
国内における抹茶（硼茶）生産の推移と科学的特性

中村 順行

はじめに

世界の茶生産量は、 2019（平成31)年には

615万tと10年前に比較して1. 5倍弱に増加

し、 毎年20万t程度ずつ増えている。 その

なかで、 緑茶の伸びは著しく10年前の2倍

(178万t) となり、 毎年ほぼ日本の茶生産量

に匹敵する8万t程度ずつ増えている (1) 。

このようななか、 日本茶の国内需要は低調で

はあるが、 世界的な健康食ブ ームのなかで和

食人気や緑茶の機能性の認知度は高まり、 海

外への輸出が増加し、 2019（平成31)年には

5, 10 8tと10年前に比較して8倍となってい

る (1) 。 なかでも、 抹茶はス ー パ ー フ ー ドと

して世界中の関心事であり日本茶の輸出を牽

引している。

抹茶は公益社団法人日本茶業中央会により

2018 （平成3 0 )年に「硯茶（覆下栽培した茶

葉を硯茶炉等で揉まずに乾燥したもの）を茶

臼等で微粉末状に製造したもの」と定義され

ている。 また、 抹茶（硯茶）の名称及び定義

を検討するにあたり緑茶表示適正化推進委員

会が用語の内容については次のように整理し

意識統 一 している。

「・ 抹茶の定義は、 硯茶を
“茶臼等” で微粉

末状に製造したもの。

. “硯茶”
とは、 摘採期前に棚施設等を利用

して茶園をよしず、 コ モ、 寒冷紗などの被覆

資材で2 ~ 3週間程度覆った ‘‘覆下茶園 ” か

ら摘採した茶葉を蒸熱し、 揉まないで硯茶炉

等で乾燥させて製造したもの。

なお、 ‘‘覆下茶園” ‘‘硯茶炉等” “茶臼等” の

用語については、 次のものを含むとしてい

る。

①覆下茶園には、 新資材 ・ 簡易な被覆方法な

どの栽培管理を行った茶園も含む。

 

②硯茶炉等には、 次に示す機能を備えた非煉

瓦製硯茶機などを含む。
“ 磯茶炉” とは、広がった状態の茶葉（蒸葉）が、

コンベア上に散布され、 コ ンベアがトンネル

状の乾燥室を通過する間に、 内部の輻射 ・伝

熱と熱風で茶葉が加熱乾燥される装置。 乾燥

室内には、 通常3 ~ 5段の コ ンベアが備えら

れている。
一 方、 モガ茶や硯茶炉等で揉まないで乾燥

された秋硯茶等の原料茶葉は、 食品加工用硯

茶と称してもっぱら食品加工用原料に供され

るものと理解する。

③
“茶臼”

