
［成果情報名］短時間浸出でも美味しい小売り販売用緑茶の開発 

［要約］南勢地域において二段階被覆栽培を行い、蒸し程度を若干進めて揉みこみを強く加工す

ることで、短時間の浸出でも水色が濃く、旨みと苦渋味のバランスがとれた小売り販売に適した茶が

生産できる。 
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［背景・ねらい］ 

茶の小売り販売では、短時間で茶を浸出して飲用させ顧客に強いインパクトを与える必

要がある。そのために、短時間で水色が濃く強い旨みと苦渋味がバランスよく浸出される

茶が必要である。三重県が高級かぶせ茶生産のために開発した二段階被覆栽培技術は北勢

地域の一部で普及しているが、この技術を南勢地域に移転し、さらに通常のかぶせ茶より

やや蒸し程度を進め強い揉みこみ加工を行うことで、淹れ方が容易でかつ小売り販売に適

した高品質な茶を開発する。 

 

［成果の内容・特徴］ 

１．南勢地域において二段階被覆栽培を行い通常のかぶせ茶よりやや蒸度を進め粗揉機後

半で強い揉み込み加工を行うことにより、高品質で対面販売用の茶が生産される。（写

真１～５、表１） 

２．通常のかぶせ茶より蒸し程度を若干進めるが深蒸し煎茶よりはかなり浅くする。（図

１） 

３．急須によるホット短時間浸出（茶 10g に対して 90℃の湯 300ml を入れ 35 秒浸出）で

は、通常の二段階被覆かぶせ茶より浸出性が優れ水色が濃く強い旨みと苦みがバラン

スよく浸出される。（図２、表２） 

４．ペットボトルによるアイス短時間浸出（茶 10g に対して 20℃の水 300ml を入れ 30 秒

間シェイク）では、通常の二段階被覆かぶせ茶より浸出性が優れ冷煎かぶせ茶風であ

る。（図３、表３） 

 

 

［成果の活用面・留意点］ 

１．南勢地域で行われた試験結果であり、蒸し程度等は南勢地域に適用される。  

２．対面販売において顧客にインパクトを与えるアイテムとして活用が想定される。  

３．グレードの高い商品ラインナップとして活用が想定される。  

 




