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課題名

試験研

究年次

Ｉ目的

４９玉露の新製品開発

分類 ①

水出し玉露のティーバッグの開発

６２～１年（完了）

手軽に持ち運びができ，誰でも簡単においしく飲める水出し玉露のティーバッグを開発し

玉露の需要拡大を図る。

Ⅱ試験 方法

１ティーバッグの原料用の玉露は所内で生産したも･のを用いた。

２火入れには宮村鉄工所製のミニ火入れ機を用いた。

３荒茶の切断は節を用いて人力で行った。

４ティーバッグの作成は友和産業ＫＫ自動充填機ＵＴＲを用いた。．

５ティーバッグの素材としてナイロン紗と不細布（オキロン）を用いた。

Ⅲ主要成果の概要

１原料の生産及び加工法

(1)水出し玉露のティーバッグは原料となる荒茶品質の良いものほど良質のものができ，茶の

粒子は25号筋下程度の小粒子にした方が，粒子の大きいものより成分の溶出が早くなる。

(2)原料茶は普通蒸しより深むし茶を用いた方が，成分の溶出が早くて水色がグリーンできれ

いになるので，深むし茶を用いる方がよい。

２火入れの程度

原料茶の火入れは湯で浸出したら火香がやや強いと思われる位が，水で浸出した場合は好

ましい香りとなる。

３袋詰法

（１）ティーバッグは８cm×６cmの大きさに３９のお茶を充てんするのが適当であり，ティーバ

ツグの素材としてはナイロン紗も不織布も香味に悪影響はなくどちらを用いても良い。
●

しかし，ナイロン紗は不織布より成分の浸出は早いが，小さい粒子が網目より浮遊する。

４浸出時間

(1)浸出時間が長くなるほど可溶分，水溶性窒素，カテキンの溶出量が多く；２４時間浸出に比べ

て30分では約70～80％，１時間では85～90％が浸出した。
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Ⅳ主要成果の具体的デーータ

第１表茶の粒度と浸出（62年）

粒度充てん愚浸出の遅速と間圏点

１４号師下３９浸出は処理の中で一番遅い．

２５号節下３９漫出は３分以上かかるが水色と味の温厚さは一致する．

25号飾下十まつ茶１％３９ 水色は最も早く楓<なるが,水色と味の浪厚さが一致しない．

節２表充てん最と混出（62年）

充てん茶賦バッグの大きさ水騒浸出の遅速と問題点

2９ ８ｃｍ×5cｍ ２００１，２溌出時間をかなり長くしないと涙くならない。

８ｃｍ×6，３ ９〃浸出時間を3分以上かけると浪度は良い．

4９ ８ｍ×6cｍ〃 浸出時1mは早いが，時間をかけると温すぎる．

第３表浸出時間と化学成分（漫出液１００鯉当たり）（１年）

注）①水200池に３９入りのティーバッグをｌバック（特15分は2バック）を投入した．

②（）内の数字は対24時間浸出指敗．

Ｖ成果の評価と取扱上の留意点

１水出し玉露ティーバッグの製品化技術を明らかにしたので地域特産品として普及が可能で

ある ｡

２原料茶は深むしで火入れをやや強めとした方が良いが，蒸し及び火入れの程度は好みに応

じて加減する。

３水2.00,0当たり３９入ティーバッグ１袋を入れ，１時間程度経過して飲用するのが望ましい

が，好みに応じて水の量を調節し，急ぐ場合はｌバック当たりの水愚を減らすと良い。

Ⅵ今後の研究上の問題点

ｌもっと短時間に内容成分が溶出するティーバッグの開発。

２形状を必要としないので良質で簡易化した製茶法の検討。

Ⅶ資料名：昭和62年～平成元年度福岡県農業総合試験場茶業指導所試験成績鍔
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