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Currently, Korea’s green tea industry is temporarily at a standstill, but it

has been determined that the demand for green-tea-related products will

increase largely with the growth in national income and the influence of

public interest in better health.

In Korea, powdered green tea is not produced much, and its quality is

considerably low. Therefore, domestic food companies have imported most

powdered tea from Japan for use in ice cream, green tea lattes, bread, and

other products. And the demand for high-quality powdered tea is continually

increasing.

Therefore, we need to seek an alternative to the importing of Japanese

powdered green tea and develope a new demand for domestic green tea. To

do so, we must produce green tea leaves capable of making high-quality

powder, improve the manufacturing process of powdered green tea, and

develop various products that use powdered green tea as an ingredient.
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RT 성분명 일본 D1 D2 D3

5.03 dimethyl sulfide 1.35 0.41

5.29 propanal 0.25 0.44

5.35 octane 0.73 0.2

6.36 ethyl acetate 0.5

6.847 Methylbutylaldehyde 2.61 1.01 1.86 0.65

6.91 3-Methylbutylaldehyde 1.39 0.53 0.93 0.37

7.43 benzene 0.56

7.596 ethyl furan 1.41 1.41 1.39 1.74

8.488 2,2,11,11-tetramethyldodecane 2.46 2.83 1.13 3.42

8.711 decane 0.41 0.72 1.34

8.773 2,2,8-trimethyldecane 1.35 1.68 0.54 2.05

9.053 2,3,8-trimethyldecane 1.38 1.67 1.21 1.72

9.11 2,5-dimethylundecane 0.76 0.77 0.96

9.362 ethyl vinyl ketone 1.38 1.91 1.43 0.9

9.562 3,7-dimethylnonane 0.83 1.11 0.43 1.13

9.779 3-methyl-5-propylnonane 1.8 2.43 1.71 2.2

10.06 methylbenzene 16.22 8.18 18.92 7.76

10.619 2,3,8-trimethyldecane 2.02 2.79 1.17 2.34

10.722 5-ethyl-2,2,3-trimethyl-heptane 1.04 1.45 0.65 1.19

11.357 3,3-dimethylhexane 0.61 1.11 0.33 0.75

11.5 hexanal 4.25 5.25 5.11 3.09

11.625 5-butylnonane 0.92 1.73 0.57 1.19

13.448 2-pentenal 1.87 2.12 1.87 2.58

13.75 1,4-dimethylbenzene 0.58 3.56

14.05 1,3-dimethylbenzene 1.09 0.84 0.68 7.13

14.774 1-Penten-3-ol 4.78 8.32 6.4 5.28

16.112 heptanal 2.25 2.05 1.83 4.42

16.83 dodecane 0.05 0.31

16.895 d-limonene 2.02 1.36

17.844 trans-2-hexenal 1.03 1.51 1.87 1.04

18.512 2-pentylfuran 1.18 2.04 0.64 2.72

19.049 cis-4-heptenal 0.56 1.11 1.07 0.32

19.598 1-pentanol 0.49 0.52 0.46 0.49

19.75 cyclohexanone, 3-ethenyl- 0.71 1.09 1.41 0.45

21.36 1,3,5-trimethylbenzene 0.72 1.34

22.45 cyclohexene, butenyl- 0.6 0.75

23.599 (Z)-2-Penten-1-ol 2.32 3.78 2.42 2.27

24.588 methylheptenone 0.82 1.75 1.44 2.21

27.325 cis-3-hexenol 0.78 0.77 0.72 0.46

27.76 nonanal 1.2 0.66 0.84 0.62

30.55 menthyl valerate 0.6 0.6 0.52

31.149 trans, trans-2,4-heptadienal 1.38 0.67 2.1 0.65

32.446 trans, trans-2,4-heptadienal 2.99 3.05 3.4 2.16

33.555 3,5-octadien-2-one 2.57 3.71 3.41 1.64

33.669 benzaldehyde 3.71 2.59 2.37 2.79

35.584 3,5-octadien-2-one 0.44 0.67 0.46 0.36

36.876 2,6-dimethylcyclohexanol 1.29 1.52 2.48 0.52

37.567 cyclocitra 0.9 0.38 1.51 0.79
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구 분 기존 일본( ) 다미안 기존( )

Y-1 Y-4 Y-6 Y-7

차광 일: 15

증열 초: 20

차광 일: 18

증열 초: 20

차광 일: 15

증열 초: 40

차광 일: 15

이중차광

사진



- 123 -



- 124 -



- 125 -

z



- 126 -



- 127 -



- 128 -



- 129 -

2

, , .

1 2

. B 95-Y-15,

95-Y-18

.



