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有機酸	
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E6%9C%89%E6%A9%
9F%E9%85%B8	
	
有機酸	（ゆうきさん、Organic	acid）は、	有機	化合物の	酸	の総称である。	ほとんど
の	有機酸	はカルボン	酸	であり、カルボキシル基	(-COOH)	を持つ。	スルホン	酸	は⽐
較的強い	有機酸	でスルホ基	(-SO	3	H)	を持つ。	
	
	

蒸⻘	
https://hojotea.com/item/g39.htm	
⼀⽅は釜炒り、もう⼀⽅は⽇本茶のような蒸⻘（蒸し）により作られております。釜炒りの

お茶は「	雲南春尖緑茶	」、蒸したお茶は「雲南蒸⻘緑茶」の名称で販売しております。	
	
	
	
	
	

炒⻘	
http://www.uloncha.com/r_lucha.htm	
	
その殺⻘の種類も⻘茶と同じく、炒⻘・蒸⻘・こう⻘・晒⻘の四種類があります。	
	
炒⻘緑茶	
炒⻘緑茶を⽇本流に⾔えば「釜炒り緑茶」となります。	
中国では最も⼀般的な製法ですが我国では例外的製法で佐賀県の嬉野茶や熊本・宮崎両県の

⻘柳茶等が代表例です。	
	
緑茶は殺⻘⽅法で⾵味が⼤きく変わるため、炒⻘緑茶の多い中国緑茶が不評である理由はこ

の辺にあるようです。	
釜で炒って殺⻘される炒⻘緑茶は仕上げられる茶葉の形状によって、⻑炒⻘・円炒⻘・扁炒

⻘に分けられます。	
	

烘⻘	
https://natchan819.exblog.jp/15134067/	
晒⻘	(さいせい)	緑茶と烘⻘	(こうせい)	緑茶	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E6%9C%89%E6%A9%9F%E9%85%B8
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E6%9C%89%E6%A9%9F%E9%85%B8
https://hojotea.com/item/g39.htm
https://hojotea.com/item/g38.htm
http://www.uloncha.com/r_lucha.htm
https://natchan819.exblog.jp/15134067/


今⽇は海の⽇、ぐずぐずしているうちに⽇が経ってしまいました。暑い中お茶会も元気にさわぎ、ちょうど⼀⽇

置きにお客様が⾒えるなど、あっという間に七⽉も半ば過ぎました。この暑い⽇中に新しいお客様も訪ねて下さ

り、少しずつプーアール茶ファンが出来るのは本当に嬉しいです。	
	 今⽉のお茶会で⼀番のヒットは⼯藤先⽣からいただいた「雲南緑茶2007年」これは誰も今まで飲んだことが
ないという味に仕上がっています。飲まない⽅に正確に説明するのも不可能ですが、⽊の実や草の⾹りがたち発

酵に伴って苦味が減り優しい味になっています。プーアール茶の原料となる晒⻘緑茶ですね。これは発酵茶とし

て年々味が変化していきます。漢⽅で⾔う所の性質は温。	
	 昨⽇岩間真智⼦さんの講習会「本草綱⽬と本草綱⽬拾遺」を聞くことが出来て、晒⻘緑茶と烘⻘緑茶この⼆つ
の茶をもう⼀度考え直す良いきっかけになりました。	
	

萎凋	
https://hojotea.com/jp/posts-503/	
萎凋することで⾼まる⽇本茶の個性�

前回のブログで紹介した蛇塚煎茶ですが、⾮常にクリアーな飲み⼼地にもかかわらず、花のような濃

い⾹りが特徴です。	
乾燥茶葉は仄かにブドウのような⾹りがしており、淹れたお茶からは花のような⾹りが感じられま

す。	
上述したような個性を⽣み出している秘密は、約800mという⾼所で茶が栽培されているという点だ
けではありません。	
今回は蛇塚でお茶作りをしている中村さんの⼯場を訪れ、様々な加⼯テクニックを教えて頂きまし

た。	
	
⽇本茶なのに萎凋をする	
まず驚いた点に、中村さんのお茶は⽇本茶なのに萎凋をしているのです！萎凋とは収穫した茶葉を⾵

邪通しの良い暗所で放置し、僅かに萎れさせることで内部の酵素による微発酵を促す⼯程です。ダー

ジリンティなども萎凋が無ければ決してあの⾹りは出ません。萎凋は⾹りを⽣み出す最も重要な⼯程

なのです。	
そんな中、意図せず、蛇塚のお茶は萎凋をすると知り、驚き、また、⾃分の仮説が正しかったことを

再認識することが出来ました。	
中村さんは更に、⾹りを最⼤限に発揮するために、あえて通常よりもやや成⻑した茶葉を摘んでおり

ます。萎凋を微発酵と定義した場合、より⾹りを出そうと思ったら若くてアミノ酸が圧倒的に豊富な

茶葉より、アミノ酸量が多少減少し、ポリフェノールに置き換わった茶葉の⽅が適しております。	
萎凋は24時間と、極めて本格的に⾏われます。収穫後の茶葉は⽵の籠に⼊れられ、空気が通いやすい
ように真ん中に⽳を開けます。	
中村さんのお茶は全て⼿で摘まれ、今では当たり前となった機械摘みではありません。	
⼿で⼀枚⼀枚摘まれたお茶は、⼯場で丁寧に選別され、24時間萎凋を⾏った後に、初めて加⼯されま
す。	
⼀般に、⽇本茶の場合⾹りを出そうと思ったら、⽕を強めに⼊れます。	
	
でも、蛇塚のお茶の凄いところは、⽕が⼊って無くても⾹りが強く、そのために⽕を殆ど⼊れる必要

がないことです。	
⽕をあまり⼊れなくてもすむため、喉越しがしっかりとしており、⾹りが何時までも喉の奥に残りま

す。	
このお茶ですが、もう少ししたら発売予定です。	
	
	

⽣物化学反応	
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%94%9F%E5%8C%96%E5%AD%A6	

https://hojotea.com/jp/posts-503/
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%94%9F%E5%8C%96%E5%AD%A6


⽣化学（せいかがく、英語：biochemistry）は⽣命現象を化学的に研究する[1]⽣物学または化学の⼀
分野である。⽣物化学（せいぶつかがく、biological	chemistry）とも⾔う[2]（若⼲⽣化学と⽣物化学
で指す意味や範囲が異なることがある。⽣物化学は化学の⼀分野として⽣体物質を扱う学問を指すこ

とが多い）。⽣物を成り⽴たせている物質と、それが合成や分解を起こすしくみ、そしてそれぞれが

⽣体システムの中で持つ役割の究明を⽬的とする[1]。	
	
	

加⽔分解	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%8A%A0%E6%B0%B4%E5%88%86%E8%A7%A3	
加⽔分解（かすいぶんかい、英:	Hydrolysis）とは、反応物に⽔が反応し、分解⽣成物が得られる反応
のことである。⽔解とも呼ばれる。このとき⽔分⼦	(H2O)	は、⽣成物の上で	H（プロトン成分）と	
OH（⽔酸化物成分）とに分割して取り込まれる。反応形式に従った分類により、加⽔分解にはいろ
いろな種類の反応が含まれる。	
	
化合物ABが極性を持ち、Aが陽性、Bが陰性であるとき、ABが⽔と反応するとAはOHと結合し、Bは
Hと結合する形式の反応が⼀般的である。	
	
{\displaystyle	{\rm	{AB+H_{2}O\	\longrightarrow	\	AOH+BH}}}	{\rm	{AB+H_{2}O\	\longrightarrow	\	
AOH+BH}}	
加⽔分解の逆反応は脱⽔縮合である。	
	
