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논 문 개 요

차는 고래로 부터 풀의 현성이라 일컬으며 약용뿐 아니라 정신적인 사유를 

갖게 물질로써 천기(天氣)인 기후, 지기(地氣)인 토양, 그리고 인간의 정성스런 

손길에 의해서 만들어왔으며, 차가 발견된 당시에는 약용으로 쓰이다 음용문

화로 점차 발달되어 왔다.

우리나라의 차는 선덕여왕 때 부터 있었으나 흥덕왕 828년에 대렴에 의해 

중국에서 유입되어 지리산 일대에 차를 심어 그때부터 활성화 되었다는 것이 

삼국사기에 기록되어 신라시대부터 그 명맥이 이어져 있었음에도 불구하고 제

다에 대한 기록은 조선시대에 초의스님이 중국의 만보전서(萬寶全書)의 다경

채요(茶經採要)를 등초하여 다신전(茶神傳)을 남겨 올바른 제다에 대해 알리고

자 하셨으나  아직도 제다에 대한 연구와 차의 여러 상황에 따른 성분의 변화

에 대한 연구는 활발하지 않아 체계적으로 연구되어 있지 못한 실정이며 전통

수제차 제다법은 많은 정성과 노동, 오랜 숙련이 필요로 하므로 점차 그 명맥

을 이어가기가 어려운 지경에 놓이게 되었으며 또한 일본의 기계화된 증제차

의 편리함과 원가의 절하와, 많은 종류의 차와 제다법이 발달된 중국 차의 유

입으로 인해 점차 우리 전통 수제차의 제다법에 대한 연구보다 편리함과 경제

력을 쫒다보니 전통 수제차는 점차 소멸되고 있는 지경에 이르렀다. 그러므로 

전통수제차를 법제하여 과학적인 분석과 녹차나 발효차에 국한 되어진 우리차

의 여러 조건에 따른 성분의 변화를 살펴봄으로써 전통 수제차의 기틀을 세우

고 맥을 이어가면서도 현대인들에게 알맞는 차, 건강에 이로운 차, 좀더 폭넓

은 차를 만들어낼 수 있는 제다의 기반이 될수 있을거라는 기대감으로 전통 

수제차에 대해 알아 보고자 한다.
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본 논문은 전남 구례군에서 자생하는 자생 차엽을 5월 5일에 일창 일기인 

첫물차를 채엽하여 맨 먼저 채취한 차잎은 불발효차인 녹차를 만들고 잎이 채

엽되는 순서대로 각각 800g씩 찻잎을 위조하고 각 시간을 달리하여 불발효차

인 녹차(W0)와 30분(W0.5), 1시간(W1.0), 2시간(W2.0), 3시간(W3.0), 5시간

(W5.0), 7시간(W7.0), 8시간(W8.0)으로 각기 시료를 위조(萎調)한 후에 가마솥

에 전통 덖음 방식으로 차를 수제차를 만들어 위조 시간에 따른 차의 주요성

분인  카테킨류, 카페인, 데아닌, 아미노산, 폴리페놀, 비타민 C 등의 함량의 

변화를  HPLC를 이용하여 분석하였다.

또한 제조된 시료의 항균성 물질은 물 추출하여 위조시간별 차의 항균성을 

살펴보았으며, 식중독 균등 9개의 미생물 (Escherichia coli(KCCM 11234), 

Salmonella choleraesuissubsp. choleraesuis(KCCM 11806), Salmonella 

choleraesuissubsp. choleraesuis(KCCM 40763), Staphylococcu aureus ssubsp.  

(KCCM 11256), Streptococcus sobrinusn(ATCC 27351), Streptococcus 

Sobrinus (ATCC 27607), Streptococcus mutans(KCCM 11823), 

Porphyromonas gingivalis(KCTC 5352), Prevotella intermedia(KCTC 3692)

을 대상으로 생육저해환을 이용하여 항균의 변화들을 관찰하였다.

또한 완성된 차를 음차년도 1년 이상인 차를 공부하는 40명의 학생들을 통

해 관능평가를 함으로써 위조 시간에 따른 차의 외형, 색, 향, 미(味)와 우린후

의 엽저 등을 관찰하여 시음을 통해 평가하였다.

1. 위조시간을 각각 다르게 하여 만든 전통 수제 덖음차의 주요 함량 중 총 

카테킨 함량은 불발효인 W0경우에 16.534(g/100g), W0.5일 때 16.009, W1.0일 

때 16.030, W2.0일 때 16.244, W3.0일 때 16.052, W5.0일 때 15.993, W7.0일 때 

15.916, W8.0 일 때 15.801로 나타냈으며, 녹차인 W0의 함량이 16.534 

(g/100g)으로 가장 높게 나타났으며, gallo catechin(GC), epigallo 
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catechin(EGC), epicatechin(EC), epicatechin gallate(ECG)도 녹차에 가장 많이 

함유되어 있었으며 총 카페인의 함량은 위조시간이 길어질수록 함량이 줄어드

는 것으로 나타났다(Table. 5).

주요 카테킨 조성은 위조시간과 상관없이 epigallo catechin gallate(EGCg)> 

ECg> EGC> EC의 순으로 함유되어 있었으며,  위조시간이 길어짐에 따라 

줄어드는 것은 GC,  EGC,  EC, ECg 이고, 증가하는 것은 C, GCg, EGCg, 

GCg로 나타났다.

2. 위조 시간에 따른 총 아미노산의 함량은 불발효인 W0일 때 2.978 

(g/100g) 로 가장 높게 나타났으며 위조시간이 가장 긴 W8.0일 때 2.908으로 

가장 적게 나타났으며 위조시간에 따라 변수는 있으나 위조시간이 길어질수록 

감소하는 것으로 나타났다.

3. 위조시간에 따른 총 폴리페놀의 함량은 23.711(g/100)로 불발효차인 W0

에 가장 많이 함유되어 있는 것으로 나타났으며 W0.5 일 때 22.222로 가장 적

은 함유량을 나타냈으나 위조시간에 따라 차이는 있으나 위조시간이 길어짐에 

따라 다소 감소하는 것으로 나타났다. 

4. 위조시간에 따른 데아닌의 함량은 불발효차인 W0에 2.082(g/100g)으로 

가장 많이 함유되어 있는 것으로 나타났으며 W8.0에 1.888로 가장 적은 함유

량을 나타냈으며 차이는 있으나 위조시간이 길어짐에 따라 감소하는 것으로 

나타났다.

5. 위조시간에 따른 카페인의 함량은 W8.0에 2.800(g/100g)으로 가장 많이 

함유된 것으로 나타났으며 W0에서 2.501로 가장 적은 함유량을 나타냈다. 카

페인의 함유량은 시간이 길어질수록 점차적으로 늘어나는 것으로 나타났다.

6. 위조시간에 따른 비타민 C의 함량은 불 발효차인 W0 일 때 485.257 

(g/100g)으로 가장 많이 함유되어 있는 것으로 나타났으며 W8.0시간에는 
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2.800으로 시료간의 차이는 있으나 위조시간이 길어질수록 현격한 감소를 나

타냈다.

7. Peper disc agar diffusion법을 사용하여 조사한 9가지 균에 대한 각 시료

의 water 추출물의 항균 효과는 위조시간과 상관없이 모두 항균효과를 나타냈

다.

특히 Salmnella choleraesuis(KCCM 40763) 에서는 W2.0일 때 16.5mm로 

가장 항균성이 좋은 것으로 나타났고 Lactobacillus plantarum은  W3.0일때 

6mm로 가장 항균성이 약하게 나타났다.  

8. Escherichia coli (KCCM11234)균은 W7.0일때 13.94mm, Streptococcus 

sobrinus (KCCM11806)는 W0.5일때 15.76mm, Salmonella choleraesuis 

(KCCM 40763)는 비교적 높은 항균성을 나타냈는데 W2.0일때 16.5mm,   

Staphylococcus aureus (KCCM 11256)는 W8.0일때 13.12mm, Streptococcus 

sobrinus (ATCC 27351)는 W0.5일때 13.12mm, Streptococcus sobrinus 

(ATCC 27607)는 W0.5 일때 14.49mm, Streptococcus mutans (KCCM 11823)

는 W2.0일때 14.09mm, Porphyromonas gingivalis (KCTC 5352) W7.0 일때

15.41mm, Prevotella intermedia (KCTC 3692)는 W8.0에 14.06mm로 항균성

이 가장 좋은 것으로 나타났다.   

9. 차의 관능은 건조된 찻잎에서는 형태와 색택을 보았고 열수 추출물로 수

색과 향미를 기준하였으며 완성된 차의 외형과 수색,  향, 맛, 차를 우리고 난 

후의 엽저로 나뉘어 상태에 따라 차의 등급을 평가하게 하였는데 전반적인 기

호도에서는 시료가 모두 높게 평가되었으며 불 발효차인 녹차를 가장 선호 하

였다.



- v -

목 차

논 문 개 요

Ⅰ.  서 론 ······················································································································· 1

Ⅱ.  이 론적  배경 ········································································································ 4

1. 용어의 정의 ···································································································· 4

   1) 차의 문자 ·································································································· 4

   2) 제다 공정의 용어 정의 ·········································································· 5

2. 생엽의 조건 ·································································································· 10

1) 기후(氣候) ···························································································· 10

2) 토양(土壤) ···························································································· 11

3) 수림(樹林)  ·························································································· 11

3. 문헌에 의한 잎차 제다법 ·········································································· 12

1) 다소의 제다법 ····················································································· 13

2) 다신전의 제다법  ··············································································· 14

3) 농정신편(農政新編)의 제다법 ···························································· 15

4. 살청 및 건조방법에 따른 분류 ······························································ 17

1) 초청녹차(炒靑綠茶) ·············································································· 17

2) 증청녹차(蒸靑綠茶) ·············································································· 20

3) 홍청녹차(烘靑綠茶) ·············································································· 21

4) 쇄청녹차(晒靑綠茶) ·············································································· 23

5. 차의 성분 ······································································································· 23

    1) 카테킨 ···································································································· 23

    2) 데아닌 및 총 아미노산 ······································································ 24

    3) 카페인 ···································································································· 25



- vi -

Ⅲ.  재료  및 방 법  ·································································································· 27

1. 실험재료 ········································································································ 27

1) 시료의 제조 ························································································· 27

2) 표준품 및 시약 ··················································································· 28

3) 공시균주 및 배지 ················································································· 29

2. 실험 방법 ······································································································ 30

1) 차의 제다 ······························································································· 30

2) 차의 주요 성분 분석 ··········································································· 39

3) 위조시간별 녹차의 항균성 검색 ······················································· 43

4) 차의 관능검사의 조건 ······································································· 44

Ⅳ.  실 험 결과 및 고 찰 ···························································································· 47

1. 위조시간별 녹차의 주요성분 ·································································· 47

1) 카테킨 함량 ··························································································· 48

2) 총 폴리페놀 함량 ··············································································· 59

3) 카페인 함량 ··························································································· 61

4) 데아닌 및 총 아미노산 함량 ··························································· 63

5) 비타민 C 함량 ······················································································ 65

2. 위조시간별 녹차의 항균특성 ···································································· 67

   1) 추출물의 Clear zone(생육 저해환) 측정 ········································· 67

   2) 미생물 생육저해곡선 측정 ·································································· 73

   3) 최소 저해농도(Minimum inhibitory concentration)측정 ·············· 78

3. 차의 관능 검사 ···························································································· 80

1) 샘플 채취의 정확성 및 대표성 ························································· 80

2) 환경 및 표주 품평 도구 ··································································· 80

3) 물 ············································································································· 81

4) 품평의 과정및 표준 작업 ··································································· 81

5) 위조시기에 따른 차의 품평 ······························································· 83



- vii -

Ⅴ.  결론 ·········································································· 88

Re f e r e n c e s

A BS T RA C T



- viii -

L i s t  o f  T a b l e

Table 1. Process of make green tea leaves according to the old        

           reference ··························································································  16

Table 2. List of Microorganisms and media used for antibacterial

         activity tests ·····················································································  29

Table 3. Process of make green tea leaves according to

         withering time ···················································································· 34

Table 4. Sensory evaluation by grade of tea ·········································  45

Table 5. Quality element by grade of green tea ·····································  46

Table 6. Tea leaf withered situation ···························································  49

Table 7. Comparison of catechin contents in green tea leaves

          according to withering time ·······················································  50

Table 8. Antibacterial of green tea that change according to  

         withering time ··················································································  69

Table 9. Minimum inhibitory concentration of the extract and the

        fraction of green tea against several microorganisms ···········  79

Table 10. Sensory evaluation of color, direction, taste of green tea ·  85



- ix -

L i s t  o f  Fi g u r e

Fig. 1 Basic Manufacturing processes for panning tea ······································  28

Fig. 2 Manufacturing process of green tea ·····················································  35

Fig. 2 (continued) Manufacturing process of green tea ·····························  36

Fig. 2 (continued) Manufacturing process of green tea ·····························  37

Fig. 2 (continued) Manufacturing process of green tea ·····························  38

Fig. 3 HPLC chromatogram of catechins, caffeine and theanine ·····················  41

Fig. 4 Standard curve for the total amino acid content ·····································  42

Fig. 5 Standard curve for the total phenol content ·············································  42

Fig. 6 Change of GC content of tea leaves according to withering time ·····  51

Fig. 7 Change of EGC content of tea leaves according to withering  time  52

Fig. 8 Change of Catechin content of tea leaves according to withering  

        time ····················································································································  53

Fig. 9 Change of EC content of tea leaves according to withering time ·····  54

Fig. 10 Change of EGCg content of tea leaves according to withering  

        time ····················································································································  55

Fig. 11 Change of GCg content of tea leaves according to withering time  56

Fig. 12 Change of ECg content of tea leaves according to withering time ·  57

Fig. 13 Change of Catechin content of tea leaves according to withering 

        time ····················································································································  58

Fig. 14 Comparison of total polyphenol contents in green tea leaves according 

        to withering time ····························································································  60

Fig. 15 Comparison of caffeine contents in green tea leaves according 

        to withering time ····························································································  62

Fig. 16 Comparison of theanine and total amino acid contents in green 

       tea leaves according to withering time ·····················································  64



- x -

Fig. 17 Comparison of vitamin C contents in green tea leaves according 

        to withering time ····························································································  66

Fig. 18  Pathogenic Bacteria Escherichia coli  KCCM 11234 ····························  70

Fig. 19 Pathogenic Bacteria Salmonella choleraesuis KCCM 11806 ···············  70

Fig. 20 Pathogenic Bacteria Salmonella choleraesuis KCCM 40763 ················  70

Fig. 21 Pathogenic Bacteria Staphylococcus ssp. KCCM 12256 ·······················  71

Fig. 22 Cariogenic Bacteria Streptococcus sobrinus ATCC 27351 ··················  71

Fig. 23 Cariogenic Bacteria Streptococcus sobrinus ATCC  27607 ················  71

Fig. 24 Cariogenic Bacteria Streptococcus mutans  KCCM  11823 ················  72

Fig. 25 Periodonto pathogen Porphyromonas gingivalis KCTC  

        5352 ····················································································································  72

Fig. 26 Periodonto pathogen Prevotella intermedia KCTC 

        3692 ····················································································································  72

Fig. 27 Inhibitory effect of green tea leaves fraction against 

       microorganism for 24 hr at 37℃ ·······················································  74

Fig. 27 (continued) Inhibitory effect of green tea leaves fraction against 

       microorganism for 24 hr at 37℃ ·······················································  75

Fig. 27 (continued) Inhibitory effect of green tea leaves fraction against 

       microorganism for 24 hr at 37℃ ·······················································  76

Fig. 27 (continued) Inhibitory effect of green tea leaves fraction against 

       microorganism for 24 hr at 37℃ ·······················································  77

Fig. 28 Estimate process of green tea according to withering time ·············  86

Fig. 28 (continued) Estimate process of green tea according to 

        withering time ·······························································································  87

 



- 1 -

Ⅰ.  서 론

잎차를 마시기 시작한 기원에 관한 기록은 『다경』의 산차(散茶)와 홍군

거의 『식격』에 상화명(霜華茗-백호은침차)의 기록으로 서주시대로 추정

되고 있다. 남송시대(南宋時代)에는 육유(陸游:1125∼1209)가 안국원시차(安

國阮試茶) 라는 차시(茶詩)의 자주(自注)에서 “일주의 월차는 단병차가 아

니고 초청차로 일창의 응조차이며 좔포용(日鑄則越茶矣不團不餠而曰炒靑一

槍鷹爪則攥泡矣)”이라 하였고 원대에도 세조의 지원17년(1280)에 말차(末

茶)와 엽차(葉茶)가 있었다는 기록이 전한다. 그러다 엽차 위주의 풍습으로 

전환되는 계기가 된것은 명대부터이며, 이때 단차에서 엽차중심으로 제다방

법을 간소화 시켰다. 그러므로 명나라 초기 조정에 진상하는 차는 송대의 

제다법에 의한 단차 제다법을 썼으나 태조 홍무 24년(1391) 9월, 천자는 백

성의 노고를 덜고자 이것을 혁파하여 엽차로 진상하도록 책정하여 오로지 

엽차만을 마시는 풍습이 이때부터 열렸다고 하는데,『심덕부(沈德符)』 야

획편(野獲編)의 공어차(供御茶)조에서도 그 기록이 있어 이때에서야 비로소 

엽차로 차를 만들게 되었다. 

우리나라에서 잎차를 마신 사료는 고려 진각국사 혜심(眞覺國師 慧諶, 

11781～1234)의 차시 “작설차를 달이다”, 이제현의 “묘련사의 돌못 부뚜막

에 적다”에서 원나라 세조의 지원(至元)3년(1266)에 추석날 순안법사가 손

님들을 초청하여 황금지아(黃金之芽)를 달였다는 시와 고려말 명필이며 판

후덕부사를 지낸 한수(韓脩 1333∼1384)가 지은 “엄광 대선사가 보내주신 

차(嚴光大禪師寄惠芽茶)” 에서 보인 아차(芽茶)에서 알 수 있듯이 우리나라

는 고려시대 말기부터 엽차가 음용 되었음을 유추할 수 있다. 그러나 우리

차의 제다에 대한 기록은 정약용의 『다신계절목』의 한 구절인 곡우날 어
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린 차를 따서 덖어 한근을 만들고...라는 글과 초의선사가 만보전서에서 등

초한 『다신전』의 차 만들기 조에 기록된 제다법과 안종수(1849~1896?)가 

일본에서 견학을 마치고 돌아오면서 번역한 것으로 알려진 『농정신편』의 

제다법을 볼수 있으며 근래에는 여러가지 약재를 섞거나 각기 필요 용도에 

따라 지역에 따라 다른 제다법이 있지만 우리나라 제다의 중심이 된 제다

법은 녹차 제다법이라 할 수 있을 것이다. 

