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課題名

試験研

究年次

Ｉ目的

４７玉露の生葉評価基準の設定

分類 ①

玉露用生葉の保管時間と品質

６３～１年（完了）

茶生葉は摘採後経時的に鮮度が落ち，品質も低下するとされてる。この関係を明らかにし，玉

露用生葉の保管上の基礎資料とする。

Ⅱ試験方法

摘採後，第１表に示す試験構成で経時的に生葉水分を測定するとともに２Ｋ型製茶機で製茶し，

製茶品質及び化学成分などを調査し，経時的な変化を検討した。なお，生葉は２kg強収納できる

ポリコンテナを利用して保管した。
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Ⅲ主要成果の概要

(1)生葉水分

離葉・着葉・茎のいずれも時間の経過と共に減少していくが，天候によっては離葉の水分減

少が激しいので，摘採時間の短縮と摘採後速やかな製造が必要である。

なお，朝摘の場合，水分が最も多く，昼→夕摘となるにつれて水分は若干減少するので，こ

れらを考慮に入れて，保管・製造にあたると良い。

(2)製茶品質

色沢は，むしろ高水分のための製造ミスに気をつけなけなければならないが，内質は時間の

経過につれて刻々と低下するので，摘採後速やかに製造できるようにする。

なお

また

， 保管が長期間になる場合は香味の劣化をまねくので．注意が必要である。

夕摘葉は水色・滋味には若干問題が残るが〆品質的には良いので摘採について考慮す

ると良い。

(3)化学成分

時間の経過につれてカフェインが若干増加する傾向である。従って，低カフェイン茶の要望

がある商社等には不利になるケースがあるので注意が必要である。
以上のようなことから，１５時間以上の長時間保管や５％以上の過萎凋にならないような生

葉管理を行うことが大切である。
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Ⅳ主要成果の具体的データ．
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第１表生葉含水率と製茶品質

製茶品質

形状色沢香気水色滋味合計
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第２表荒茶の色と化学成分

注）色相は（一ｂ※／ａ※）で表示
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Ｖ成果の評価と取扱上の留意点

玉露用生葉の鮮度保持技術に活用できる。

Ⅵ今後の研究上の問題点

１萎凋程度の簡易測定法

２鮮度保持法の検討
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