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茶の香り
その魅力と多様性

茶学入門 11.16 

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

茶の六大分類

お茶の種類の多様性 茶の香気成分

あなたにとってのお茶の香り

どのような香りを思い
浮かべますか??

若葉の香り
青のりのような香り

焙じた香り
花のような香り

果物の香り

香りの種類
シス-3-ヘキセノール cis-2-Hexenol
トランスｰ2-ヘキセナール trans-2-Hexenal
リナロール Linalool
リナロールオキサイド Linalool oxide
ゲラニオール Geraniol
2-フェニルエタノール 2-Phenylethanol
βｰヨノン β-Ionone
シスジャスモン cis-Jasmone
ジャスモン酸メチル Methyljasmonate
ジャスミンラクﾄﾝ Jasmin lactone
テアスピロン Theaspirone
4-ビニルフェノール Benzylalcohol
ネロリドール Nerolidol

青苦く重い香り インドール Indole
ピラジン類 Pyrazine
ピロール類 Pyrrole

保存中に増加する古い香 2,4-ヘプタジェナール 2,4-Heptadienal

果実、乾果系の香り

木質系の甘い香り

加熱香気系の香ばしい香
り

関係する主要な香り成分

若葉の爽やかな青香

スズラン系の軽く爽やかな
花香

バラ系の温かい花香

ジャスミン、クチナシ系の
甘く重厚な花香

代表的な茶の香りの種類とその主要香気成分 (山西より)

6

TI（テルペンインデックス）

TI＝リナロール／(リナロール＋ゲラニオール)

アッサム種

T I＝０．９～１．０

日本種

０．７＞T I＞０．３

中国種（福建省)

０．８＞T I＞０．１

品種名 来歴 TI
1953 昭28 べにほまれ 多田系インド雑種 0.25
1953 昭28 いんど 多田系インド雑種 0.35
1953 昭28 はつもみじ Ai2×Nka05 0.75
1954 昭29 べにかおり Ai21×Nka03 0.65
1955 昭30 からべに 中国種湖北省 0.43
1958 昭33 ただにしき 多田系インド雑種 0.60
1960 昭35 べにふじ べにほまれ×Ch9 0.25
1960 昭35 さつまべに Nka03×Ai18 0.60
1953 昭28 やぶきた 在来種 0.55

年度

　表　国産紅茶用品種系統のTI(竹尾･津志田；1985)

リナロール；すずらん様の軽く爽やかな花香

ゲラニオール；バラ様の温かな花香

種の違いによる香気成分の違い
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栽培方法によっても香りが異なる 緑茶製造工程中にも変化する

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 萎凋操作による香気成分の発揚

同じ茶葉から発酵することで高い香気発揚が 緑茶、ウーロン茶、紅茶の香り
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発酵茶の香
気は様々な
ストレスによ
る配糖体の
切断により高
い発揚が誘
導される

(坂田･木下 PDFより)

茶樹

光

香気

茶のルネッサンス
新しい香味で嗜好の変化に対応

生葉(圃場レベル)段階 ⇒ 生葉処理段階でのストレス ⇒ 加工段階
品種 ◎ 光(UV、LEDなど)ストレス △ 蒸熱 ー
熟度 ○ 温度(高温、低温)ストレス ○ 釜炒り －
茶期 ― 攪拌(傷害)ストレス ◎

湿度(乾燥？)ストレス ×
送風(乾燥？)ストレス △
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東方美人

ウーロン茶

緑茶

紅茶

香気発揚技術

焙煎（ほうじ茶）の香り

☆茶の香りの主要成分 (日本茶インストラクターH.Pより)

煎茶の香り成分
・新茶の青々しい香り → 青葉アルコール
・新茶の花のような香り → リナロール、ゲラニ

オール、シスジャスモン
・古茶の香り → 1-ベンテン-3 オール、

2,4 ヘプタジノール
・火入れの香り → カルボニル化合物

玉露の香り成分
・青のりのような深い香り → ジメチルスルフィド

焙じ茶の香り成分
・焙煎香 → ピラジン類、フラン類、ピロール類

包種茶と烏龍茶の香り成分
・烏龍茶の花のような香り → ネロリドール、ジャスモン酸メチル、インドールなど

紅茶の香り成分
・花のような香り → リナロール、ゲラニオール
・爽やかな鈴蘭の香り（セイロン紅茶の特徴） → リナロールオキサイド
・バラのような香り（ダージリン紅茶、中国紅茶の特徴） →ゲラニオール

微生物発酵茶の香り成分
・碁石茶や阿波番茶の香り → 乳酸メチル、アセトン

香
気
濃
度

10% 30% 60% 90%

発 酵 度

青葉アルコール

ネロリドール

ゲラニオール

リナロールと
エチルヘキセ
ナール

リナロール･
オキサイドシズジャスモン

とインドール
フ ェ ニ ル
エ タ ノ ー
ル と ベ ン
ジ ル ア ル
コール

発酵度の違いによる香気発揚の概略(光岡･中国茶の知識)

茶の香りの主要香気成分 中国茶における香りのタイプと入れ方 (中国茶H.Pより)
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講師 ： 太田奈月
天然アロマ香水～アロマパルファン第一人者
調香師 ／ ＩＦＡ国際アロマセラピスト
アクトインターナショナルスクール学校長

英国ケンブリッジにてホリスティックアロマテラピーを学び、帰国後、2000年

にスクールを開校。２００５年から緑茶アロマの開発に取り組み、２０１１年に
開発に成功。同年に経済産業省農林水産省 農商工等連携事業の認定を受
け、グリーンティ１２ヶ月シリーズの香水ブランドを立ち上げる。

本年６月、ロンドンにて世界のIFA(国際アロマテラピー連盟)アロマセラピストに向け

て英国では日本人初のスピーカーとして講演し、多くのアロマセラピストに感
動のプレゼンテーションを披露。

緑茶アロマの可能性と
魅惑のグリーンティ香水


