県は日本の茶のメッカ 静岡から発信

プログラム推進本部の設置
○フーズ・サイエンスセンター内に地域結集推進室を配置

・地域に集積する食品・医薬品・化成品産業を母体に、次世代型の食品
関連産業の創出を図るため、振興拠点となる恒常的な組織「フーズ・サ
イエンスセンター」を平成21年4月、中核機関に設置し、本プログラムを
推進する本部となる「地域結集推進室」を配置した。

静岡地域結集事業化ネットワークの設立

○地域事業化を促進するための産学官交流ネットワークを設立

・本プログラムで生まれた研究成果を地域に広く波及させるため、平成
22年2月、「静岡地域結集事業化ネットワーク」を設立し、企業化研究
会を開催して、大学や公設試等の研究者と産業界が情報交流を行う
など、地域企業等と連携・協力することで、地域の産業基盤の一層の
強化を目指す。（現在の会員数：83 、内訳：企業・団体75、個人8）

研究体制の構築

○コア研究室とサブコア研究室（2か所）を設置して雇用研究員35人を配置

・コア研究室 静岡県工業技術研究所に設置し、食品製造パイロップラントと一体的に利用する。
・サブコア研究室 ①静岡県茶業研究センターに設置し、茶園、加工機器・ （11人）

工場と一体的に利用する。（9人）
②静岡県立大学に設置し、食品栄養科学部と薬学部の
連携による食薬融合技術等の開発に努める。（15人）

事業推進のための運営体制

○世界へ情報発信（世界お茶まつり、 ネイチャー誌）

○県食品製造パイロットプラント活用による事業化支援

○県や市の共同研究助成事業への採択

○地域結集推進室への支援（職員派遣、運営費支援）

研究の推進

事業化支援

中核機関の体制

広報

○市「産学交流センター」が企業の事業化をサポート

○県内外へ情報発信
フーズ・サイエンスフォーラム（静岡市）／
国際食品素材/添加物展（東京）／アグリビジネス創出フェア（千葉）
／北洋銀行ものづくりテクノフェア（北海道）などに出展

フェイズⅠにおける静岡県・静岡市の支援

味・香り制御

苦渋味制御
安全性・嗜好性評価

★差別化研究

テーマ2
茶栽培・加工

フェーズⅠ フェーズⅡ

テーマ3
飲料製造

テーマ1
光技術評価

商品化技術開発

味・香り制御

光技術評価
安全性・嗜好性評価
機能性評価

苦渋味制御

茶栽培・加工（新テーマ1）

飲料製造（新テーマ2）

評価（新テーマ3）

差別化研究

商品毎の機能性

プラス

ブ
ラ
ン
ド
企
業

地
域
企
業

事
業
化

地
域
経
済
の
振
興
、
健
康
長
寿
へ
の
貢
献

新
し
い
茶
文
化
創
造

事
業
化

（新テーマ4）

基盤技術開発

フェーズⅢ

産業創出・集積

中
間
評
価

フェイズ間における目的・研究内容等の推移

茶栽培・加工の事業化体制の強化
農家普及等に関して県農林事務所と連携

プロジェクトマネジメントの強化
企業化統括補佐兼プロジェクトマネージャーの配置

知財体制の強化
知財ＣＤを1人増員して２人体制

１ ブランド企業・地域企業との事業化
フェーズⅡでは、本格的な実用化に向けてプログラムの内部調整とともに、複数ブランド企業による
同時並行的な事業化展開などの外部調整をバランスよくマネジメントすることが極めて重要となる。

２ 茶栽培・加工（農業分野）における事業化
フェーズⅡでは、開発技術を農家・製茶業者に対して円滑に普及等を実施するに際し
普及機能を強化することが重要となる。

３ 知財戦略の実施体制
フェーズⅡでは、事業化の進展に伴った特許出願等や知財対応の検討が大きく増加するともに、
その質も高まるため、知財コーディネータによる適切なサポートがこれまで以上に重要となる。

フェーズⅡにおける運営課題・・・事業化の進展に向けて

フェイズⅠからⅡへの転換 事業化を目指す
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≪研究・技術開発≫
�事業化に必要な工業的生産技術、品質管理技術、素材の応用技術の開発
�商品を特徴づける科学的エビデンスの構築

