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機械摘み玉露原葉の品質向上の
新技術・情報名 分類

ための蒸熱法

１成果の内容

１）技術，情報の内容及び特徴

機械摘み玉露原葉における最適蒸熱法を明らかにした。

農産加工

①

（１）送帯式蒸機の場合蒸熱時間３０～４５秒，網胴回転撹枠式の場合蒸し

胴傾斜角度５～７度で高品質の製品ができる。

（２）蒸熱程度が進むほど緑色色素のクロロフィルが赤褐色のフェオフイチ

ンへ変化し品質が低下する。

（３）全窒素，水溶性窒素，可溶分，タンニン，カフェイン等の主要な化学

成分は蒸熱程度ではほとんど変化しない。．

２）技術，情報の適用効果

機械摘み玉露の品質向上が期待できる。

３）適用範囲

玉露産地

４）成果の利活用・普及指導上の留意点

、機械摘み玉露を蒸熱する場合，原葉の熱度を十分把握し，深蒸しに

ならないよう､に注意すること。
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表１供試原料（平成元～３年）
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９５．１±５．４６６．９±１３．７４１０．５±１２．４（８０．４±０．５）
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注）①含水率の（）内は湿量基準での表示。

②数値は平均値±標準偏差で示した。

表２製茶品質（平成元～３年，平均）

注）①蒸熱条件の数値は，送帯式蒸機が蒸し時間（秒），網胴回転撹枠式蒸
機が蒸し胴傾斜角度（度）を表し，表３も同様である。

②製茶品質は各項目２０点満点，合計１００点満点の普通審査法による評点で
示した。

表３．荒茶の化学成分（乾物％）（平成元～３年，平均）
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