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【手続補正書】
【提出日】平成27年9月14日(2015.9.14)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　乾燥した茶葉の重量に対して、
　テアブラウン、テアフラビン及びテアルビジンの総量が１１重量％以上であり、カテキ
ンの総量が８重量％以下であり、かつ前記カテキンのうちのＥＣＧ及びＥＧＣＧ含有量が
５重量％以下である、半発酵茶。
【請求項２】
乾燥した茶葉の重量に対して、茶ポリフェノールの含有量が１９重量％以下である、請求
項１記載の半発酵茶。
【請求項３】
　茶青を萎凋し、
　前記萎凋後の茶青全体の組織又は茶青全体の組織細胞を傷つけ、
　前記傷つけられた茶青を発酵して
　発酵途中で茶青を殺青することで目標発酵度に固定し、
　前記殺青されて目標発酵度に固定された茶葉を乾燥することを含む、半発酵茶の製造方
法。
【請求項４】
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　前記茶青全体の組織又は全体の組織の細胞を傷つけることを、揉捻、破砕、深度揺青、
攪拌又はその任意の組み合わせで行う、請求項３記載の半発酵茶の製造方法。
【請求項５】
　請求項１又は２記載の半発酵茶又は前記半発酵茶の抽出物若しくは抽出液を含有する、
飲料又は食品。
【請求項６】
　前記半発酵茶が、天然の花で香り付けした半発酵茶、花の精油を含ませた半発酵茶、果
物又は果物の抽出物を含有する半発酵茶のいずれかである、請求項５記載の飲料又は食品
。
【請求項７】
　さらに、緑茶もしくは天然の花で香り付けした緑茶、又は該緑茶もしくは該天然の花で
香り付けした緑茶の抽出物あるいは抽出液を含有する、請求項５又は６記載の飲料又は食
品。
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