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(57)【要約】
【課題】茶の葉の色合いを緑色に維持するとともに繊維
の状態を破壊することなく、深蒸し茶と同等な香味を持
つ荒茶を短時間に製造することができる茶の葉の殺青方
法を提供する。
【解決手段】製茶ラインは、摘採された茶の葉を乾燥さ
せる茶葉乾燥機２００と、茶の葉を蒸気で加熱して殺青
処理する蒸機４００とを備えている。茶葉乾燥機２００
は、搬送コンベア２０２ａ～２０２ｅと温風生成装置２
１０とを備え、投入された茶の葉を搬送しながら乾燥さ
せることにより茶の葉の含水率を約２００％にする。蒸
機４００は、温度が約３００℃の蒸気を生成する蒸気生
成装置４３０および加熱装置４４０と、同生成された蒸
気を用いて茶の葉を加熱処理する加熱処理部４１０とを
備えている。製茶ラインは、茶葉乾燥機２００によって
茶の葉を乾燥させた後、蒸機４００によって約３００℃
に加熱された蒸気のみを用いて５０秒間乾燥させた茶の
葉を加熱して殺青処理を行う。
【選択図】　図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　摘採した茶の葉を蒸気を用いて殺青する茶の葉の殺青方法において、
　前記摘採した茶の葉を乾燥させて含水率を乾量基準で３００％以下にする乾燥工程と、
　温度が２００℃以上かつ４５０℃以下の蒸気を生成する高温蒸気生成工程と、
　前記高温蒸気生成工程にて生成した蒸気のみを用いて前記乾燥させた茶の葉を加熱して
殺青する茶の葉加熱工程とを含むことを特徴とする茶の葉の殺青方法。
【請求項２】
　請求項１に記載した茶の葉の殺青方法において、
　前記茶の葉加熱工程は、湿度が９０％以上の雰囲気中で５秒以上かつ１１０秒以下の間
前記茶の葉を加熱する茶の葉の殺青方法。
【請求項３】
　請求項１または請求項２に記載した茶の葉の殺青方法において、さらに、
　前記摘採された茶の葉を萎凋する萎凋工程を含み、
　前記茶の葉加熱工程は、前記乾燥および前記萎凋された茶の葉を加熱して殺青する茶の
葉の殺青方法
【請求項４】
　請求項１ないし請求項３のうちのいずれか１つに記載した茶の葉の殺青方法において、
　前記茶の葉加熱工程は、前記摘採した茶の葉を撹拌しながら加熱する茶の葉の殺青方法
。
【請求項５】
　摘採した茶の葉から荒茶を製造する荒茶製造システムにおいて、
　前記摘採した茶の葉を乾燥させて含水率を乾量基準で３００％以下にする乾燥手段と、
　温度が２００℃以上かつ４５０℃以下の蒸気を生成する高温蒸気生成手段と、
　前記高温蒸気生成手段にて生成した蒸気のみを用いて前記乾燥させた茶の葉を５秒以上
かつ１１０秒以下の範囲で加熱して殺青する茶の葉加熱手段とを備えることを特徴とする
荒茶製造システム。
【請求項６】
　摘採した茶の葉から荒茶を製造する荒茶の製造方法において、
　前記摘採した茶の葉を乾燥させて含水率を乾量基準で３００％以下にする乾燥工程と、
　温度が２００℃以上かつ４５０℃以下の蒸気を生成する高温蒸気生成工程と、
　前記高温蒸気生成工程にて生成した蒸気のみを用いて前記乾燥させた茶の葉を５秒以上
かつ１１０秒以下の範囲で加熱して殺青する茶の葉加熱工程とを含むことを特徴とする荒
茶の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、茶園から摘採した茶の葉から荒茶を製造するために茶の葉を殺青する茶の葉
の殺青方法、同茶の葉の殺青方法を用いた荒茶の製造システム、および同茶の葉の殺青方
法を用いた荒茶の製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　一般に、茶園から摘採された茶の葉は、荒茶を経て仕上茶（製品茶）に加工される。荒
茶は、摘採された茶の葉を蒸気で蒸して酸化酵素の働きを止めた後、各種揉み工程（粗揉
、揉念、中揉および精揉）および乾燥工程などを経て製造される。そして、製造された荒
茶は、さらに、篩い分け、乾燥、異物除去、および均一化などの各工程を経て最終的に仕
上茶に加工される。すなわち、荒茶とは、精製されていない一時加工の状態の茶の葉であ
る。この荒茶を製造するための各加工工程のうち、茶の葉を蒸して酸化酵素の働きを止め
る処理、所謂、殺青処理（「蒸熱処理」ともいう）は飲用するお茶の色合いや香味を決定
する重要な加工工程の一つである。従来、この茶の葉の殺青処理は、摘採した茶の葉、所
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謂生葉に温度が１００℃前後の蒸気（水蒸気）を３０～２００秒の範囲で接触させること
により行われている。
【０００３】
　ところで、夏以降に摘採される茶の葉、すなわち、番茶に用いられる茶の葉は、春に摘
採される一番茶（新茶）に比べて葉の厚さが厚いとともに硬く、葉の茎の太さも太い。こ
のため、番茶における茶の葉の殺青処理においては、茶の葉の酸化酵素の働きを止めると
ともに、番茶の茶の葉の青臭さ、所謂番臭を抑えるために、一番茶の蒸熱時間（茶の葉を
蒸気に接触させる時間）よりも長い蒸熱時間が必要となる。
【０００４】
　しかしながら、摘採された茶の葉は蒸熱時間が長い程、荒茶に加工した際、緑茶特有の
色合いである緑色が失われて茶褐色になるとともに、茶の葉が粉状となって商品およびお
茶として煎じた際の外観価値が低下する。特に、お茶の香味をまろやかにするとともに強
い甘味を持たせるために蒸熱時間を長く（概ね９０秒以上の蒸熱時間）した所謂深蒸し茶