	

酸化重合	
http://www.yotsubatosouten.com/article/14921441.html	
（揮発）酸化重合乾燥（物理変化＋化学変化による⾃然乾燥形）	
	 このタイプの代表が、油性調合ペイントであり、合成樹脂調合ペイントです。	
	
	 油性調合ペイントの樹脂は100%油で、ほとんど蒸発する成分はなく、空気の中の酸素と反応して
乾燥する酸化重合形です。	
	
	 酸化重合乾燥は、油の中でも半乾性油や乾性油など、分⼦中に共役⼆重結合という、酸素と反応す
る成分を含んでいて、これと空気中の酸素が反応して乾燥します。	
	
	 この反応を早めるために、ナフテン酸⾦属塩などの乾燥材（ドライヤー）が配合されています。	
	 酸化重合乾燥形塗料を⼀度厚塗りにすると表⾯のみ酸素と反応して乾燥し、内部まで酸素が⾏き渡
らないため上乾きして縮みが⽣じてしまいます。	
	 油性コーキングはこの原理を⽤いています。	
	 合成樹脂調合ペイントは、揮発重合乾燥形です。	
	 合成樹脂であるフタル酸樹脂は溶剤の揮発で乾燥しますが、油成分は空気中の酸素と反応して乾燥
します。	
	 したがって、油性調合ペイントに⽐べると合成樹脂調合ペイントは乾燥が早いが、塗り重ね乾燥時
間は16時間〜24時間以上となっています。	
	 これは、⾒かけは乾燥していても、油成分が⼗分に反応していないためです。	
	
	

⽩茶	
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%99%BD%E8%8C%B6	
⽩茶（はくちゃ、しろちゃ、パイチャ）は、主に中国の福建省で⽣産されている中国茶。製法（発酵

度）による中国茶の分類（六⼤茶類）の⼀つである。弱発酵茶。	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%8A%A0%E6%B0%B4%E5%88%86%E8%A7%A3
http://www.yotsubatosouten.com/article/14921441.html
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%99%BD%E8%8C%B6


	
	

緊圧茶	
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%B7%8A%E5%9C%A7%E8%8C%B6	
緊圧茶(きんあつちゃ)とは、茶葉を圧縮成形して固めた、加⼯された中国茶の茶葉の形状を表す⾔葉
である。団茶、⽚茶[注	1]、圧縮茶、固形茶とも呼ばれる。	
	
	

遊離糖	
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/3614	
遊離糖（ゆうりとう）	
free	sugars	
	
デンプンやペクチン等のように⾼分⼦化せず、遊離状態で存在する糖のこと。	
茶葉にはグルコース、フラクトース、ショ糖等が含まれ、⽣育に伴って増加	
する。	
	

テアニン	

https://www.taiyokagaku.com/lab/theanine_story/	
【はじめに】テアニンって何？	
	
テアニンという⾔葉、ご存知でしょうか。テアニンとは、緑茶に含まれる旨味成分のことで、⾼級な

お茶ほど多く含まれていることがわかっています。値段のお⼿頃な番茶にテアニンを⼊れると、⾼級

な⽟露のような味を楽・・・	
	
	

アルギニン	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%A2%E3%83%AB%E3%82%AE%E3%83%8B%E3%83%B3	
アルギニン	(arginine)	は天然に存在するアミノ酸のひとつ。2-アミノ-5-グアニジノペンタン酸（2-ア
ミノ-5-グアニジノ吉草酸）のこと。略号は	R	あるいは	Arg。英語発⾳に基づき、アージニンともい
う。⾮必須アミノ酸。	
	
	

アスパラギン	
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%A2%E3%82%B9%E3%83%91%E3%83%A9%E3%82%AE%E
3%83%B3	
アスパラギン（asparagine）は、アミノ酸のひとつで、2-アミノ-3-カルバモイルプロピオン酸のこ
と。略号は	N	あるいは	Asn。アスパラガスからはじめて単離されたことによりこの名がついた。	
	
中性極性側鎖アミノ酸に分類される。蛋⽩質構成アミノ酸のひとつで、⾮必須アミノ酸。グリコーゲ

ン⽣産性を持つ。コドンはAAUまたはAACである。	
	
	

アンモニア態窒素	
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%A2%E3%83%B3%E3%83%A2%E3%83%8B%E3%82%A2%E
6%85%8B%E7%AA%92%E7%B4%A0	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%B7%8A%E5%9C%A7%E8%8C%B6
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/3614
https://www.taiyokagaku.com/lab/theanine_story/
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%A2%E3%83%AB%E3%82%AE%E3%83%8B%E3%83%B3
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%A2%E3%82%B9%E3%83%91%E3%83%A9%E3%82%AE%E3%83%B3
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%A2%E3%82%B9%E3%83%91%E3%83%A9%E3%82%AE%E3%83%B3
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%A2%E3%83%B3%E3%83%A2%E3%83%8B%E3%82%A2%E6%85%8B%E7%AA%92%E7%B4%A0
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%A2%E3%83%B3%E3%83%A2%E3%83%8B%E3%82%A2%E6%85%8B%E7%AA%92%E7%B4%A0


アンモニア態窒素（あんもにあたいちっそ）あるいはアンモニア性窒素、アンモニウム態窒素は、窒

素成分のうちアンモニウム塩であるものをいう。アンモニウムイオン中の窒素の量を表しているの

で、⼀般的にNH4+-NあるいはNH3+-Nのようなかたちで表現される。	
	
肥料成分や⽔処理などで⽤いられる⽤語で、環境汚染の指標としても⽤いられる。⽔系においてアン

モニア態窒素が⾼い場合は、屎尿などによる汚染が近い時期にあったことを⽰している。	
	
アンモニア態窒素、亜硝酸態窒素、硝酸態窒素は溶存無機態窒素（DIN）であり、⽔域の植物プラン
クトンや藻類等の窒素源として重要な栄養塩の１つである。	
	
アンモニア態窒素の⽣成は、⽣物の死骸や糞尿などを由来とした有機窒素（タンパク質、アミノ酸）

あるいは尿酸、尿素が分解したときにアンモニアとなることによる（これをアンモニア化成とい

う）。アンモニア態窒素は、硝化細菌により酸化され亜硝酸態窒素に、さらに酸化されて硝酸態窒素

となる。また、これらが脱窒細菌により窒素ガスや⼀酸化⼆窒素へ還元される脱窒の過程により、⾃

然環境では⼀連の窒素の循環が成⽴している。	
	
	
	

ポリフェノールオキシダーゼ	
https://kotobank.jp/word/%E3%83%9D%E3%83%AA%E3%83%95%E3%82%A7%E3%83%8E%E3%
83%BC%E3%83%AB%E3%82%AA%E3%82%AD%E3%82%B7%E3%83%80%E3%83%BC%E3%8
2%BC-772815	
［EC1.10.3.2］．ラッカーゼ，ウルシオールオキシダーゼともいう．o-,	p-ジフェノール，p-フェニレ
ンジアミン，アスコルビン酸などを酸化する反応を触媒する酵素．ウルシオールを酸化して褐⾊の⾊