- 130 -



- 131 -

일본말차
다미안

년산(2009 )

가공조건 A 가공조건 B

95-Y-15 95-Y-18 95-Y-20 95-Y-15 95-Y-20 95-Y-20
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그림 능평가5-16. Flow.
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스크림 비 능검사 문지5-17.

차 스크림 능평가 문지

전체적 평가해주■

전체적 평가할 제 어떻습니 향과 맛 식감 포함?( , , )

단히나쁘다 나쁘다 보통 다 좋다 단히좋다

에 해 평가해주 .■

눈 볼 제 질 어떻습니 색 등?( )

단히나쁘다 나쁘다 보통 다 좋다 단히좋다

색 강한 정도는 어떻습니 ?○

지강도 느낌( )

매우연하다 연하다 보통 다 진하다 매우진하다

희망강도 바램( )

매우연한 연한 보통 진한 매우진한

향과 맛에 해 평가해주 .■

향과 맛 볼 제 질 어떻습니 ?

단히나쁘다 나쁘다 보통 다 좋다 단히좋다

쓴맛 강한 정도는 어떻습니 ?○

지강도 느낌( )

매우 하다 하다 보통 다 강하다 매우강하다

희망강도 바램( )

매우 한 한 보통 강한 매우강한

단맛 강한 정도는 어떻습니 ?○

지강도 느낌( )

매 하다 하다 보통 다 강하다 매우강하다

희망강도 바램( )

매우 한 한 보통 강한 매우강한

차맛 강한 정도는 어떻습니 ?○

지강도 느낌( )

매우 하다 하다 보통 다 강하다 매우강하다

희망강도 바램( )

매우 한 한 보통 강한 매우강한
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우 맛 강한 정도는 어떻습니 ?○

지강도 느낌( )

매우 하다 하다 보통 다 강하다 매우강하다

희망강도 바램( )

매우 한 한 보통 강한 매우강한

식감 질감 에 해 평가해주( ) .■

식감 질감 볼 제 질 어떻습니( ) ?

단히나쁘다 나쁘다 보통 다 좋다 단히좋다

함 정도는 어떻습니 ?○

지강도 느낌( )

매우 하다 하다 보통 다 강하다 매우강하다

희망강도 바램( )

매우 한 한 보통 강한 매우강한

뒷맛에 해 평가해주 .■

뒷맛 볼 제 질 어떻습니 ?

단히나쁘다 나쁘다 보통 다 좋다 단히좋다

순[ ]

지 지 맛 보신 제 에 해 좋 질 순 를 택해주 가 좋 하는 것. (

순 그 다 것에 순 순 순 정합니다"1 ", "2 ", "3 ", ... .)

술[ ]

각 제 에 해 특별히 만족스러운 특 적어주 문 닌 단어.

현해주시고 단어 단어사 는 를 해주 떫 맛 비린내 특별한 사항/ ( , / ).

없 마침 를 해주(.)
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내역( )

기 T-1 T-2 T-3

본 산 10% 산 30% 산 50%

견본사진
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SET 시료 기호 향미기호 식감기호 뒷맛기호 평 가

1

T-1 6.3±1.47 5.7±1.58 6.13±1.46 5.53±1.94 뚜렷한 차 없

p-value:0.584

( =0.2)α기 5.97±1.30 5.5±1.72 6.17±1.64 5.63±2.16

2

T-2 6.67±1.03 5.43±1.92 6.6±1.50 5.37±1.67 뚜렷한 차 없

p-value:0.584

( =0.2)α기 6.23±1.17 5.2±1.69 6.1±1.52 5.07±1.98

3

T-3 6.37±1.10 5.9±1.71 6.9±1.30 5.43±1.45 기존> T-3

p-value:0.098

( =0.1)α기 6.33±1.32 4.83±1.49 5.6±1.54 5.1±1.63

순 빈도가 수 호도가 제*
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본 다미안

사미도리 야브기다 고미가게 아사히, , , 야브기다 차,

차 건
차 엽째 차1 2 70%
차 엽채 차2 4 95~98% 차 직 피복1 , 95%

차 재료 화학 망 화학 망

시비 기질비료 주 어 안 등, , 기질비료 주 질 질 아 채 어 등, , ,

공

차1

공

생엽투 열 초(100 15~20 )→ ℃ →

단계 건 차(3 ) 1散茶 → →

생엽투 급엽기 열 초(100 20 )→ → ℃ →
기 기 기 재건기 건 기→ → → →

차1→

가공
공

다도[ ]

차 돌 원료투    (2~5mm) → → →
돌 돌 마쇄 브렌(1 800g/ ,7 )㎛ →

식 재[ ]

차 기 식 쇄기     (2~5mm) →

차 기 물 별 차 파쇄1 , 1→ →

기 식 쇄기(12~60mesh) →
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