においては、荒茶の外観価値の低下は著しい。また、茶の葉は蒸熱時間が長い程、茶の葉
に含まれる香気成分が揮発して、お茶として煎じた際の香りも少なくなる。
【０００５】
　一方、下記特許文献１には、茶の葉の硬さに関わらず安定して殺青処理を行うために、
２５０～３９０℃に熱した空気と蒸気とを混合して湿度が６０～９０％の高湿度熱風を用
いて茶の葉を殺青処理する緑茶の製造方法が開示されている。しかし、下記特許文献１に
示された製造方法を用いて茶の葉を殺青処理した場合であっても、下記特許文献２に示さ
れている通り、製造された荒茶の色合いが茶褐色に変化するとともに、香味も香ばしさが
増して緑茶とは異なるものとなる。また、下記特許文献２においては、摘採された茶の葉
に湿度が６０～９０％、かつ温度が１００～２３０℃の高湿度熱風を最大で２０分間接触
させることにより殺青処理する緑茶の製造方法が開示されている。しかし、下記特許文献
２に示された緑茶の製造方法においては、一般的な茶の葉の蒸熱時間（３０～２００秒）
より蒸熱時間が長いため、上記した蒸熱時間の長さによる問題点に加えて荒茶の加工時間
が長くなり加工効率が低下するという問題がある。
【特許文献１】特開平０９－２３３９７号公報
【特許文献２】特開２００１－１３６９０８号公報
【発明の開示】
【０００６】
　本発明は上記問題に対処するためなされたもので、その目的は、茶の葉の色合いを緑色
に維持するとともに繊維の状態を破壊することなく、深蒸し茶と同等な香味を持つ荒茶を
短時間に製造することができる茶の葉の殺青方法、同茶の葉の殺青方法を用いた荒茶の製
造システム、および同茶の葉の殺青方法を用いた荒茶の製造方法を提供することにある。
【０００７】
　上記目的を達成するため、請求項１に係る発明の特徴は、摘採した茶の葉を蒸気を用い
て殺青する茶の葉の殺青方法において、摘採した茶の葉を乾燥させて含水率を乾量基準で
３００％以下にする乾燥工程と、温度が２００℃以上かつ４５０℃以下の蒸気を生成する
高温蒸気生成工程と、高温蒸気生成工程にて生成した蒸気のみを用いて前記乾燥させた茶
の葉を加熱して殺青する茶の葉加熱工程とを含むことにある。
【０００８】
　この場合、前記茶の葉の殺青方法において、茶の葉加熱工程は、湿度が９０％以上の雰
囲気中で５秒以上かつ１１０秒以下の間茶の葉を加熱するようにするとよい。
【０００９】
　このように構成した請求項１に係る発明の特徴によれば、茶園から摘採した茶の葉（所
謂生葉）は、含水率が乾量基準で３００％（茶の葉の４分の３が水分であることを表して
いる）以下に乾燥された後、２００～４５０℃の温度範囲の蒸気のみによって加熱されて
殺青処理が行われる。すなわち、従来の蒸熱処理温度（１００℃）より極めて高い温度の
蒸気、かつ、熱した空気を含まない高温の蒸気のみを用いて茶の葉の殺青処理が行われる
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。これにより、本発明者の実験によれば、従来の処理時間より短い時間、具体的には、５
秒～１１０秒の時間で従来の深蒸し茶の殺青処理と同等な殺青処理を行うことが可能であ
ることを確認した。すなわち、本願発明によれば、茶の葉の色合いを緑色に維持するとと
もに繊維の状態を破壊することなく深蒸し茶と同等な香味を持つ荒茶を短時間に製造する
ことができる。
【００１０】
　また、本発明においては、茶の葉の殺青処理に先駆けて茶の葉を乾燥させて含水率を３
００％以下にしている。このため、茶の葉を殺青処理するための蒸機に茶の葉を投入した
際における同蒸機内の温度低下を防止できるとともに、投入された茶の葉の加熱効率が向
上する。この結果、より精度良く短時間に茶の葉を殺青処理することができ、品質の高い
荒茶を製造することができる。なお、従来の緑茶用の荒茶の製茶方法においては、茶園か
ら摘採された茶の葉は、水分を多く含んだ新鮮な状態（生葉の含水率は３５０～６００％
）のうちに素早く殺青処理に供されることが求められていた。しかし、本発明に係る茶の
葉の殺青方法においては、従来好ましくないとされている含水率の低い茶の葉に対して殺
青処理を行うものであるため、摘採された後時間が経過して含水率が低下した茶の葉であ
っても精度良く殺青処理することができ、品質の良い荒茶を製造することができる。さら
に、本発明においては、処理対象となる茶の葉に高温となった蒸気のみを供給して加熱し
ているため、従来例のような熱風（例えば、１００℃～３９０℃に熱した空気）を生成し
て茶の葉に供給する構成が不要となり、茶の葉を加熱処理する工程の構成を簡単にするこ
とができる。
【００１１】
　また、請求項３に係る発明の特徴は、前記茶の葉の殺青方法において、さらに、摘採さ
れた茶の葉を萎凋する萎凋工程を含み、茶の葉加熱工程は、乾燥および萎凋された茶の葉
を加熱して殺青することにある。
【００１２】
　このように構成した請求項３に係る発明の特徴によれば、萎凋された茶の葉に対して殺
青処理を行っている。このため、茶の葉の色合いを緑色に維持しつつ深蒸し茶と同等な香
味と茶の葉を萎凋することによる香味（萎凋香）とを併せ持つ、新規な風味を呈する荒茶
を製造することができる。また、一般に、摘採された茶の葉を萎凋すると茶の葉の含水率
が低下するため、茶の葉の殺青処理精度が低下することがあった。しかし、本発明に係る
茶の葉の殺青方法においては、前記した通り、含水率の低い茶の葉に対して殺青処理を行
うものであるため、萎凋して含水率が低下した茶の葉であっても、精度良く殺青処理する
ことができ、品質の良い荒茶を製造することができる。
【００１３】