とは、 硯茶を微粉末化して抹茶に

するために用いる石臼をいう。

なお、 “ 茶臼等” には、 材料粉砕方法は問

わないが石臼に準じた機能を備えているも

の」を含むとしている (
1) 0 

現在、 国内において生産される抹茶の原料

となる硼茶は、 一番茶期のみならず、 二番茶

期、 秋冬番茶期などにも作られ品質格差も大

きい (2
, 3) 。 また、 抹茶と表示された商品にも

稀には粉茶（荒茶の仕上げ加工でふるい分け

された粉末状のお茶）や粉末茶（茶を粉末に

したもの）などが混在している場合もみられ

るが、 その実態は明らかでない。

さらに、 最近の世界的な抹茶ブ ー ムによ

り、 中国、 韓国、 ベ トナムなど外国産の抹茶

も数多く出回るとともに食品加工用を始めミ

ント抹茶や紅茶抹茶など、 各種各様に抹茶の

名称がつけられて販売され、 現状での抹茶の

普及状況についてはあまりにもの不透明さに

消費者の混乱を招くものも多く、 国際的にも

抹茶の定義づけが求められている。

そこで、 本報文ではまず抹茶の原料となる

硯茶の生産技術の推移を辿り、 次に国内外で



販売されている抹茶及び硯茶の生産時期が明

確な抹茶の粒度や色などの物理的特性や化学

成分などを解析し、 現在普及している抹茶の

科学的特性の実態を明らかにすることを目的

とした。

1 碩茶生産技術の推移

1 - 1 硯茶生産量の推移

現在、 抹茶の生産量は統計資料がなく、 正

確な情報を得ることができない。 一般的に抹

茶の原料となる硯茶は、 一番茶期、 二番茶期

及び秋冬番茶期に茶園をよしず、 コ モ、 寒冷

紗などの被覆資材で遮光栽培することにより

生産されている (4) 。 現在、 国内における硯

茶生産量は3,464t (2019)で、10 年前の1,161 t 

に比較し約3倍に増加している （ 1) 。 ちなみに、

1883,_..., 84 ( 明治l6 ~ 17) 年 に は48t、 1921

~ 25 （ 大正10 ~ 14)年頃には60t、 その後

徐々に増加し1955（昭和30)年以降には300

~ 400t程度だった生産量が昭和の後半から

平成時代に激増している。 その要因として、

桑原 （2) は「在来茶園から品種茶園に変わっ

てきたこと。 施肥量が増えてきたこと。 手摘

みから機械摘採に変わってきたこと。 などの

生産面での変化とともに抹茶の使用途が茶道

用だけでなく菓子用や飲食品用素材など多用

途利用に対し二番茶期や秋冬番茶期の硯茶が

急増したことによる」ものと考察している。
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図1 国内における礁茶生産量の推移

 

平成時代以降には、 世界的な抹茶ブ ー ムによ

り海外においても抹茶生産は増加し、 中国で

もひとつの茶公司で500t もの抹茶生産が目

標とされる （
5

) など、 世界中の流通量が激増

していることは間違いない。 特に、 日本独自

の茶道用の抹茶よりも、 スム ー ジ ー やラテ、

さらには菓子 ・ 食材としての利用も増え、 飲

食品加工用の抹茶が多くなっている。

1 - 2 覆下栽培の推移

現在の硯茶を生産する上で、 覆下技術は必

須である。 新芽が 一 定期間遮光されること

で、 海苔様の香りであるジメチルスルフィド

の増加、 テアニン ・ アルギニンなどのアミノ

酸含有量の増加、 カテキン類のエピガロカテ

キンガレ ー ト(EGCG)／エピガロカテキン(EGC)

比率の増加やクロロフィル含量の増加など外

観形質のみならず香味にも大きな変化が見ら

れるようになる (6 ~ 12) 
0 

覆下栽培については、 ポルトガル人宣教

師のジョアン ・ ロドリ ー ゲス(1561,...__, 1636) 

が1 6 0 4（慶長9)年に著した『日本教会史』

の「使用に供せられる新芽は、 非常に柔らか

く、 繊細で、 極度に滑らかで、 霜にあえばし

ぼみやすく、 害をこうむるので、 主要な栽培

地である宇治Vgiの広邑では、 この茶chaの

作られる茶園なり畑なりで、 その上に棚をつ

くり、 葦か藁かの薦で全部をかこい二月から

新芽の出はじめる頃まで、 すなわち三月の末

まで霜にあって害を受けることのないように

する。」さらに、 林屋による「この栽培法に

関する記述は、 本書をもって初見とする。」

ことが引用 (13) され、 16世紀後半にはすでに

覆下栽培が行われ、 宇治茶の品質向上に貢献

し、 宇治茶の名声を高める 一 因になったと考

えられてきた (14) 0 

しかしながら、2019（平成31)年に井上ら (15)

は京都府宇治市の茶園土壌を用いた覆下栽培

の発祥時期を検討するため、 室町時代から続

＜茶園のうち、 現存する最古の茶園（奥の山



茶園）において士壌攪乱のない場所を選定

し、 土壌断面調査と深さ別に士壌を採取し炭

素含量、 植物珪酸体組成の解析と 14

c による

年代測定を行っている。 その結果、 覆下栽培

に起因すると考えられるイネ属（稲藁）の珪

酸体が多く見られるようになる最上部の中央

値が1369（応安2)年及び最下部の中央値が

1418（応永25)年であり、 総合的に考えると

14 00（応永7)年代にはすでに覆下栽培が行

われていたことを推定し、 これまでの覆下栽

培の始まりが 一 挙に150年ほど遡り15世紀

になるとしている。

1 本ず力式
よしず 1回目わら 2回目わら
霙率7(J'/4） 偲缶／翌 偲碗率蕊°／歩上）

7~10日 5日 7~10日
0.5葉

2 こも被衷方式
こもの筋掛け こも全掛け にも＋わ匂卦け）...... ············ ·· ·· ·············► 

7~10日 (7)~14日 7日程度
0.5葉

※（こも＋わら掛け）は行なわない場合もある。

3 ニ

上段被衷 上段被表領洸率7⑰堵渡う
霙率守心 下段被衷健洸率90"/4程度）

7日程度 12日程度

描

0.5葉期 摘採

4 --

てん茶 億洸率窃4以上）期問20日以上
疇 債知／砂 期間15日以上
かぶせ茶儘洸率85苅哉第期問10--15日
煎茶 偲砂嘩廷ひ爪(J'/4)期間5グ日

図2 代表的な被覆方式の概要

摘採

以上のように、 非常に古い時代に開発され

た覆下技術ではあるが、 近年では藁や葦簑な

どの材料が入手困難となっていることや、 化

学繊維資材の開発により省力化が可能になっ

たことなどにより覆下栽培技術も変化してい
る (16)

