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茶の分類

不発酵茶
（緑茶）

前発酵茶

後発酵茶

蒸し製

釜炒り製

煎茶、玉露、抹茶、番茶、寒茶

中国緑茶等

ウーロン茶

カビ等による好気発酵茶

乳酸菌等による嫌気発酵茶

好気・嫌気の2段発酵茶

バタバタ茶、プーアル茶

阿波晩茶、ミャン、
ラ・ペソー、竹筒酸茶

石鎚黒茶、碁石茶、
竹筒酸茶、ミャン

2

紅茶

半発酵茶

発酵茶



阿波の茶

徳島では四季を通じて茶がつくられる
春：煎茶、夏：阿波晩茶、秋：番茶、冬：寒茶

煎茶等

寒茶

阿波晩茶

3



阿波晩茶について

発酵中の阿波晩茶
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幕末期の茶の取引に関する資料

阿波晩茶製造技術調査報告書より
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「阿波晩茶の製造技術」は重要無形民俗文化財に指定された

6https://kunishitei.bunka.go.jp/bsys/maindetails/302/00001005



阿波晩茶の製造工程

①摘採 ②殺青 ③揉捻

④嫌気発酵 ⑤天日干し ⑥製品

乳酸発酵による
成分変化 7
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Secundilactobacillus collinoides
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Levilactobacillus brevis

Loigolactobacillus coryniformis

Lacticaseibacillus pantheris

Lactiplantibacillus plantarum

Lactiplantibacillus pentosus

那賀町と上勝町からはL. pentosus、三好市からはL. plantarumが
最も多く分離された

生産地域ごとの乳酸菌

石鎚黒茶と
似ている

2019年と2020年に各生産地で生産された阿波晩茶の嫌気発酵後茶葉から乳酸菌を分離し、
recA遺伝子に対するマルチプレックスPCRまたは16S rRNAの相同性により同定した



dnaK遺伝子に基づく乳酸菌の系統樹
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生産者
A(★), B(★)→那賀町 (阿波晩茶)
C(★), D(★)→上勝町 (阿波晩茶)
E(★), F(★)→三好市 (阿波晩茶)
G(■)→西条市 (石鎚黒茶)

例 : A1915
分離番号

製造年

菌株名について

生産者ごとに固有の乳酸菌が
生息しているのかもしれない
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Tokushima

Kagawa

Ehime

Kochi

Naka

Kamikatsu
Saijo

Otoyo

Miyoshi

:Awa-bancha

:Ishizuchi-kurocha

:Goishi-cha

L.pentosusが優占種

L.plantarumが優占種

地域により生息する乳酸菌が異なる？

四国の後発酵茶の生産地
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嫌気発酵後茶葉の有機酸（酸味）
ほとんどの生産者で乳酸が最も多く、次いで酢酸が多かった
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嫌気発酵後茶葉のカテキン類（苦味・渋味）
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EGCが多く検出された
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嫌気発酵後茶葉の香気成分

スコアプロット

A1（那賀）

B（那賀）
C（上勝）

D（上勝）

E1（三好）

A2（那賀） E2（三好）

ローディングプロット

p-Cresol

Creosol

Acetic acid, pentyl ester

Butanoic acid, ethyl ester

1-Butanol

2,4-Heptadienal,(E,E)
(R,R)-Butame-2,3-diol

Hexanoic acid,bis
(2-methylpropyl)ester
6-Heptem-1-ol
Hexadecane,7,9,-dimethyl-2

主成分分析
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n = 3

生産者ごとに香気成分が異なった



阿波晩茶由来乳酸菌の応用研究

「地域資源より分離した乳酸菌の機能性評価」 R1～2 経常研究

「阿波晩茶由来乳酸菌が産生する菌体外多糖に関する研究」 R2～3 経常研究

阿波晩茶が分離源であることも
アピールポイント！

機能性製品の開発！

徳島ならではの機能性製品の開発を目指す
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阿波晩茶の特徴？ データが少なく，特性が把握できていない

阿 波 晩 茶 の 成 分 特 性 に 関 す る 研 究
材料技術担当 有澤
食品・応用生物 西岡 、池田

R3～R5

背景

風味関連の成分評価
・アミノ酸，有機酸，カテキン類，カフェインの分析
・呈味評価

味選別センサーによる酸味，苦味，旨味，渋味の分析
・三次元蛍光スペクトル分析による茶種判別の検討

無機成分（ミネラル）の評価
酸分解/ICP-MSによる茶葉と浸出液の無機成分分析

地域特産物・茶業の振興と発展に寄与

さっぱりとして飲みや
す く ， 体 に 良 さ そ
う・・・？

化学分析により特性を評価（他の茶種（緑茶，前・後発酵茶）との比較）内容

成果

最新の分析技術

阿波晩茶には，
どんな成分が含
まれてるの？

阿波晩茶

無形民俗
文化財

乳
酸
菌

香気
成分

呈
味

成
分

四国
山地

科学的データにより

阿波晩茶の特性＝魅力
を発信！

後発酵茶

機能性
健康

漬
物
茶
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寒茶について

ヤマチャ（寒茶の原料茶葉）
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寒茶について

徳島県海部郡海陽町 久尾

真冬につくられる非発酵茶
海陽町久尾地区を中心に製造される
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寒茶の製造工程

①茶葉の収穫
1月～2月頃に収穫

②殺青
茶葉の酵素を失活

④漬込み
1晩漬ける

③揉捻
機械で揉んだ後、
手で揉む

⑤干す
撹拌しながら
3～4日乾燥
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寒茶のカテキン類（苦味・渋味）
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寒茶のカフェイン
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寒茶はカフェインが少ない



寒茶の糖（甘味）
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寒茶は糖（特にスクロース）が多い



まとめ

◎阿波晩茶について

◎寒茶について

・寒茶茶葉成分は煎茶茶葉と比較して、カテキン類、カフェインが少なく、

糖が多かった

・阿波晩茶の発酵に関与する乳酸菌は、製造地域により優占種が異なった

那賀町・上勝町ではL. pentosus、三好市ではL. plantarum

・嫌気発酵後茶葉の成分は生産者ごとに個性があった

・阿波晩茶の乳酸菌は生産者ごとに固有の株が生息し、風味形成に影響を与える

ことが推察される

22



謝辞

阿波晩茶をご提供頂いた生産者の皆様
井川圭太郎様（井川発酵）、岡田正子様、武市功様、

中島眞知子様（山城茶業組合）、百野大地様（Kamikatsu-TeaMate）、
宮口由基子様（宮口園）

石鎚黒茶をご提供頂いた篠塚忍様（就労継続支援B型事業所Visee）

阿波晩茶生産者との調整を頂いた近藤誠志様（三好農業支援センター）

研究にご協力頂いた皆様に深く感謝申し上げます

ご静聴ありがとうございました
23

香気成分の解析にご協力頂いた松神麻美様（LECOジャパン合同会社）

研究についてご指導を頂いた堀江祐範様（産業技術総合研究所）、
岩橋均様（岐阜大学）

寒茶をご提供頂いた石本アケミ様