　また、請求項４に係る発明の特徴は、前記茶の葉の殺青方法において、茶の葉加熱工程
は、摘採した茶の葉を撹拌しながら加熱することにある。このように構成した請求項４に
係る発明の特徴によれば、処理対象である茶の葉は撹拌されながら高温の蒸気に接触する
。この結果、茶の葉加熱工程における茶の葉を、短時間にムラなく均一に加熱して殺青処
理することができる。
【００１４】
　また、本発明は茶の葉の殺青方法として実施できるばかりでなく、同殺青方法を用いた
荒茶製造システム、および摘採された茶の葉から荒茶を製造するための荒茶の製造方法の
発明としても実施できるものである。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１５】
　以下、本発明に係る茶の葉の殺青方法、同茶の葉の殺青方法を用いた荒茶製造システム
、および同茶の葉の殺青方法を用いた荒茶の製造方法の一実施形態について図面を参照し
ながら説明する。図１は、本発明に係る茶の葉の殺青方法を適用して荒茶を製造するため
の製茶ラインの構成の一部を模式的に示した構成概略図である。なお、本明細書において
参照する各図は、本発明の理解を容易にするために一部の構成要素を誇張して表わすなど
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模式的に表している。このため、各構成要素間の寸法や比率などは異なっていることがあ
る。
【００１６】
（茶葉乾燥機２００および蒸機４００の構成）
　この製茶ラインは、茶園から摘採された茶の葉から所謂荒茶を製造するための各種製茶
機によって構成されている。具体的には、定量給葉コンベア１００、茶葉乾燥機２００、
定量給葉コンベア３００、蒸機４００および定量給葉コンベア５００を備えている。なお
、ここで、荒茶とは、前記したように、摘採された茶の葉を殺青処理して乾燥させた精製
されていない一次加工の状態の茶の葉である。
【００１７】
　定量給葉コンベア１００は、製茶ラインによって加工する茶の葉を受け入れて茶葉乾燥
機２００に所定量ごとに搬送する搬送装置であり、図示しない制御装置によって作動が制
御される。この定量給葉コンベア１００は、定量給葉コンベア１００が設置される床面近
傍に開口する給葉口１０１と、給葉口１０１に投入された茶の葉を斜め上方に搬送する無
端ベルトコンベア（図示せず）を備える搬送体１０２と、同無端ベルトによって搬送され
た茶の葉を下方に向かって排出する排出口１０３とから構成されている。これらのうち、
搬送体１０２が備える無端コンベア上には、無端コンベア上から突出した状態で板状の桟
（図示せず）が一定の間隔ごとに複数設けられており、給葉口１０１に投入された茶の葉
を一定量ごとに搬送できるようになっている。定量給葉コンベア１００の排出口１０３の
下方には、茶葉乾燥機２００が配置されている。
【００１８】
　茶葉乾燥機２００は、詳しくは図２に示すように、箱型の筐体２０１内に５つの搬送コ
ンベア２０２ａ～２０２ｅを備えている。搬送コンベア２０２ａ～２０２ｅは、幅広の網
状体を環状に形成した無端ベルト２０３ａの内側における両端部に左右一対のローラ２０
３ｂ，２０３ｃが噛み合った状態で配置されて構成された搬送装置である。これら５つの
搬送コンベア２０２ａ～２０２ｅは、それぞれ水平な姿勢で筐体２０１内部の上部から下
部に掛けて略等間隔かつ水平方向に千鳥状にずらした状態で配置されている。そして、こ
れら５つの搬送コンベア２０２ａ～２０２ｅは、図示しない制御装置によって駆動が制御
されて無端ベルト２０３ａ上に載置された茶の葉を水平方向における一方から他方、また
は他方から一方に向って搬送する。すなわち、搬送コンベア２０２ａ～２０２ｅは、最上
段に配置された搬送コンベア２０２ａに投入された茶の葉を順次最下段に配置された搬送
コンベア２０２ｅに向って移送する。
【００１９】
　搬送コンベア２０２ａの一方の端部上方における筐体２０１の上面には、茶葉乾燥機２
００内に茶の葉を受け入れるための投入口２０４が設けられている。また、同搬送コンベ
ア２０２ａの他方の端部上方における筐体２０１の上面には、筐体２０１内の空気を排気
するための排気ファン２０５が設けられている。一方、搬送コンベア２０２ｅの他方の端
部の下方における筐体２０１の下面には、茶葉乾燥機２００内から茶の葉を排出するため
の排出口２０６が設けられている。
【００２０】
　筐体２０１の外側には、筐体２０１の内部に連通した状態で温風生成装置２１０が設け
られている。温風生成装置２１０は、図示しない制御装置によって作動が制御されて筐体
２０１内に温風を供給する装置であり、主として、温風を発生させるバーナ２１１と、発
生させた温風を筐体２０１内に導くためのダクト２１２とをそれぞれ備えている。
【００２１】
　茶葉乾燥機２００における排出口２０６の下方には、給葉コンベア３００の給葉口３０
１が配置されている。給葉コンベア３００は、茶葉乾燥機２００から排出された茶の葉を
蒸機４００に搬送するための搬送装置であり、前記定量給葉コンベア１００と同様の給葉
口３０１、搬送体３０２および排出口３０３を備えて構成されている。この定量給葉コン
ベア３００の排出口３０３の下方には、蒸機４００が配置されている。
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【００２２】
　蒸機４００は、摘採された茶の葉に熱を加えることにより茶の葉に含まれる酸化酵素の
働きを止める所謂殺青処理を行う装置であり、主として、導入体４１１、外筒４１２、網