현재의 녹차 제다법은 주로 기계에 의한 증제차인 경우가 대부분인데 증

제차의 제다과정은 다음과 같다.

증열(蒸熱)-조유(燥柔)-유념(揉捻)-중유(中柔)-정유(精柔)-건조(乾燥)

증제차는 고온에서 수증기를 이용해서 짧은 시간에 찌고 냉풍으로 급히 식

혀 기계에 의한 유념을 거치면서 만들어 지기 때문에 수색이 차가운 녹빛

이 나며 차 맛이 상큼하지만 차가운 느낌이 든다.

  또한 증청한 후에 열풍으로 건조하거나 기계로 완성된 차를 가향작업을 

솥에서 다시 해서 우리나라 사람들의 입맛에 맞춘 차들을 만들거나 또 차

를 솥에서 덖어 솥에서 말리는 방법과 약한 불로 아홉 번 덖는 방법들이 

성행을 하고 있으나 차를 만드는 사람에 따라 제다법이 각기 다를 뿐 아니

라 정립된 제다법이 없으며, 누구나 차를 손으로 덖으면 수제차 제다라는 

인식으로 전통 수제차의 개념조차 상실되고 있는 실정이다.

전통수제차 제다법은 오랜 숙련과 정성이 필요로 하고 차의 성품을 알수 

있는 끊임없는 연구와 우리차에 대한 지극한 마음과 열의가 있어야 하나 

차를 상품으로 만들기에는 경제적으로 이해타산이 맞지 않을 뿐만 아니라 

오랜 시간 연구하거나 정성으로 숙련을 하는 일이 현실적으로 어려움이 있
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어 전통수제차 제다자도 많지 않을 뿐 아니라 배우기도 어려움이 있어 각 

개인이 나름대로의 제다법을 주장하는 경우가 많아 점차 전통수제차 제다

법은 잊혀져 가는 실정에 놓여 있다.

본 논문은 이러한 열악한 전통 수제차 법제 방식에 대한 관심과 수제차 

제다의 실제를 통해 전통 수제차 법제 방식으로 제다된 차의 성분을 알아

보고 위조시간에 따른 차의 성분 변화를 알아 현대인의 건강과 기호에 알

맞는 차의 제다와 우리 전통차의 우수성을 알아보고 전통 수제차의 맥을 

이어보고자 함이다. 다만, 차는 생물이라 해마다의 기후에 따라 제다자의 

숙련도에 따라 혹은 토양에 따른 성엽의 변수와 위조시간에 따른 차엽의 

변화와 제다시의 불의 변화에 따른 여러 변수들에 의한 여러 상황들의 변

화가 일정하지 않다는 어려움이 있으므로 본 연구는 전통수제차를 직접 제

조하여 과학적인 분석과 녹차나 발효차에 국한된 전통 차의 여러 조건에 

따른 성분의 변화를 살펴봄으로써 전통 수제차의 기틀을 세우고 맥을 이어

가면서도 현대인들에게 알맞은 차, 건강에 이로운 차, 좀 더 폭넓은 차를 

만들 수 있는 기반이 될 수도 있다는 기대감으로 전통 수제차에 대해 알아

보고자 한다.
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Ⅱ.  이 론적  배경

1.  용 어 의 정 의

1)  차 의 문자

    차가 문자로써 최초로 나타난 것은 중국 최초의 사서(辭書)인 『이아

(尔雅)』 석초편(释草篇)의 ‘도(荼)’자이며, 송대의 『공주선다기(卭州先茶

記)』에 ‘차지시, 기자위도(茶之始, 其字爲荼)’라고 기록되어 있듯이 '도(荼)

는 당운(唐韻)에 의해  당나라 중기부터는 茶로 귀결 되었다는 것을 알 수 

있다.

 음을 살펴보면 11세기에 편찬된 『집운』과 『광운』에는 “도(荼)”를 반절

법에 따라 『집운』에서는 “자, 타, 사”의 발음으로, 『광운』에서는 “도”의 

발음으로 읽었음을 알 수 있는데, “도”는 발음이 하나가 아니었고, 지역이

나 민족에 따라서 각각 다르게 읽었을 가능성이 높아 오늘날 이 글자를 

“도”라 읽는 것은 『광운』의 편에 선 것임을 알 수 있지만, 『집운』에서 

보이는 “자” 발음은 “차”와 발음이 유사하여 “차와 도”가 같은 시대에 동시

에 읽혔을 가능성도 배제할 수 없으며, [艹(草) +余 = 荼]에서 보듯이 차를 

최초로 나타낸 도(荼)자의 구성요소인 글자만으로도 연관성을 찾을 수 있

다.

  또한 차를 의미하는 글자들로, 도(荼) 이외의 가(檟), 설(蔎), 천(荈), 명

(茗)등의 글자들이 있으며, 한의서인 『본초편독(本草便毒)』에 의한 차의 

이명(異名)들을 살펴보면 『이아(尔雅)』에는 고차(苦茶), 가(檟), 『이아 곽

박주(爾雅 郭璞注)』에는 차 , 명(茗), 천(荈), 『당본초(唐本草)』에는 고목

차(苦木茶), 『다경(茶經)』에는 설(蔎), 『성제총록(聖濟總錄)』에는 납차



- 5 -

(臘茶), 『본초별설(本草別設)』에는 茶芽, 『간편단방(簡便單方)』에는 아차

(芽茶), 『만씨가초방(萬氏家抄方)』에는 차, 『본초강목(本草綱目)』에는 낙

노(酪奴)등의 기록이 있으며, 송나라 도곡(陶穀)의 『천명록(荈茗录)』중 청

이록절선(清异录节选)에도 여러가지 이명들이 기록되어 있는데, 감초벽(甘

草癖) 고구사(苦口師), 생성잔(生成盏), 백다희(百茶戲) 루영춘(漏影春) 삼백

(森伯), 수표낭(水豹囊) 불야후(不夜侯), 계소불(鸡苏佛), 냉면초(冷面草), 만

감후(晚甘侯), 용파산자차 (龙坡山子茶), 골사화(圣赐花), 탕사(汤社), 루금내

중인(缕金耐重儿), 유요(乳妖), 청인수(清人树), 옥선고(玉蝉膏)등의 이명들이 

사용 되었음을 확인 할 수 있다.

2)  제 다  공 정 의 용 어  정 의

  녹차의 가공은 간략하게 살청(殺靑), 유념(揉捻), 건조(乾燥)로 나뉘는데 

그 중 가장 관건이 되는 것은 첫 번째 공정인 살청과정이며, 제다 과정중 

사용되는 용어들은 다음과 같은 것들이 있다. 

   ① 채 엽 ( 採 葉)

   차를 따는 것을 말하며, 날이 맑은 날 이슬이 걷히기 전에 차를 따는 것

을 옛 선인들은 으뜸이라 하였고 손이 온도에 찻잎이 산화되지 않도록 손

톱 끝을 이용해서 채엽 하는 것이 좋다고 하였다.

   ② 살 청 ( 殺 靑 )

   녹차. 황차. 보이차, 우롱차 등의 초제 가공단계의 하나이다. 

주요 목적은 고온을 통해 선엽 속에 있는 산화효소의 활성을 파괴하고 순

화시키고, 선엽 속의 차 폴리페놀 등의 효소산화를 억제하고, 선엽에 있는 

일부 수분을 증발시켜 찻잎을 연하게 하여 유념을 용이하게 하는 동시에 
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풋내를 없애 양호한 향기가 생성되게 촉진시키려는 것이다.

   ③ 증 청 ( 蒸 靑 )  

   차잎을 증기에 의해 찌는 것을 말하며, 초제 가공 단계의 하나이다.

   ④ 유 념 ( 揉 捻 )

   차(茶)를 잘 우러나게 하거나, 발효를 촉진시키기 위해 손으로 찻잎을 

비비는 공정을 말하며 차의 외형을 형성시키는 중요한 공정으로 둥글면서 

곧은 외형이 되게 잘 비벼서 잎 세포를 파괴하여 차즙이 베어 나와 잎 표

면에 달라붙게 함으로써 차탕의 농도를 높이려는 목적이다. 차의 유념공정

은 냉유(冷揉)와 열유(热揉)로 나뉘는데 냉유는 살청한 잎을 그늘에 펼쳐 

말린 후(摊凉) 유념하는 것을 말하고, 열유(熱揉)는 살청잎을 그늘에 말리지 

않고 뜨거운 열이 있을 때 유념하는 것을 말한다. 연한 잎은 냉유를 통해 

황녹색의 밝은 탕색과 연녹색의 엽저가 되기에 적합하고 노엽(老葉)은 열유

를 통해 가닥이 튼실하고 차 부스러기를 감소시키는데 적합하다.

   ⑤ 건 조 ( 乾 燥 )

   건조의 목적은 수분을 증발시키고 외형을 정리하여 충분히 차향을 발휘

하기 위해서다. 건조 방법으로는 불에 말리는 홍건(烘乾), 덖어 말리는 초건

(炒乾), 햇볕에 말리는 쇄건(曬乾)등 3가지 방법이 있다. 

   ⑥ 위 조 ( 萎調 )

   일부 수분을 증발시키고 풋내(靑氣)를 제거하는 것 외에 효소의 활성화

와 찻잎 속 성분의 화학적 변화를 촉진시키기 위한 공정이다(잎 시들리기).

   ⑦ 쇄 청 ( 曬 靑 )

   저장된 선엽을 품종과 산지, 채취 시간에 따라 작은 구멍이 있는 체 위

에 골고루 펴서 햇볕에 말리는 것을 쇄청이라 한다. 
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   ⑧ 양 청 ( 凉 靑 )

   실내 혹은 서늘하고 통풍이 잘 된 곳에서 시들리는 것을 말하며 주로 

반시간 정도이며 줄기 속 수분을 잎으로 보내는 과정이라 할 수 있다.

   ⑨ 도 쇄 ( 搗碎)

   잎을 찧는 과정을 말하며 병차를 만들 때 주로 사용하는 과정이다.

   ⑩ 박 차 ( 拍茶)

   차를 찧어서 틀에 박는 과정을 말하며 문양이나 글자가 있거나 혹은 동

그랗고 네모나게 만든 틀에 차를 넣고 형태나 문양으로 차를 찍어내는 것

을 말한다.

   ⑪ 일 쇄 ( 日 晒 )

   햇볕에 차를 말리는 것을 말한다.

   ⑫ 천 차 ( 穿茶)

   차 가운데 구멍을 뚫는 과정으로 병차를 만들 때 쓰이는 용어이다.

   ⑬ 배건 ( 焙乾 )

   배로 위에서 건조 시키는 방법이다.

   ⑭ 관 차 ( 貫茶)

   구멍을 뚫은 차를 배차하기 좋게 대나무로 꿰어 놓는 과정이다.

   ⑮ 배차 ( 焙茶)

   약한 불에 관차한 차를 쬐어 차속에 남은 수분을 건조 시키는 마지막 

공정이다.

   ⑯ 천 차 ( 穿茶)

   관차한 차를 빼내서 끈으로 바꿔 꿰는 것을 말한다.
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   ⑰ 장 차 ( 藏茶)

   차를 보관하는 것을 말한다.

   ⑱ 옥 해 ( 玉 解)

   살청한 차를 고루 풀어 해쳐 놓는 것을 말한다.

   ⑲ 모 차 ( 毛茶)

   가향, 혹은 마무리 작업을 하기 전의 상태의 차를 말한다.

   ⑳ 초 배( 初焙)

   찻잎을 불에 쬐어 말리는 공정 중 첫 번째 말리는 것을 말한다.

   ㉑ 모 화 ( 毛火- f i r s t  f i r i n g )

   찻잎을 불에 쬐어 말리는 과정에서 두 번에 걸쳐 진행하는데 첫 번째 

하는 것을 모화라고 한다. 초배((初焙)와 같은 개념이다.

   ㉒ 정 치 ( 靜置)

   살청, 홍청, 쇄청과정을 마친 후에는 반드시 실내로 옮겨 그대로 방치하

는 것을 말하는데 이 과정 중 시간을 두고 뒤집거나 섞어줘 수분이 고루 

발산될 수 있도록 한다.

   ㉓ 족 화 ( 足火)  혹 은  복배( 复焙)

   찻잎을 불에 쬐어 말리는 과정에서 두 번에 걸쳐 진행하는데 두 번째 

하는 것을 족화 혹은 복배라 한다.

   ㉔ 제 건 ( 再乾 )

   두 번째 건조하는 과정을 말한다.

   ㉕ 정 형 ( 整形)

   마지막 공정으로 모차를 약한 불을 이용해 외형을 정리하고 찻잎속의 

남은 수분을 증발시켜 차를 정돈시키는 것을 말하며 가향이라고도 한다.
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   ㉖ 탄량 ( 攤晾)

   살청한 차를 고루 펼쳐서 말리는 공정을 말한다.

   ㉗ 해 괴 ( 解塊)

   선엽의 유념이 끝나면 최대한 빨리 움켜쥐었던 것과 흩어져 있는 잎을 

분리하여 고루 흐트러뜨려 불필요한 수증기를 없앨 수 있고 빠르게 냉각되

게 하는 것을 말하며 옥해와 같은 의미이다.

   ㉘ 세 차 ( 洗茶)

   차를 씻는 과정을 말한다.

   ㉙ 수 냉 ( 水 冷)

   차를 증기에 찐 후에 급히 식히기 위해 찬물에 찐 차를 담그는 것을 말

한다.

   ㉚ 자 수 ( 榨水 )

   수냉 시킨 차를 건져서 물을 짜내는 과정을 말한다. 

   ㉛ 자 고 ( 榨膏 )

   차잎의 엽록소를 짜내는 과정을 말한다.

   ㉜ 균 유 ( 勻揉 )

   고르게 유념을 하는 것을 말한다.

   ㉝ 제 과( 製銙)

   모양틀에 넣고 형태를 만드는 것을 말한다.

   ㉞ 과황 ( 過黃 )

   강한 불에 쬐여 말리는 것을 말하며, 차를 오래 불에서 덖을때 지나치게 

익는 경우를 말하기도 한다.

   ㉟ 현 광 ( 顯光 )

   차를 뜨거운 물위로 통과시켜 윤기가 나면 밀폐된 방에 두고 급히 부채
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질하여 차를 식히면 자연히 빛깔과 윤기가 나는데 이러한 과정을 말한다.

    

2.  생 엽 의 조 건

생엽의 조건은 기후, 토양, 수림에 따라 많은 영향을 받는다. 그 생태환경

에 따라 좋은 차엽이 나오는 지역은 차나무가 성장하기에 좋은 기온과 토

양이 조성되어 있기 때문이다.  

1)  기 후 ( 氣 候 )  

  차나무 성장에 중요한 영향을 미치는 기온(氣溫)은 해발 고도에 따라 변

화하는데 해발고도 100m당 0.5℃ 정도 하강하며 차나무 활동성을 결정하게 

하고 차잎속의 화학적인 물질변화와 축적에 큰 영향을 준다. 폴리페놀과 

카테킨은 고도가 높아지면 함량이 줄고, 아미노산은 고도가 높아지면 함량

이 증가한다. 그러므로 해발고도가 각기 다른 차잎의 원료는 생엽속의 폴리

페놀, 카테킨, 아미노산등 화학성분의 함량이 각기 다를수 밖에 없다. 이런 

성분들이 차잎의 가공과정 중에 복잡한 화학변화를 일으켜 향기성분을 만

들어내며, 평지보다 고산지역의 차들이 아미노산 함량이 많아 맛과 향이 좋

은 차가 나온다.

  강우량(降雨量)은 골이 깊은 곳에서나 해발이 높아질수록 강우량이 증가

하므로 차나무는 수분이 충분한 상황에서는 광합성 작용에 의해 형성된 당

류 화합물의 축합이 어려워지고 섬유소의 형성이 쉽게 이루어지지 않아 차

잎이 장시간 동안 신선하고 부드러운 상태를 유지한다. 동시에 충분한 강수

량은 차나무의 신진대사를 촉진시켜 생엽중의 총 질소와 아미노산 함유량

을 높인다. 이런 성분들은 찻잎의 윤택을 유지하고 찻잎의 맛을 높이는데 
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유리하다. 

  습도(濕度)는 고산지대에서 생장하는 차나무를 평지와 비교하면, 고산지

대는 습도와 이슬이 많음에 따라 일곱까지 빛 중에서 홍, 황이 강하여 엽록

소와 아미노산의 함량을 높이는데, 이것들은 찻잎의 색깔과 맛에 없어서는 

안 될 중요한 성분이다 (2008, 文摘).

2)  토 양 ( 土 壤 )  

고산과 평지의 다원은 그 토양을 이루는 입자의 물리적 구성과 화학성분

의 비옥함이 다른데 통상적으로 고산다원의 토양은 자갈이 많고 비옥함이 

높은데 반해, 평지다원의 토양은 점성이 강하고 비옥함이 낮으며 토양은 차

나무가 생장하는 기반이어서 영양분이나 수분을 토양으로부터 흡수하기 때

문에 토양의 물리적 구성과 화학적 성분은 차나무의 생장과 밀접한 상관관

계를 갖는다. 고산다원의 토양은 풍화가 잘되고 자갈이 많아서 통기성이 좋

으며 유기질과 각종 광물질이 모두 갖추어져 있어 차나무의 생장 상태가 

건강하고 평지다원은 대부분 홍토 점토라서 점성이 강하고, 유기질과 각종 

광물질의 함유량도 낮아 차나무의 생장상태에 차이가 있다 (2008, 文摘). 

이렇듯 여러 조건에 따라 찻잎의 향기와 맛은 평지다원보다 고산다원 차

가 뛰어나다는 것을 알 수 있다. 

3 )  수 림 ( 樹 林 )   

고산지대는 평지에 비해 삼림이 많다. 숲이 무성하면 공기와 습도 조절에 

유리하여 지면 복사열을 증가시키므로, 온도와 습도를 개선하여 토양을 비

옥하게 할 뿐 아니라 고산지대의 광도(光度)를 차나무가 생장하는데 가장 
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적합한 상태로 만든다. 차나무는 일정한 햇빛이 필요하지만 광합성 작용이 

진행되어 유기물질을 제조 하는 데는 특히 비교적 많은 반사광이 필요하다. 