素を作る酵素．	
	

不揮発性化合物	
https://www.you-iggy.com/type-of-substance/salt-of-non-volatile-base/	
不揮発性の塩基の塩	
不揮発性の塩基の塩（Salt	of	non-volatile	base）とは，不揮発性の塩基から⽣じた陽イオンを含む塩
のことです。代表的な不揮発性の塩基の塩としては，ナトリウム塩やカリウム塩，カルシウム塩など

があります。	
	

新鮮⾹	

https://ameblo.jp/ryuuoukutu2007/entry-10031854663.html	
	 お茶に新鮮⾹を求められるようになったのはいつからだろう・・・	
	 ここ何⼗年かの技術⾰新で、⼤型の半オートメーション化された製造ラインで、短時間で⼤量に製
茶できるようになったし、⽣葉も鮮度を保ちつつ保管が出来るようになった。	
	 つまり、優秀な製茶技術のおかげで、⽐較的低コストで新茶特有のさわやかな新緑の⾹りを思わせ
るようなお茶が、⼀年中⼿に⼊れる事が出来るようになったのである。	
	 	 これには、いくつかの原因があると思っている。	
	 ・⽇本⼈の初（旬）もの好きといった嗜好的な⾯。	
	 ・⼀般的に⾷品に対して、新しい＝価値が⾼い	 古い＝価値が低いという価値観の⾯。	
	 こうして、お茶の新鮮な⾹りは、お茶を審査する基準でも重要な評価項⽬となった。	
	 新鮮な⾹りのあまりないお茶は、評価されにくい。	
	 あたりまえの話なのだが、問題はここからである。	
	
	
カルボニル化合物	

https://kotobank.jp/word/%E3%83%9D%E3%83%AA%E3%83%95%E3%82%A7%E3%83%8E%E3%83%BC%E3%83%AB%E3%82%AA%E3%82%AD%E3%82%B7%E3%83%80%E3%83%BC%E3%82%BC-772815
https://kotobank.jp/word/%E3%83%9D%E3%83%AA%E3%83%95%E3%82%A7%E3%83%8E%E3%83%BC%E3%83%AB%E3%82%AA%E3%82%AD%E3%82%B7%E3%83%80%E3%83%BC%E3%82%BC-772815
https://kotobank.jp/word/%E3%83%9D%E3%83%AA%E3%83%95%E3%82%A7%E3%83%8E%E3%83%BC%E3%83%AB%E3%82%AA%E3%82%AD%E3%82%B7%E3%83%80%E3%83%BC%E3%82%BC-772815
https://www.you-iggy.com/type-of-substance/salt-of-non-volatile-base/
https://ameblo.jp/ryuuoukutu2007/entry-10031854663.html


https://kotobank.jp/word/%E3%82%AB%E3%83%AB%E3%83%9C%E3%83%8B%E3%83%AB%E5
%8C%96%E5%90%88%E7%89%A9-47887	
カルボニル基を含む化合物の総称で，アルデヒド	RCHO	とケトン	RCOR'	に⼤別される。ヒドラジ
ンとその誘導体，ヒドロキシルアミンなどのカルボニル試薬と反応する。⾚外吸収スペクトルによっ

て，波数にしてほぼ	1750	cm-1	付近に特性吸収がみられる 	
	
	

絶対湿度	
https://www.wetmaster.co.jp/about/knowledge/humidity/relative/	
このほかの湿度の表し⽅に「絶対湿度」があります。絶対湿度は、湿り空気に含まれる⽔蒸気の質量

を指し、乾き空気1kgに対する量として、単位「kg/kg」で表します。	
	

相対湿度	
https://www.wetmaster.co.jp/about/knowledge/humidity/relative/	
湿度とは、空気中に含まれる⽔蒸気の量を表す尺度です。⼀般的に単に湿度というときは「相対

湿度」のことを指し、ある湿り空気の⽔蒸気分圧と、その湿り空気における飽和空気の⽔蒸気分

圧の⽐を単位「％」で表します。	
	

飽和蒸気圧	

https://kotobank.jp/word/%E9%A3%BD%E5%92%8C%E8%92%B8%E6%B0%97%E5%9C%A7-6287
94	
普通，単に蒸気圧（vapor	pressure）というと飽和蒸気圧をいう．液体を⼊れて密閉し，平衡状態に
ある容器の蒸気が⽰す圧⼒．	
	

ピット式(床⾯式)	
https://astamuse.com/ja/keyword/10461625	
ピット床⾯	とは、エレベーターの保守安全及び検査装置	やエレベーターの昇降案内装置及びロープ
類	などの分野において活⽤されるキーワードであり、東芝エレベータ株式会社	や三菱電機ビルテク
ノサービス株式会社	などが関連する技術を162件開発しています。	
	
このページでは、	ピット床⾯	を含む技術⽂献に基づき、その意味・⽤法のみならず、活⽤される分
野や市場、法⼈・⼈物などを網羅的に把握することができます。	
http://nomurariha.com/parking_news_corner/column6.html	

https://kotobank.jp/word/%E3%82%AB%E3%83%AB%E3%83%9C%E3%83%8B%E3%83%AB%E5%8C%96%E5%90%88%E7%89%A9-47887
https://kotobank.jp/word/%E3%82%AB%E3%83%AB%E3%83%9C%E3%83%8B%E3%83%AB%E5%8C%96%E5%90%88%E7%89%A9-47887
https://www.wetmaster.co.jp/about/knowledge/humidity/relative/
https://www.wetmaster.co.jp/about/knowledge/humidity/relative/
https://kotobank.jp/word/%E9%A3%BD%E5%92%8C%E8%92%B8%E6%B0%97%E5%9C%A7-628794
https://kotobank.jp/word/%E9%A3%BD%E5%92%8C%E8%92%B8%E6%B0%97%E5%9C%A7-628794
https://astamuse.com/ja/keyword/10461625
http://nomurariha.com/parking_news_corner/column6.html


	
	
	

ゲージ式	
https://tml.jp/knowledge/strain_gauge/about.html	
ひずみゲージとは	
ひずみとは	
ひずみゲージのことを知るために、まず「ひずみ」とは何かを知っておきましょう。	
	
材料に引張⼒（または圧縮⼒）Ｐが加わると、これに対する応⼒σが材料内部に発⽣します。この応
⼒に⽐例した引張ひずみ（圧縮ひずみ）が発⽣し、⻑さＬの材料は、Ｌ+ΔＬ（またはＬ-ΔＬ）に変
形します。このときのＬとΔＬの割合をひずみと⾔います。	
https://tml.jp/knowledge/transducers/summary.html	
ひずみゲージ式変換器とは	
ひずみゲージ式変換器は、各種物理量を電気的に変換するものです。その原理は、各種物理量を起歪

体と呼ばれる部分の機械ひずみに変換し、それをひずみゲージにて電気的に変換する⽅式です。起歪

体の構造や使⽤するひずみゲージを最適に設計することにより、精度や取扱いに優れた製品を提供し

ています。ひずみゲージ式変換器は⽤途別に⼤きく分けて、⼀般⽤と⼟⽊建築⽤とがあります。ま

た、⼀般⽤変換器の中にも⼟⽊建築分野で使⽤される変換器があります。	
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%81%B2%E3%81%9A%E3%81%BF%E3%82%B2%E3%83%BC%E
3%82%B8	
ひずみゲージ（英語:	strain	gauge）またはストレインゲージは、物体のひずみを測定するための⼒学
的センサである。ひずみ測定を利⽤して間接的に、応⼒計測や荷重計にも⽤いられる。	
	
	