胴４１３、駆動ギア４１４、および搬送軸４１５からなる加熱処理部４１０を備えている
。導入体４１１は、茶園から摘採された茶の葉、および同茶の葉を加熱するための蒸気を
加熱処理部４１０内に導入する部材であり、ステンレス材からなる筒体を略Ｌ字状に組み
合わせて構成されている。
【００２３】
　具体的には、導入体４１１は、略Ｌ字状に形成された筒体の一方の端部が図示上側に向
って開口するとともに、他方（図示右側）の端部が図示右側に向って開口して形成されて
いる。導入体４１１における図示上方に向かって開口した投入口４１１ａには、茶の葉を
搬送する定量給葉コンベア３００の排出口３０３（二点鎖線で示す）が接続されている。
導入体４１１において水平方向に延びた外周面上部には、同外周面上部から導入体４１１
の内周面に貫通した蒸気供給孔４１１ｂが形成されている。この蒸気供給孔４１１ｂは、
導入体４１１の内部に蒸気を導入するための孔であり、後述する蒸気供給配管４２０の一
方の端部が接続されている。
【００２４】
　導入体４１１の他方の端部には、駆動ギア４１４を介して外筒４１２が接続されている
。外筒４１２は、加熱処理部４１０に投入された茶の葉を、同じく加熱処理部４１０内に
導入された蒸気を用いて加熱して殺青するための部材であり、ステンレス材を円筒状に形
成して構成されている。外筒４１２の内部には、ステンレス材からなる網体を円筒状に形
成した網胴４１３が設けられている。網胴４１３は、外筒４１２内において処理対象であ
る茶の葉を保持するための部材であり、一方（図示左側）の端部が駆動ギア４１４を介し
て外筒４１２の一方（図示左側）の端部に回動自在な状態で支持されているとともに、他
方（図示右側）の端部がベアリング４１６を介して外筒４１２の他方（図示右側）の端部
に回動自在な状態で支持されている。すなわち、網胴４１３は、外筒４１２内にて回転可
能な状態で支持されている。
【００２５】
　駆動ギア４１４は、円筒状に形成された歯車部材であり、外周面の一方（図示左側）の
端部に外歯歯車が形成されるとともに、同外周面の他方（図示右側）の端部が外筒４１２
の一方（図示左側）の端部内周面に図示しないベアリングを介して回動自在な状態で嵌め
込まれている。また、駆動ギア４１４における一方（図示右側）の端部内周面には、前記
網胴４１３の一方（図示左側）の端部外周面が着脱可能、かつ相対回動不能な状態で嵌め
込まれている。すなわち、駆動ギア４１４と網胴４１３とは一体的に回転するように組み
付けられている。さらに、駆動ギア４１４における他方（図示左側）の端部内周面には、
前記導入体４１１の他方（図示右側）の端部が図示しないベアリングを介して回動自在な
状態で嵌め込まれている。この駆動ギア４１４は、電動モータ４１４ａによって回転駆動
される。
【００２６】
　導入体４１１の内部、および外筒４１２の内部には、同導入体４１１および外筒４１２
を長手方向に貫通した状態で搬送軸４１５が設けられている。搬送軸４１５は、導入体４
１１および網胴４１３内の茶の葉を撹拌しつつ搬送するための部材であり、ステンレス材
からなる棒体の外周面にプーリ４１５ａと複数枚の搬送羽４１５ｂとを備えて構成されて
いる。プーリ４１５ａは、電動モータ４１５ｃの回転駆動力を図示しないベルトを介して
搬送軸４１５に伝達する円板状に形成された動力伝達部材であり、搬送軸４１５の一方（
図示左側）の端部に固定的に組み付けられている。
【００２７】
　搬送羽４１５ｂは、導入体４１１および網胴４１３の各内径に対応した長さの長辺を有
する長方形状に形成されたステンレス材からなる板材であり、搬送軸４１５の外周面にお
いて周方向に９０度ずつずれるとともに軸線方向に所定の間隔を介して設けられている。
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なお、導入体４１１内における搬送羽４１５ｂの形成される間隔は、網胴４１３内におけ
る搬送羽４１５ｂの形成される間隔より狭く形成されている。この搬送軸４１５は、図に
おいて一部のみを示した支持台４６０上に両端部が回動自在な状態で支持されており、プ
ーリ４１５ａを介して電動モータ４１５ｃによって回転駆動される。
【００２８】
　このように構成された加熱処理部４１０は、投入された茶の葉が排出される網胴４１３
の排出口４１３ａ側が下方に傾斜した状態で前記支持台４６０上に固定されている（図示
せず）。また、この加熱処理部４１０が、本発明に係る茶の葉加熱手段に相当する。
【００２９】
　導入体４１１に接続された蒸気供給配管４２０は、導入体４１１内に蒸気を導入するた
めの配管であり、一方（図示左側）の端部、すなわち、蒸気が吐出される吐出口４２１が
導入体４１１内に開口した状態で設けられている。蒸気供給配管４２０における吐出口４
２１は、内径が先端部に向って次第に広がる所謂ラッパ形状に形成されており、吐出する
蒸気が広範囲に広がるように成形されている。
【００３０】
　蒸気供給配管４２０の他方（図示右側）の端部には、蒸気生成炉４３０が接続されてい
る。蒸気生成炉４３０は、導入体４１１内に供給する蒸気を生成するボイラー装置であり
、水を貯留する貯水槽４３１と同貯水槽４３１に貯留された水を加熱する加熱部４３２と
から構成されている。これらのうち、貯水槽４３１には、給水管４３１ａを介して図示し
ない吸水タンクが接続されており、貯水槽４３１内に常に一定の水量が貯水されるように
なっている。また、貯水槽４３１の上端部には前記蒸気供給配管４２０が接続されており
、貯水槽４３１内で生成された蒸気が蒸気供給配管４２０に導かれるようになっている。