고산지대는 수목들에 의해 그늘이 지고 차나무는 많은 반사광이 비치는 조

건아래서 생장하면 질소화합물의 함량이 증가함으로써 품질이 훨씬 좋아지

는데 매우 유리하다 (2008, 文摘).

고산차와 평지차를 비교하면 고산 차는 여린 잎이 두텁고, 색은 녹색이

며, 융털이 많다. 가공 후에도 찻잎이 질기고 두터우며 흰털이 선명하다. 향

기는 부드러우면서 진하고 수차례 우려낼 수 있다. 평지차의 여린 잎은 작

으며 엽저가 얇고. 색이 황록색이면서 윤택이 부족하다. 제다 후에도 찻잎

이 성글지 못하고 향기도 약하며 맛도 약하다. 

고산차가 평지차에 비해 좋은 것는 고산지대가 기후, 토양, 수목 등 차나

무의 생장에 적합한 천연적인 조건 때문으로 온화한 기후, 충분한 강우량，

높은 습도，적당한 일광량, 비옥한 토양을 가진 지방에서 채엽하여 만든 찻

잎이 좋은 차를 만드는 기본이라 할 수 있을 것이다.

3 .  문헌 에 의한 잎 차  제 다 법

명 태조실록 권 212에 “ 경자년에 칙령을 내리길 용단을 만드는 것을 폐

지하고 산차로써 공납케 하였다. 거기에는 4가지 종류가 있었는데 탐춘(探

春), 선춘(先春), 차춘(次春), 자순(紫筍)이다” 라고 기록되어 있어 명 태조 

주원장에 의해 산차가 성행하게 되었으나 증청산차와 더불어 초청차도 차

츰 발달하게 되었다. 초청차가 문헌에 등장한 것은 당대 유우석(劉禹錫 

772-842)의 서산난약시다가(西山蘭若試茶歌)라는 시에 사수초성만실향(斯須

炒成滿室香- 이것을 덖으니 온 집안에 향기가 가득하다)라고 하여 이미 당
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대에 초청차가 만들어지고 있었음을 알수 있고 명대에는 초청 제다법에 대

한 기록들이 청나라에 쓰여진 만보전서의 모태가 되었던 장원(張源)의 장백

연다록(張伯淵茶錄), 라름(羅凜)의 다해(茶解), 허차서(許次舒)의 다소(茶疏)

등의 있으며 우리나라에는 만보전서에서 등초한 초의의 다신전과 일본농서

에서 번역한 것으로 추정되는 안종수의 농정신편의 기록등이 있다.

 1)  다 소 의 제 다 법  

 초차 제다에 대해 기록되어 있는 명대의 허차서의 『다소(茶疏)』의 초

다(炒茶)는 다음과 같다. 

生茶初摘 香氣未透 必借火力 以發其香 然性不耐勞 炒不宜久 多取入

鐺 則手力不勻 久於鐺中 過熟而香散矣 甚且枯焦 不堪烹點 炒茶之器 

最嫌新鐵 鐵腥 一入不復有香 尤忌脂膩 害甚於鐵 須豫取一鐺 專用炊飮 

無得別用 炒茶之薪. 僅可樹枝 不用幹葉 幹則火力猛熾 葉則易燄易滅 

鐺必磨瑩 旋摘旋炒 一鐺之內 僅容四兩 先用文火焙軟 次用武火催之 手

加木指. 急急鈔轉 以半熟爲度 微俟香發 是其候矣 急用小扇鈔置被籠 

純綿大紙襯底燥焙. 

생엽을 땄을 때는 향기가 나지를 않아서 반드시 불의 힘을 빌려 그 향기

를 드러내야만 하는데, 그 성미가 오래  견디지 못하므로 오래 덖는 것은 

마땅치 않고 찻잎을 많이 솥에 넣으면 덖는 손놀림이 고르게 미치지 못하

거나 솥 안에 오래 있게 되어 지나치게 익어서 향기가 흩어지며 심한 것은 

마르거나 그을리기도 한다고 하였으며 차를 덖는 솥은 새솥은 좋지 않으며 

쇠 비린내가 차에 들어가게 되면 다시는 차의 향기가 회복되지 않기 때문

이라 하였고 더욱 꺼리는 것은 기름때로 그 해로움은 쇠보다도 심하다고 
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하였다.

솥은 반드시 반짝 반짝 빛나게 깨끗이 닦아 놓아야하고 차를 나름대로 

덖는데 한 솥 안에 겨우 네냥(149.2g)을 넣고 약한 불에 덖어서 보들보들하

게 하고 이어서 강한불로 재촉한다고 하였다. 손에는 나무 손가락을 끼고 

재빠르게 손으로 움켜 올려서 뒤집는데 절반 익은 것을 기준으로 삼아 조

금 기다리면 향기가 발산되는데 이는 덖음의 알맞은 때로 급히 대발에 두

고 부채로 부쳐 식히고 두터운 한지를 깔고 바짝 말린다.

2)  다 신 전 의 제 다 법   

초의 의순이 청나라 모환문(毛煥文)이 쓴『만보전서(萬寶全書』의 다경요

채(茶經採要)에서 등초한 다신전의 조다(造茶)를 살펴보면 다음과 같다

新採揀去老葉及枝梗碎屑 鍋廣二尺四寸 將茶一斤半焙之 候鍋極熱 始下茶急炒 

火不可緩 待熟方退火徹入篩中 輕團枷數遍 復下鍋中 漸漸減火 焙乾爲度 中有

玄微 難以言顯 火候均停 色香全美 玄微未究 神味俱妙.

새로 딴 것은 쇤 잎사귀와 억센 줄기와 부스러기를 골라내고, 너비 두 네

촌의 노구솥에 차 한근 반을 덖는데 솥이 몹시 달궈 졌을때를 기다려 차를 

떨구어 넣고 얼른 덖어야 하는데 불길을 늦추어서는 안된다고 하였다.  차

가 익어질 때를 기다렸다가 불기를 줄이고, 체에 담아서 몇 차례 가볍고 둥

글게 체질을 한 다음, 다시 솥에 넣고 불기를 차차로 줄이면서 불에 쬐어서 

알맞게 말린다. 법도를 갖추면 그 속에 현미한 것이 있으나 말로 나타내기

는 어려우며 불기를 고루 머무르게 한 것은 빛깔과 향기가 아름다워 진다.. 

현미한 것은 밝히지 못하였으나, 신령스러운 맛은 덖었을 때 갖춰지는 것이

다. 
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불길을 사납게 하면 향기가 맑아지는데 솥이 차가우면 신기가 탐탁치 못

하다. 불길이 사나우면 설익어 타게 되고 불길이 더디면 비취색을 잃게 되

며 불을 오래 지피면 지나치게 익어 버리고 일찍 들어내면 설 익는다. 지나

치게 익으면 황변(黃變)하고 설익으면 검어지며, 거스르지 않으면 달고, 거

슬리면 떫다 하였고 흰 반점은 무방하고 잘 그을린 것이 가장 훌륭하다 하

였다.

3 )  농 정 신 편 ( 農 政 新 編 ) 의 제 다 법

일본의 농서를 가져와 한국의 근대적 농업 기술서를 쓴 안종수의 『농정

신편』의 녹차 만드는 법은 다음과 같다

 

쇠솥을 문화로 해 차잎을 놓아두고 잠시도 손을 멈추지 않고 볶아 

부드럽게 한다 따라서 나꾸고 따라서 뒤져 대략 한 덩어리를 이루면 

다른 솥에 옮기니 다른 솥 또한 미열을 넘지 않는다. 그 이미 덩어리

의 꼴을 이루며 손으로 흔들어 털어 또 비빈다 잎마다 말려 맺히는데 

이르면 다시 앞의 솥에 옮겨 따라 나꾸고 따라 비벼 그잎이 모조리 

마르는 것을 정도로 하니 이를 모차라 부른다. 

허차서의 제다법과 초의의 『다신전』의 제다법은 오늘날 우리차를 만드는 

기틀이 된 녹차 제다법으로 추정되며 안종수의 『농정신편』에서 보이는 

제다법은 일본의 농서에 기록된 제다법을 옮겨 적은 것으로 보여지며 직접 

경험하거나 실험을 통해 얻어낸 결과에 대한 기록이 아니므로 녹차 제다법

으로써는 다소 문제가 있는 것으로 추정된다. 
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4 .  살 청  및 건 조 방 법 에 따른 분 류  

차의 제다는 폴리페놀의 산화 활동과 연관이 되어 있는데 폴리페놀 산화 

효소 역학 관계 실험을 통한 결과 Polyphenol Oxidase의 활동 최적온도는  

37 ℃, 한계온도가 60 ℃, 온도가 60 ℃이상이면 효소의 능력이 급속하게 

상실된다고 보고되고 있으며, 살청이나 건조시 고온을 사용하는 것은 산화

효소를 정지시키고자 하는 것이다.

녹차(綠茶)는 불발효차(不醱酵茶)로 제다 과정 중 폴리페놀의 산화정도가 

약하여 소량의 담황색 산화물이 있어 탕색은 연녹색, 혹은 녹황색을 띄게 

되며, 살청(Fixation)과 유념(Rolling)을 거쳐 건조(Drying)을 시켜서 완성시

키며 근래의 중국 녹차는 제다방법, 또는 형태에 따라, 원료인 잎의 상태에 

따라 분류되어 진다.

만드는 방법에 따라서는 초청녹차(炒靑綠茶), 증청녹차 (蒸靑綠茶), 홍청

녹차(烘靑綠茶), 쇄청녹차(灑靑綠茶)로 크게 네 가지로 요약할 수 있다.  

1)  초 청 녹 차 ( 炒 靑 綠 茶)

 ① 수 제  초 청 법

 찻잎을 가마솥에서 덖어 살청하고 유념한 뒤 다시 가마솥에서 덖으면서 

건조시키는 방법으로 부초차(釜炒茶)라고도 하며 수평가마와 경사가마 제다

법이 있다. 

수평가마 - 부뚜막에 가마를 수평으로 걸어서 차를 덖어내는 방법으로 

명대부터 성행된 제다법으로 내수용 고급차 생산에 활용하였다. 

차엽을 가마솥에 넣고 볶아서 살청한 후 유념을 거쳐 차잎이 뭉치지 않

도록 풀어 헤쳐서 건조 시키는 방법으로 반제품인 모차 상태로 보관하였다
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가 필요할 때 가향을 거쳐 활용하였다.

[수평가마 제조법]

채엽(採葉) - 살청(殺靑) - 유념(揉捻) - 옥해(玉解) - 건조(乾燥) - 반제품

경사가마 - 부뚜막에 약 45℃로 경사지게 걸어서 노동을 절반으로 줄이

는 방법으로 명대부터 급증하는 수출용의 수요에 충족시키기 위해 고안된 

제다법이다.

[경사가마 제조법]

채엽(採葉) - 살청(殺靑) - 유념(揉捻) - 옥해(玉解) - 초배(初焙) - 정치(靜置) 

- 유념(揉捻) - 옥해(玉解) - 제건(再乾) - 정형(整形) - 완제품 

  초법은 약재를 만들 때 사용했던 방법으로『본초학(本草學)』의 초법은 

다음과 같다.  

  약재초법(藥材炒法)의 역사는 상당히 오래 되었는데 한대 이전의 『오십

이병방(五十二病方)』에도 노염령황(爐鹽令黃)으로 기재되어 있다. 로(爐)는 

초(炒)와 같은 의미이며, 한 대의 『신농본초경(神農本草經)』중 노봉방(露

蜂房)에는 화오(火熬)의 포제방법(炮製方法)이며 오(熬)자 역시 초(炒)의 의

미”라 하였고, 『탕약본초(湯液本草)』에도 “오(熬)라는 것은 지금의 초를 

말한다.

초의 목적은 치료효과를 높이고 약물의 성능을 완화, 또는 개선시키고, 독

성과 자극성을 감소시키며, 향과 맛을 바로 잡아주는 교취교미(矯臭矯味)의 

효과와 조제, 보존 할 때의 편리를 도모하기 위함이라 하였다.

  초법의 화력은 초(炒)하는 정도와 약물의 성질의 차이에 따라 크게 다르
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므로 사용되는 불 역시 구별이 있다고 하였다. 초황(炒黃)은 미화(微火)를 

사용해야 하며 초진(炒盡)은 중화(中火)를, 초탄(炒炭)은 무화(武火)를 사용

해야 한다. 초법을 행할 때에는 가열시간에 주의를 요하며, 초할 때에 저어

주거나 섞어 주는 정도도 초법의 종류와 약물의 성질의 차이에 의하여 젓

거나 뒤섞는 정도가 달라야 한다. 저어주거나 뒤섞는 이유는 열을 균등하게 

받게 하고, 색의 윤택을 동일하게  유지하여, 임상에서 사용할 때 필요한 

질량이 같도록 하기 위해서라고 하였다.   

  초청 제다법(炒靑 製茶法)은 우리나라의 전통제다법이라고 알려져 있으며 

오늘날까지 우리나라에서는 주로 수평가마에 무쇠솥을 사용하며 무화(武火)

와 중화(中火)를 이용하여 차를 만들며, 수제 녹차를 제다할 때 주로 사용

되고 있는 방법이다.

② 기 계  초 청 법

   현대에는 주로 기계초청을 하는 곳이 많으며 1995년 중국다엽 연구소가 

개량 초청 방법을 발간하여 대부분 그 기준에 따라 기계 제다를 하고 있다. 

 원통형 초청기계(圓筒炒菁機)를 사용하여 한번에 12Kg을 섭씨 250-300℃ 

정도에서 5-7분간 초청하는데 고온에서, 짧은 순간에 초청 하는 방식을 선

호한다. 이렇게 고온에 빠른 시간에 초청을 하게 되면 향이 맑고 탕색이 깔

끔하기 때문이다. 차는 초청한 후 만들어진 차잎의 모양에 따라 장초청(長

炒靑), 원초청(圓炒靑), 세눈초청(細嫩炒靑)으로 분류된다.

  Ⓐ 장초청(長炒靑)은 가늘고 긴 모양으로 말려 있어 눈썹처럼 가늘다 하

여 미차(眉茶)로 통칭한다. 미차의 주요산지는 절강성(浙江省), 강서성(江西

省), 안휘성(安徽省)등으로 미차(眉茶), 진미(珍眉), 봉미(鳳眉), 수미(秀眉), 

공희(貢熙) 특진(特珍)등의 차 종류가 생산된다. 

  Ⓑ 원초청(圓炒靑)은 외형이 둥근 과립형이며 녹색의 진주와 같다고 하여 
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주차(珠茶)라고 불린다. 주차는 절강성의 특산차로서 주요 산지는 절강성의 

승현(嵊縣), 소흥(紹興), 상우(上虞), 신창(新昌) 등이며 주차(珠茶)，우차(雨

茶)，주차수미(珠茶秀眉)등의 차 종류가 생산된다.

  Ⓒ 세눈초청(細嫩炒靑)은 어리고 연한 잎을 정성들여 초청하게 되는데 대

부분 초청후 홍건기계에서 유념과 건조를 바로 진행 하는 직접홍건(直接烘

乾)을 하기 때문에 차 생산 지역의 유념기(揉捻機)와 홍건기(烘乾機)에 따

라 각기 다른 여러 가지 모양으로 만들어진다. 편평하게 만들어진 용정차

(龍井茶), 침상형인 우화차(雨花茶), 곡라형인 벽라춘(碧螺春), 납작하게 눌

린 모양의 과편차(瓜片茶) 고저자순(顧渚紫筍), 노산운무(蘆山雲霧), 대방차

(大方茶), 도균모첨(都勻毛尖) 등이 세눈초청(細嫩炒靑)으로 만들어 진다. 

2)  증 청 녹 차  ( 蒸 靑 綠 茶)

증기를 이용하여 살청하며 찐 찻잎을 배로(焙爐)라고 하는 흙으로 만든 

화로 위에서 비비면서 건조시켜 성형하는 방법을 말하였으나 당대의 병차

와 송대의 연고차(硏膏茶)가 증청법에 의해 제조되었음을 알 수 있는데 그 

제다공정은 다음과 같다.

[陸羽의 茶經에 의한 唐代의 餠茶 製造工程]

채엽(採葉) - 증청(蒸靑) - 도쇄(搗碎) - 박차(拍茶) - 일쇄(日晒) - 천차(穿茶) 

- 배건(焙乾) - 관차(貫茶) - 배차(焙茶) - 천차(穿茶) - 장차(藏茶)

차엽을 증기를 이용하여 찌고, 찧어서 모양틀에서 모양을 만든후 햇볕에 

쪼여서 적당히 건조시킨 후 가운데 구멍을 뚫고 약한불에서 건조시킨후 차

를 꿰어서 다시 불에 건조시키고 부드러운 끈으로 차를 엮어 보관한다.



- 21 -

[宋代 조여려의 북원별록에 의한 연고차 제조과정]

채엽(採葉) - 세차(洗茶) - 증청(烝靑) - 수냉(水冷) - 자수(榨水) - 자고

(榨膏) - 균유(勻揉) - 제과(製銙) - 과황(過黃) - 현광(顯光)

차엽을 씻어서 증기를 이용하여 찐 후에 찬물에 식힌 다음 물과 엽록소

(葉綠素)를 짜내고 고루 부드럽게 유념을 한 후 모양에 넣고 형태를 만든 

후 강한불에 쬐이고 끓는물에 세 번 통과시킨 후에 다시 여린불에 통과시

킨다. 차를 뜨거운 물위로 통과시켜 윤기가 나면 밀폐된 방에 두고 급히 부

채질하여 차를 식히면 자연히 빛깔과 윤기가 난다.

『본초학』증법에서는 다음과 같이 표기하고 있다. 

증법은 약재를 용기에 넣고 쪄서 일정한 정도로 말리는 방법으로 목적은 

약물의 성분을 변화 시켜 용약(庸藥)의 범위를 넓히며, 부작용을 감소시키

며, 약효를 보존하고 저장에 편리하게 하며 절단하기 쉽게 한다.

현대에는 호북성(湖北城) 은시의 은시옥로(恩施玉露)와 호북당양(湖北當

陽)의 선인장차(仙人掌茶), 전차(煎茶)등이 증청 녹차의 맥을 이어가고 있

다. 