コンテナ式	
※Googleの検索結果で茶の製造法に関わる記事なし	
	

コンベア式	
※Googleの検索結果で茶の製造法に関わる記事なし	
	

https://tml.jp/knowledge/strain_gauge/about.html
https://tml.jp/knowledge/transducers/summary.html
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%81%B2%E3%81%9A%E3%81%BF%E3%82%B2%E3%83%BC%E3%82%B8
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%81%B2%E3%81%9A%E3%81%BF%E3%82%B2%E3%83%BC%E3%82%B8


有孔⾦属板	
https://www.kakou-nisso.co.jp/product/pdd059/	

	
	
	

(透明板)	
https://www.monotaro.com/k/store/%93%A7%96%BE%94%C2/	

	
	

キャタピラ板	
https://jp.misumi-ec.com/vona2/detail/221005490036/	

https://www.kakou-nisso.co.jp/product/pdd059/
https://www.monotaro.com/k/store/%93%A7%96%BE%94%C2/
https://jp.misumi-ec.com/vona2/detail/221005490036/


	
	

葉打機	
http://www.kawasaki-kiko.co.jp/seicha/process03.html	

	
	
	

粗揉機	
http://web-terada.jp/product/details.php?id=33	
ワイド粗揉機	 120K・200K・250K	
⼯程に合った胴容積で葉打後の初期の揉り込みに最適な第1粗揉機です。	
粗揉⼯程での茶葉の重量減による容積の変化に対応し、揉り込み時のグシャツキがなく、	
⾊沢や⾹味などの品質を向上させます。	
	
粗揉機（カロパック型・標準型）35K・60K・90K・120K・200K・250K	

http://www.kawasaki-kiko.co.jp/seicha/process03.html
http://web-terada.jp/product/details.php?id=33


揉り込みが良く、茶葉の内部⽔分を芯から揉み出します。	
良く揉り込むことで表⾯からの気化時間を持続させ、茶温の上昇を防ぎ煎茶特有の⾊調、	
⾵味を発揚し⾊沢や⾹味などの晶質を向上させます。	
	
	

揉捻	
https://kotobank.jp/word/%E6%8F%89%E6%8D%BB-289076	
茶の製造⼯程で、茶の葉をもみ、⾵味を作り出す成分を抽出しやすくすると同時に形を整えること。	
	

背⾯通⾵式熱⾵乾燥機	
http://www.kuroda-dryer.co.jp/opd3-1.html	
産業⽤乾燥機はお客さまのご要望に応じて設計製作するオーダーメイド乾燥機です。	
このページでは産業⽤乾燥機の中で「箱型通⾵式乾燥機」の例をご紹介しています。	
通⾵式（上吹き式）とは、熱⾵を棚の下から上に通す⽅式のことです。トレーに並べた乾燥材料の間

を熱⾵が通り抜けます。リーダー⾷品乾燥機も通⾵式です。	
	

網胴回転撹拌式蒸機	
http://www.nogyo.tosa.pref.kochi.lg.jp/download/?t=LD&id=7909&fid=58835	
	場内で送帯式蒸機を使⽤して製造した場合、⽔⾊の官能評価では、いずれの出開度も蒸し	
時間	80	秒の評価が⾼かった(表	1)。⽔⾊の測定値は蒸し時間が短いと	a	
＊値が⼩さくなり緑	
が強く、蒸し時間が⻑いと	a	
＊値は⼤きくなり⽔⾊の⾚みが⾒られた。蒸し時間が短いと茶	
液の濁りは少なく、L	
＊値は⼤きくなり、蒸し時間が⻑いほど茶液は濁り、L	
＊値は⼩さくな	
った(図	1)。80	秒蒸しは測定値からも⽔⾊が緑で茶液に濁りのあることが明らかになった。	
2.	現地の普通蒸し茶製造⼯場において、網胴回転撹拌式蒸し機を使⽤して深蒸し茶を製造す	
る蒸し時間は	95	秒が良かった(表	2、3)。	
	
	
	

連続式	
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E9%80%A3%E7%B6%9A%E3%81%AE%E6%96%B9%E7%A8%8B%E
5%BC%8F	
連続の⽅程式（れんぞくのほうていしき、英:	equation	of	continuity、連続⽅程式、連続の式、連続式
などとも⾔う）は物理学で⼀般的に適⽤できる⽅程式で、「原因もなく物質が突然現れたり消えたり

することはない」という⾃然な考え⽅を表す。保存則と密接に関わっている。	
	
狭義には流体⼒学における質量保存則	
	
	

撹拌軸	
https://www.monotaro.com/k/store/%8Ah%9Da%8E%B2/	

https://kotobank.jp/word/%E6%8F%89%E6%8D%BB-289076
http://www.kuroda-dryer.co.jp/opd3-1.html
http://www.nogyo.tosa.pref.kochi.lg.jp/download/?t=LD&id=7909&fid=58835
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E9%80%A3%E7%B6%9A%E3%81%AE%E6%96%B9%E7%A8%8B%E5%BC%8F
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E9%80%A3%E7%B6%9A%E3%81%AE%E6%96%B9%E7%A8%8B%E5%BC%8F
https://www.monotaro.com/k/store/%8Ah%9Da%8E%B2/


	
	
	

⽕炉	
https://kotobank.jp/word/%E7%81%AB%E7%82%89-468446	
	
１	⽕を⼊れて暖を取るもの。⽕鉢・こたつ・いろりなど。	
「銀燭の華光燦爛(さんらん)たる⼀室に、―を擁(よう)して端坐せるは」〈⽊下尚江・⽕の柱〉	
２	⾹炉(こうろ)。	
３	ボイラーの燃料を燃やす所。	
	
	

ガンタイプバーナ	
http://daidokogyo-kk.co.jp/product/combustion/t_series.php	

	

https://kotobank.jp/word/%E7%81%AB%E7%82%89-468446
http://daidokogyo-kk.co.jp/product/combustion/t_series.php


	

間接⽕炉形式	 ⇒	 ⽕炉形式	

https://www.mhi.co.jp/technology/review/pdf/504/504040.pdf	

	
	
	

ダク	

https://www.kkdac.co.jp/	

	
https://twitter.com/dac_music	

https://www.mhi.co.jp/technology/review/pdf/504/504040.pdf
https://www.kkdac.co.jp/
https://twitter.com/dac_music


	
https://www.rakuten.co.jp/kkdac/	

	
	
	
	

揉み⼿	

https://www.google.com/search?q=%E6%8F%89%E3%81%BF%E6%89%8B&rlz=1C1GCEU_jaJP81
9JP819&oq=%E6%8F%89%E3%81%BF%E6%89%8B&aqs=chrome..69i57.652j0j4&sourceid=chrom
e&ie=UTF-8	
頼み事・わび事の時、また、商⼈が客に接する時、⽚⼿で他の⼿を握って揉んだり両⼿をすり合わせ

たりする動作。 「―でうまく売りつける」	
	
	

葉ざらい	

https://www.rakuten.co.jp/kkdac/
https://www.google.com/search?q=%E6%8F%89%E3%81%BF%E6%89%8B&rlz=1C1GCEU_jaJP819JP819&oq=%E6%8F%89%E3%81%BF%E6%89%8B&aqs=chrome..69i57.652j0j4&sourceid=chrome&ie=UTF-8
https://www.google.com/search?q=%E6%8F%89%E3%81%BF%E6%89%8B&rlz=1C1GCEU_jaJP819JP819&oq=%E6%8F%89%E3%81%BF%E6%89%8B&aqs=chrome..69i57.652j0j4&sourceid=chrome&ie=UTF-8
https://www.google.com/search?q=%E6%8F%89%E3%81%BF%E6%89%8B&rlz=1C1GCEU_jaJP819JP819&oq=%E6%8F%89%E3%81%BF%E6%89%8B&aqs=chrome..69i57.652j0j4&sourceid=chrome&ie=UTF-8


https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/2422	
stiring	arm	
粗揉機の主軸に取り付けられたフォーク状の茶葉を撹拌するもの。	
撹拌⼿、さらい⼿ともいう。	
	