゜

これまで、 覆下（被覆）栽培技術と品質と

の関係について、 図2のように、 遮光期間は

3週間程度、 遮光率は90％以上、 遮光資材

の種類などについて概ね明らかにされてい

る。 また、被覆法も本ず方式、こも被覆方式、

二段被覆法、 一 段被覆法などに対し新芽の生

育状況に応じて遮光率や遮光資材の被覆期間

 

が提示されている (4) 。 しかしながら、 近年

増加している化学繊維資材などについては本

ず被覆茶に比較しジメチルスルフィドの前駆

物質であるメチルメチオニンスルフォニュ ー

ムクロライト含有量が低く、 カテキン含有量

が高くなりやすいことなどが明らかにされ、

紫外線除去効果などの違いにより、 未だ本ず

被覆栽培下で生産される硯茶の品質の再現は

難しいとされている (9)
0 

1 - 3 施肥管理の推移

抹茶はテアニンを主体としたアミノ酸類を

多く含み、 渋みのカテキン類がやや少なく、

特有の旨味・廿味を感じるお茶であり、 施肥

管理も重要とされている (
17

) 。

テアニンは酒戸 (18) により発見され、 根で

グルタミン酸とエチルアミンにより合成され

新芽に転流するが、 被覆栽培によりカテキン

類への代謝が抑制されることで蓄積する (10)