3 )  홍 청 녹 차 ( 烘 靑 綠 茶)

솥에서 덖어 살청한 후 유념을 거쳐한 차잎을 잘털어 대바구니에 담아 

재(灰)를 덮은 숯불 즉, 복사열(輻射熱)을 이용하여 건조시켜 완성하는 방법

이다. 주로 차의 흡착성(吸着性)을 이용하여 말리화(茉利花), 주란화(珠蘭
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花), 옥란화(玉蘭花), 계화(桂花), 유자화(柚子花), 목서화(木犀花)등의 향기

를 흡착시킨 화향차(花香茶)의 원료로 쓰인다.

근래 중국에서는 주로 홍건기계(烘乾機械, Tea Dryer)를 이용하여 건조 

시킨다.

안위성(安徽省)의 황산모봉(黃山毛峰), 절강의 화정운무(华顶云雾), 호남의 

고교운봉 등이 이에 속한다. 

[홍청녹차 제다공정]

채엽(採葉) -살청(殺靑)- 유념(揉捻) - 옥해(玉解) - 건조(乾燥) - 모화

(毛火) - 족화(足火) - 모차(毛茶)  

홍배는 주로 약한 문화, 미화(文火, 微火)를 이용해야 한다. 홍청은 보통

홍청과 세눈홍청으로 나누는데 주로 화차(花茶)를 만드는 재료로 쓰이며, 

보통홍청(普通烘靑)으로 만들어진 차들은 강소성 소주의 소홍청(蘇烘靑), 복

건성의 민홍청(閩烘靑), 안휘성의 휘홍청(徽烘靑), 절강성의 절홍청(浙烘靑)

등으로 분류되며, 세눈홍청(細嫩烘靑)은 홍건(烘乾)기계를 사용하거나 열풍

기계 (烘焙機)를 이용하여 세밀하게 살청(殺靑)하는 방식으로 하얀 솜털이 

드러나 있고, 향기가 상큼하고 맛이 깔끔하며 황산모봉(黃山毛峰), 고교은봉

(高橋銀峰), 태평후괴(太平猴魁), 화정운무(華頂雲霧)등이 이에 속한다. 

『본초학(本草學)』의 홍배법의 기록은 다음과 같다.

약한 불로 간접 혹은 직접 가열하여 충분히 건조시키는 것을 홍배법(烘

焙法)이라고 한다. 분쇄(粉碎)와 저장(貯藏)을 쉽게하기 위함이다.

라고 하였으며 가열처리 후에는 충분히 건조해야 하는 것이 중요하다.
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4 )  쇄 청 녹 차 ( 晒 靑 綠 茶)

  쇄청녹차는 햇볕에 쬐어 말리는 방법으로 주로 긴압청차(緊壓靑茶)의 원

료로 사용 된다. 강소, 안휘성의 쇄청녹차(晒靑綠茶)는 황녹색으로 황차의 

향이 난다. 전국시대부터 운남성에 전해내려 온다는 전청(滇靑), 물에 살짝 

데친 후 햇볕에 말리는 천청(川靑), 귀주(貴州)의 검청(黔靑), 섬서성의 전통

방법인 섬청(陝靑)등으로 분류된다. 

5 .  차 의 성 분

  1)  카 테 킨

 카테킨류는 녹차의 중요한 품질인자로 유리형과 에스테르형에 따라 쓰

고 떫은맛이 달라진다. 또한 녹차의 가장 중요한 기능성 성분으로도 알려져 

있다. 쓰고 떫은 맛을 내는 성분으로 수렴성을 가지고 있어 여러 금속과 반

응하여 갈색, 청녹색 등의 복합염을 형성하는 성질을 가지고 있으며 품종

별, 채엽시기별, 비료의 종류, 일조시간에 따라 함량의 차이가 난다.(신미경 

1985, Kiuoshi IWASA & Hideichi TORⅡ 1982). 차의 맛과 색을 나타내는 

주성분인 타닌은 1980년 초기까지 10여종이 분리되었지만 현대에는 약 70

종이 단리되어 구조가 밝혀졌다. 카테킨류는 색과 맛에 관여할 뿐 아니라 

기능성 약리 작용이 뛰어난 화합물로 색으로는 플라보노이드류, 맛으로는 

탄닌류에 해당되며 차의 정미 성분중 특히 떫은맛의 주요 성분으로 신체내 

항균작용(Simonetti 2004, Liu ting le 2003, Chen 2003), 항암작용(Hong 

&Yang 2006, Sachinidis 2000), 항산화작용(Luczaj & Skrzydlewska 2005, 
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Sung KC 2006), 심혈관 질환(Hwang 2001), 해독작용, 혈당 저하작용, 충치

예방 효과(Lee 2005), 노화억제작용(Jung 2003), 비만예방(Tankred W 

2003)등에 효과가 있다고 보고 되었다. 인체와 각종 동물에서 동맥 경화, 

고혈압 등의 심혈관 질환의 억제작용, 과산화지질의 생성을 억제하여 노화

를 방지하는 작용, 중성지방의 생성을 억제하여 비만을 방지하는 작용 및 

혈청지질성분의 저하작용 등 생체에 유익한 작용을 많이 하는 것으로 알려

져 있다(Chai IS 2000). 차 공정과정에서 카페인은 탄닌과 반응하여 차의 

상쾌한 맛과 향기를 내는 것으로 보고 하였다 (Kevanishvili, V.N. 1948).

그러나 제조된 이후의 카테킨 함량은 녹차에 10-18%로 발효시켜 만든 

차들보다 함량이 높다.

 2)  데 아 닌  및 총  아 미 노 산

 데아닌은 1949년에 일본에서 처음 발견되었는데 차에서 최초로 발견된 

아미노산으로 차의 맛을 좌우하는 녹차 특유의 감칠맛을 내는 성분이다. 채

엽시기에 따라 함유량이 다른 데아닌은 채엽시기가 늦어질수록 함량이 적

어지며 뿌리에서 합성되어 줄기를 거쳐 잎으로 옮겨가는데 채엽한 후 시간

이 오래 되거나 햇빛을 많이 받으면 카테킨으로 변화된다. 그러므로 일광이 

많은 한낮에 채취한 차잎보다 이른 새벽이나 아침에 채취한 차잎에 더 많

이 함유되어 있으며, 채광을 한 차잎에는 채광하지 않는 차싹보다, 묵은차

보다 햇차에 데아닌이 많이 함유되어 있고(Krishamurthi, 1993), 데아닌이 

카페인의 활성을 저해시킨다는 보고가 있다 (Kim J T, 1996).

차를 구성하고 있는 아미노산은 아스파트 산(aspartic acid), 트레오닌

(threonine), 글루탐 산(glutamic acid), 글리신(glycine), 알파 알라닌(α

-alanine), 발린(valnine), 메싸이오닌(methionine), 아이소루신(isoleucine), 
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타이로신(tyrosine), 페닐알라닌  (phenylalanine), 라이신(lysine), 히스티딘

(histidine), 아르지닌(arginine), 글루타민  (glutamine), 아스파라긴

(asparagine), 트립토판(tryptophan) 그리고 데아닌인 것으로 알려져 있다.   

  그 중에서 데아닌은 차에 들어있는 아미노산 중 50-60%로 차의 건조 중

량 중 1%로서 가장 큰 비율을 차지하고 있으며 차의 주요성분으로 알려져 

있다. 차식물 내에서 테아닌의 정확한 역할은 아직 확립되지 않았지만 N-

에틸 아미드(N-ethylamides)의 특성을 유지하며 수소결합을 깨는 역할을 

할 것이라고 제시되었다. 차를 끓일 때 나오는 차의 색은 데아루비긴(thea 

rubigin)이라는 물질이 중요한 역할을 하고 있는데 데아닌이 데아루비긴 프

렉션(thearubigin fraction)의 한 구성성분이다. 데아닌은 고품질의 녹차에 

풍부한데 차의 맛을 결정하는 기본적인 요인임이 보고 되었다. 테아닌의 생

합성에 관한 연구는 생합성의 장소가 뿌리이고 전구체는 글루타민 산

(glutamic acid)과 에틸아민(ethylamine)임이 밝혀졌다. 

 3 )  카 페 인

 카페인은 1820년에 처음 발견되었으며 녹차잎에서는 1827년에 발견하여 

데아닌이라 명명한 성분이 카페인과 같은 무리로 확인 되어 차에 중요한 

성분으로 밝혀졌으며 카페인 함량이 높을수록 차의 맛에 대한 기호도가 증

가한다고 알려져 있다 (村松 1991).  

차의 카페인은 피로회복, 기분 전환과 이뇨작용을 한다. 차의 카페인은 

카테킨 류와 결합형으로 존재하고, 차 특유의 아미노산인 데아닌이 카페인

의 활성을 저해하는 작용을 하므로 카페인이 서서히 흡수되기 때문에 생리

작용도 완만하게 진행되어, 순수한 카페인을 과량 섭취하면 정서 불안이나 

불안감이 생기지만 차의 카페인은 부작용이 거의 없다고 한다. 카페인의 생
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리 약리 작용은 이미 오래전부터 연구되어 왔으며 중추신경 흥분, 강심, 이

뇨작용, 항천식, 대사항지, 아플라톡신(aflatoxin) 생성억제등의 효과가 밝혀

졌으며 혈중 콜레스테롤 상승작용이 있는 것으로 알려져 있다 (村松 1991).

카페인은 카테친이나 데아닌등과 분자화합물을 이루고 있어 흡수작용이 

서서히 일어난다. 크산틴(Xanthin계 화합물로는 세계적으로 가장 널리 소비

되는 흥분제의 하나이며 중추신경계와 말초신경계를 자극하는 작용이 있어 

적당량 섭취하면 각성, 이뇨, 강심, 위액 분비 촉진 등의 생체내의 작용으로 

피로회복, 기분전환, 사고력 증진의 효과를 나타낸다 (Hirsh K, 1984).

카페인은 briskness과 creaming의 특징 결정에 중요한 성분으로 상쾌한 

느낌으로 차의 평가에 중요한 성분이고 크리밍은 차 추출물의 냉각 시 생

성되는 혼탁의 기준이 된다. 또한 카페인은 잎에서 생합성되며 녹차의 정미

성분중에서 약한 쓴 맛을 나타내는 성분으로 알려져 있다. 
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Ⅲ.  재료  및 방 법  

1.  실 험 재료

1)  시 료 의 제 조  

시료는 2009년 5월 5일 전남 구례군 토지면(Jeounnam guryegun 

togemyon)에 위치한 지리산 자생차(Camellia sinensis (L.) O. Kuntze)를 

오전 7시부터 오후 6시까지 약 6.4Kg을 채취하여 각 800g씩 8등분하여 약 

24℃에서 Withering time (hr)을 각 W0/ W0.5/ W1.0/ W2.0/ W3.0/ W5.0/ 

W7.0/ W8.0을 각기 거친 후 전통 덖음방식으로 솥의 온도 340℃에서 살청

을 하고 유념을 거쳐 1차 건조 260℃도 2차 건조 180℃를 덖음 방식으로 

하고 실내온도 약 24℃로 14시간 간접건조를 하여 숙성시켜서 다음날 솥에

서 130℃에서 가향하여 완성 하였다(Fig. 1).

<녹차>

채엽 - 살청 - 유념 - 1차 건조 - 2차 건조- 숙성 or 간접건조 - 가향

<그 외의 차>

채엽 - 위조(시간에 따라) - 살청 - 유념 - 1차건조 - 2차 건조 - 숙성

or 간접건조 - 가향 들을 거쳐 시료로 사용하였다 
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Fig. 1 Basic Manufacturing processes for panning tea 

2)  표 준 품  및 시 약  

  차의 성분분석을 위한 표준품 Catechin(C), epicatechin(EC), epicatechin 

Gallate(ECG), Epigallo catechin(EGC), Gallocatechin(GC), Epigallocatechin 

gallate (EGCg),  Gallocatechin gallate(GCg), theanine, caffeine, Vitamin 

C는 Sigma chemical Co.(StLouis, MO, USA) 제품을 water의 용매는 

HPLC용으로 Mallinckrodt Baker Inc.(Phillipsburg, NJ, USA)제품을, 메타

인산(Meta phosphoric acid )등 그 밖의 것은 시약 특급을 사용하였다.

  Paper disc는 Whatman(England)사의 제품으로 직경 6mm 제품을, fliter 

paper는 Whatman(No.2 England)사의 제품을 사용하였다.
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3 )  공 시 균 주  및 배지

배지 제조에 사용된 TSA(Tryptic Soy Agar)는 Difco(U.S.A)사의 제품을 

사용하였으며 사용된 공시균주는 한국 미생물 보존센터에서 식중독 균주와 

충치 균주를 생물자원센터로부터 구취균주를 분양받아 계대하여 37℃에서 

24~48시간 배양하여 활성화시켜 사용하였다 (Table. 1).

식중독 균은 Escherichia coli (KCCM 11234), Salmonella choleraesuis 

ssp. choleraesuis, (KCCM 11806), Salmonella choleraesuis ssp. 

choleraesuis (KCCM 40763), Staphylococcus ssp. aureus(KCCM 11256)를, 

충치균은 Streptococcus sobrinusn (ATCC 27351), Streptococcus Sobrinus 

(ATCC 27607), Streptococcus mutans(KCCM 11823)를, 구취균은 

Porphyromonas gingivalis (KCTC 5352), Prevotella intermedia(KCTC 

3692)를 사용하였다. Incubator의 습도는 항상 95%로 유지하였다.

Table 2. List of Microorganisms and media used for antibacterial activity tests

Sample  Strains 
Media 

used 

Temp.

(℃)

P a t h o g e n i c  

Ba c t e r i a

 Escherichia coli KCCM  11234

TSA 37℃
 Salmonella choleraesuis KCCM  11806

 Salmonella choleraesuis KCCM  40763

 Staphylococcus ssp. KCCM  11256

C a r i o g e n i c

 Ba c t e r i a

 Streptococcus sobrinus ATCC  27351

TSA 37℃ Streptococcus sobrinus ATCC  27607

 Streptococcus mutans KCCM  11823

P e r i o d o n t o

 p a t h o g e n

 Porphyromonas gingivalis KCTC   5352
TSA 37℃

 Prevotella intermedia KCTC   3692
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2.  실 험  방 법

1)  차 의 제 다

( 1)  채 엽  ( 採 葉)  

전남 구례군 토지면(Jeounnam guryegun togemyon)에 위치한 지리산 자

생차(Camallia sinensis (L.) O. Kuntze)를 오전 7시부터 오후 2시까지 하였

으며 정형화되거나 획일화 된 조건의 제다법으로 제다하기엔 차엽의 량과 

차엽의 함수량이 각기 다르므로 위조시간이 길어짐에 따라 함수량이 적어

지므로 솥에서 차를 덖는 손길을 바쁘게 해 차가 타지 않도록 휘젓는 속도

를 빠르게 했으며, 또한 유념시 차엽이 부서지지 않고 차잎이 잘 말아지도

록 해야 하므로 숙달된 손길이 필요하다. 따라서 제다법은 시료로써의 같은 

조건에 따른 성분의 변화를 알려고 하는 것으로 정형화된 전통 수제 덖음

의 조건들은 같으나 엽저의 양에 따른 온도와 시간들은 필요성에 의한 조

건에 맞춘 것이다 (Fig. a - d).

( 2)  시 들 리 기 ( 萎燥 )

녹차 제다를 제외한 차엽들을 각 800g의 차엽을 채반에 널어 통풍이 잘

되는 그늘에서 위조시켰다 (Fig. 2 - e).

( 3 )  살 청  ( 殺 靑 )   

솥 안쪽의 온도 340℃에 800g의 차엽을 넣고 손으로 저어주면서 살청을 

했다. 

솥의 온도에 찻잎이 타지 않게 약 6분 동안 저어 주면서 살청과정을 거

치면 차잎의 겉과 속이 고루 익고 발산되는 특유의 향이 나는데 이때 찻잎
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을 꺼낸다 (약 6분 소요).

차잎이 안밖이 온전히 고루 잘 익지 않으면 풋 비린내인 함향(唅香)을 머

금게 되는데 설익어서 꺼내면 풀 비린 향과 맛이 나게 된다. 또한 찻잎이 

지나치게 익으면 녹차 특유의 싱그런 맛이 없어지고 과숙한 맛과 향을 내

게 되므로 잎이 지나치게 익거나 설익지 않게 안밖이 고루 잘 익도록 살청

하는 일은 매우 중요하다 (Fig. 2 - f, g).

( 4 )  유 념 ( 揉 捻 )  

찻잎은 겉과 속이 고루 잘 익었을 때 재빠르게 꺼내어 식힌다. 찻잎을 더

디게 식히면 솥에서 품었던 열기로 인해 찻잎이 산화되어 탕색이 황색으로 

변색되므로 급히 찻잎을 식혀야 한다 (Fig 2-h).

제다는 무엇보다 청결에 유의해야 하므로 햇살에 잘 말린 멍석을 먼지와 

이물질을 제거하고 한지를 깐 후에 풀기와 불순물을 완전히 제거하여 햇볕

에 잘 건조된 광목을 무명실로 고정시킨 멍석 위에서 약 10여분 소요되어 

유념 하였다. 유념을 할 때는 시간보다 찻잎의 형태를 보면서 유념하는 것

이 중요하다.

유념은 찻잎 속에 있는 성분을 찻잎 표면으로 끌어 올리는 역할과 부피

를 줄여 보관을 용이하게 하고 필요할 때 같은 분량을 사용할 수 있도록 

해야한다. 유념 할 때, 찻잎을 지나치게 으깨면 탕색이 탁해지고 맛이 날카

로워지므로 차잎을 말리듯이 말아주어야 하며 차의 외형을 고루 으깨지 않

게 유념해 주어야 한다.

유념이 잘 된 차엽은 찢어지거나 쉽게 부서지지 않으며 차를 우릴 때 차

엽이 가지고 있는 함유 물질을 균일하게 배출해주는 역할을 하기도 하지만 

과도한 유념은 차청의 광택을 없애고 탕색이 혼탁해지며 고삽미(苦澁味)가

높게 된다. 유념을 한 차잎들은 서로 엉키지 않게 잘 털어서 서늘하고 깨끗
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한 곳에 펼쳐서 잠시 널어놓는다 (Fig. 2- i, j). 

( 5 )  1차  건 조  

1차 건조는 살청된 차를 살청 때 보다 조금 줄인 260℃에서 각 7분간 건

조하였다.