	

項率乾燥	

次の検索結果を表⽰しています:	"効率乾燥"	
"項率乾燥"	に⼀致する結果は⾒つかりませんでした	
	

うわ乾き	

https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/5599	
superficial	drying	
荒茶の加⼯中、茶の表⾯だけ乾いて中⼼部の⽔分が残っているものの	
状態のことをいう。煎茶や⽟露の製造では不良状態として嫌われる。	
	

減率乾燥	
http://www.gs.niigata-u.ac.jp/~kimlab/lecture/chemengexp/kansou.pdf	
2)	1	⽇⽬の減率乾燥期間の結果と⽐較して，2	⽇⽬の減率乾燥期間における過程を	
推定し，説明せよ。	
	
	

含⽔率	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%90%AB%E6%B0%B4%E7%8E%87	
含⽔率（がんすいりつ）とは、物質に含まれる⽔分の割合を⽰したもの。重量基準と体積基準の含⽔

率があるが、単純に含⽔率と呼ぶ場合は、重量含⽔率を⽰す。無次元量であり単位はなく、通常は百

分率（%）を⽤いて表される。	
	
重量基準含⽔率は⼀般的に湿潤基準（⽔分の重量を⽔分と固形分の重量の和で除したもの）の含⽔率

が⽤いられ、乾量基準（⽔分の重量を固形分の重量で除したもの）は含⽔⽐と呼ばれ区別されてい

る。しかし、⽊材の場合は、乾量基準であっても含⽔率と呼ばれる。	
	
	
	

湿量基準含⽔率	
http://kenkou888.com/kagakukougaku/gansuiritsu.html	
含⽔率とは？湿量基準含⽔率と乾量基準含⽔率の違いは？【演習問題】	
当サイトでは、リチウムイオン電池をメインテーマとして各種解説をしていますが、リチウムイオン

電池だけでなく、製造業において化学⼯学の知識は不可⽋です。	
例えば、リチウムイオン電池の製造⼯程としては、電極スラリーを混練する際の撹拌する⼒や与える

エネルギーの設計、電極スラリーを混練したあとの電極基材へ塗布した後のコーターでの乾燥条件の

設計などに化学⼯学の知識が必要になる場合があります。	
先にも述べた乾燥について考える際に含⽔率とよばれる材料中の⽔分量を表す指標があります。た

だ、含⽔率には種類が多くあり、各々の定義をきちんと確認しておくことが重要です。	
ここでは含⽔率に関する以下の内容について解説していきます。	
・含⽔率とは？湿量基準含⽔率と乾量基準含⽔率の違いは？	
・湿量基準含⽔率と乾量基準含⽔率の計算をしてみよう【演習問題】	

https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/2422
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/5599
http://www.gs.niigata-u.ac.jp/~kimlab/lecture/chemengexp/kansou.pdf
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%90%AB%E6%B0%B4%E7%8E%87
http://kenkou888.com/kagakukougaku/gansuiritsu.html


・含⽔率の種類	 平衡含⽔率と⾃由含⽔率の違いは？	
というテーマで解説しています。	
	
	

乾量基準含⽔率	
http://kenkou888.com/kagakukougaku/gansuiritsu.html	
含⽔率とは？湿量基準含⽔率と乾量基準含⽔率の違いは？【演習問題】	
当サイトでは、リチウムイオン電池をメインテーマとして各種解説をしていますが、リチウムイオン

電池だけでなく、製造業において化学⼯学の知識は不可⽋です。	
例えば、リチウムイオン電池の製造⼯程としては、電極スラリーを混練する際の撹拌する⼒や与える

エネルギーの設計、電極スラリーを混練したあとの電極基材へ塗布した後のコーターでの乾燥条件の

設計などに化学⼯学の知識が必要になる場合があります。	
先にも述べた乾燥について考える際に含⽔率とよばれる材料中の⽔分量を表す指標があります。た

だ、含⽔率には種類が多くあり、各々の定義をきちんと確認しておくことが重要です。	
ここでは含⽔率に関する以下の内容について解説していきます。	
・含⽔率とは？湿量基準含⽔率と乾量基準含⽔率の違いは？	
・湿量基準含⽔率と乾量基準含⽔率の計算をしてみよう【演習問題】	
・含⽔率の種類	 平衡含⽔率と⾃由含⽔率の違いは？	
というテーマで解説しています。	
	
	

％w.b.(wet	basis)	 	 	 	%d.b.(dry	basis)	
https://detail.chiebukuro.yahoo.co.jp/qa/question_detail/q1226839887	
	
例えば、⽔分を含むある物質Ａが100gあり、乾燥したところ90gになったとしま

す。その⽔分はウエットベース（WB；湿った状態基準）では、�

(100-90)/100=0.1=10%�

ドライベース（DB；乾燥したＡが基準）では、�

(100-90)/90=0.11=11%�

になります。�

通常はWBを使うことが多いと思います。	
	
	
	

葉柄部	

https://kotobank.jp/word/%E8%91%89%E6%9F%84-145848	
葉を⽀える柄の部分をいう。⽔分と養分の通路であり，葉の中央脈が葉の輪郭の外側まで突出したも

のとみることもできる。葉柄をもたない葉も多い。たとえばノボロギクでは，下⽅の葉には葉柄があ

るが，上⽅の葉にはない。葉柄基部には離層が⽣じて，落葉の原因となる	
	
	

直⽕型⽕炉	

https://www.genius-bloom.com/nihoncha-instructor-20181110-02/	
【中揉機】	
揉捻の次の⼯程で、「茶葉を軽く揉んで乾燥を進めること」「⽔分を均⼀に除去すること」「茶葉を

よりながら細くすること」が⽬的です。	

http://kenkou888.com/kagakukougaku/gansuiritsu.html
https://detail.chiebukuro.yahoo.co.jp/qa/question_detail/q1226839887
https://kotobank.jp/word/%E8%91%89%E6%9F%84-145848
https://www.genius-bloom.com/nihoncha-instructor-20181110-02/


適温は34〜36度で、プロパンガスで加熱する直⽕型⽕炉が多く⽤いられます。	
	

⽵やぐ	

https://www.be-wave.com/puchi2/item/detail_1765.html	

	
	

分銅	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%88%86%E9%8A%85	
分銅（ふんどう）は、⾦属の塊を円柱形などの形にしたもの。⽤途は次による。	
	
天秤でものの質量を量るために使う質量基準となる⾦属塊。電⼦天秤校正⽤に使⽤される精密な校正

分銅から、上⽫天秤に付属する測定⽤の分銅まである。分銅の質量の基準はキログラム原器である。	
幕府および有⼒⼤名が有事に備えて⾦塊を⼩分けに鋳直して貯蔵したもの	
鎖鎌と組み合わせるなどして武器とするもの。	
	
	

揉圧機	
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/5106	
ｒoｌｌｉｎｇｐｒｅｓｓｕｒｅ	
製茶⼯程で茶葉に加える圧⼒。	
	
	