�得られた知見の知財化（特許、ノウハウ）、論文化

≪マネジメント≫
�技術開発だけでなく、製品の実用化・商品化
�大手企業（商品企画力、販売力）と地域企業を繋ぐマネジメント
�静岡ブランド化

●味や香りに特徴を持つ新銘茶の創生
①白葉茶 ②高香味発揚茶

●紅茶機能性成分テアフラビンに着目した新飲料・素材の創生
③茶生葉紅茶飲料 ④テアフラビン素材

●緑茶・紅茶等の苦渋味をコントロールする素材の開発
⑤苦渋味抑制素材（特産食品を含む）

運営方針

事業化課題

研究成果の事業化に向けて

開発技術別に研究成果を分けて事業化を推進
・地域企業

被覆資材・加工機など ⇒ 地域企業と共同出願 ⇒出願企業から早期商品化
茶飲料・素材製造など ⇒ 参画機関が単独出願⇒地域で共有化

（地域の優位性確保）

・ブランド企業 ⇒  中核技術を参画機関が出願 ⇒交渉力の確保
（地域の企業・素材を活用促進）

知財戦略

・製品・技術毎の知財戦略の検討

商品化・技術実用化会議

支援 ・パテントマップの作成
・特許実施企業の探索
・ライセンス等契約支援

・特許出願及び特許実施許諾の審議等

実施体制（中核機関に設置）

方針検討

本部会議（発明委員会）決定機関

知財コーディネータ

知財戦略と実施体制

★ ☆ 高香味発揚茶（花様の香り）

●茶業研究センター ●静岡大学 ●静岡本山釜炒茶研究会
●カワサキ機工㈱ ●スタンレー電気㈱

香味発揚の技術

機能性の評価

嗜好性の評価

現地実証試験

�高級高香味発揚茶
・香気１０倍量

�生葉処理機
・撹拌処理＆低温処理

�普及型高香味発揚茶
・生葉処理機の利用

萎凋操作
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★ 香気成分量の差異

煎茶 高香味発揚茶

撹拌ストレス

低温ストレス

光照射ストレス

事業の成果概要

持続的生産技術
機能性の評価
嗜好性の評価
現地実証試験等

★ 白 葉 茶 （アミノ酸3倍、白葉）

●茶業研究センター ●静岡大学 ●静岡県立大学 ●ハイナン農業協同組合 ●ダイオ化成㈱

白葉茶
・高アミノ酸含量(6%)
・収量性確保（300kg/10a)
・抗ストレス効6300kg/10a)

�栽培用の被覆資材
・葉焼け防止(0%)

�茶園管理機械
・被覆資材の被覆・除去

被覆栽培

0% 85%

98% 100%

遮光率

★ 遮光率とアミノ酸含量・組成

22

茶⽣葉

茶抽出物
or

荒茶等

★ 茶生葉紅茶飲料（テアフラビン高含有）

�機能性成分 テアフ
ラビンを豊富含む
初めてのペットボト
ル飲料

●工業技術研究所 ●静岡ジェイエイフーズ㈱ ●ブランド企業

茶葉の酵素化
酵素反応条件
清澄化技術
保存安定性

飲料化技術

酵
素
反
応

特許出願 ３ 件

製品のクリームダウン（白濁・沈澱）防止のた
め、テアフラビン含量は低い

茶葉 PET紅
茶

抽出紅茶発酵

従来のペットボトル紅茶飲料の製造方法

23

輸入テアフラビン素材

・成分組成
テアフラビン（３８％）
カテキン （２６％）
カフェイン （１.