찻잎은 첫 덖음인 살청 때보다 유념에 의해 진액이 흘러 나와 찻잎이 타

기 쉬우므로 신경을 써서 덖어야 하며 이때는 살청 때와는 달리 찻잎을 건

조시키는 작업이므로 찻잎을 솥에 잘 흩트려 트리면서 잘 말려주는 것이 

중요하다. 수분이 줄어들고 차가 솥의 불을 품었다 토해내는 것이 서너번 

손에 느껴지면 꺼내야 한다.

찻잎을 솥에서 꺼낸 후에는 급히 식혀서 서로 엉키지 않게 서늘한 그늘

에 널어 둔다 (Fig. 2 - k, l).

( 6 )  2차  건 조

2차 건조는 솥의 온도가 1차 건조 때 보다 낮은 180℃에 찻잎을 넣어 차

잎을 떨어뜨리듯이 하면서 수분을 날려 건조 시켜야하며 환경에 의한 혹은 

온도의 변화에 찻잎이 영향을 받지 않을 정도의 건조 상태, 즉 폴리페놀이 

활성화 되지 않을 정도의 건조상태가 되면 솥에서 꺼내 잘 식혀 정치(靜置)

해둔다 (Fig. 2- m, n). 

( 7 )  간 접  건 조

간접 건조실 온도 24℃에 대나무로 만든 건조 선반에 차를 얇고 고르게 

펼친 후에 공기를 환원시키면서 15시간 간접 건조를 하였다. 일종의 숙성 

과정이라고도 볼 수도 있다. 온돌이 발달된 우리나라에서 예로부터 간접 건

조의 과정은, 솥에서만 차를 건조 시킬 경우 차가 많이 손상되고 불에 지나
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치게 오래 노출되면 화기가 차에 침범할 수 있다. 또한 솥의 불 온도가 낮

을 경우 솥의 냉기를 품게 되기도 하므로 간접건조를 거치거나 항아리에서 

숙성하는 과정을 거치기도 하지만, 항아리 숙성과정은 건조가 온전치 않는 

상태에서의 숙성은 변질의 우려가 있고 장기간 시간을 요하므로 온돌에 의

한 간접건조 방법을 이용하였다 (Fig. 2- o, p, s). 

( 8 )  가 향  ( 加香 )

솥을 청결히 한후 가열을 통해 솥의 온도 130℃에서 20여분간 저으면서 

가향 하였다. 가향 시간은 차의 양에 맞추어서 조절해야 하며 불에서 적당

히 잘 그치는 것 이 매우 중요하다. 이 과정은 차잎 속에 남아있는 수분량

을 약 4-6%만 남게 하고 차의 외형을 바르게 하고 찻잎 속에 있는 성분을 

찻잎 표면으로 끌어 올리는 작용을 한다. 이는 차를 보관하기에 용이하고 

맛을 증가 시키는 작용을 한다. 지나치게 오래 불에 두어 찻잎 속에 수분이 

더 많이 증발하게 되면 차가 쉽게 변질되고 구수한 맛과 태운맛이 나게 된

다. 온전히 수분이 제거되지 못해 많은 양의 수분이 찻잎속에 남아있게 되

면 습기에 의한 곰팡이가 생기게 되고 수분이 너무 적게 남아 있으면 곧 

변질된다. 차잎의 양에 따라 가감하여야 하므로 숙달된 기술이 필요하다  

(Fig. 2 - q, t).

( 9 )  정 제  ( 整製)

가향을 마친 차를 체에 친 후 부서진 찌꺼기들은 제거하여 정제하고 밀

봉한 후에 시료로 사용하였다 (Fig. 2- r, t, u, v).
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Table 3. Process of make green tea leaves according to withering time

  위조

(time/hr)

생엽량

  (g)

완성량

  (g)

살청

(℃/분)

유념

 (분)

1차 

건조

(℃/분)

2차 

건조

(℃/분)

간접 

건조

(℃/시간)

가향

(℃/분)

W 0 800 190 340/6 10 260/7 180/8 24/15 130/20

W0.5 800 190 340/6 10 260/7 180/8 24/15 130/20

W1.0 800 190 340/6 10 260/7 180/8 24/15 130/20

W2.0 800 190 340/6 10 260/7 180/8 24/15 130/20

W3.0 800 188 340/6 10 260/7 180/8 24/15 130/20

W5.0 800 188 340/6 10 260/7 180/8 24/15 130/20

W7.0 800 187 340/6 10 260/7 180/8 24/15 130/20

W8.0 800 186 340/6 10 260/7 180/8 24/15 130/20
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a . tea mountains b . Baby tea buds and leaves on 

the tea bush  

c . hand-picking tea leaves. d . selected the best-quality tea  

leaves. 

e . Withering. f .  Firing and shaping the tea 
leaves by hand.

     

   Fig. 2 Manufacturing process of green tea
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g . (before) pan-firing h . Rolling-Shaping

 

i .  Rolling-Shaping(after) j .  Dry in shade

k . 1st pan drying l . 1st pan drying (after) 
 

      

    Fig. 2 (continued) Manufacturing process of green tea
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 m . 2nd pan drying n .  2nd pan drying(after) 

o . 3rd drying (before) p .  3rd drying (after)

q .  Final firing(加香) r .  green tea

        

Fig. 2 (continued) Manufacturing process of green tea
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s . Final firing (before) t . Final firing (after)

   

 u .  Green tea v . Wet tea leaf of drink after  

 

Fig. 2 (continued) Manufacturing process of green tea
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2)  차 의 주 요 성 분  분 석

 찻잎의 위조시간에 따른 주요 성분의 함량을 분석하였다. 주요성분인 카

테킨류, 아미노산, 카페인, 비타민 C의 함량을 측정 하였다.

( 1)  카 테 킨 ,  카 페 인 ,  데 아 닌 의 정 량

카테킨, 카페인 및 데아닌 정량을 위해 가루녹차 1g에 50% ethanol 100 

mL를 혼합하고 30℃에서 120분간 교반 추출 후 여과하여 분석용 시료로 

사용하였다. HPLC 분석조건은 Hu B.등(2009)의 방법을 변형하여 

multiwavelength detector (MD-2010Plus)를 장착한 HPLC system(JASCO 

Co., Japan)을 이용하여 XTerra RP18 column(3.5 μm, 4.6×150 mm, 

Waters, Milford, Massachusetts, USA)을 사용하여 분리하였다. 이때 이동

상은 0.2% ortho phosphoric acid와 methanol의 농도구배에 의해 40℃에서 

유속 1.0 mL/min으로 하여 210 nm에서 검출하였으며 각 표준물질에 대한 

chromatogram은 Fig. 3에 나타내었다. 

( 2)  총  아 미 노 산  정 량

차의 분석법 Ikegaya K등에 따라 위의 시료 여액에 polyvinylpolypyrrol- 

idone(PVPP)을 가해 진탕하고, 30 분간 정치 후 여과한 여액 1 mL를 

screw-cap tube (15 mm×125 mm)에 가하고 ninhydrin 용액 (ninhydrin 5 

g/ethylene glycol monomethyl ether 250 mL와 0.4 M 구연산을 2 N 

NaOH를 사용해 pH 5.2로 조절한 pH 5.2 구연산 완충용액 250 mL를 혼합

한 용액) 0.5 mL와 SnCl2 용액 (SnCl2․2H2O 50 mg을 pH 5.2 구연산 완

충용액 25 mL에 용해) 0.5 mL를 가해 잘 혼합한 후 80℃ 항온수조에서 30

분간 가온한 후 신속히 냉각하여 희석액 (isoprophylalcohol : H2O = 1:1) 
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을 5 mL 가해 잘 흔들어준 후 570 nm에서 흡광도를 측정하였으며 이때 

아미노산 함량은 glutamic acid를 사용해 Fig. 4와 같이 작성한 표준곡선으

로부터 녹차 100g으로 환산하여 나타내었다.  

( 3 )  총  폴 리 페 놀  정 량

총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu 변법 SLInkard K등(1997)에 따라 시

료 0.1 mL에 증류수 6 mL, Folin-Ciocalteu 시약 0.5 mL를 가하여 혼합하

고 8분 후에 15% Na2CO3 2 mL를 가한 후 10 mL로 정용하고 2시간 방치 

후에 765 nm에서 흡광도를 측정하여 gallic acid를 사용하여 Fig. 5와 같이 

작성한 표준곡선으로부터 녹차 100g으로 환산하여 정량하였다.

( 4 )  비 타 민  C  정 량  

차의 분석법 Ikegaya K(1990)에 따라 차 분말 1g을 100 mL 플라스크

(flask)에 취해 2% 메타인산 용액 80 mL를 가해 실온에서 30분간 추출하

여 100 mL로 정용 후 여과하고 0.45 ㎛ membrane filter를 HPLC를 위한 

분석용액으로 사용하였다. HPLC 분석조건은 multi-wavelength detector 

(MD-2010 Plus)를 장착한 HPLC system(JASCO Co., Japan)을 이용하여 

XTerra RP18 column(3.5 μm, 4.6×150mm, Waters, Milford, 

Massachusetts, USA)을 사용하여 1% 메타인산 (meta phosphoric acid)의 

농도에서 유속 1.0 mL/min으로 하여 30℃에서 242nm로 검출하였다. 
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Fig. 4 Standard curve for the total amino acid content.

Fig. 5 Standard curve for the total phenol content.
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3 )  위 조 시 간 별  녹 차 의 항 균 성  검 색

 

( 1)  시 료 의 추 출  

찻잎은 24hr 실온에서 교반 물 추출하였다. 추출한 각 액을 여과지

(Whatman 2.)로 여과한 후, 회전진공 증발기(Rotary evaporator, EYERA, 

Japan)로 45℃의 수욕상에서 감압 농축하였다. 

( 2)  차  추 출 물 의 항 균 력  검 사

위조 시간별로 제다한 차 추출물의 항균성 검사는 nutrient agar(NA)사 

면 배지에 배양된 각 균주를 백금이로 취하여 10ml의 broth에 접종하여 3

7℃, 24시간 배양하여 활성화시킨 활성액 0.1ml를 두께가 4-5mm인 TSA 

배지에 도말하고 멸균된 6mm filter paper disc(Whatman AA Discs)를 

1.0mg/disc의 농도로 각 추출물을 흡수시켜 추출 용매를 휘발 시키고 난 

후 plate 표면에 놓아 밀착시킨 다음 37℃에서 48시간 동안 배양한 후에 

Paper disc 주위의 생육저해환(clear zone)의 직경(mm)을 측정하여 관찰하

였다. 

( 3 )  차  추 출 물 의 최 소  저 해 농 도  측 정

최소 저해 농도(MIC. minimum inhibitory concentration)는 한천배지 확

산 평판형(disk-agar diffusion method)으로 측정하였다. 즉, 차 추출물의 

농도별로 각각 첨가된 NA를 petri-dish에 부어 응고시킨 후 사면 배지에 

배양된 각 균주를 백금이로 취해 10ml NB에 접종하여 37℃, 24시간동안 

배양하여 활성화 시킨 각 시험균의 배양액을 1 백금이씩 접종한 다음, 37℃

에서 48시간 동안 배양하여 육안적으로 증식이 관찰되지 않을 농도로 결정 

하였다.
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( 4 )  차  추 출 물 의 농 도 별  항 균  효 과

차 추출물의 농도별 항균효과는 미생물의 생육 정도를 분광광도계

(spectropho -tometer) HITA-CHI-2000를 사용하여 600nm에서 흡광도를 

측정하여 조사하였고 추출물을 넣지 않는 NB를 사용하였다.

4 )  차  관 능 검 사 의 조 건  

( 1)  채 점  및 산 출  방 법  

차의 관능 평가 항목과 배점비율은 한국 차 품질평가기준 설정위원회의 

「차 품질평가의 개선 건의 안」으로 하였으며 부분 발효차를 기준으로 하

였다. 부분 발효차는 외형 15, 탕색 10, 향기 35, 맛 30, 우린 엽저 10으로 

배분하였다. 차의 건조 상태일 때의 조건과 열수에 우렸을 때의 조건들은 

Table 4로 기준을 삼았으며 평가원들은 음차생활을 최소한 1년 이상이 된 

40명의 성인들로 하였으며 시료 2g을 품평배에 넣고 물 150L를 부어 약 2

분간 침출하여 외형․탕색․향기․맛․우리고 난 후의 엽저의 상태 등 5가

지 조건들을 Table 5의 기준으로 평가 하였으며 

차의 외형․찻물색․향기․맛․우린 잎 5개 각 항목에 대하여 각각 100

점 만점으로 하여 채점 하였다.

품평원들이 각각 채점한 점수에 각 항목에 대한 평점비율(평점계수)을 적

용하여 최종 100점 만점으로 점수를 산출하였고 나머지가 소숫점 이하 두

자리 수일 때는 반올림을 하였다. 

총점수가 동점인 경우는 다음 항목의 점수 순으로 순위를 정한다.

내질 총점 >향 >맛 >찻물색 >외형 >우린 잎
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항목 등급 품질요소
배분율

(%)

외형

특급

 차 끝이 뚜렷하고, 솜털이 보임, 특색 있는 차 고유 형

태, 선별이 잘 되고 온전․균일하며, 여린 녹색․윤택하

고 밝고 맑음

151급  차 끝이 있음, 녹색, 찻잎 상태 대체로 균일

2급  녹색, 찻잎 상태 대체로 균일, 황엽이 조금 함유

3급
 녹황색, 찻잎 상태 불균일하고, 차 고유의 형태 전혀 

유지 되지 않음, 부스러지고 가루진 찻잎․황엽이 있음

찻물색

특급  선명한 연녹색․황녹색, 침전물 없음, 매우 맑고 밝음

10
1급

 비교적 선명한 연녹색․황녹색, 침전물 약간 있으며, 

맑고 밝음 

2급  황녹색, 침전물이 약간 있고 탁함

3급  황색, 침전물이 있고 탁함

향기

특급  신선한 차 고유의 여린 향, 매우 순수함

35
1급  맑고 높은 향

2급  담담한 향, 잡향이 있음

3급  탄내 등 잡향이 있으며 특징이 없음

맛

특급  신선하고 상쾌한 맛, 여리고 부드러우며 조화로운 맛

30
1급  비교적 신선하고 상쾌한 맛, 순하고 조화로운 맛

2급  떫은맛 있음, 약간 신선하고 상쾌한 맛

3급  떫은맛과 잡맛이 매우 강함

우린잎

특급
 차의 각 고유 형태, 여린 녹색에 맑고 밝음, 온전하고 

크기 균일하며, 싹이 뚜렷함

10
1급  황녹색에 맑고 밝음, 잎 형태 온전, 경엽이 약간 있음

2급  암녹색, 잎 형태 유지, 부스러진 찻잎과 경엽이 있음

3급
 잎 형태가 유지되지 않고, 부스러진 찻잎과 경엽이 있

으며, 혼합물이 많음

 T a b l e  5 .  Q u a l i t y  e l e m e n t  b y  g r a d e  o f  g r e e n  t e a
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Ⅳ.  실 험 결과 및 고 찰

1.  위 조 시 간 별  녹 차 의 주 요성 분  

차엽은 75-80%의 수분과 20-25% 고형물로 이루어져 있으며 그 고형 물

질중 수용성이 40% 불용성이 60%이다. 차의 성분은 차나무의 산지나 찻잎

의 채엽시기, 공정과정에 따라 차이가 있으며, 차잎의 고형물질에서 주요 

성분으로는, 데아닌, 카페인, 섬유소, 엽록소, 플라보놀 유도체, 당류, 단백

질, 안토시안등의 식물색소, 지질, 단백질, 무기물질등으로 다른 식물들에 

비해 타닌류인 카테친과 아미노산류, 불소(F), 아연(Zn), 망간(Mn), 칼륨

(K), 비타민 C, 비타민 E 등을 다량 함유하고 있다(Kim 2004, Akihiro H, 

1999). 또한 폴리페톨 성분과 그 외에 약 28종의 미량원소가 존재하고 있으

며 그중에서도 차의 맛을 내는 주요성분인 데아닌이 14-16% 정도 함유되

어 있고, 쓴맛인 카페인은 약 2-5%, 단맛, 감칠맛, 신맛을 내는 유리 아미

노산은 2-3%, 유리당류가 5-6%, 정유성분이 0.005-0.02%등의 여러가지 성

분들로 인해 생리활성과 약리효과를 나타내는 것으로 보고되고 있다 (原征

彦外, 1998).

또한 차의 맛을 구성하는 오미(쓴맛, 단맛, 떫은맛, 신맛, 짠맛)는 차잎에 

들어 있는 성분에 따라 달라지는데, 쓰고 떫은 맛의 성분인 데아닌, 쓴맛의 

카페인과 사포닌, 감칠맛인 아미노산, 당류, 그리고 방향성 향및 가공 화합

물이 조화를 이루어 독특한 향을 가지고 있다 (村松敬一郞, 1991).
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 1)  카 테 킨  함 량

카테킨류는 우롱차, 홍차등과 같이 차엽 발효가 진행되면 감소되는 것으

로 알려져 있다. 본 연구에서는 위조시간에 따른 카테킨 함량의 변화를 검

토하였다 (Table. 6). 위조는 차잎 세포중의 수분을 증발시키고 각종 화학 

성분이 여러가지 효소의 작용을 받아 산화를 일어나도록 하여 특유의 향기

와 맛을 내기 위해 행하는 과정이다. 화학 구조상으로는 폴라보노이드류에 

속하며 차의 쓴맛 떫은 맛의 70-75%에 기여하는 성분이다. 전질소량 중 

14%-16% 정도가 함유되어 있는데(余珉奎 1995), 차의 탄닌 성분의 98.57%

가 카테킨류인 것으로 보고되고 있다. 카테킨류는 폴리페놀류로 

(+)-epicatechin(EC)이 1.3%, (-)-epigallo catechin gallate(EGCg) 58.1%, 

(-)-epicatechin gallate(ECG)가 18.1%, (-)-epigallo catechin(EGC)의 

12.0%등 주요화합물 외에 (-)- gallo catechin(GC)이 2.0, catechin이 0.4%, 

그 외에 catechin gallic ester가 1.4%, 색소와 gallic acid가 5.0%, 그 외 

0.27%로 보고되고 있다 (金SH등 1984). 