揉盤	

https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/5124	
ｔａｂｌｅ	
揉捻機で、ひるを配した⽊製か、⾦属性の茶葉受け盤。	
	
	

伝導伝熱⽅式	

https://astamuse.com/ja/keyword/13103589	

https://www.be-wave.com/puchi2/item/detail_1765.html
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%88%86%E9%8A%85
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/5106
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/5124
https://astamuse.com/ja/keyword/13103589


伝導伝熱	とは、付属装置、全体制御	や電⼦写真における制御・保安	などの分野において活⽤される
キーワードであり、株式会社リコー	や株式会社⼤川原製作所	などが関連する技術を1,283件開発して
います。	
このページでは、	伝導伝熱	を含む技術⽂献に基づき、その意味・⽤法のみならず、活⽤される分野
や市場、法⼈・⼈物などを網羅的に把握することができます。	
	
	

葉揃い	

「葉揃い」に関する記事なし	

	

塩化コバルト試験紙	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%A1%A9%E5%8C%96%E3%82%B3%E3%83%90%E3%83%AB%E
3%83%88	
塩化コバルト（えんかこばると、cobalt	chloride）とは、コバルトの塩化物で、コバルトの酸化数に
より、塩化コバルト(II)	と塩化コバルト(III)	が存在する。	
	
	

製茶歩留	

https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/3087	
yield	of	tea	manufacturing	
⽣葉に対する荒茶の割合のこと。cf.再製歩留まり	
	

平衡含⽔率	

https://www.weblio.jp/content/%E5%B9%B3%E8%A1%A1%E5%90%AB%E6%B0%B4%E7%8E%87	
⼀定の温度、湿度の空気中において材質中の⽔分量がその雰囲気中で平衡に達した状態における含⽔

率。	
	
	

脱湿	
https://astamuse.com/ja/keyword/375870	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%A1%A9%E5%8C%96%E3%82%B3%E3%83%90%E3%83%AB%E3%83%88
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%A1%A9%E5%8C%96%E3%82%B3%E3%83%90%E3%83%AB%E3%83%88
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/3087
https://www.weblio.jp/content/%E5%B9%B3%E8%A1%A1%E5%90%AB%E6%B0%B4%E7%8E%87
https://astamuse.com/ja/keyword/375870


脱湿	とは、ガスの乾燥	や吸着による気体の分離	などの分野において活⽤されるキーワードであり、
三菱⽡斯化学株式会社	や富⼠ゼロックス株式会社	などが関連する技術を2,880件開発しています。	
	
	

蒸籠	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E8%92%B8%E7%B1%A0	
蒸籠、または蒸篭（せいろ、せいろう）は、⽵や⽊を編んで作られた蒸し料理⽤の調理器具。	
	
	

特蒸し茶	

http://www.suzukiyonezo.com/shop/products/list.php?category_id=17	
特むし茶(深むし茶)とは、従来のお茶にくらべて茶葉を倍以上の時間ていねいに蒸し、渋みをおさえ
たものです。その為、やわらかい葉の部分が細くなることでより抽出しやすくなり、コクや⽢味が引

き出される製法です。お茶は⾒る物ではなく飲むものであるとの観点に⽴った味造りであります。	
	
	

送帯式蒸機	
http://konaichi.co.jp/products/index.php?id=4	

	
	
	

蒸し露	

http://www.ocha.tv/how_tea_is_made/process/schedule_ryokucha/	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E8%92%B8%E7%B1%A0
http://www.suzukiyonezo.com/shop/products/list.php?category_id=17
http://konaichi.co.jp/products/index.php?id=4
http://www.ocha.tv/how_tea_is_made/process/schedule_ryokucha/


	
	
	

被覆棚	

http://www.pref.kyoto.jp/chaken/mame_shade.html	
被覆栽培（覆い下栽培）とは、新芽の⽣育中、茶園を遮光資材で被覆し、⼀定期間光を遮って育てる

⽅法のことをいいます。光を遮ることで、露天で栽培される煎茶にはない、鮮緑⾊と独特の芳⾹やま

ろやかな旨味や⽢味のある茶になります。	
	 この被覆栽培（覆い下栽培）で作られる、かぶせ茶、⽟露、てん茶（まっ茶原料）のことを、被覆
茶（覆い下茶）といいます	
	

露切り	

https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/3371	
⼿揉みの時、蒸葉をほいろに⼊れて最初の操作で、⼿早に茶葉をふるって⽔分を除くこと。	
	
	
	

指頭	

https://kotobank.jp/word/%E6%8C%87%E9%A0%AD-522010	
指の先。ゆびさき。	
	
	

⽣葉篩分機	

https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/4369	
fresh	leaf	separator	
てん茶の製造に当たって蒸機に投⼊する直前で、わら屑、包葉等の來雑物を除く、ふるい分け機。	
メンダイ抜きともいう。	
	
	

撹拌軸⽻根	

http://www.pref.kyoto.jp/chaken/mame_shade.html
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/3371
https://kotobank.jp/word/%E6%8C%87%E9%A0%AD-522010
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/4369


http://www.shi-pe.shi.co.jp/technology/mixing-lecture/basic001/index.html	
撹拌装置の構造は⽐較的シンプルです。	
しかし、各構成要素の種類、サイズ、仕様、配置などをいかに選定・組み合わせて操作するかによっ

て、多種多様な⽬的を達成することが可能です。	
撹拌操作の良し悪しによって、最終製品の良否が決まるといっても過⾔ではありません。	
こちらでは、撹拌の基本を理解する上で必要となる、撹拌装置の⼀般的な構造や⽤語についてご紹介

します。	
	

耐⽕煉⽡	

https://kotobank.jp/word/%E8%80%90%E7%81%AB%E7%85%89%E7%93%A6-90923	
窯炉その他の⾼温で使⽤される構造物の素材として⽤いる⾼温に耐えられる煉⽡。形状は並形	
(230mm×	114mm×	65mm)	のもののほか各種の異形のものがある。成分によって酸性耐⽕物，中性耐
⽕物，塩基性耐⽕物などに分類され，特性，形状，⼨法によっても数多くの種類に分けられるため，

⽤途に応じて選ぶことが肝要である。	
	
	

唐箕	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%94%90%E7%AE%95	
唐箕（とうみ）とは、⾅などで籾殻をはずしたあと、⾵⼒を起して穀物を	籾殻・⽞⽶・塵などに選
別するための農具[1]。	
	

煉り乾燥	

http://ishiharaseicha.com/2019/06/26/seizou2/	

	
	
	

モロッコ	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%83%A2%E3%83%AD%E3%83%83%E3%82%B3	
モロッコ王国（モロッコおうこく、アラビア語:	المغربیة	المملكة	、ベルベル語:	�������	�	������
）、通称モロッコは、北アフリカ北⻄部のマグリブに位置する⽴憲君主制国家。東にアルジェリア

http://www.shi-pe.shi.co.jp/technology/mixing-lecture/basic001/index.html
https://kotobank.jp/word/%E8%80%90%E7%81%AB%E7%85%89%E7%93%A6-90923
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%94%90%E7%AE%95
http://ishiharaseicha.com/2019/06/26/seizou2/
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%83%A2%E3%83%AD%E3%83%83%E3%82%B3