４％）
・強い苦渋味

供給体制の構築
品質管理技術
成分調整技術

★テアフラビン素材(紅茶の機能性成分）

●工業技術研究所 ●焼津水産化学工業㈱ ●ブランド企業

分離・精製・調整
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78%

41%

Time [min]
0 10 30 40

TF2B

TF3TF2A

TF1
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74-99%

�食品原料素材
�機能性食品
�評価試験試薬

★ 液体クロマグラフィーによる
テアフラビンの分離・精製

EC, ECg

EGC, EGCg

カテキン類
テアフラビン類

（TF1,TF2A,TF2B,TF3
)

R1, R2： 水酸基あるいは没食子酸エステル

24

カテキン
カフェイン
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酵素剤の選択
酵素反応条件
分離・精製技術

大豆タンパク質

酵素分解物

遠⼼分離

粉末化

★ 苦渋味抑制素材

�緑茶・紅茶・コーヒー等の
苦渋味コントロール素材

●静岡県立大学 ●工業技術研究所 ●東海物産㈱

渋
味
の
強
さ

（茶
飲
料
と
の
相
対
値
）

茶飲料 茶飲料 茶飲料
＋ ＋

大豆タンパク質 試作品A

★ 大豆タンパク質及び試作品の
渋味抑制効果

酵
素
分
解
・精
製

酵素剤

苦渋味を低減する
沈澱を引き起こさない
⽣理機能を損なわない

25

緑
の
発
酵
茶・香りが少ない

・苦味が強い
・粉っぽい風味

⼆、三番茶等

発酵・調味

茶⽣葉ジュース

★ 特産食品素材（低価格茶の有効利用）

�特産食品素材

●工業技術研究所 ●㈱万城食品 ●㈱いちまる
●㈱プラス・ワン ●㈱喜作園 ●（有）松村鉄工所

⽣葉処理技術
発酵条件
調味技術

特許出願 ３件

技術や素材の応用
（試作品：企業へ提案

緑茶と紅茶の香り

26

代謝・吸収
カテキン・テアフラビンの代謝・吸収
生体分析法の開発、体内動態解析
PETによる解析

安全性
試作飲料・素材の評価
急性毒性、遺伝毒性の評価

味 覚
カテキン類・テアフラビン類の苦渋味評価
苦味（受容体解析、評価系、試作品評価）
渋味（評価法、マスキング物質、試作品評価）

生理機能

テアフラビン類や試作品の生理機能
メタボリックシンドローム（血圧降下、心肥大抑制等）
血流改善、抗酸化、抗ストレス、細菌毒素不活性化
インフルエンザ・ウィルス不活性化等

事業成果の差別化を図るためのサポート研究

JAハイナン（牧之原市）
≪白葉美人≫
1000円/30g

JAしみず（静岡市）
≪清水の白葉茶≫

500円/10g

試作品

高級高香味発揚茶
山梨商店（静岡市）

1000円/（5g×４パック）

生葉処理機
（撹拌処理＆低温処理）

《テアフラビン素材》
焼津水産化学工業㈱
２６年４月発売開始

テアフラビン飴

部分精製品 精製品

焼津水産化学工業㈱

 

東海物産㈱

カクテル

だし茶づけ

ショウガタイプ

ミントタイプ

㈱澤本園（川根本町）
≪皋≫

緑茶：1260円/35g

鈴
木
清
貴
氏
（静
岡
市
）

≪

白
葉
の
茶≫

城
塚
敏
郎
氏
（静
岡
市
）

≪

美
和

白
葉
茶≫

マルキン杉村製茶（藤枝市）
荒茶 10000円/kg500円/30g1000円

/33g

㈱いちまる

飲料パック

商
品
化

生産者
高橋氏、村松氏
森内氏、山梨氏

㈱
岡
崎
（静
岡
市
）

≪

長
寿
紅
麺≫

115円/個

二、三番茶を利用した特産食品

苦渋味抑制素材

カワサキ機工㈱

事業での商品化及び試作品

製造技術・物質の知財化とその活用技術の確立による優位性の確保

知財と独占的供給体制による優位性の確保、新知見の公開 による認知度の向上

ノウハウのマニュアル化、生産量拡大、品質基準の策定による静岡茶ブランドの確立

事業成果を静岡ブランド確立のために

フェーズⅠ
（基盤技術開発期）

・研究開発の体制づくり
・基盤的研究の実施
・フーズ・サイエンスセ
ンターの開設
・ネットワークづくり
・知財担当の採用
・産学連携担当の採用
・スキルバンクの準備

フェーズⅡ
（商品化技術開発期）

・テーマの選択と集中
・共同研究体制の再構築
・商品化レベルの技術開発
・試作品や商品の完成
・試飲アンケート調査の実施
・スキルバンクの整備
・開発技術説明会の開催
・展示会への出展
・フェーズⅢ支援体制の構築

