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ー ． はじめに

リ ーフ茶の消費減少等により荒茶価格が低下するととも
にコロナ禍により， 茶業経営はますます厳しくなっている。
一方海外マーケットに巨を向けると緑茶の消費は増加し，
特に抹茶はスー パーフードとして憔界中の関心事であり，
日本茶輸出の牽引役ともなっている。海外における抹茶に
対するニー ズの高まりは， 飲食用素材などへの多用途利用
も大きな要因となっている。

?i
 

抹茶の生産と輸出

近年 ， 抹茶の原料である猥茶の生産量は飲食用素材も含
め10年 前 に比較し倍増の3 ,464 t (2019) となっている。
また， 枇界的に消費が増大するなか， 中国では抹茶生藍に
本［要が入れられ， 他に台湾， 韓国， ベトナムなどでも抹茶
が生産されるようになっている凡

このような中， 日本からの輸出も堅調で， 全体の輸出量
5, 274 t, 16 2 億円のうち粉末茶が61％を占め， 昨年度のコ
ロナ禍においても前年以上の伸びを示している(20 20)。輸
出先は， 少なくとも世界70カ国以上になるが， アメリカを
中心に台湾， ドイツ， シンガポール ， 香港などが多く， ア
メリカと台湾で輸出量の56%， 金額の55％と大半を占め
る。しかしながら ， アメリカと台湾では， 粉末茶比率がア
メリカ72%， 台湾25％と輸出茶種の様相が異なっている

(20 20) l) 0 

3. 国内外で市販されている抹茶の科学的特性

抹茶の品質を大きく左右する科学的特性として粒度分布，
色， 化学成分含量などがある。今回 国内で購入した日本
産抹茶76点， および海外のアメリカ， オランダ， イギリ
ス， フランス， 台湾など11カ国から購入した日本産抹茶40
点外国産抹茶17点の計57点の合計133点の科学的特性
を調査した。

＊ 静岡県立大学
(University of Shizuoka) 

§責任著者連絡先 E -mail : yori.naka222@u-shizuoka-ken.ac.Jp

(I) 粒度分布特性

抹茶は， 硯茶を粉砕することにより作られるが， 粉砕法
には石臼をはじめ， ボールミル式， 気流式， 相対流式， 積
層式など各種の方法が使用されている。石臼や積層式は
「剪断破砕J， ボールミル式は「圧縮破砕」， 気流， 相対流式
は「衝撃破砕」により粉砕するため， 粒子の形状も異なる。
また， 粒子径も一般的な使用法では， 積層式は二山型にな
りやすく， ボールミル式は大型になりやすいと言われるが，
長時間の粉砕処理によりいずれの方法でも粒度は小さくな
る2)0

抹茶の粒度分布特性を堀場製作所製の L aserScattering 
Particle Size Distribution Analyzer LA-950 を用いて計測
した結果， 同内で購入した抹茶の55％程度はタイプAの
山型であり， 残りの30％程度はタイプBの裾広がり型で
あった。タイプDの二山型も若干みられたが， このタイプ
の抹茶は価格も安いものが多かった。一方， 海外で購入し
た抹茶では， 日本産抹茶でさえタイプAで25%， タイプ
Dで38％だった。また， 外国産抹茶ではタイプAは10% ,
タイプDでは63％と二山型が多かった。抹茶のタイプ別の
平均径はタイプAで15�17 !lm, タイプDは39�53 !lm
であり， タイプAは標準偏差が小さく均一性が見られるが，
二山型のタイプD では均一性に欠けていた（図1)。

(2) 測色特性

測色特性は， コニカミノルタ製の分光測色計 CM-5 Spec­
trophotometerを用いて計測した。抹茶の金額と測色値に

ついては， b ＊値には明確な違いがみられないが， 金額が高
くなるほど明度(L*)， 彩度(C* ）， 色相角度(h) が高く
なる傾向がみられた。一方， a* 値（ 数値が小さいほど緑色，
高いほど赤色）はマイナス値が大きくなり， 緑色が強くな
る傾向がみられた。また， h値は4 ,000円／100 g以上の価
格帯のものの大部分が110以上の数値を示し， 価格が安価
なほど低かった。また， a＊値は価格が高くなるほど低くマ
イナス14以下を示したが低価格帯ではマイナス10以上
のものも多くみられた（図2)。