テアニンは茶の種類にかかわらず、 全遊離ア

ミノ酸の約半量を占め、 根から吸収したアン

モニア態窒素を植物体にとって安全な形態に

して、 貯蔵するために合成されると考えら

れている (19) 。 抹茶の品質を高めるためには

テアニンを主としたアミノ酸含量を高めるこ

とが重要で施肥量も多くなる傾向がある。 ま

た、 収量性も 一 定水準までは施肥量を増やす

ことにより増加する (17, 20)0

硯茶の品質は、15世紀頃に開発された被

覆技術により格段と向上してきた。 一 方、 施

肥による品質の向上に関しては長い間稲藁、

葦、 山野草などを投入することだけに留まっ

ていた。 江戸時代に入ると、 自給肥料（草木

堆肥など）に変えて肥料成分が豊富な流通肥

料（水田裏作技術の発展により生産された菜

種油粕、 松前藩の奨励事業により加工された

干鰯など）の施用により、 収量の確保ととも

に、 品質の向上が図られてきた。 また、 宇治

茶の隆盛には、 江戸時代初期の高瀬川開削も

寄与している。 高瀬川は都とその郊外との物



流を促進し、 都で発生する人糞尿が有価物と

して取引され、 宇治川を経て宇治の茶園にも

たらされている。 この “ 黄金ル ー ト ’' で輸送

された人糞尿は、 チャが吸収しやすいアンモ

ニア態窒素を豊富に含むとともに、 速効性が

高いことから、 茶の品質向上に大きく貢献し

たと言われている (14)
0 

しかしながら、 人糞尿などの投入には限界

があり、 より多くの施肥を行うためには化成

肥料の利用が待たれた。 硫安が初めて輸入

されたのは1897（明治30)年と言われ、 1902

（明治35)年に石灰窒素が 入ってきたが、 高

価なためなかなか茶園には使用できず、 当時

(1902 、 明治35年）は鰊/粕、 人 糞 尿、 大

豆粕などを中心に10a当たり7 ~ 25 kg程度

の窒素が施用されていたと推定されている

(
2

,
20) 。 その後、昭和初期には30 kg程度となり、

第二次世界大戦後の好況を背景に化成肥料を

中心に増施が進み、 標準施肥量も54 kg、 生

育良好園では80 kg程度に増加するとともに、

現場の実態調査では120 kgを超すような生産

者も現れ、 後の環境汚染問題に繋がり、 現在

では施肥の合理化が図られている (
17

)。

1 - 4 品種普及の推移

抹茶の品質には、 品種の相違も大きく関与

する。 硯茶に適した品種の特性としては、“ 葉

が薄いこと” “ 葉脈が柔らかいこと” “ 被覆特

性に優れている こと ” “ 長期間被覆しても、

収量が確保できること”“ 肥効がよいこと”“ 自

然仕立てで芽揃いが良いこと'’ “ 挽いたと き

の色は緑が鮮やかで濃いこと” “味は、 旨味

が強く、 のど越しが良いこと ” “点てたと き

の泡立ちが良いこと ’' 等々が考えられる。

しかしながら、 良い硯茶は古木でしかでき

ない。 古木である ほど良い茶ができるとさ

れ、 宇治、 木幡では250年、 300年たつ 古茶

園が守られてきたため、 新品種の普及への歩

みは遅くならざるを得なかった (2)
0 

硯茶生産に品種が波及するのは昭和以降であ

る。 ちなみに、 在来種と品種の品質の違いを示

す一 例が、 全国茶品評会にも見られ、 硯茶への

出品は、 図3にみられる通り、 品評会の始まっ

た当初ではすべてが在来種からの出品だった

が、 品種化が進むにつれ出品数も増加し昭和の

後半にはほぼ品種に置き換わる。 また、 他の茶

種と異なり、 硯茶の場合には ‘ やぶきた ’ 以外

の玉露．硯茶用品種が主流で、 硯茶の高品質化

に品種は大きく貢献し、 現在全国茶品評会で上

位に入賞するのは ‘ あさひ、 うじひかり、 さみ

どり、 成里乃 ’ などが主となっている。
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図3 全国茶品評会硯茶の部出品茶数の推移

かつての在来種茶園での製茶品質は、 新芽

の色や大きさが不揃いになりやすく、 外観、

色相が不均ーで内質が劣る (22)

現在では被覆適性の高い品種群として、 玉

露．硯茶用15 品種が育成されている。 これ

らの大部分は京都在来実生園あるいは宇治在

来実生園からの選抜である。 これらの品種群

の化学成分の特徴として、 池田ら (23, 24) は他

の茶種の品種群に比較して全窒素、 アミノ酸

含量が多く、 タンニン含量が少ないことを上

げている。 さらに、 アミノ酸に焦点を当てて

解析した結果、 玉露 ・ 硯茶用品種はテアニン

やアルギニン含量が高いことを明らかにして

いる (22 )

また、 被覆適性の低い品種では収量性が大

 



きく低下したり、

あり、

葉色が変化しにくいものも

硯茶を生産するうえではそれらの点も

考慮する必要がある。
一方では食品加工用抹茶を生産する場合に

は収量性も非常に重要な要素となるため、

在では硯茶を生産するために導入される品種

も使用される目的に応じて幅広くなってい

る。

2 抹茶の科学的特性

抹茶は硯茶を原料とし、

に製造して作成する。

また、

茶臼等で微粉末状

硯茶の科学そのため、

的特性は色濃く抹茶に反映されるが、

現

抹茶の

粒度は石臼などによる粉砕の影響も大きい (25) 。

抹茶の色や香りなども臼で挽かれるこ

とにより少なからず影響を受ける (2) 0 

抹茶を飲用し始めた初期には、

新芽を乾燥し、

えられる (26) 。 硯茶は，

が行われるようになり，

と比較して，

ノ酸含量が高くなり、

るようになった (27) 0 

しかしながら、

低く、

低かった。

ちなみに、

2 - 1 

抹茶は、

また、

工程段階で、

露天栽培の

挽いて抹茶に供していたと考

15世紀には覆下栽培

それまでの露天栽培

濃い緑色で，

良質なものが生産され

茶葉が薄く，

硯茶は株ごとに新芽生育が異なり、

アミ

さらに、江戸時代には、

宇治は京の都に近い利点を活かし人糞尿など

による施肥量を高めることにより品質の向上

が図られてきた (14) 。

在来実生園から生産される

収量性も

均 一 性に欠けるため仕上げ歩留まりは

品種化以前の硯茶の仕上げ

同じ硯茶荒茶から濃茶用原料と

薄茶用原料がより分けられていたが、

が進むに従い、 新芽生育を均 一 化できるため

生産段階で濃茶用と薄茶用に分けられている (2)
0

品種化

濃茶用はテアニン含有量が多く、

薄茶用はそれよりも少なく、 加工用抹茶はさ

らに少ない傾向にある (28) 。

粒度特性

硯茶を粉砕することにより作られ

泣ーヤ
頻
妻
(
%)