と、南に⻄サハラ（サハラ・アラブ⺠主共和国）と、北にスペインの⾶地（セウタとメリリャ）に接

し、⻄は⼤⻄洋に、北は地中海に⾯している。⾸都はラバト。		
南に接する⻄サハラはスペインが放棄後、モロッコと現地住⺠による（亡命）政府であるサハラ・ア

ラブ⺠主共和国が領有権を主張している。モロッコは⻄サハラの約7割を実効⽀配しているが、国際
的には認められていない。実効⽀配下を含めた⾯積は約599,500km2（うち、⻄サハラ部分が
189,500km2）、⼈⼝は33,848,242⼈（2014年国勢調査[4]）。	
	
	

北アフリカ諸国	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%8C%97%E3%82%A2%E3%83%95%E3%83%AA%E3%82%AB	
北アフリカ（きたアフリカ）は、アフリカのうちサハラ砂漠より北の地域を指す。また、狭義には⻄

端部のマグリブ地域のみを指す場合もある。エジプトやリビアを中⼼に中東の⼀部として定義される

ことも多い。サハラ砂漠をはじめとした砂漠地帯やステップが⼤部分を占めるが、地中海を挟んで

EU諸国と対しており、モロッコやチュニジアのように経済が⽐較的発達している国が多い。住⺠に
はアラブ系のコーカソイドが多いため、ホワイトアフリカともよばれる。	
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%8C%97%E8%A5%BF%E3%82%A2%E3%83%95%E3%83%AA%E
3%82%AB	
北⻄アフリカ（ほくせいアフリカ、Northwest	Aftica）は、アフリカの北⻄部。	
	
狭義にはマグリブ3国（アルジェリア、チュニジア、モロッコ）を指す。広義には、⻄アフリカから北
アフリカ⻄部にかけてを指す。	
	
	
	

桟	

https://kotobank.jp/word/%E6%A1%9F-445499	
１	茅(かや)・わらなどで葺(ふ)く屋根の下地として、垂⽊(たるき)の上に並べ敷いた細い⽵やアシな
ど。⽡(かわら)葺きなどの屋根下地にもいう。	
２	壁の下地に組んだり、⼟蔵の柱の外側に渡した板に取りつけたりする⽊舞(こまい)。	
３	茶室などで、⽊と⽵とを交互に並べた化粧垂⽊(けしょうだるき)。桟⽵(えつりだけ)。	
	
	
	

⼼⽔	

https://kotobank.jp/word/%E5%BF%83%E6%B0%B4-743247	
しん-すい【⼼⽔】	
〘名〙	こころ。⼼に⽔をたたえているようにみなした語。	
※即⾝成仏義（823-824頃）「加持者表三如来⼤悲与⼆衆⽣信⼼⼀。仏⽇之影現⼆衆⽣⼼⽔⼀⽈レ
加。⾏者⼼⽔能感⼆仏⽇⼀名レ持」	
※伊勢太神宮参詣記（1342）「⾝は彌陀の⼼⽔をもあびず、好みて濁悪の泥にしづみ」	
	
	

回分式炒り葉機	

https://kaken.nii.ac.jp/ja/grant/KAKENHI-PROJECT-10760151/	

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%8C%97%E3%82%A2%E3%83%95%E3%83%AA%E3%82%AB
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%8C%97%E8%A5%BF%E3%82%A2%E3%83%95%E3%83%AA%E3%82%AB
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%8C%97%E8%A5%BF%E3%82%A2%E3%83%95%E3%83%AA%E3%82%AB
https://kotobank.jp/word/%E6%A1%9F-445499
https://kotobank.jp/word/%E5%BF%83%E6%B0%B4-743247
https://kaken.nii.ac.jp/ja/grant/KAKENHI-PROJECT-10760151/


	
	
	
	
	
	
	
	
	

焦げ葉	

「焦げ葉」に関する記事なし	

	
	
	
	



連続式炒り葉機	

http://shinjuan.shop-pro.jp/?pid=134128650	
他にも、東さんの作る釜炒り茶の⼤きな特徴としては、通称	：	回分式	と呼称している丸く深い鉄製
の釜に付いている⽣葉を炒るためのさらえ⼿に動⼒を付与して最初に開発実⽤化した初期型炒り葉機

械を使⽤しています。現在主流の連続式炒り葉機に⽐べると、⽣葉の投⼊量も少なく独⽴しているた

め、“より⼿炒りに近い⾵味に仕上がる”	という事が⾔えます。	
	 茶葉の外観は違いますが、⾹味のタイプとしては中国の釜煎り製緑茶に似た喉越しがよく余韻のす
ばらしいお茶です。	
	
	
	

⽔乾	

https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/2638	
secondary	tea	drying	(for	kamairicha)	
釜炒り茶の製造⼯程で、揉捻後乾燥しながら茶葉を締めていく操作のこと。	
	
	

炒⻘緑茶	

http://www.chinese-tea.info/03g/shurui.html	
緑茶は製茶⽅法によって、⼤きく炒⻘緑茶（しょうせいりょくちゃ）、こう⻘緑茶（こうせいりょく

ちゃ）、晒⻘緑茶（しゃせいりょくちゃ）と蒸⻘緑茶（じょうせいりょくちゃ）の４種類に分けられ

る。しかし、現在の多くの緑茶は	炒⻘緑茶で、他の製法は⼀部の茶葉で使われているだけです。茶葉
の形は乾燥の⼯程で⾏われる⽅法によって変わります。	
その形で分ける⽅法もあります。	
	
	
	
	

烘⻘緑茶	

http://www.peoplechina.com.cn/zhuanti/2010-05/24/content_274152.htm	
烘⻘緑茶の製造はかなりシンプルで、茶葉を炭⽕で煎ったらそれで出来あがりである。しかし、烘⻘

緑茶も散茶であり、成型するのが難しい。散茶は貿易に適さないので淘汰されたのではなかったか？

実は、烘⻘緑茶は、中国で茶を飲む習慣がかなり広まってから⽤いられるようになった製茶の⽅法な

のだ。この製法が⽤いられるようになった頃には、茶葉の栽培が全国で⾏われるようになっており、

茶葉を遠くまで運ぶ必要がなくなった。そのため、⾃然と、茶葉を蒸して、圧縮成型するという⾯倒

な⽅法を取る必要も無くなり、茶葉を⼭から摘んできて、炭⽕で煎ってすぐに飲む、という簡単な⽅

法でお茶を楽しむようになったというわけだ。	
	
	

晒⻘緑茶	

http://www.puer-cafe.com/knowledge/process/process1.html	
プーアル茶を作るには、まず、雲南⼤葉種の茶葉で晒⻘緑茶を作ります。そして、晒⻘⽑茶を使⽤し

てプーアル茶は作られます。なので、まずは晒⻘⽑茶の製造⼯程を⾒ていきましょう。晒⻘緑茶の製

造⼯程は以下のようになります。	
殺⻘→揉捻→乾燥	

http://shinjuan.shop-pro.jp/?pid=134128650
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/2638
http://www.chinese-tea.info/03g/shurui.html
http://www.peoplechina.com.cn/zhuanti/2010-05/24/content_274152.htm
http://www.puer-cafe.com/knowledge/process/process1.html


摘まれた茶葉はまず、殺⻘⼯程で熱を加えられ茶葉の酸化を⽌めます。次に、揉捻⼯程で茶葉を揉み

ほぐして柔らかくしたものを乾燥して晒⻘⽑茶になります。このようにしてできた晒⻘⽑茶を使⽤し

てプーアル⽣茶は製造されます。	
	
	