なお， h値と a＊値は逆相関関係(-0 .9898*＊）が裔く，
クロロフ ィル a含量の測定時に使用する吸光度A664 も h値
と0 . 8983** , a＊値と 一0.9090* ＊の高い相関関係をもち， 緑
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国内外から購入した抹茶133点の化学成分特性を調査し

た結果でも， テアニン含量およびEGCG/EGC(epigallocat­

echin gallate/ epigallocatechin) 比率は， 市販価格が高くな

るほど高くなる傾向が見られた。同価格帯の抹茶でも国内

購入の日本産抹茶に比較して海外から購入した日本産抹茶

のテアニン含量およびEGCG/EGC比率は低く， 海外販売

外国産抹茶には含量や比率の高いものが見られなかった

（図3)。
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日本産抹茶の特性

3�000 

色の程度が価格に大きく影響していることは明らかだった。

海外で購入した抹茶は国内で購入したものよりも同価格

帯においても h値は低く， a* は高い傾向だった。国内外で

市販される日本産抹茶は， ある一定以上の価格帯からは，

いずれの数値も同程度となってくるが， 市販価格が高い理

由はその抹茶のもつブランドカに因るところが大きい。

(3) 化学成分特性

抹茶（祇茶）は覆下で栽培されるため， 遮光の程度や期

間などによっても成分量は異なり， 概してアミノ酸含量が

高く， カテキン含星は低い。また， 葉色は濃緑色となりク

ロロフ ィル含量は高まる叫

抹茶を輸出する場合， 大部分の国で中国産抹茶と競合す

る。特に， 大市場のアメリカにおいては輸入緑茶の65％を

中国産が占め（ 日本産は8%）， なおかつ価格は日本産に比

較して1 /5 程度と安い1）。また， 中国はEU諸国向けには有

機栽培茶を輸出するなど相手先のニーズに即した対応を

とっている。この中国産との競争においては， 抹茶の差別

性の明確化が重要と考えられる。

日本産抹茶と中国産抹茶との違いは， 日本産では色相角

度が大きく， 被覆の程度を示すA664やEGCG/EGC比率が

高いこと， テアニンやアルギニン含有率が高いことなどの

特徴がある。しかしながら， 日本産抹茶においても秋冬番

茶期に製造されたと思われるものは中国産抹茶とほぼ同様

の成分特性を示し， 差別化しにくい。

抹茶の香りについては， 日本産で香ばしい香りや甘い香

りが強い。香ばしい香りは 2- ethyl-3 ,5-dimethylpyrazine, 

2 , 3-diethyl-5- methylpyrazineなど のピラジン類に加え

2-acetyl-l- pyrrolineであり， 甘い香りはfuraneol等の影

響を強く受ける。 また， 日本産には青海苔様の dimethyl

sulfide等の低沸点成分が海外産抹茶より多く含まれる。 一方，

海外産抹茶は土臭い香りの 2-isopropyl-3- methoxypyrazine,

熟れた果実様の香りの trance-4,5- epoxy- 2- decenal, 金属

様の香りの(Z)-1 ,5-octadien-3 - one等が強い。

さらに， 差別化要因として機能性も注目されている。抹

茶の抗ストレス効果はテアニン「17 mg/ g」以上， （（カ

38 (206) (207) 39 
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2-acetyl-l- pyrrolineであり， 甘い香りはfuraneol等の影

響を強く受ける。 また， 日本産には青海苔様の dimethyl

sulfide等の低沸点成分が海外産抹茶より多く含まれる。 一方，

海外産抹茶は土臭い香りの 2-isopropyl-3- methoxypyrazine,

熟れた果実様の香りの trance-4,5- epoxy- 2- decenal, 金属

様の香りの(Z)-1 ,5-octadien-3 - one等が強い。

さらに， 差別化要因として機能性も注目されている。抹

茶の抗ストレス効果はテアニン「17 mg/ g」以上， （（カ
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国内外で市販されている抹茶の抗ストレス効果の推測（文献
4)より改変作成）

フェイン＋EGCG)／（テアニン＋アルギニン））比率が「2 」
以下で認められることを著者らは明らかにしている4)（図
4)。この数値に国内市販抹茶では77点中32点が， 海外市
販抹茶では67点中1点だけが該当し， 中国をはじめとする
海外痒抹茶や秋冬番茶期に製造された抹茶での抗ストレス
効果は認め難く， 強力な差別化要因にもなる。