式、

在）1)国内で販売されている京都、 静岡鹿児島などの日本産抹茶75点を示す。
2)海外で販売されている京都、 静岡、 鹿児島などの日本産抹茶42点を示す。
3)海外で販売されている中国、韓国、台湾などの外国産抹茶19点を示す。
4)静岡県内の一番茶期に生産された抹茶8点を示す．
5)静岡県内の二番茶期に生産された抹茶8点を示す。
6)静岡県内の秋冬番茶期に生産された抹茶8点を示す。

以下の図表とも同様．

回4

るが、

縮破砕、

ため、

国内及び茶期別抹茶の粒度タイプ別比率

粉砕法には石臼をはじめ、

相対流式、 積層式など各種の

方法が使用されている (2
9
) 。 粉砕方法により、

気流式、

石臼や積層式は剪断破砕、

相対流式は衝撃破砕が起こる

粒子の形状も異なる (30) 0 

気流、

径も 一 般的な使用法では、 積層式は二山型に

なりやすく、

しヽが、

そこで、

タイプ別比率

国内11海外2I海外3)

日本巨日本産外国巨

% % ％ 

54.7 25.6 

29.4 7.7 

10.7 28.2 

5.4 38.5 

茶期別比率

ー香•l二香SJ秋冬香ヽl

茶朋茶茶期

% % % 

10.5 100.0 75.0 62.S 

5.3 0.0 25.0 12.5 

21.1 0.0 0.0 25.0 

63.1 0.0 0.0 0.0 

ボ ー ルミJレ

ボ ー ルミル式は圧

また、 粒子

ボ ー ルミル式は大型になりやす

いずれの粉砕方 法 で も長時間 の 粉

砕処理に よ り 粒 度 は小さ くなる (29)

国内外で販売されている抹茶及び

静岡県内で生産された茶期別抹茶の粒度分布

特性をHORIBA製のLaser Scattering Particle 

Size Distribution Analyzer LA-950を用い、

式法により 0. 011,...__, 3, 000 µ m間の粒度の大

きさを計測した。

抹茶の 55％程度はタイプAの山型であり、

りの30％程度はタイプB の裾広がり型であっ

た。

イプの抹茶は価格も安いものが多かった。

海外で購入した抹茶では、方、

その結果、

タイプDの二山型もみられたが、

れている抹茶特性とも異なり、

さえタイプAで25%、

た。 また、

湿

国内で購入した

残

このタ

国内で販売さ

日本産抹茶で

タイプDで38%だっ

外国産抹茶ではタイプAは 10%、

 



表1 国内外から購入した抹茶のタイプ別価格と粒径の大きさ

国内販売
日本産

タイプ 100g当た 平均径
り価格 (µ m) （円）

A 6,902 15.5 
B 4,010 23.8 
C 2,698 26.2 
D 1,572 52.6 

※ タイプは図4の分類と同様

海外販売
日本産

100g当た 平均径り価格 (µ m) （円）
5,801 16.5 
2,515 23.7 
4,178 30.1 
3,461 47.9 

外国産
100g当た 平均径り価格 (µ m) （円）

1,569 16.7 
3,780 19.2 
1,241 30.8  
1,599 38.8 

タイプDでは63%と二山型が 多 かった。 硼

茶の作られた茶期が明確な静岡県産抹茶の 一

番茶期ではタイプAが 100%、 二番茶期では

75%、 秋冬番茶期では62.5%と茶期が進むに

従い低下した。

抹茶のタイプ別の平均径は国内外で販売さ

れる抹茶間に 大きな違いがなく、タイプAは

15,...__, 17 µ m、タイプB は19 � 24 µ m、タイ

プC は26 � 3 1  µ m およびタイプD は39 ~

53 µ m 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。 また、 これらの粒度

分布は国内 販売日本産ではタイプAが6,902

円、タイプDが1,572円と 大きな違いが見ら

れた。 一方、 海外 販売品においてはその差は

小さく、外国産ではタイプBの価格が高くタ

イプによる 違いが明確でなかった。

2- 2 販売抹茶の測色値特性

測色値は、KONICAMINORUT A製の分光測色計

CM-5 Spectrophotometerを用いてL*,a*,b ＊ 表色系、

L*、c*、h表色系値を計測した。

その結果、国内で販売されている抹茶の金額と

表色系の測色値は、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色相角度(h)