発酵茶ラボ、茶学総合講座

・競争的資金への応募

フェーズⅢ
（産業創出、集積期）

・参画企業による事業化
・成果普及・ＰＲ
・企業との共同研究の実施
・競争的資金による研究
の深化・拡大
・知財活用
・フェーズⅢ支援体制の充実
導入設備の活用

事業成果移転、企業化に向けた活動手法の流れ
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事業化課題 取組み内容 備 考

白葉茶

バリエーションの拡大とブランド化 白葉茶研究会
茶学総合講座マーケティング戦略と嗜好性解析

被覆資材の商品化

競争的資金茶園管理機械（被覆・除去）の実用化

高香味発揚茶
生葉処理機と普及型高香味発揚茶の商品化

バリエーションの拡大
企業自己資金

茶生葉紅茶飲料 茶生葉紅茶飲料の商品化

テアフラビン素材 テアフラビン素材（機能性食品）の商品化 競争的資金

苦渋味抑制素材 苦渋味抑制素材と応用食品の商品化 企業自己資金

特産食品 低価格茶を使った特産食品（冷茶）の商品化 地域資源活用促進法

２ フェーズⅡ課題の事業化推進

★フーズ・サイエンスセンター （中心となって、フェーズⅢを推進）
・成果の地域への移転と事業化の促進 （静岡市を中心として）
・企業・大学・公設試による研究開発体制の整備 （研究の深化・発展）
（例）「機能性食品、メディカル・ケア食品等の高付加価値型食品の開発」

１ 成果移転と研究の深化・発展

フェーズⅢの取り組み

★事業化の支援と成果の普及

・残された課題の商品化支援（助成事業の確保等）

・地域企業（静岡市を中心として）への成果の普及

・講演会等によるブランド化支援と成果の広報

★研究開発の深化・発展

・茶及び飲料等のマーケティング、疫学等の研究

・高付加価値食品の産学共同研究体制づくり

★人材の育成

・特徴ある新しいお茶づくり技術の研修（発酵茶ラボ）

・次世代食品技術者の育成（総合食品学講座等）

静岡県・静岡市の支援のもと、県立大学、静岡大学、茶業
関係団体、地域企業などの産学官が連携して推進

フェーズⅢ 事業成果を地域がどれだけ活用できるか?!

新世代茶飲料等事業化推進本部 ・新世代茶飲料等事業化ネットワーク事務局

(財)しずおか産業創造機構 フーズ・サイエンスセンター

静岡発 新世代茶飲料等事業化プラットフォームの構築

開発サポート
技術移転

企業・人材育成

技術指導・移転
企業・生産者・人材育成

基盤技術研究
若手研究者育成

【飲料製造】
新世代茶飲料等事業化
支援センター
(県工業技術研究所内)

【茶栽培・加工】
新世代茶飲料等事業化
支援センター
(県茶業研究センター内)

【評価・差別化】
新世代茶飲料等研究開発センター
(県大地域連携食品学研究室内)

静 岡 県 ・ 静 岡 市

成果の事業化 プラットフォームの形成 プロジェクト推進体制の中核

ファルマバレー

フォトンバレー

フーズ
サイエンスヒルズ

健康長寿世界一に向けて、医療
からウェルネスまで世界レベル
の研究開発を推進

食品・医化学品によるストレス・生
活習慣病の克服と地域産業への展開

光技術を核に次世代産業を支える
技術基盤の開発と産業への応用

①ファルマバレー（富士山麓先端健康産業集積プロジェクト）
②フーズ・サイエンスヒルズ（食品・医薬品・化成品産業集積プロジェクト）
③フォトンバレー（ 光・電子技術関連産業集積プロジェクト）

県立静岡がんセンター

県立大学薬学部・食品栄養科学部

世界初の電子式テレビ（再現）

静岡トライアングルリサーチクラスターの形成 フーズサイエンスヒルズプロジェクトの活用
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ＪＡハイナン 川根本町

図９ 白葉茶チラシ

白葉茶のブランディング

商 品

静岡県立大学での機能性表示に対する対応

・レビューの作成支援
・機能性の検証

茶学総合研究センターの設立 機能性食品表示への対応