  총 카테킨 함량은 위조시간에 비례하여 감소하는 경향을 보였다. 주요 카

테킨의 조성은 위조시간에 관계없이 EGCg > ECg > EGC > EC의 순으

로 함유되어 있었다. 위조시간에 따른 개별 카테킨의 변화는 GC의 경우 위

조하지 않은 W0 시험구가 0.141g/100g으로 가장 높았으며 위조시간이 길

어짐에 따라 감소하는 경향을 보였다. EGC 경우 위조하지 않은 W0 시험

구가 1.658g/100g으로 가장 높았으며 EGC도 위조시간이 길어짐에 따라 감

소하는 경향을 보였다. W1.0의 경우 위조시간이 길어짐에 따라 다소 증가

하는 경향을 보였으며 EC의 경우 위조하지 않은 W0 시험구가 0.706 

g/100g으로 가장 높았고 위조시간이 길어짐에 따라 감소하는 경향을 보였

다. EGCg와 ECg는 위조시간에 따라 큰 변화가 없는 것으로 나타났다.
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withering

Time(hr)

Greentea 30min. 1hr 2hr 3hr 5hr 7hr 8hr

W0 W0.5 W1.0 W2.0 W3.0 W5.0 W7.0 W8.0

GCg의 경우는 위조시간이 길어짐에 따라 다소 감소하는 경향을 보였다. 

  위조시간에 따른 총 카테킨의 함량변화를 살펴보면 위조시간이 길어짐에 

따라 총 카테킨의 함량은 감소하는 것으로 나타났다. 위조시간이 2시간 일 

때 카테킨 함유량이 높아진 것으로 나타났는데 이것은 위조시간에 따른 일

조량의 변화에 의한 것으로 유추되어 진다.

T a b l e  6 .   T e a  l e a f  w i t h e r e d  s i t u a t i o n
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0.1270.1220.1220.1190.1210.121

0.141

GC content (g/100 g)

GC의 함량

( 1)  위 조 시 간 에 따른 G C 의 함 량  변 화  

위조시간에 따른 GC의 함량은 W0일 때 0.141(g/100g), W0.5일 때 

0.121(g/100g), W1.0일 때 0.119(g/100g), W2.0일 때 0.122(g/100g), W3.0일 

때 0.122(g/100g), W5.0일 때 0.122(g/100g), W7.0일 때 0.127(g/100g), 

W8.0일 때 0.119(g/100g)로 나타났다 (Fig. 6).

Fi g .  6  C h a n g e  o f  G C  c o n t e n t  o f  t e a  l e a v e s  a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  

t i m e
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( 2)  위 조 시 간 에 따른 E G C 의 함 량  변 화

차엽의 위조시간에 따른 EGC함량의 변화는 W0일 때 1.658(g/100g), 

W0.5일 때 1.457(g/100g), W1.0일 때 1407(g/100g), W2.0일 때 1.465 

(g/100g), W3.0일 때 1.431(g/100g), W5.0일 때 1.238(g/100g), W7.0일 때 

1.29(g/100g)7, W8.0일 때 1.159(g/100g)로 나타났다. EGC는 위조시간이 길

어질수록 함량이 줄어드는 경향을 나타냈다 (Fig. 7).

Fi g .  7  C h a n g e  o f  E G C  c o n t e n t  o f  t e a  l e a v e s  a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  t i m e
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( 3 )  위 조 시 간 에 따른 C a t e c h i n 의 함 량  변 화

위조시간에 따른 Catechin의 함량은 W0일 때 0.314(g/100g), W0.5일 때 

0.341(g/100g), W1.0일 때 0.325(g/100g), W2.0일 때 0.376(g/100g), W3.0일 

때 0.345(g/100g), W5.0일 때 0.414(g/100g), W0.7일 때 0.41 (g/100g), 

W0.8일 때 0.414(g/100g)로 나타났다 (Fig. 8).

0.00

0.05

0.10

0.15

0.20

0.25

0.30

0.35

0.40

0.45

W0 W0.5 W1.0 W2.0 W3.0 W5.0 W7.0 W8.0

Time/hr

0.414 0.41 0.414

0.345
0.376

0.325
0.341

0.314

Catechin content (g/mg)

Catechin의 함량 

Fi g .  8  C h a n g e  o f  C a t e c h i n  c o n t e n t  o f  t e a  l e a v e s  a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  t i m e .   
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( 4 )  차 엽 의 위 조  시 간 에 따른 E C 의 함 량  변 화

차엽의 위조시간에 따른 EC의 함량은 W0일 때 0.706(g/100g), W0.5일 

때 0.552(g/100g), W1.0일 때 0.575(g/100g) W2.0일 때 0.543(g/100g), W3.0

일 때 0.562(g/100g), W5.0일 때 0.536(g/100g), W0.7일 때 0.537(g/100g), 

W0.8일 때 0.516(g/100g)으로 나타났다 (Fig. 9).
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Fi g .  9  C h a n g e  o f  E C  c o n t e n t  o f  t e a  l e a v e s  a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  t i m e
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( 5 )  차 엽 의 위 조  시 간 에 따른 E G C g 의 함 량  

EGCg는 W0일 때 9.686(g/100g), 0.5일 때 9.782(g/100g), W1.0일 때 

9741(g/100g), W2.0일 때 9.917(g/100g), W3.0일 때 9.870(g/100g), W5.0일 

때 10.192(g/100g), W7.0일 때 10.120(g/100g), W8.0일 때 9.509(g/100g)으

로 나타났다 (Fig. 10). 
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Fi g .  10 C h a n g e  o f  E G C g  c o n t e n t  o f  t e a  l e a v e s  a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  t i m e
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( 6 )  차 엽 의 위 조  시 간 에 따른 G C g  함 량

GCg는 W0일 때 0.397(g/100g), W0.5일 때 0.447(g/100g), W1.0일 때 

0.441(g/100g), W2.0일 때 0.433(g/100g), W3.0일 때 0.435(g/100g), W5.0일 

때 0.558(g/100g), W7.0일 때 0.567(g/100g), W8.0일 때 0.548(g/100g)로 나

타났다. GCg는 위조시간이 길어질수록 함량이 늘어나는 경향을 나타냈다 

(Fig. 11).
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Fi g .  11 C h a n g e  o f  G C g  c o n t e n t  o f  t e a  l e a v e s  a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  t i m e   
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( 7 )  차 엽 의 위 조 시 간 에 따른 E C g 의 함 량

차엽의 위조시간에 따른 ECg의 함량은 W0일 때 3.631(g/100g), W0.5일 

때 3.309(g/100g), W1.0일 때 3.420(g/100g), W2.0일 때 3.390(g/100g), 

W3.0 일때 3.287(g/100g), W5.0일 때 2.932(g/100g), W7.0일 때 2.860 

(g/100g), W8.0일 때 3.536(g/100g)로 나타냈다 (Fig. 12).

Fi g .  12 C h a n g e  o f  E C g  c o n t e n t  o f  t e a  l e a v e s  a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  t i m e
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위조시간에 따른 GC, EGC, C, EC, EGCG, GCG, ECG의 total 함량을 살

펴보면 W0일 때 16.534(g/100g), W0.5일 때 16.009(g/100g), W1.0일 때 

16.039(g/100g), W2.0일 때 16.244(g/100g), W3.0일 때 16.052(g/100g), 

W5.0일 때 15.993(g/100g), W7.0일 때 15.916 (g/100g), W8.0일 때 

15.801(g/100g)으로 나타났다 (Fig. 13).

 Fi g .  13  C h a n g e  o f  C a t e c h i n  c o n t e n t  o f  t e a  l e a v e s  a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  t i m e
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2)  총  폴 리 페 놀  함 량  

녹차의 폴리페놀은 수색, 향기, 맛 등에 영향을 주는 주요 성분으로 

20-30% 정도가 폴리페놀로 이루어져 있다. 위조 시간에 따른 총 폴리페놀

의 분석 결과는 차엽의 위조시간에 따른 총 폴리페놀 분석결과의 표준편차

는 총 폴리페놀 함량은 위조를 하지 않은 W0일 때 23.711(g/100g), W0.5일 

때 22.222(g/100g), W1.0일 때 22.241(g/100g), W2.0일 때 23.129(g/100g), 

W3.0일 때 22.486(g/100g), W5.0일 때 23.429(g/100g), W7.0일 때 

23.639(g/100g), W8.0일 때 22.553(g/100g)로 나타났으며 총 폴리페톨 함량

은 W0일 때 23.711(g/100g)로 가장 많이 함유된 것으로 나타났다 (Fig. 

14).

총 폴리페놀 함유량의 평균 값들로 살펴보면 위조시간에 따른 총 폴리페

놀 함유량은 특별히 감소하는 추세를 보이지는 않는다. 위조시간별 총 폴리

페놀 함유량에 대한 값만으로는 큰 차이가 나타나지 않아 통계적으로 시간

에 따라 총 폴리페놀 함유량의 관계를 알아보고자 상관분석을 실시하였다.  

상관분석은 두 변수 사이에 연관관계를 파악하기 위해 사용된다. 그 결과 

시간과 총 폴리페놀 함유량과 시간 사이에는 상관이 없는 것으로 나타났다. 

즉, 위조시간이 길어지더라도 총 폴리페놀 함유량에는 차이가 없다고 볼 수 

있다. Lee H.S(2010)은 4월 중순에 채엽하여 제다한 차의 함량이 

22.71(g/100g)로 보고 되었고 채엽시기가 늦어질수록 총 폴리페놀 함량이 

늘어난 것으로 보고 되었으며 본 연구에서는 위조시간이 길어지는 것과 함

량의 관계에는 크게 상관관계가 없는 것으로 나타났다. 
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Fi g .  14  C o m p a r i s o n  o f  t o t a l  p o l y p h e n o l  c o n t e n t s  i n  g r e e n  t e a  

l e a v e s  a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  t i m e .  
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3 )  카 페 인  함 량

 

위조시간에 따른 카페인 함량은  위조 시간이 W0일 때 2.501(g/100g), 

W0.5일 때 2.596(g/100g), W1.0일 때 2.604(g/100g), W2.0일 때 

2.610(g/100g), W3.0일 때 2.627(g/100g), W5.0일 때 2.758(g/100g), W7.0일 

때 2.738(g/100g), W8.0일 때 2.800(g/100g)으로 나타났으며  위조시간이 길

어짐에 따라 함량이 다소 증가하는 것으로 나타났다.

Park JH(1997)에 의하면 국산 자생차 중에 함유된 녹차의 카페인 함량은 

2.21-3.11%라 보고하였으며 Kawakami M(1987)등은 카페인 함량은 차의 

제조방법에 의하기 보다는 질소 비료에 영향을 받는 것으로 보고하였으며 

본 연구는 위조시간이 경과함에 따라 카페인 함량이 증가하는 결과를 보였

다 (Fig. 15). 위조시간과 카페인 함유량 간의 상관분석을 실시한 결과, 둘 

사이에는 강한 상관관계가 존재했다. 즉, 위조시간이 길어질수록 카페인 함

량은 증가한다는 결론이 일치한다.
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Fi g .  15  C o m p a r i s o n  o f  c a f f e i n e  c o n t e n t s  i n  g r e e n  t e a  l e a v e s  

a c c o r d i n g  t o   w i t h e r i n g
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4 )  데 아 닌  및 총  아 미 노 산  함 량  

데아닌의 함량은 W0일 때 2.082(g/100g), W8.0일 때 0.138(g/100g)이 함

유되어 있는 것으로 나타났으며 Lee(2010)의 1.75(g/100g) Choi등 

1.21(2003), 李(1989), Park JH(2008, Kim(2004)등의 연구결과보다도 많은 

양의 데아닌이 함유된 것으로 나타났으며 위조시간에 따른 데아닌및 총아

미노산 함량은 W0일 때 2.082(g/100g), 0.5일 때 1.999(g/100g), W1.0일 때 

1.949(g/100g), W2.0일 때 1.902(g/100g), W3.0일 때 1.922(g/100g), W5.0 

일 때 2.051(g/100g), W7.0일 때 1.950(g/100g), W8.0일 때 1.888(g/100g)로 

나타났으며 위조시간이 길어짐에 따라 함량이 감소하는 것으로 나타났다 

(Fig. 16). 

녹차 중에는 유리 아미노산이 1-5% 정도 함유되어 있으며 약 28종의 아

미노산으로 구성되어 있는데 아미노산은 함량이 많을수록 데아닌의 함량이 

적어 특유의 부드럽고 감칠맛이 많이 난다. 

특수 아미노산중 하나인 GABA(γ-aminobutyric acid)는 차의 잎을 협기

처리하면 찻잎 중의 글루타민산(glutamic acid)이 감마 아미노 뷰트릭산(γ

-amino butiric acid0으로 축적된다. 이 성분은 동물 및 사람의 혈압을 강하

시키는 것이 증명되었는데 gabarone차로서 시판되고 있다(Masaaki & 

Kazuhiro 1998). GABA는 비단백질 구성 아미노산으로 사람에게 있어서는 

신경계 혈액에 함유되어 있으며 면역기능, 노화억제, 생체리듬, 신경계에 대

한 조절등 생체의 복잡한 생명활동을 조절하는 기능과 환경 오염물질의 제

거작용이 있다.

S-메틸메치오닌(MMS)는 1950년 양배추에서 추출한 것인데 항체 양성인자

혹은 비타민 U라고 한다. 분말차, 옥로등의 차광 차나 햇차에 많이 포함되

어 있다.
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총아미노산 함량은 2.978-2.908(g/100g)으로 나타났으며 위조시간이 길어

짐에 따라 소량 감소하는 경향을 보였는데 이는 Lee HS(2010), Hwang 

CH(2008)등의 채엽 시기가 빠를수록 아미노산 함량이 증가한다는 연구결과

와 같은 맥락이며, 위조시간은 짧을수록 아미노산 함량이 많이 함유된 것으

로 나타났다.
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Fi g .  16  C o m p a r i s o n  o f  t h e a n i n e  a n d  t o t a l  a m i n o  a c i d  c o n t e n t s  i n  

g r e e n   t e a  l e a v e s  a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  t i m e  ( g / 100g )
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5 )  비 타 민  C  함 량

위조시간에 따른 녹차의 비타민 C 함량은 W0일 때 485.257(mg/100g), 

W0.5일 때 464.427(mg/100g), W1.0일 때 416.003(mg/100g), W2.0일 때  

398,902(mg/100g), W3.0일 때 388.656(mg/100g), W5.0일 때 379.899(mg/ 

100g), W7.0일 때 288.600(mg/100g), W8.0일 때 275.879(mg/100g)가 함유

되어 있었다 (Fig. 17).  

Park J. K(1997)에 의하면 국내산 자생차 중에 함유된 비타민 C 함량은 

167.9～271.8(mg/100g)으로 본 연구에서 사용한 위조를 하지않는 녹차의 비

타민 C 함량과는 다소 차이를 보였고 Jeon JR,(1999)등은 구증구포에 의한 

녹차의 제조에서 녹차 중 비타민 C함량은 716(mg/100g)에서 30.2 

(mg/100g)로 덖음 횟수가 증가할수록 현저히 감소됨을 보고한 바 있다.

  위의 결과로 위조시간이 길수록 비타민 C의 함유량은 감소하는 것을 알 

수 있다. 그래서 시간과 비타민 C간에 상관분석을 실시한 결과, 두 변수 간

에는 깊은 상관관계가 존재하였다. 이러한 녹차 제조 중 위조시간에 따른 

비타민 C함량의 감소는 산화효소 ascorbic oxidase에 의해 환원형 비타민 

C가 산화형으로 변화되어 감소된 것으로 사료된다.
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Fi g .  17  C o m p a r i s o n  o f  v i t a m i n  C  c o n t e n t s  i n  g r e e n  t e a  l e a v e s  

a c c o r d i n g  t o  w i t h e r i n g  t i m e
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  2.  위 조 시 간 별  녹 차 의 항 균 특 성   

1)  추 출 물 의 C l e a r  z o n e ( 생 육 저 해 환 )  측 정

위조 시간별로 채엽하여 제조한 차를 열수에 우린 차탕의 추출물에 따른 

항균성을 측정한 결과는 Table. 7과 같다.

항균성 검사에 사용된 9가지의 균주에서 모두 항균의 활성을 볼 수 있었

다. 병원성 세균에서는 Escherichia coli은 W7.0이 13.94mm로 가장 좋은 

항균활성을 나타났으며 W2.0이 13.18mm로 가장 낮게 나타냈다 (Fig. 18).

Salmonella choleraesuis (KCCM11806)에서는 W0.5가 15.76mm로 가장 

좋은 항균활성을 나타냈으며 W1.0이 14.32mm로 가장 낮게 나타냈다 (Fig 

19). Salmonella choleraesuis (KCCM 40763)에서는 W2.0이 16.49mm로 가

장 좋은 항균활성을 나타냈으며 W0이 10mm로 가장 낮게 나타냈다 (Fig. 

20).

 Staphylococus aureus(KCCM 12256)에서는 W8.0이 14.62mm로 가장 항

균활성이 좋은 것으로 나타났으며 W3.0이 2.0이 14.24mm로 가장 낮게 나

타났다 (Fig. 21). 

Streptococcus sobrinus (ATCC 27351)에서는 W0.5가 13.12 mm로 가장 

좋은 항균활성을 나타냈으며, W3.0이 7.45mm로 가장 낮게 나타냈다 (Fig. 

22). 

Streptococcus sobrinus (ATCC 27607)에서는 W0.5가 14.49mm로 가장 

좋은 항균활성을 나타냈으며 W3.0이 8.54mm로 가장 낮은 항균성을 나타냈

다 (Fig. 23). 

Streptococcus mutans W2.0에는 14.09mm으로 가장 좋은 항균활성이  

나타났으며 W0에서 8.97mm로 가장 낮게 나타났다 (Fig. 24).
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Porphyromonas gingivalis는 W7.0에 15.41mm로 가장 좋은 항균활성이 

나타났으며, W1.0에서 14.84mm로 가장 낮게 나타났다 (Fig. 25). 

Prevotella intermedia W8.0에 14.06mm 로 가장 좋은 항균활성이 나타

났으며 W3.0이 8.48mm로 가장 낮게 나타났다 (Fig. 26).

이렇듯 본 연구에서는 모든 시료에서 고루 항균성 활성이 나타나는데 물

추출물에서 항균활성으로 생육저해환의 크기가 가장 높게 나타난 것은 

Salmonella choleraesuis (KCCM 11806)로 W2.0에서 16.5mm, W0.5에서 

16.49mm로 높게 나타났으며 위조시간별 차이는 있지만 Streptococcus 

sobrinus (ATCC 27351)가 비교적 낮게 나타났다.

본 연구 이전의 가설은 위조시간이 증가할수록 항균력도 함께 증가할 것

으로 예상되었으나 전체적인 결과는 위조시간에 비의존적인 것으로 나타났

다. 이는 균의 특성이 다르기 때문에 각각의 다른 결과가 나타난 것으로 사

료된다. 