が高くなる傾向がみられた。 また、a汀直について

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。 h値は4，①）円／100g以上の価

格帯のものでは、大部分が100以上の数値を示し、

低価格帯（1,直）円／100g)以下のものでは％以下

のものが多かった（ 表2)。

 

表2 国内外から購入した抹茶の価格帯別測色値

100g当たり単価（円） 測色値
価格帯 平均単価 L* a* b* C* h 

~1,000 654 60.31 -3.63 34.08 34.30 96.03 
1,001 N 2,000 1,575 56.25 -3.89 34.75 35.02 96.28 
2,001 ~ 3,000 2,247 57.94 -5.73 35.88 36.39 99.00 
3,001 ~ 4,000 3,492 59.13 -6.87 34.64 35.38 101.09 
4,001 ~ 5,000 4,404 57.24 -6.35 34.11 34.78 100.65 
5,001 ~10,000 7,582 55.16 -9.13 35.01 36.21 104.61 
10,001~ 12,225 57.64 -7.95 34.64 35.60 102.83 

これ までにも L *、 C *、 h表 色 系 により

色相角度が調査され、抹茶に比較して粉茶や

粉末緑茶では明らかにh値が低 くなるとされ

てい る (29) 。 今回の 調査でも 価格が安価なほ

どh値が低 かった。 また、a
＊ 値 （ 数値が小

さいほど緑色、 高いほど赤色）は 価格が高

くなるほど低 くマイナス10以下を示したが、

低価格帯ではマイナス5以上のものも 多 くみ

られた。

また、 海外で購入した抹茶についても国内

で購入した抹茶と同様に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L * 

値、h値が高くなる傾向がみられa ＊

値につ

いて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。 葉色は クロロフィル含

量にも 大きく影響し、緑色が強くなるほどク

ロロフィル含量も 高まっていた。

なお、 h値とぶ値 は 高い逆相関性（ マイ

ナス0.9898 * *）が あり、 クロロフィルa含

-
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5、000 10,000 15,000 20,000 25,000 30,000 

国内外における抹茶の市販価格（円／100g}

固5 国内外から購入した抹茶の価格と色相(h)角度
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口 Ill内販売、 日本艦
□ 渾外戴売。日＊塵

■ 濤外戴売、外園塵

● 一番茶綱
● 二薔茶綱
〇 秋冬膏茶

国内外から購入した抹茶及び茶期別抹茶の色相(h)角度

表3 茶期別抹茶の測色値

L
* 

一番茶期
二番茶期
秋冬番茶期

53.73 

54.84 

55.60 

a 
＊ 

-11.47

-9.48

-8.09

測色値

b* 

38.01 

36.80 

37.48 

C 
＊ 

39.71 

36.77 

38.35 

h
 
106.76 

104.45 

102.16 

量の測定時に使用する吸光度A664もh値と

0.8983 ＊ ＊ 

． 、 ぶ値とマイナス0. 9090 
*

＊の 高い 會

相関性をもち、

影響していることは明らかだった。

海外で購入したものは国内で購入したもの

h値は、

よりも 低い傾向だった。

ても同様であり、

円／100g以下のものでは赤みの強いものが多

かった。

て、

は、

も 多い。

るが、

また、

さらに、

が多かった。

部分であった。

緑色の程度が価格に大きく

また、 a ＊値につい

特に海外で購入した2,000

海外で購入した抹茶のなか

でも外国産の抹茶は日本産の抹茶に比較し

いずれもh値は低く、 a ＊値は高いもの

国内外で販売される日本産抹茶

ある 一 定以上の価格帯では、

値も頭打ち化してくるが、

ものに匹敵するものであった。

いずれの数

販売価格が高い理

由はその抹茶のもつブランドカに因るところ

静岡県産の茶期別抹茶においては、

価格帯別の測色値の平均値と比較した場合、

いずれの茶期においても平均値は高価格帯の

色相角度(h)

は 一 番茶期のものは105,...__, 108程度であり、

海外で販売されている抹茶に比較し上位であ

国内販売の中では中位程度のものが大

ぶ値では外国産のものでは
“

マイナ

: 

0 ] 

る

lぷ。 °

'
s 

CU ·1

0 
·12 

•14 

•16 1

. 