5
 

おわりに

抹茶は，「健康 ・ 機能性が高いこと」，「香味豊かでおいし
いこと」，「緑色が綺麗であること」などの特徴を持ち， 和
食ブ ー ム， 健康食ブ ー ムのなかでス ー パ ー フ ー ドとして壮
目を浴びている。 一 方では， 現状で市販されている抹茶の
多様さ， 不透明さに，「What is Matcha ?」， さらに「Is
this Matcha ?」と問いかけられる場面も多く， 消費者の
混乱を招いているものも多い。 8本産抹茶の優位性を保持
する上で抹茶が但界的になればなるほど抹茶の定義の世界
標準化とわかりやすい表示が必要と考えられる。
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2021 年度

一般社団法人日本調理科学会

代議員総会報告

2021 年度代議員総会 議事録

開 催日時：令和3年6月6日（日） 13: 00�13: 35 

開 催 方 法：オンライン開催(ZOOMミ ーティング）

出 席：大野智子， 菊池節子， 池田昌代， 岩森大， 太E8尚子， 佐藤幸子， 下坂智恵， 杉山久仁子， 鈴野弘子，
玉木有子， 豊満美峰子， 奈良一寛， 小原章裕， 小出あつみ， 高崎禎子， 平島円， 山中なつみ， 安藤真美，
橘ゆかり， 中田忍， 東根裕子， 藤原智子， 村上恵， 山本奈美吉村美紀， 石井香代子， 杉山寿美， 次田一 代，
村田美穂子， 武田珠美， 田原美和， 舟木淳子， 松隈美紀（以上， 代議員33名）
綾部圃子， 新井映子， 高村仁知， 平尾和子， 中村恵子， 佐藤靖子， 飯田文子， 阿久澤さゆり， 数野千恵子，
小西史子，名倉秀子， 磯部由香， 坂本薫， 升井洋至， 岡本洋子， 三成由美，（以上理事16名）， 藤井恵子，
峯木員知子（以上， 監事2名）

議決権行使：石川匡子， 亀山周平（以上， 代議員2名）
委 任 出 席：大橋きょう子， 笠松千夏， 柴田圭子， 高橋秀子， 堤ちはる，

配布資 料
資料1 2020年度事業報告
資料2 2021年度事業計画
資料3 2021年度収支予算書
資料4 2021年度学会賞報告
資料5 2020年度貸借対照表
資料6 正味財産増減計算害
資料7 監壺報告書
資料8 会長指名理事の辞任に伴う新理事選任 の件

1. 開会の辞 平尾和子副会長より開会の辞があった。
2. 会長挨拶 綾部園子会長より， 2021年度代議員総会開会の挨拶があった。
3. 議長選出

東根裕子代議員が議長として推薦され， 満場 一致で承認した。

議事録作成人は， 安藤真美代議員， 議事録署名人は綾部会長および東根議長とした。
代議員総会は， 定款第21条第1 項に「過半数の出席で成立する」 とあり， 代議員総数は41名， 過半数は21名である

こと， 本日の出席者は議決権行使2名，委任 状6名を含めて合計41名であり， 本代議員総会は成立することが宣言され

山口智子（以上， 代議員6名）

た。
議長は， 本代議員総会はZOOMミ ーティングを利用して開催する旨を宣言し， この会議システムにより 出席者の

音声が即時に他の出席者に伝わり， 出席者が一堂に会するのと同等に適時的確な意見表明が互いにできる状態となって
いることが確認され， 議案の議事に入った。

4. 議事
（報告事項 l

第1号報告 2020年度事業報告 の件
資料lに基づき， 新井映子筆頭副会長より2020年度の事業報告の説明があった。

第2号報告 2021 度事業計両及び収支決算書の件
資料2に基づき， 新井映子筆頭副会長より2021年度事業計画の説明があった。

続いて資料3に基づき ， 新井映子筆頭副会長より2021年度収支予算について説明があった。

第3号報告 2021年度学会賞の件
資料4に基づき， 新井映子学会賞選考委員長より2021年度学会賞の選考について経過及び結果が報告された。第1

囲学会賞選考委員会を2021年4月20日にリモ ー トで， 第2回を4月25日～28日メ ールにて電磁的方法で開催 し， 各
候補者について審査を行い， その選考 結果を会長に報告， その後理事会に諮り， 各賞の受賞者が次の通り理事会で承
認された。

＊学会賞 吉村美紀氏（兵庫県立大学）「食材 ・ 食品ハイドロコロイドの調理加工における物件・咀哨性・構造の基
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