Lee(2010)는 Streptococcus mutans(KCCM 11823)와 Streptococcus 

sobrinus (ATCC 2735)의 항균활성이 가장 높다 하였고 Park(1998)은 녹차 

추출물이 Streptococcus aureus에 대하여 강한 항균활성을 나타낸다고 하

였으며, Eschetichia coli에 대해서는 항균활성이 낮은 편으로 나타났다는 

보고가 있었으며 본 연구와는 다소 다른 결과를 나타냈다.
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T a b l e  8 .  A n t i b a c t e r i a l  o f  g r e e n  t e a  t h a t  c h a n g e  a c c o r d i n g  t o  

w i t h e r i n g  t i m e

균주 

(mm)

WT

Pathogenic Bacteria Oral Bacteria
Black-pigmented

 gram negative

Escherichi

a coli

(KCCM

 11234)

Sa lmone l la 

choleraesuis

(KCCM

 11806)

 Salmonella 

choleraesuis

 (KCCM

   40763) 

Staphylococ

cus ssp

(KCCM

 12256)

Streptococcu

s sobrinus

 (ATCC

  27351)

Streptococcu

s sobrinus

 (ATCC

  27607) 

Streptococcu

s mutans

 (KCCM

  11823)  

Porphyromon

as  gingivalis

(KCTC

  5352)

Prevotella 

intermedia

(KCTC

  3692) 

W0 10.92 12.49 10 11.15 10.86 12.94 8.97 13.42 11.9

W0.5 11.81 15.76 16.49 13.82 13.12 14.49 14.02 13.95 13.82

W1.0 11.78 14.32 14.39 13.69 11.67 12.92 13.98 14.84 11.92

W2.0 13.18 14.62 16.5 14.24 12.06 14.11 14.09 12.99 12.11

W3.0 8.15 9.59 10.72 9.6 7.45 8.54 12.89 9.22 8.48

W5.0 11.22 13.4 13.9 13.72 12.12 13.58   13.18 14 12.86

W7.0 13.94 12.89 12.12 12.06 10.91 12.43   13.82 15.41 11.22

W8.0 13.2 11.8 12.13 14.62 12.4 12.04   11.14 13.4 14.06
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Fig. 18  Pathogenic Bacteria Escherichia coli  KCCM 11234

Fig. 19 Pathogenic Bacteria Salmonella choleraesuis KCCM 11806 

Fig. 20  Pathogenic Bacteria Salmonella choleraesuis KCCM 40763 
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Fig. 21 Pathogenic Bacteria Staphylococcus ssp. KCCM 12256

Fig. 22 Cariogenic bacteria Streptococcus sobrinus ATCC 27351

   

Fig. 23 Cariogenic bacteria Streptococcus sobrinus ATCC 27607   
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Fig. 24 Cariogenic bacteria Streptococcus mutans  KCCM 11823

Fig. 25 Periodonto pathogen Porphyromonas gingivalis KCTC 5352

 

Fig. 26 Periodonto pathogen Prevotella intermedia KCTC 3692
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 2)  미 생 물  생 육  저 해 곡 선  측 정

위조 시간별로 채엽하여 제조한 차를 열수에 우린 차탕의 추출물에 따른 

미생물 생육저해곡선 측정은 Fig. 27과 같다.

측정 결과 Streptococcus mutans, 5352, 3692에 대해 4시간의 유도기에서

는 저해효과를 보이지 않다가 12시간 이후부터 대조군에 비해 항균효과를 

나타내며 대수증식기에 접어들기 시작하였다. 특히, S. mutans에 대해W0, 

W1.0, W2.0 시료 중 100ppm, 24시간에서 비교적 뚜렷한 생육저해가 나타

났고, W5.0의 경우에는 100ppm, 36시간, 48시간에서 비교적 두드러지게 생

육이 저해 되었다. 

5352에 대해 특히, 1000ppm농도에서 각각 W0과 W0.5의 36시간, 48시간, 

W1.0의 24시간, 36시간, 48시간에서 대조군에 비해 뚜렷한 생육 저해를 보

였다. 500ppm농도에서 W3.0의 36시간에서 뚜렷한 생육저해를 보였으며 

W7.0에서는 12시간부터 꾸준한 저해효과가 나타났다.

 3692에 대해 전체적으로 농도의존적인 경향을 나타내며 항균효과를 보

였고 특히,  1000ppm에서 뚜렷한 생육저해를 나타냈다.
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Fig. 27 Inhibitory effect of green tea leaves fraction against           

microorganism for 24 hr at 37℃
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Fig. 27 (continued) Inhibitory effect of green tea leaves fraction 

against microorganism for 24 hr at 37℃
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Fig. 27 (continued) Inhibitory effect of green tea leaves fraction 

against microorganism for 24 hr at 37℃
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Fig. 27 (continued) Inhibitory effect of green tea leaves fraction 

against microorganism for 24 hr at 37℃
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3 )  최 소 저 해 농 도 ( M i n i m u m  i n h i b i t o r y  c o n c e n t r a t i o n ,  M I C )  측 정

위조 시간별로 채엽하여 제조한 차를 열수에 우린 차탕의 추출물에 따른 

최소 저해농도 측정은 Table 8과 같다. 각각 Streptococcus mutans에 대해 

W0의 추출물, 5352에 대해 W5.0의 추출물, 3692에 대해 W1.0과 W2.0의 

추출물이 625ppm 농도로 MIC 값 중 가장 낮은 값을 보여 적은 양으로도 

항균활성을 나타냈다.

항균제 감수성 검사법 중 미량 희석법은 소량의 배지와 항균제를 사용하

기 때문에 결과의 정확성에 문제점이 있을 수 있지만, 종래의 감수성 검사

법보다 간편하고 경제적이며 신빙성이 있다는 보고(Jone RN 1982), (Barry 

AL 1977), (Boyce JM, 1984)가 많이 나오고 있으며 실제 그 사용 빈도가 

점점 증가하는 추세이다 (Sutter VL 1985),(Gavan TL 1980).

본 연구에서는 3종의 균에 대한 optical density의 측정과 균의 발육 기준

을 설정하여 MIC 값을 판정함으로써 미량희석법에 의한 오차를 줄이도록 

하였다.
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Media
MIC

W0 W0.5 W1.0 W2.0 W3.0 W5.0 W7.0 W8.0

3692 1250 2500 625 625 2500 2500 2500 2500

5352 1250 2500 1250 1250 2500 625 2500 2500

11823 625 2500 1250 2500 2500 2500 1250 2500

Table 9. Minimum inhibitory concentration of the extract and the 

fraction of green tea against several microorganisms
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3 .  차 의 관 능 검 사  

상품의 차란 차를 채엽하여 제조하는데 까지의 공정과 찻물에 우리는 공

정에 이르기까지 여러 조건이 필요하다. 이러한 조건은 좋은 조건의 자연환

경에서 자란 좋은 차잎을 정교하게 채취하여 정성스런 제조과정을 거쳐야

하는데 숙련되지 않으면 좋은 차를 만들기는 어렵다. 차잎을 거스르지 않게 

제다하여 차의 외형은 선명한 비취색으로 일정한 크기의 여린 잎이 되도록 

해주며, 탕색은 투명한 선녹색 혹은 녹황색을 띄고 향은 산뜻하면서 신선하

며 맛은 감미롭고 상쾌하며 우려낸 엽저도 튼실하고 윤기가 흐르며 부서지

거나 으깨지지 않고 처음의 잎의 형태로 유지되어 있는 것이 좋은 차라고 

할 수 있다.

품평은 잎의 품질의 검열 및 품평을 하는 것으로 기술성을 요하는 작업

으로 차엽 품평은 검열의 정확성을 높이기 위해 여러가지 조건이 필요하다.

1)  샘 플  채 취 의 정 확 성  및 대 표 성

샘플 채취는 차를 품평하는데 관건으로 대표성을 가져야 차의 질의 전체 

수준을 가름할수 있으며, 차잎의 성분을 품평하는데 사용되는 샘플은 대개 

3.0-5.0g으로 샘플채취는 차엽 품질품평의 수량의 비율에 따라 결정되어지

며 같은 차엽의 샘플인데도 차이가 많이 날 경우 차엽 샘플의 비율을 높게 

잡고 대각 분류법에 의거해서 500g을 품질평가에 쓴다.

2)  환 경  및 표 준  품 평  도 구  

차를 품평할 때는 반드시 표준 장소에서 진행해야 하는데 실내온도는 상
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온 20-25℃, 상습 70-75%가 유지되어야 하며 오염되거나 공해가 없어야 

하며 넓고 건조하며 신선한 공기와 충분한 채광이 필요하며 청결한 품평 

기구와 부속 기구들이 필요하다.

3 )  물

각종 물에 따라 차가 우려진 찻물의 품질에 영향을 미치므로 평상시 차

를 우리는 물과 유사한 수질의 통일된 물을 선택하는 것이 좋다.

4 )  품 평 의 과정 및 표 준  작 업

(1) 외형 

마른 외형의 품평은 500g의 샘플 중에 약 200-250g의 차잎을 심평반(審

評盤)에 놓고 가볍게 흔들어 상. 중. 하 부분에 고루 펼친 차잎을 관찰하며, 

차잎의 어린정도, 색택, 투명도, 형태 및 파손도등 다각도로 찻잎의 우열을 

판별한다.

(2) 내질 

내질의 품평은 심평반위에 대표성을 띤 3.0-5.0의 샘플을 미리 준비한 심

평배속에 넣고 끓은 물을 부어 5분후에 차탕을 걸러 순서대로 탕색, 향기, 

맛, 엽저 등을 심사한다.

① 색 - 탕색의 심사는 빠르고 정확해야 하는데 이는 polyphenols 물질은 

자동산화의 진행에 따라 탕색에 영향을 미칠 수 있으므로 시간이 길어질수

록 탕색은 어둡게 변하므로 탕색의 심사는 민첩성이 요구된다. 즉 탕색의 

변화요인이 많으므로 실내 빛의 강약, 채취한 샘플의 정확성, 물의 량, 온도

의 높고 낮음, 시간의 길고 짧은 것에 따라 탕색에 영향을 주기 때문이다.
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② 향 - 향기의 심사는 심하배를 손에 잡고 후각할 수 있도록 코 끝에 

옮겨 뚜껑을 연다. 2-3초 간격을 두고 1-2번 심호흡을 한다. 찻잎속에 함유

된 휘발성 방향성분들이 물의 온도에 따라 휘발하는 향기가 일정치 않으므

로 차잎의 향기는 같지 않는 시간에 맡으므로 그 차이 또한 같지 않다. 향

기심사는 여러 갈래로 변별해야 하는데 일반적으로 차탕이 뜨거울 때 맡는 

열후(熱候), 따뜻할 때 맡는 온후(溫嗅), 식은 후에 맡는 냉후(冷嗅)등이 있

으며 차잎 심사품평에 있어 비교적 난이도가 높기 때문에 평상시 부단한 

훈련 이외에도 예민한 후각의 소유도 정확한 향기를 심사하는데 기본적인 

조건으로 본다.

③ 味 -차 맛의 심사는 차탕의 적당한 온도로 50℃내외로 보는데 온도가 

너무 높으면 혀를 데일 수 있으며 너무 낮으면 민감성이 좋지 않다. 맛을 

심사하는데는 차탕의 자극성의 강약에 따른 농담, 차탕내의 성분 함유량의 

많고 적음에 따른 차탕의 두터움과 얇음의 후박(垕薄), 차탕의 상쾌함과 떫

음의 상삽(爽澁)등 각 방면을 통해 판단해야 한다. 차맛을 심사하는 방법은 

먼저 차탕의 온도는 50℃ 내외로 내린 후 큰 차시(약 5-8ml)의 차탕을 입

안에 넣어 차탕이 혀속에 움직여지도록 하여 혀의 각 부위로 하여금 접촉

할 수 있게 해야 하며 이는 혀바닥의 부위에 따라 맛에 대한 민감도가 다

르기 때문이며 혓바닥 앞쪽은 단맛에 대해 가장 민감하고, 양측면은 짠맛, 

양측의 뒷부분은 신맛, 가운데는 신선한 맛, 부리부분은 쓴맛에 대해 가장 

민감하므로 미각에 따라 차 맛의 심사에 대한 평가와 채점을 한다 (龔 

2002).

이렇듯 품평심사는 예민한 감각기관과 풍부한 경험이 필요하다. 이는 차

의 품질 차이는 아주 미세하고 이 미세한 차이를 판별해야 하므로 품평 심

사를 하는 이들에게는 예민한 후각과 미각을 요구하게 되며 반복적인 훈련
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을 통해 차잎의 향기에 대한 고도의 민감성을 길러야 한다. 또한 차 품질의 

특징에 대한 전체적인 이해가 필요하며, 차엽 품질의 형성원리를 파악해야 

비로소 불량한 차엽의 형성원인 및 해결방안을 분석 할 수 있어야 한다.

5 )  위 조 시 기 에 따른 차 의 품 평

차의 관능 평가는 차의 맛, 향, 수색, 오형에 관하여 정성적, 정량적으로 

표현되는 특성묘사분석(Descriptive Sensory Analysis)과 차이식별분석 

(Discriminative Sensory Anaiysis)와 소비자 선호도를 정량적으로 표현하

는 평가인 기호도 조사분석(Consumer Sensory Analysis)이 있다 (Yang 

WM 2005). 본 실험은 특성묘사 분석 방법을 실시하였으며 우리나라 차의 

관능검사에 대한 기준이 확정되지 않았으므로 농촌진흥청 농업특정 연구과

제 시안으로 약발효차에 대한 기준으로 음차 생활이 1년 이상된 40여명의 

성인 남녀로 관능평가를 실시하였다. 품평원들이 채점한 점수에 각 항목에 

대한 평점비율(평점계수)을 적용하여 최종 100점 만점으로 점수를 산출하였

고 소숫점 두자리에서 반올림 하였다.

위조시기에 따른 차의 품평 결과는 Table 10과 같다. 

① 차의 외형 - 위조 시간이 W0일 때 13.50으로 가장 좋은 평점을 얻었

으며 W8.0일 때는 9.45으로 위조시간이 길어질수록 외형의 평점이 점차 낮

아졌다.

② 탕색 - 위조시간이 W0일 때 9.05로 가장 좋은 평수를 얻었으며 위조 

시간이 길어질수록 평점이 낮아졌으나 W7.0일 때 7.93로 W2.0일 때의 7.60, 

W3.0일 때의 6.55, W5.0일 때의 6.73보다 높게 나타났으며 가장 낮은 평점

은 W8.0일 때 6.0로 나타났다. 

③ 향기 - 차의 위조시간이 W0일 때 32.98으로 가장 좋은 평점을 나타냈

으며 위조시간이 길어질수록 감소하는 경향을 보였으며 W8.0일 때 23.2로 
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가장 낮은 평점을 나타냈다.

④ 맛 - 위조시간이 W0일 때 28.88로 가장 좋은 평점을 받았으며 W5.0

일 때 22.28로 가장 낮은 평점을 나타냈다. 

⑤ 엽저 - 차를 우린후의 잎인 엽저는 위조시간이 W0일 때 9.53로 가장 

좋은 평점을 받았으며 W8.0일 때 6.15로 가장 낮은 평점을 나타냈다.

전체적인 차의 품평은 위조시간인 W0이 가장 좋은 외형과 탕색, 향, 맛, 

엽저에서 가장 좋은 호감도를 나타냈으며 위조시간이 길어감에 따라 점차

적으로 호감도가 줄어 든 것으로 나타났으나 W7.0에서 의외의 변수가 있었

으나 그 외에는 순차적으로 W8.0일 때 가장 낮은 호감도를 나타냈으며 위

조시간이 지나갈수록 호감도도 줄어드는 것으로 나타났다.(Fig. 28)
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W0 - Green tea   

W0.5 - 30 minute Withering tea

W1.0 - 1 hr Withering tea

W2.0 - 2 hr Withering tea

Fig. 28 Estimate process of green tea according to withering time  
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W 3.0 - 3 hr tea withering 

W 5.0 - 5 hr withering tea

 

W7.0 - 7 hr withering tea 

W 8.0 - 8 hr withering tea 

Fig. 28 (continued) Estimate process of green tea according to withering 

time 
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Ⅴ.  결론

본 연구는 전남 구례군 토지면에서 자생하는 야생차엽을 5월 5일 일창 

일기의 첫물차로 채취하여 각각 위조시간을 달리하여 전통 수제 덖음차 방

식으로 제다하여 전통 수제차 제다의 여러 조건들을 살펴보았다. 전통 수제

차 제다는 오랜 공정이 들고 수고로움이 있지만 우리가 이어가야 할 또 하

나의 전통이라는 점에서 맥을 이어나가야 하므로 보다 폭넓고 깊은 연구가 

필요하다 하겠다.

본 연구는 우리차의 제다법을 알아보고 일괄적인 차의 종류에서 벗어나 

기호식품으로써 뿐 아니라 누구나 부담없이 즐길 수 있는 제다법을 연구하

고자 위조 시간을 달리하여 차를 제조 한 후 차의 성분과 차의 항균활성등

과 품평을 통해 호감도 등을 조사하였다.

1. 시료의 차는 지리산에서 자생하는 야생차엽을 5월 5일 1창 1기를 채취

하여  녹차를 만들고 각기 위조시간을 달리해서 전통 수제 덖음차 방식으

로 제다하였다.

좋은 차의 조건에는 맑은 향과 자연스러운 연록빛 색, 거스르지 않는 부

드러운 맛이라 할수 있다. 불의 온도가 높으면 향이 맑고 담백하다 불 온도

가 낮으면 수색이 맑지 못하고 풀 비린내가 나거나 떫어 차를 마시고 나면 

목이 답답해진다.

반면 불이 지나치면 황변하고 고소한 맛이 지나쳐 오미의 맛을 고루 느

낄수 없으며, 그을린 냄새나 발효된 냄새가 나며 쓰고 떫은 맛이 많이 나게 

된다. 또한 유념시 지나치면 수색이 탁해지며 떫은 맛이 많이 난다.

이렇듯 차는 색, 향, 미중 어느 한가지라도 지나치면 좋은 차라 할 수 없
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다. 색이 지나치면 맛이 강하고, 맛이 강하면 향을 찾기 힘들고, 향이 지나

치면 맛을 느끼기 어렵게 되니 색, 향, 미의 조화가 서로 어우러져 중정을 

갖추어야만 좋은 차다.