(扁炒⻘）	

http://www.uloncha.com/r_lucha.htm	
平たく押し潰したよな姿に仕上げられたお茶です。	
中国で茶の中では最も有名な杭州の「⿓井茶」がこれにあたります。	
当然「⿓井茶」は「特殊緑茶」です。	
これ以外には安徽省の「⽼⽵⼤⽅」や「天柱剣毫」などがこれにふくまれます。	
	
	

⻄湖⿓井(杭州市⻄湖⿓井）	

http://www.uloncha.com/lonjing.htm	
⻄湖⿓井のご紹介	
⿓井茶は浙江省杭州市の⻄湖南⻄の⿓井村周りの⼭岳地帯に産します。茶園は獅⼦峰・⿓井・リン

隠・五雲⼭・⻁ホウ・梅家⼀帯の海抜３０メートル以上の傾斜地の畑です。⻄北に屏⾵のように⽩雲

⼭と天竺⼭があって冬季の間⾵をさえぎり東南に九系渓の⼗⼋⾕があって河⾕は深くて広いです。	
	
	

⽼⽵⼤冇(安徽省)	
http://tea-clip.com/rouchikudaihou/	
⽼⽵⼤⽅は、中国の安徽省、歙県で⽣産される中国緑茶で、「ろうちくだいほう」と読みます。	
明代に⽣産が始まり、清の時代には献上茶になった歴史あるお茶です。	
「⽼⽵⼤⽅」という名称は、⽼⽵峰という地域で最初作られたことと、また⼤⽅という僧が作ったこ

とにちなんでいます。	
栗の⾹り良い⾹りが特徴的です。	
	
	
	
	
	
	

(円炒⻘）	

https://www.tenren.co.jp/tea/group.php	
炒⻘緑茶は、平坦な鉄の釜で炒りあげ⻘殺し、揉捻したのち再び釜で炒り乾燥させて作られるもので

す。	
出来上がった茶葉の形状で、「⻑炒⻘」、「円炒⻘」、「細嫩炒⻘」、「扁炒⻘」に分類することが

出来ます。	
⻑炒⻘は、茶葉が細⻑く（「⻑条形」といわれます）、主な産地は浙江省（杭緑炒⻘）、安徽省（屯

緑炒⻘）、江⻄省（ム緑炒茶）などです。	
	
	
	

平⽔珠茶(浙江省平⽔）	
https://www.rouran.net/goods-10107.html	

http://www.uloncha.com/r_lucha.htm
http://www.uloncha.com/lonjing.htm
http://tea-clip.com/rouchikudaihou/
https://www.tenren.co.jp/tea/group.php
https://www.rouran.net/goods-10107.html


海外では「ガンパウダー」「グリーンパール」の名で呼ばれる、丸められた茶葉が特徴の珍しい緑

茶。	
独特の芳⾹と強いコクがあります	
	
	

湧渓⽕⻘(安徽省)	
http://www.seasontea.jp/sekai_no_chasanchi/china.html	

	
	
	
	

(⻑炒⻘(眉茶))	
https://www.tenren.co.jp/tea/group.php	
炒⻘緑茶は、平坦な鉄の釜で炒りあげ⻘殺し、揉捻したのち再び釜で炒り乾燥させて作られるもので

す。	
出来上がった茶葉の形状で、「⻑炒⻘」、「円炒⻘」、「細嫩炒⻘」、「扁炒⻘」に分類することが

出来ます。	
⻑炒⻘は、茶葉が細⻑く（「⻑条形」といわれます）、主な産地は浙江省（杭緑炒⻘）、安徽省（屯

緑炒⻘）、江⻄省（ム緑炒茶）などです。	
	
	

屯緑(安徽省屯渓）	

https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/5853	
現在の⻩⼭市周辺で作られたお茶。屯渓緑茶の略である。	
茶葉は細く尖り、⿊みがかった緑⾊でツヤがある。あと味が⽢く、栗の⾹りが特徴。	
⽔⾊は⻩緑である。	
	
	

(普通烘⻘)	
http://mugachakan.blog41.fc2.com/blog-entry-128.html	

http://www.seasontea.jp/sekai_no_chasanchi/china.html
https://www.tenren.co.jp/tea/group.php
https://www.wachaclub.com/dictionary/archives/5853
http://mugachakan.blog41.fc2.com/blog-entry-128.html


Ｂ、烘⻘（こうせい）緑茶、いぶって乾燥。普通烘⻘茶と新芽烘⻘茶があります。新芽烘⻘は信陽⽑

尖茶、⻩⼭⽑峰、太平猴魁、峨眉峨芯、六安⽠⽚、径⼭茶、開化⿓頂など、この製法で作られます。

普通細嫩烘⻘茶は徽烘⻘、閩烘⻘、蘇烘⻘、浙烘⻘。⾹りは炒⻘ほど⾼くなく、花茶の原料に⽤いる

のがほとんどであります。味は爽やかで濃厚、後味は⽢みがあります。	
	

湘烘⻘(湖南省)	
https://zhuanlan.zhihu.com/p/33673468	

	
	
	
	 	

https://zhuanlan.zhihu.com/p/33673468


(特殊烘⻘)	
https://h5.youzan.com/v2/feature/e1gwdi4w	

	
	
	
	

⿈⼭⽑蜂(安徽省)	
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E9%BB%84%E5%B1%B1%E6%AF%9B%E5%B3%B0	
⻩⼭⽑峰茶（こうざんもうほうちゃ）は、中国安徽省歙県の名⼭⻩⼭を産地とする緑茶である。中国

⼗⼤銘茶の⼀つ。	
「名⼭は名茶を産する」というスローガンのもと、廬⼭雲霧の後進として、清の光緒年間に、⻩⼭の

周辺の茶畑で作られるようになったのが、現在の⽑峰茶の直接の起源である	
	
	
	 	

https://h5.youzan.com/v2/feature/e1gwdi4w
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E9%BB%84%E5%B1%B1%E6%AF%9B%E5%B3%B0


滇⻘(雲南省）	

⽇本語の記事なし	

	
	
	

揉稔葉	

https://astamuse.com/ja/keyword/11354893	
揉稔	とは、茶・コーヒー	や酒類	などの分野において活⽤されるキーワードであり、株式会社佐藤園	
や株式会社スピルリナ研究所	などが関連する技術を24件開発しています	
	
	

⻑炒⻘	

https://www.tenren.co.jp/tea/group.php	
炒⻘緑茶は、平坦な鉄の釜で炒りあげ⻘殺し、揉捻したのち再び釜で炒り乾燥させて作られるもので

す。	
出来上がった茶葉の形状で、「⻑炒⻘」、「円炒⻘」、「細嫩炒⻘」、「扁炒⻘」に分類することが

出来ます。	
⻑炒⻘は、茶葉が細⻑く（「⻑条形」といわれます）、主な産地は浙江省（杭緑炒⻘）、安徽省（屯

緑炒⻘）、江⻄省（ム緑炒茶）などです	
	
	
	

円炒⻘	

http://www.uloncha.com/r_lucha.htm	
円く粒状に揉捻される円炒⻘は真珠に例えられ「珠茶」とも⾔われます。	
浙江省の紹與や奉化を含む「⽔平茶区」の特産で、⼀般には「⽔平珠茶」とよばれています。	
この種のお茶が初めてヨーロッパに輸出されたときは、コングー（貢熙）とかパウダーと呼ばれ、

「武夷岩茶」と並んで⾼級品として扱われました。	
	
	

https://astamuse.com/ja/keyword/11354893
https://www.tenren.co.jp/tea/group.php
http://www.uloncha.com/r_lucha.htm