一方、加熱部４３２は、貯水槽４３１内に貯留された水を加熱して蒸気（水蒸気）を発生
させるためのガスバーナであり、貯水槽４３１の下方に配置されている。
【００３１】
　蒸気生成炉４３０と導入体４１１との間における蒸気供給配管４２０には、加熱装置４
４０が設けられている。加熱装置４４０は、蒸気供給配管４２０内を流れる蒸気を２５０
℃～３５０℃の温度範囲で加熱することができる電熱コイルであり、蒸気供給配管４２０
の外周面に巻き回された状態で設けられている。これらの蒸気生成炉４３０および加熱装
置４４０が、本発明に係る高温蒸気生成手段に相当する。なお、加熱装置４４０において
、蒸気供給配管４２０を加熱する熱源は、電熱コイルの以外の熱源（例えば、ガスバーナ
など）であってもよいことは当然である。また、加熱装置４４０と導入体４１１との間に
おける蒸気供給配管４２０には、手動弁４２２が設けられている。手動弁４２２は、蒸気
供給配管４２０を流れる蒸気の流量、すなわち、導入体４１１内に導かれる蒸気の量を調
整するための弁である。
【００３２】
　この蒸機４００は、電動モータ４１４ａ，４１５ｃ、蒸気生成炉４３０および加熱装置
４４０の作動を制御するための制御装置４５０を備えている。制御装置４５０は、ＣＰＵ
、ＲＯＭ、ＲＡＭなどからなるマイクロコンピュータによって構成されているとともに、
作業者からの指示を入力するための図示しない入力装置および作業者に対して蒸機４００
の作動状況を表示するための図示しない表示装置をそれぞれ備えている。この制御装置４
５０は、作業者の指示に従ってＲＯＭなどの記憶装置に予め記憶されたプログラムを実行
することにより、蒸機４００の各種作動、具体的には、電動モータ４１４ａ，４１５ｃ、
蒸気生成炉４３０および加熱装置４４０の各作動の開始および停止を制御する。
【００３３】
　蒸機４００の排出口４１３ａの下方には、給葉コンベア５００の給葉口５０１が配置さ
れている。給葉コンベア５００は、蒸機４００から排出された茶の葉を他の製茶機（二点
鎖線で示す）（例えば、冷却機）に搬送するための搬送装置であり、前記定量給葉コンベ
ア１００，３００と同様の給葉口５０１、搬送体５０２および排出口５０３を備えて構成
されている。
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【００３４】
　この製茶ラインには、前記した定量給葉コンベア１００、茶葉乾燥機２００、定量給葉
コンベア３００、蒸機４００および定量給葉コンベア５００の他に、蒸機４００によって
処理された茶の葉を冷却する冷却機、同冷却機によって冷却された茶の葉を揉む粗揉機や
揉捻機などの各種揉機、および揉まれた茶の葉を乾燥させる乾燥機などの各種製茶機（い
ずれも図示せず）を備えている。しかし、これらの各種製茶機は、本発明に直接関わらな
いため、その説明は省略する。
【００３５】
（茶葉乾燥機２００および蒸機４００の作動）
　次に、このように構成された茶葉乾燥機２００および蒸機４００の作動について説明す
る。まず、作業者は、各製茶機における図示しない電源スイッチをそれぞれ投入して茶葉
乾燥機２００および蒸機４００を含む各製茶機を作動可能な状態とする。次に、作業者は
、各製茶機ごとに各製茶機の作動条件をそれぞれ設定する。この場合、作業者は、茶葉乾
燥機２００における図示しない制御装置を操作して筐体２０１内の温度および搬送コンベ
ア２０２ａ～２０２ｅの搬送速度などを設定する。この筐体２０１内の温度および搬送コ
ンベア２０２ａ～２０２ｅの搬送速度などの各設定値は、蒸機４００に投入する茶の葉に
必要な茶の葉の含水率に基づいて、茶葉乾燥機２００に投入する茶の葉の量や状態、荒茶
を製造する日の気象条件などを加味して適宜決定される。本実施形態においては、茶葉乾
燥機２００から排出される茶の葉の含水率が乾量基準で約２００％になるように筐体２０
１内の温度および搬送コンベア２０２ａ～２０２ｅの搬送速度などをそれぞれ設定する。
【００３６】
　また、作業者は、制御装置４５０を操作して蒸機４００の作動条件、具体的には、導入
体４１１内に導入する蒸気の温度、茶の葉を処理する時間および網胴４１３の回転数など
をそれぞれ設定する。本実施形態においては、夏以降に摘採される茶の葉、所謂番茶とし
て飲用される茶の葉の作動条件として導入体４１１内に導入する蒸気の温度を３００℃、
茶の葉を処理する時間を５０秒とする。なお、作業者は、製茶ラインを構成する他の製茶
機における各作動条件もそれぞれ設定するが、これらの各作動条件は本発明に直接関わら
ないため、その説明は省略する。
【００３７】
　次に、作業者は、茶葉乾燥機２００および蒸機４００を含む各製茶機における各制御装
置を操作して各製茶機の作動を開始させる。これにより、茶葉乾燥機２００は、搬送コン
ベア２０２ａ～２０２ｅを図示実線矢印方向にそれぞれ駆動させる。また、茶葉乾燥機２
００は、温風生成機２１０および排気ファン２０６の作動をそれぞれ制御して筐体２０１
内に温風の供給をして同筐体２０１内を所定の温度に維持する。なお、図２において、茶
葉乾燥機２００の筐体２０１内における温風の流れを破線の矢印で示す。
【００３８】
　一方、蒸機４００における加熱処理部４１０内には、蒸気生成炉４３０および加熱装置
４４０の作動開始によって生成された約３００℃の蒸気が蒸気供給配管４２０を介して連
続的に供給される。この場合、蒸気供給配管４２０の吐出口４２１は、末広がりの所謂ラ
ッパ形状に形成されている。このため、吐出口４２１から吐出される蒸気は、導入体４１
１内の底部に向って速やか、かつ広範囲に導かれるとともに、導入体４１１に隣接して配