  좋은 차색은 차를 완성 시켰을 때 차의 색상이 탁하지 않는 여린 녹빛

에 분을 바른듯 흰 융모가 적당히 찻잎 표면을 감싸고 있으며 모양이 단정

한 차가 덖음이나 유념이 제대로 된 좋은 녹차라 할수 있으며, 잘 만들어진 

차를 우리면 수색이 맑고 투명한 연록빛이 우러 나온다. 차잎의 색이 검거

나 누른빛의 차잎과 붉은 색의 잎은 설익거나 지나치게 익은 것이다.

  맛은 먼저 혀 끝에서 부드럽고 담백하면서도 순정한 단맛이 느껴지며 

삼켰을 때 입안이 상큼해지고 향기로우며 침샘을 자극하여 단침이 나며 상

큼한 향이 오래 남아 있어야 좋은 차라 할 수 있다.

향에는 순향(純香), 청향(淸香), 난향(蘭香), 진향(眞香)이 있다고 하였다.

순향이란 차의 성품을 거스르지 않고 괴롭히지 않으며 청결하게 만들었

을 때 부드럽고 순정한 맛의 순향을 느낄수가 있으며, 청향이란 첫 덖음을 

고온에 잘 덖어 차잎의 안과 밖이 고루 잘 익고 매번의 불 조절이 적절했

을 때 입안이 상큼해지는 청향을 느낄수 있으며, 난향은 차를 덖으면서 차

잎의 안과 밖이 잘 익혀진 후  더함과 덜함이 없는 적절한 타이밍에 그침

이 잘 이루어질 때 난향을 느낄 수 있으며, 이 세 가지의 조건이 다 갖춰지

고 이른 시기에 맨 처음 딴 어린 찻잎으로 제다했을 때 감칠맛과 어우러진 

현묘한 진향을 만날 수 있다. 

또 잘못 만들어진 차에서 나는 함향(含香)은 첫 덖음에 안과 밖이 고루 

익지 못해 풀 비린내를 품고 있는 것이라 할수 있으며, 부향(浮香)은 차를 

적절할 때 그치지 못하고 지나치게 익히거나 불에 지나치게 오래 덖었을 

때 나는 과향(過香)을 말하며, 문향(問香)은 청결하지 않을 경우 주변의 냄

새들이 흡착되어 알수 없는 이상한 냄새가 차에 스민 것을 말하며 누향(漏
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香)은 차의 향기는 휘발성으로 제다시 차향이 증발되어 향을 느낄 수 없는 

경우를 말하는 것이다. 

  

2. 위조 시간을 달리 제조한 수제차의 주요 성분 함량은 다음과 같다.

위조시간을 달리해서 제다한 차의 추출물의 카테킨, EC, EGC, EGCE, 

GCg, ECG, CG등은 녹차 카테킨의 주요성인 EGC, EC, EGCg 및 ECg 등 

4종류 카테킨이 전체 카테킨 함량의 90% 이상을 차지하였다. 

특히 항산화, 항균, 항암등 생리활성이 우수한 것으로 알려진 EGCg가 전

체 카테킨의 50% 이상을 차지하고 있었다. 

총 카테킨 함량은 A>B>C>D>E>F>G>H>의 순으로 나타나 위조시간에 

비례하여 감소하는 경향을 보였다. 주요 카테킨의 조성은 위조시간에 관계

없이 EGCg> ECg>EGC>EC의 순으로 함유되어 있었다. 

위조시간에 따른 개별 카테킨의 변화는 GC의 경우 위조하지 않은 W0 

시험구가 0.141(g/100g)으로 가장 높았으며 위조시간이 길어짐에 따라 감소

하는 경향을 보였다. EGC 경우는 위조하지 않은 W0가 1.658(g/100 g)으로 

가장 좋았으며 W2.0에서 W3.0까지는 변화가 미세하지만 W5.0 이후에는 

차이가 드러나게 감소하는 경향을 보였고 W8.0에서는 W0과 비교해 현격

하게 감소되었음을 알수 있다.  

카테킨의 경우 W5.0과 W8.0 위조한 차엽의 함량이 0.414(g/100g)로 가장 

많이 함유된 것으로 들어났으며 위조 시간간의 약간의 차이는 있으나 위조 

시간이 길어질수록 카테킨의 함량이 다소 증가하는 경향을 보였으며, EC의 

경우 위조하지 않은 W0가 0.706 (g/100 g)으로 가장 높았으며 위조시간이 

길어짐에 따라 감소하는 경향을 보였다.  EGCg의 함량의 변화는 W5.0 시

험구가 10.192(g/100g)로 가장 많은 함량을 나타냈으나 위조시간에 따른 함

량의 변화는 크지않음을 알 수 있었다. 
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ECg는 W0이 3.631(mg/100g)로 가장 많은 함량으로 나타났으며 W7.0이 

2860 (mg/100g)로 가장 소량의 함량을 나타나 ECg의 함량은 위조 시간에 

따른 함량의 변화는 많지 않음을 나타냈다. GCg 경우 W7.0일 때 

0.567(g/100g)로 가장 많은 함량을 나타냈으며 위조시간이 늘어남에 따라 

함량이 많아짐을 알수 있다. 위조시간에 의한 위조 시간에 따른 GC, EGC, 

C, EC, EGCG, GCG ECG의 total함량(mg/ 100g)의 변화에서 볼수 있듯이 

전체적으로 불발효차인 W0에 가장 많은 함량을 나타냈으며, 위조 시간이 

가장 긴 W8.0시간을 위조했을 때 가장 함수량이 적은 것으로 나타났으며 

그 외의 위조 시간에 따른 성분의 함량 변화는 적은 것으로 나타났다. 총 

카테킨 함량은 위조시간이 오래 될수록 줄어드는 경향을 나타내었으며 위

조시간과 관련없이 EGCg> ECg> EGC> GCg> EC순으로 함유되어 있다.

위조 시간이 길어질수록 함량이 점차 줄어드는 것은 GC, EGC, EC, ECG

등이었고 함량이 증가하는 것들은 catechin, EGCg, GCg등이었다.

3. 위조 시간에 따른 총 폴리페놀의 분석 결과는 W0의 경우 

23.711(g/100g)으로 더 높은 함량을 나타내었고 W2.0일 때 22.222(g/mg) 

가장 낮은 함량을 나타냈으며 위조시간이 길어지는 것과 함량의 관계에는 

크게 상관관계가 없음을 확인 할 수 있었다.

4. 위조 시간에 따른 카페인의 분석 결과는 위조를 하지 않은 W0에서 

2.501(g/100g)으로 가장 낮았으며 위조시간이 길어짐에 따라 증가하여 위조

시간이 W0.8 시간인 시험구는 2.800(g/100g)을 나타내었으며, 위조시간이 

경과함에 따라 카페인 함량이 증가하는 결과를 보였다.

5. 위조 시간에 따른 데아닌의 함량은 위조를 하지 않은 W0 시험구가 
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2.082(g/100g)으로 가장 많이 함유되어 있으며 W8.0일 때 1.888(g/100g)으

로 위조시간이 길어짐에 따라 소량 감소하는 경향을 보였다. 

총아미노산 함량은 2.978-2.908(g/100g)으로 나타났으며 위조시간이 길어

짐에 따라 소량 감소하는 경향을 보였다.

6. 비타민 C 함량변화

위조시간에 따른 차엽의 비타민C 함량은 녹차인 W0 시험구가 

485.257(mg/100g)로 가장 높은 함량을 나타냈으며 위조시간이 길어짐에 따

라 현저히 감소하여 W8.0인 시험구에서는 275.879(mg/100g)으로 56.8% 만

이 잔존하였다

차의 위조시간에 따른 비타민 C 함량의 감소는 산화효소 아스코르빈산화

제(ascorbic oxidase)에 의해 환원형 비타민 C가 산화형 비타민 C로 변화되

어 감소된 것으로 사료된다.

7. 위조시간에 따른 차엽의 항균성 검사

물 추출물로 사용된 총 9가지 균주에서 전체 시험구가 항균 활성을 보였

으며 차탕의 추출물에서는 Pathogenic Bacteria와 Cariogenic Bacteria,  

Periodonto pathogen등의 균류에서는 위조 시간과는 별개로 대부분 항균성이 

있는 것으로 나타났다.

8. 위조시간에 따라 법제한 차들의 품평 결과 차의 외형은 위조시간에 따

라 완성품의 외형의 품질이 크지는 않지만 시간이 지날수록 다소 떨어진 

감을 알 수 있는데 시간별로 고루지 않는 이유는 기후와 일조량에 따른 영

향으로 보여진다.

탕색의 품평 결과는 시간에 대한 큰 차이나 느낌을 받지는 않았지만 
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W8.0의 탕색은 위조시간이 길어짐에 따라 차잎이 산화되어 녹황색에서 황

녹색으로 변해가는 경향이 나타났다.

향기 또한 큰 차이가 나지는 않지만 위조시간이 길어질수록 향이 옅어지

는 경향을 보였다.

맛은 위조시간이 길어질수록 점차 상큼한 맛이 감소되고 구수한 냄새가 

나며 약간의 신맛이 드러나는 것으로 나타났다.

마시고 난후의 엽저의 상태는 W0시험구인 경우에는 엽저의 상태 그대로 

탄력이 있고 윤기가 있어 보였지만 위조 시간이 길어질수록 탄력과 윤기가 

떨어지는 것으로 나타났다.  

이렇듯 변수는 있으나 위조시간이 길어짐에 따라 외형이나, 탕색, 향기, 

맛, 엽저의 상태가 점차 떨어지는 경향을 보였다.

구례군 지리산에서 자생하는 야생 차잎으로 전통수제차를 위조시간별로 

구분하여 제다하여 성분 분석과 관능평가를 한 결과 차의 성분에서는 위조 

시간에 따른 큰 차이를 확인 할 수는 없었지만 위조시간에 따라 증가하는 

성분들과 줄어드는 성분들을 볼 수 있었으며 관능평가를 통해 차의 색, 향, 

미를 감별하였다.

위조시간을 달리한 차의 제다는 좋은 차란 어떤 성분의 차이와 색, 향, 

미에 미치는 영향은 어떤 것들이 있는가 하는 것과 위조 시간에 따른 차의 

여러 변화에 대해 알아보고자 함이다. 앞으로 차를 전공하는 학인들과 제다

인들이 우리 전통 수제차에 대해 끊임없는 연구와 실험정신으로 옛 선조들

이 남겨놓은 우리 차의 전통을 이어가면서도 우리에게 잘 맞는 차, 현대인

에게 이로운 차들을 연구, 개발하여 우리 전통의 수제차 연구가 활발해져 

실용적이며 다양한 우리차를 개발하고 연구하는 기점이 되었으면 한다.
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Tea has been called as the phenomenon of grass from olden times.  

And, it has been made by climate to be weather, soil to be vapor of the 

earth, and sincere hand of human beings as material for medical use 

and enabling one to have mental reason.  And, in those days when tea 

was disco-vered, while it was used for medical use, it has developed for 

drinking gradually. 

There has been the tea of our country since Queen, Sunduk.  But, it 

was recorded that it as been activated since 828, King, Heungduk by 

being planted over the area of Mt. Jiri after it was flowed in from 

China by Daeryum then in Samgooksagi.  And it has remained in 

existence since Shilla period. Then, as for the record on manufacturing 

tea, monk, Choeui tried to let people know right tea manufacturing by 

naming as chronicle of tea God by copying Dakyoungcheyo of 

Manbojeonseo of China in Chosun period.  But, study on manufacturing 

tea and study on the change of com-ponent which is based on various 

situations of tea are failing to be active. So, it is real situation that they 

are failing to be studied systematically.



Thus, method of manufacturing of our traditional handmade tea 

came to be placed in the situation that it is difficult to keep alive.  

Then, method of manufacturing tea developed much by the convenience 

of mechanized steamed tea of Japan and the reduction of cost and many 

kinds of teas were introduced.  Thus, while only convenience and 

economic strength were followed than the study on method of 

manufacturing traditional handmade tea, traditional handmade tea reached 

the situation to become extinct gradu-ally.  Therefore, this researcher 

tries to leave the record on traditional handmade tea, with expectation 

that scientific analysis through manufacturing traditional handmade tea 

and examining the change of component which is based on various 

conditions of our tea limited to green tea or fermentation tea may 

establish the foundation of traditional handmade tea and succeed to the 

line of connection and may be the base of manufacturing tea to be able 

to make tea to be suitable for moderns, tea to be good for health, and a 

little wider tea. 

In this thesis, this researcher made green tea to be 

non-fermentation-tea with tea leaf collected in the morning after 

collecting first tea on the 5th of May from autogenous tea leaf to grow 

spontaneously in Gooryo-gun, 

Jeonra-Southern-Province.  And, after spreading tea leaf by 800g 

respec-tively in shade in the order that leaves are collected and fading 

each sample for 30 minutes, 1 hour, 2 hours, 3 hours, 5 hours, 7 hours, 

and 8hours by varying hours respectively, this researcher made 

handmade tea in iron pot with traditional mixing method and analyzed 

the change of con-tent of Catekin kind, caffeine, Deanin, Amino-acid, 

poly-phenol, and Vitamin C etc. to be main components of tea which is 

based on fading hours by using HPLC.

About the antibiosis material of manufactured sample, this researcher 

exa-mined the antibiosis of tea by fading hours after extracting water 

and methanol. And, this researcher observed 9 microorganisms, 



Escherichia coli, Salmonella choleraesuis subsp. choleraesuis, Salmonella 

choleraesuis subsp. choleraesuis, Staphylococcus ssp. aureus(KCCM 

11256), Streptoco-ccus sorbrnusn(ATCC 27351), Streptococcus 

Sobrinus(ATCC 27607), and

Streptoco, and observed antibiotic changes by using pill checking 

growth with Porphyromonas gingivalis(KCTC 5352), and Prevotella 

intermedia which are halitisis germs. 

In addition, this researcher observed color flavour and good feeling 

degree of tea wich are based on fading hours by making observation 

evaluation about completed tea.

1.  As for the content of total Catekin out of main content of 

traditional handmade mixing tea made by making fading hours different 

respectively, it was 16.534(g/100g) in case of green tea to be 

non-fermentation, it was 16.009 in case of fading for 30 minutes, it was 

16.030 in case of fading for 1 hour, it was 16.244 in case of fading for 2 

hours, it was 16.052 in case of fading for 3 hours, it was 15.993 in case 

of fading for 5 hours, it was 15.916 in case of fading for 7 hours, and it 

was 15.801 in case of  fading for 8 hours.  And, content of green tea to 

be non-fermentation-tea showed highest as 16.534g.  And, GC, EGC, 

EC, and ECG were being in-cluded in green tea most.  And, it emerged 

that content of total caffeine decreased, as fading hours became long.

As for the composition of main Catekin, it was being included in the 

order of EGCg>ECg>EGC>EC regardless of fading hours.  And, it 

emerged that what decreased as fading hours became long were GC, 

EGC, EC, and ECg and what increased were C, GCg, EGCg, and GCg. 

2.  As for the content of total Amino-acid which is based on fading 

hours,it showed highest as 2.978(g/100g) in case of green tea to be 

non-fermen-tation tea.  And, it showed smallest as 2.908 when fading 

hours were 8 hours.  And, it emerged that there was difference in 

accordance with fading hours but that it decreased as fading hours 

became long.



3.  As for the content of total poly phenol which is based on fading 

hours, it emerged that it was being included in green tea to be 

non-fermentation-tea most 23.711(g/100).  And, in case of fading for 30 

minutes, it showed smallest content as 22.222.  But, it emerged that 

there was difference in accordance with fading hours but that it 

decreased as fading hours became long.

4.  As for the content of Deanin which is based on fading hours, it 

emerged that it was being included most as 2.082(g/100g) in green tea 

to be non-fermentation-tea.  And, it showed the smallest content as 

1.888 in case of 8 hours of fading.  And, it emerged that there was 

difference but that it decreased as fading hours became long.

5.  As for the content of caffeine which is based on fading hours, it 

emerged that it was being included most as 2,800(g/100g) in case of 

fading for 8 hours that fading hours were longest.  And, it showed the 

smallest content as 2.501 in green tea to be non-fermentation-tea.  As 

for the con-tent of caffeing, it emerged that it increased gradually as 

hours became long. 

6.  As for the content of Vitamin C which is based on fading hours, 

it emerged that it was being included most as 485.257(g/100g) in case 

of green tea to be non-fermentation-tea.  And, in case of 8 hours of 

fading, there was difference of 2,800dmfh among samples.  But, it 

showed wide decrease, as fading hours became long. 

7.  As for the antibiotic effect of methanol extract of each sample 

for 9 kinds of germs which was examined by using Peper disc agar 

diffusion method, all showed antibiotic effect regardless of fading hours.

Especially, in Salmnella choleraesuis subsp. choleeraesuis, in case of 

2 hours of fading, it showed that antibiosis was best as 16.50mm.  And, 

in Lactobacillus plantarum, in case of 3 hours of fading, antibiosis 

showed most weakly as 6mm.

8.  In Escherichia coli(KCCM11234), it showed 13.94mm in fading 

tea for 7 hours.  And, in Streptococcus sobrinus(KCCM11806), it showed 



15.76mm in fading tea for 30 minutes.  And, Salmonella choleraesuis 

sobrinus(KCCM 40763) showed relatively high antibiosis.  Then, it 

showed 16.5mm in case of fading tea for 2 hours.  In Staphylococcus 

aureus(KCCM 11256), it showed 13.12mm in case of fading tea for 8 

hours. And, in Sterptococcus sobrinus(ATCC 27351), it showed 13.12mm 

in case of fading tea for 30 minutes. In Streptococcus 

sobrinus(ATCC27607), it showed 14.49mm in case of fading tea for 30 

minutes.  In Streptococcus mutans(KCCM 11823), it showed 14.09mm in 

case of fading for 2 hours. In case of Porphyromonas gingivalis(KCTC 

5352), it showed 15.41mm in case of fading tea for 7 hours.  In 

Prevotella intermedia(KCTC3692), it showed 14.06mm in case of fading 

tea for 8 hours.  Thus, it emerged that antibiosis was best.

9.  As for the observation of tea, this researcher saw form and 

color in dried tea leaf, and was based on water color and flavour with 

extract of heat water.  And, I enabled one to evaluate the grade of tea 

in accordance with state by dividing into external form, water color, 

flavour, and taste of completed tea and leaf after soaking tea.  Then, all 

the samples were eva-luated high in whole taste degree, and people 

preferred green tea to be  non-fermentation-tea most.
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