元『｝
鋭
喝

•J8 

図8

図7

45 

40 

35 

30 

25 

20 

15 

10 

ス8 " 以上のものが多いが、

二番茶期あるいは秋冬番茶期のものでも

イナス8 " 以下を示すものも多くみられた。

これらのことから、

抹茶は緑色が濃く、

しヽが、

られた。

味を帯び、

みられ、

下のものが多い傾向がみられた。

2- 3 

国内外における抹茶の市販価格［円／100g)
S,000 10,匹1淑n況OOO2s.OOO

国内外から購入した抹茶の価格とa
＊

値

図 国内販売、日本産
□ 海外販売、日本産

■ 海外販売、外国産
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国内外から購入した抹茶及び茶期別抹茶のa ＊
値

国内で販売されている

色相角度も高いものが多

輸出されている抹茶は多様なものが見

外国産抹茶に関しては、

色相角度も100以下のものが多く

日本産の秋冬番茶期程度か、

化学的特性

抹茶は覆下で栽培されるため煎茶に比較し

て化学成分含量が異なる。

公

▲；国内販売、 日本産
〇；海外販売、 日本産
●；海外販売、外国産
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概して赤色

それ以

遮光の程度

概し

て抹茶は煎茶に比較しアミノ酸含量が高く、
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図10 国内外から購入した抹茶と茶期別抹茶のテアニン含量

カテキン含量は低くなる。

は低下するが、

(EGCG ) 

(EGCG/EGC比率）

かにしている。

そこで、

3%と幅広く、

●● 

● 一書茶期
● 二書茶期
〇 秋冬壽茶期

口 II内販売、日本産
□ 濤外戴亮、日本塵

■ 濤外賑亮、外国産

Horie et al. C7lは

販売されている抹茶の原料である硯茶の価格

とアミノ酸含量やカテキン含量を分析し、 価

格が高くなるほどアミノ酸含量、 特にテアニ

ン含量は高まること。 エ ピガロカテキン(EGC)

エピガロカテキンガレ ー ト

は大きな変化がないため、

は高くなることなどを明ら

国内外から購入した抹茶136点の

化学的特性を調査した結果、

その比率

ある一 定レベル

までは販売価格が高くなるほどテアニン含量

は高まり、 概して国内販売日本産が高く、

外販売外国産で低い傾向にあった。 国内販売

日本産では大部分が1％以上であり、

売外国産では0. 5％以下が多かった。

海

海外販

静岡県

産の 一 番茶期のものはテアニン含量が1 ~

国内で販売される日本産のな
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されるものであった。
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EGCG/EGC比率

▲

▲：国内販売、日本産

0：海外販売、日本産
●：海外販売、外国産

10、000 15,000 20,000 
抹茶の市販価格（円／100g)

25、OOO

国内外から購入した抹茶の価格とEGCG/EGC 比率

.

.
。

はアミノ酸類の大部分とEGCG、

がテアニン含量1％以上であり、

一番茶期
二番茶期
秋冬番茶期

30,000 

口 国内販売、日本塵
口濤重売、日＊慶

■ 濤外賑売、外薗魔

国内外から購入した抹茶と茶期別抹茶のEGCG/EGC比率

かでも中位から上位を占めていたが、

期及び秋冬番茶期のものでは日本産海外販売

二番茶

価格的にも安く評価

これらの国内外から購入した抹茶の科学

成分分析値を用いて判別分析を行った結果、

国内販売日本産の抹茶 で

は他と97％の的中率で判別が可能であるが、

海外販売外国産においては79％程度だった。

これは海外においても日本の品種を用い、 日

本の技術で生産されている抹茶が含まれてい

判別的中率を低下させているものと

判別に寄与している成分

カフェインな

どであった。

野村ら (28) は国内で販売されている抹茶を

濃茶用及び薄茶用ではすべて

2 ％以上で

 



ある割合は濃茶用で100%、 薄茶用で62％で

あり、 食品加工用抹茶ではテアニン含量1%

以上が60%、 0. 5％以上が93％だったとして

いる。 抹茶にとりテアニンは非常に重要な成

分でもあり、 Unnoら (31) はテアニンの抗スト

レス効果について、 カフェインやエピガロカ

テキンガレ ートは拮抗的に作用することから

ストレス軽減における緑茶成分の組成比の

重要性を明らかにし、 テアニン(T)とアル

ギニン(A)の和に対するカフェイン（C)と

EGCG (E)のモル比 “CE/TA" 比が2以下の抹

茶では抗ストレス効果が得られることを推察

している。

表4 化学成分を主体とした判別分析結果

観測値

国内日本亘 海外日本亘海外外国巨 判別的中率

目内販房日本巨 73 2 0 97.3滋

海外扱売日本産 0 37 5 88.1瀑

海外販売外国巨 0 4 15 78.95% 

全体 91.91% 會

中国の国家標準『抹茶』(GB/T 34778-2017) c3z)