置されている外筒４１２内にも流動する。これにより、蒸気供給配管４２０の吐出口４２
１の周辺における導入体４１１および外筒４１２の各内部は、供給された蒸気による湿度
が略１００％に近い雰囲気となる。
【００３９】
　なお、作業者は、蒸気供給配管４２０の手動弁４２２を操作して導入体４１１内に供給
される蒸気の流量を処理対象の茶の葉の状態や荒茶を製造する日の気象条件などに応じて
適宜調整する。また、蒸機４００は、電動モータ４１４ａ，４１５ｃの作動を開始させる
ことにより、網胴４１３および搬送軸４１５を前記設定した茶の葉の処理時間に対応する
回転数によってそれぞれ回転駆動させる。
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【００４０】
　茶葉乾燥機２００および蒸機４００を含む各製茶機が茶の葉の受入可能な状態となった
場合には、作業者は、茶園から摘採され洗浄および異物が取り除かれた茶の葉（生葉）（
一般に含水率４００％前後）を定量給葉コンベア１００の給葉口１０１に投入して茶の葉
の処理、すなわち、荒茶の製造を開始する。これにより、茶葉乾燥機２００の筐体２０１
内における搬送コンベア２０２ａには、投入口２０４を介して茶園から摘採された茶の葉
が連続的に供給される。茶葉乾燥機２００の筐体２０１内に供給された茶の葉は、搬送コ
ンベア２０２ａから搬送コンベア２０２ｅに搬送される間継続的に加熱され、茶の葉に含
まれる水分が取り除かれる。そして、搬送コンベア２０２ｅの他方の端部に達した茶の葉
は、含水率が乾量基準で略２００％の状態で排出口２０６から定量給葉コンベア３００の
給葉口３０１に排出される。
【００４１】
　定量給葉コンベア３００の給葉口３０１に排出された茶の葉は、定量給葉コンベア３０
０によって蒸機４００の導入体４１１内に投入される。導入体４１１内に投入された茶の
葉は、搬送軸４１５の回転駆動によって導入体４１１内を外筒４１２側に向って搬送され
る。導入体４１１内には、前記したように、蒸気供給配管４２０の吐出口４２１から温度
が約３００℃の蒸気が連続的に供給されている。したがって、導入体４１１内に導かれた
茶の葉は、導入体４１１内に供給された高温の蒸気に接触して急速に加熱される。この場
合、搬送軸４１５の外周面に設けられた搬送羽４１５ｂは、搬送軸４１５とともに回転し
ている。また、導入体４１１内に投入された茶の葉は、前記茶葉乾燥機２００によって含
水率が略２００％となっている。これらにより、導入体４１１内に導かれた茶の葉は、急
速かつムラなく均一に加熱されながら外筒４１２内の網胴４１３に搬送される。
【００４２】
　外筒４１２内には、前記したように、導入体４１１内から高温の蒸気が導かれるととも
に、同外筒４１２内の網胴４１３内に導入体４１１内の茶の葉が搬送される。したがって
、外筒４１２内に導かれた茶の葉は、外筒４１２内に導かれた蒸気によって引き続き加熱
されるとともに、撹拌羽４１５ｂおよび網胴４１３の回転駆動によって撹拌されながら網
胴４１３の他方の端部に向って搬送される。これら導入体４１１および外筒４１２内にお
ける加熱処理によって茶の葉の殺青処理が行われる。この場合、網胴４１３の入口側（図
示左側端部）に導かれた茶の葉は、前記設定した茶の葉の処理時間（本実施形態において
は、５０秒）を掛けて網胴１１３の排出口４１３ａに向って搬送される。すなわち、加熱
処理部４１０内に投入された茶の葉は、前記設定した茶の葉の処理時間の間加熱されて殺
青処理が施される。作業者は、殺青処理が施された茶の葉の状態を確認しながら、加熱処
理部４１０に投入される茶の葉の量、茶の葉の処理時間、および加熱処理部１１０（導入
体４１１）内に供給する蒸気の温度と流量などを適宜調整する。
【００４３】
　そして、殺青処理が施された茶の葉は、網胴４１３の排出口４１３ａから定量給葉コン
ベア５００の給葉口５０１内に排出される。定量給葉コンベア５００の給葉口５０１に排
出された茶の葉は、定量給葉コンベア５００によって製茶ラインを構成するその他の製茶
機（例えば、冷却機、各種粗揉機および乾燥機など）に供給され処理されて最終的に荒茶
に加工される。なお、本発明者によれば、上記した作動条件で殺青処理した茶の葉から製
造された荒茶は、茶の葉の色合いを緑色に維持するとともに粉っぽくならず深蒸し茶と同
等な香味を持つ荒茶に仕上げられた。
【００４４】
　上記作動説明からも理解できるように、上記実施形態によれば、茶園から摘採した茶の
葉は、含水率が乾量基準で２００％以下に乾燥された後、約３００℃の温度の蒸気のみに
よって加熱されて殺青処理が行われる。すなわち、従来の蒸熱処理温度（１００℃）より
極めて高い温度の蒸気、かつ、熱した空気を含まない高温の蒸気のみを用いて茶の葉の殺
青処理が行われる。これにより、本発明者の実験によれば、従来の処理時間より短い時間
、具体的には、５０秒の時間で従来の深蒸し茶の殺青処理と同等な殺青処理を行うことが
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可能であることを確認した。すなわち、本願発明によれば、茶の葉の色合いを緑色に維持
するとともに繊維の状態を破壊することなく深蒸し茶と同等な香味を持つ荒茶を短時間に
製造することができる。
【００４５】
　また、本実施形態においては、茶の葉の殺青処理に先駆けて茶の葉を乾燥させて含水率
を２００％以下にしている。このため、茶の葉を殺青処理するための蒸機４００に茶の葉
を投入した際における同蒸機４００内の温度低下を防止できるとともに、投入された茶の
葉の加熱効率が向上する。この結果、より精度良く短時間に茶の葉を殺青処理することが
でき、品質の高い荒茶を製造することができる。なお、従来の緑茶用の荒茶の製茶方法に
おいては、茶園から摘採された茶の葉は、水分を多く含んだ新鮮な状態のうちに素早く殺
青処理に供されることが求められていた。しかし、本発明に係る茶の葉の殺青方法におい
ては、従来好ましくないとされている含水率の低い茶の葉に対して殺青処理を行うもので
あるため、摘採された後、時間が経過して含水率が低下した茶の葉であっても精度良く殺
青処理することができ、品質の良い荒茶を製造することができる。さらに、本実施形態に
おいては、処理対象となる茶の葉に高温となった蒸気のみを供給して加熱しているため、
従来例のような熱風（例えば、１００℃～３９０℃に熱した空気）を生成して茶の葉に供
給する構成が不要となり、茶の葉を加熱処理する工程、すなわち、製茶ラインの構成を簡
単にすることができる。
【００４６】
　さらに、本発明の実施にあたっては、上記実施形態に限定されるものではなく、本発明
の目的を逸脱しない限りにおいて種々の変更が可能である。
【００４７】
　例えば、上記実施形態においては、茶葉乾燥機２００によって茶の葉を乾燥させること
により茶の葉の含水率が略２００％の茶の葉を蒸機４００に投入して荒茶を製造した。し
かし、蒸機４００に投入する茶の葉の含水率は、処理する茶の葉の状態（茶の葉の厚さや
硬さなど）、加熱処理部４１０に投入する茶の葉の量、荒茶を製造する日の気象条件など
によって適宜決定されるものであり、上記実施形態に限定されるものではない。例えば、
本発明者による実験によれば、茶の葉の含水率は乾量基準で概ね３００％以下かつ１００
％以上が好適である。なお、茶園から摘採された茶の葉の含水率は一般に４００％前後で
あるが、茶の葉を摘採する季節や栽培の仕方によって含水率が６００％程度の茶の葉もあ
るため、茶葉を乾燥させる工程での好適な含水率には自ずと幅がある。
【００４８】
　また、茶の葉の含水率を低下される方法も、上記実施形態における茶葉乾燥機２００に
よる温風以外の方法、例えば、温風より温度が高い熱風を用いて茶の葉を乾燥させるよう
にしてもよいし、ヒータなどを用いて直接加熱して茶の葉を乾燥させるようにしてもよい
。また、単に摘採された茶の葉に常温の空気を送風して乾燥させてもよいし、風通しのよ
い場所に茶の葉を配置して自然乾燥させてもよい。これらによっても、上記実施形態と同
様の効果が期待できる。
【００４９】
　また、摘採された茶の葉を乾燥させる際、茶の葉を萎凋させてもよい。この場合、萎凋
とは、茶園から摘採された茶の葉を萎れさせて発酵を進行させた状態の茶の葉である。こ
のように、茶の葉を萎凋することにより、煎じたお茶に萎凋独特の香味（萎凋香）を持た
せることができる。すなわち、茶の葉の色合いを緑色に維持しつつ深蒸し茶と同等な香味
と茶の葉を萎凋することによる香味（萎凋香）とを併せ持つ、新規な風味を呈する荒茶
を製造することができる。また、一般に、摘採された茶の葉を萎凋すると茶の葉の含水率
が低下するため、茶の葉の殺青処理精度が低下する。しかし、上記実施形態に係る茶の葉
の殺青方法においては、前記した通り、含水率の低い茶の葉に対して殺青処理を行うもの
であるため、萎凋して含水率が低下した茶の葉であっても、精度良く殺青処理することが
でき、品質の良い荒茶を製造することができる。
【００５０】
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　また、上記実施形態においては、茶の葉に対して温度が約３００℃の蒸気を供給して５
０秒間加熱処理することにより茶の葉の殺青処理を行った。しかし、茶の葉を殺青処理す
るための蒸気の温度や蒸気を茶の葉に接触させる時間は、処理する茶の葉の状態（茶の葉
の厚さや硬さなど）、加熱処理部４１０に投入する茶の葉の量、殺青処理の行う日の気象
条件などによって適宜決定されるものであり、上記実施形態に限定されるものではない。
この場合、本発明者による実験によれば、茶の葉に供給する水蒸気の温度は２００℃以上
かつ４５０℃以下、蒸気を茶の葉に接触させる時間は５秒以上かつ１１０秒以下が好適で
ある。この場合、茶の葉の厚さが厚く硬い葉ほど高い温度および長い蒸熱時間が必要とな
る。なお、本実施形態においては、処理対象となる茶の葉を番茶としたが、処理対象を番
茶に限定する意味ではない。すなわち、５月ごろ摘採される茶の葉、所謂新茶を処理対象
としてもよいことは当然である。これらによっても、上記実施形態と同様の効果が期待で
きる。
【００５１】
　また、上記実施形態においては、導入体４１１内に蒸気供給配管４２０を接続して蒸気
を供給するように構成した。しかし、加熱処理部４１０内に蒸気を供給する位置や数は、
加熱処理部４１０内に投入される茶の葉にムラ無く均一に蒸気を接触できる構成であれば
、上記実施形態に限定されるものではない。例えば、導入体４１１への蒸気の供給に代え
て、または加えて、外筒４１２に蒸気供給配管４２０を接続して同外筒４１２内に直接、
蒸気を供給するように構成してもよい。また、蒸気を加熱処理部４１０に供給する数も２
つ以上設けるようにしてもよい。さらに、複数の加熱処理部４１０を直列に連結した構成
にしてもよい。これらによれば、茶の葉の殺青処理中における蒸気の温度低下を抑えて茶
の葉の殺青処理を行うことができるとともに、加熱処理部４１０ごとに茶の葉に供給する
蒸気の温度および量を調整して茶の葉状態に応じたきめ細かな殺青処理を行うことができ