ではテアニン含量をー 級が1％以上、 二級を

0. 5 %としていることから、 国内で販売され

ている抹茶の大部分は中国標準の二級以上に

該当するが、 海外販売外国産抹茶や 秋冬番茶

期の抹茶ではテアニン含量1％以下が多かっ

た。 また、 海外販売日本産のものでも約半数

が1％以下のため、 国際標準化機構(ISO)に

おける抹茶の規格の国際標準におけるテアニ

ン含量の指標がどの程度になるのかが大いに
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因13 被覆期間と遮光度別テアニン含量の相違

注目されるところである。

EGCG/EGC比は被覆特性を示すが、 概して国

内販売日本産で高く、 海外販売外国産で低

い傾向にあった。 また、 販売価格が高いほ

どEGCG/EGC比は高かった。 茶期別の抹茶では

EGCG/EGC比率はすべてが “ 5" 以下であり、

特に二番茶期および秋冬番茶期のものでは

" 2 " 以下と非常に低レベル であった。

Horie et al. C7lの報告と同様にテアニン含

量およびEGCG/EGC比率は、 販売価格が高くな

るほど高くなる傾向が見られた。 また、 概し

て同価格帯の抹茶でも国内販売の日本産抹茶

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9、 11)。

そこで、 品質向上対策のひとつとして、 被

覆期間と遮光度の影響を検討した結果、 従来

から一 般的に言われている通り、 テアニン含

量は被覆期間よりも遮光度が大きく影響され

ることが明らかとなった。 また、 遮光度は同

等でも被覆資材によりテアニン含量が異なる

ことも明らかとなった（図13)。

3 おわりに

日本国内においてはリ 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 ケットに目を向けると和

食人気や健康志向の高まりなどから緑茶の消

費は増加し， 特に抹茶はス ー パ ーフー ドとし

て世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。

抹茶はこれまで茶道用の抹茶を生産するた

め、 覆下栽培技術や施肥管理技術はもとより

硯茶生産向きの、 いわゆる被覆適性に富んだ

品種が育成 され、 抹茶の収量性や 品質が向上

してきたと考えられている。

しかしながら、 最近では抹茶は飲食用素材

としての需要も多く、 様々な茶期に硯茶が生

 



産されたり、 簡便な被覆法や 加工法も開発さ

れ、 茶道用のみならず食品加工用抹茶まで各

種各様のものが生産販売されるようになり、

抹茶の品質と価格などに混乱を招いている部

分も多い。

そこで、 今回国内外で販売されている抹茶

及び茶期別に生産された抹茶の科学的特性を

明らかにした。

まず、 国内外から購入した抹茶の科学的特

性を調査し、 概して粒度分布は国内で購入し

た日本産は一 山型のタイプAを示し、 海外で

販売される日本産では
“

なで肩型
”

のタイプ

Cおよび二山型のタイプDが多 く、 外国産で

はタイプDが多いことを明らかにした。 また、

価格別測色値のh値（色相角度）は国内販売

の日本産に比べ海外販売のものは全体的に低

く、 特に外国産のものは著しく低いこと。 こ

の傾向はa ＊値でも同様であり、 h値やa ＊と

相関の高いA664（吸光度）でも同傾向である

こと。 さら に、 化学成分的にもテアニン含量

やEGCG/EGC比率も同様な傾向であり、 これら

の特性 を把握することにより抹茶の品質特性

を評価することが可能と考えられた。

現在、 I SO (International Organization 

for Standardization)では抹茶の定義について

検討しているが、 抹茶は国際マ ー ケットの中

で関心を裔めている茶種であり、 日本茶文化

を代表するものでもあるた め抹茶の科学的特

性も十二分に把握したうえで定義づけしてい

ただきたいものである。

本報文をまとめるにあたり、 抹茶の科学的特

性に係るデ ータの一 部 については農研機構生研

支援センター
“

革新的技術開発・緊急展開事業

（うち先導プロジェクト）
”

（2016,...__, 2020、 平成

28 ～ 令和2年）の補助金を受けて行ったもので

ある。 また、 抹茶の化学成分の一 部は公益財団

法人東京都農林水産振興財団東京都農林総合研

究センター東京都立食品技術センター 堀江秀

樹氏（元、 農研機構果樹茶業研究部門）により

分析されたものであり、 ここに謝意を表する。
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