る。
【００５２】
　また、上記実施形態においては、外筒４１２内において回転駆動する網胴４１３を配置
することにより、外筒４１２内に投入された茶の葉を撹拌するように構成した。これは、
網胴４１３を回転させて茶の葉を撹拌することにより、茶の葉に対して短時間にムラなく
均一に蒸気を接触させるためである。したがって、加熱処理部４１０内に投入された茶の
葉に高温の蒸気が接触する構成であれば、必ずしも茶の葉を撹拌する必要はない。すなわ
ち、網胴４１３を必ずしも回転駆動させる必要はない。また、搬送軸４１５によって茶の
葉を撹拌させながら搬送する必要もない。例えば、無端帯状のネットコンベア上に茶の葉
を載置して、ネットコンベア上で静止している茶の葉に対して高温の蒸気を接触させる構
成であってもよいし、密閉可能な釜状の容器内に茶の葉を投入するとともに同容器内に蒸
気を供給して殺青処理を行う構成としてもよい。これらによっても、上記実施形態と同様
の効果が期待できる。
【００５３】
　また、上記実施形態においては、茶の葉を殺青処理する加熱処理部４１０の形状を外筒
４１２の両端部が開放された略円筒状に形成した。しかし、加熱処理部４１０は、茶の葉
に高温の蒸気を所定の時間接触させることができる構成であれば、上記実施形態に限定さ
れるものではない。例えば、導入孔４１１および外筒４１２の両端部を閉塞可能な構成と
して茶の葉の処理中に加熱処理部４１０内に外気が入らない構成としてもよい。これによ
れば、処理室４１１ｂ内を高い温度に維持できるとともに蒸気以外の気体の浸入を防止し
てより精度良く茶の葉の殺青処理を行うことができる。
【００５４】
　また、上記実施形態においては、導入体４１１内に投入される茶の葉に対して蒸気供給
配管４２０の吐出口４２１から吐出される蒸気が直接当るように構成した。これは、処理
対象となる茶の葉に対して、高温（本実施形態においては、約３００℃）の蒸気を速やか
に供給するためである。本発明者による実験によれば、加熱処理部４１０内において網胴
４１３や、ステンレス製の円筒体の外周面に複数の孔を形成した所謂パンチング胴などに
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場合、網胴４１３やパンチング胴に蒸気が導かれ難いとともに、導かれる蒸気の温度が低
下した。特に、網胴４１３やパンチング胴を回転駆動した場合には、網胴４１３やパンチ
ング胴に蒸気が導かれ難いとともに、導かれる蒸気の温度低下が著しい。
【００５５】
　したがって、網胴４１３やパンチング胴内に収容した茶の葉に対して蒸気を供給する構
成の加熱処理部４１０の場合には、茶の葉に到達するまでの熱損失を考慮して供給する蒸
気の温度を設定するとともに、蒸気の供給量を増やす必要がある。なお、上記実施形態に
おいては、蒸気供給配管４２０の吐出口４２１を末広がりのラッパ形状に形成したが、必
ずしもラッパ形状にする必要はなく、吐出口４２１の内径を一定のストレート状に形成し
てもよい。また、吐出口４２１の開口部にパンチングプレートを設け、蒸気を噴射する構
成としてもよい。これらによっても、上記実施形態と同様の効果が期待できる。
【００５６】
　また、上記実施形態においては、蒸気供給配管４２０によって供給された蒸気による湿
度が略１００％に近い雰囲気中で茶の葉を加熱し殺青処理を行った。本発明者の実験によ
れば、蒸気供給配管４２０によって供給された高温の蒸気による湿度が概ね９０％以上の
雰囲気中で茶の葉を加熱して殺青処理することが好適である。ただし、茶の葉を加熱する
雰囲気の湿度は、摘採された茶の葉の状態（摘採時季、葉の厚さ、硬さなど）によって適
宜調整されるものであって、湿度９０％以上の雰囲気中で茶の葉を加熱することを限定す
る意味ではない。
【００５７】
　また、上記実施形態においては、加熱処理部４１０内に供給された蒸気の熱損失を抑え
るために加熱処理部４１０を保温する構成を備えていない。しかし、加熱処理部４１０の
外周部に断熱材などの保温部材を設けてもよいことは、当然である。また、例えば、加熱
処理部４１０内の茶の葉を殺青可能な程度まで熱しない範囲で、外筒４１２を外部から熱
することにより加熱処理部４１０内に供給された蒸気の熱損失を抑えてもよい。これらに
よっても、上記実施形態と同様の効果が期待できる。
【図面の簡単な説明】
【００５８】
【図１】本発明の一実施形態に係る茶の葉の殺青方法を適用した荒茶の製造システムの一
部の構成を示した構成概略図である。
【図２】図１に示す茶葉乾燥機の全体構成を模式的を示す一部破断構成図である。
【図３】図１に示す蒸機の全体構成を模式的に示す一部破断構成図である。
【符号の説明】
【００５９】
１００…定量給葉コンベア、２００…茶葉乾燥機、２０１…筐体、２０２ａ～２０２ｅ…
搬送コンベア、２０３…無端ベルト、２０３ｂ，２０３ｃ…ローラ、２０４…投入口、２
０５…排気ファン、２０６…排出口、２１０…温風生成装置、２１１…バーナ、２１２…
ダクト、３００…定量給葉コンベア、４００…蒸機、４１０…加熱処理部、４１１…導入
体、４１２…外筒、４１３…網胴、４１４…駆動ギア、４１４ａ…電動モータ、４１５…
搬送軸、４１５ａ…プーリ、４１５ｂ…搬送羽、４１５ｃ…電動モータ、４２０…蒸気供
給配管、４２１…吐出口、４２２…手動弁、４３０…蒸気生成装置、４３１…貯水槽、４
３２…加熱部、４４０…加熱装置、４５０…制御装置、４６０…支持台、５００…定量給
葉コンベア。
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