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 [具体的なデータ] 

表１ 発酵時間と品質の関係 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

 

図１ 発酵時間とカテキン含有量の関係 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図２ 発酵時間とテアフラビン含有量の関係 
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注１）場内で生産された｢やぶきた｣｢べにふうき｣の二番茶を供試し、各項目 20 点満点で評価した。 

（分） （分） 

（分） （分）

時間

分 香気 水色 滋味 合計 香気 水色 滋味 香気 水色 滋味 合計 香気 水色 滋味

0 13.0 13.0 13.0 39.0 やや青臭 黄色み 渋味 13.5 14.5 13.5 41.5 青臭 やや薄し 青臭味、渋味

30 12.5 15.0 14.0 41.5 14.5 15.0 14.0 43.5 やや明るい やや渋い

60 13.0 14.5 15.0 42.5 14.5 14.5 15.0 44.0

90 14.0 14.0 15.0 43.0 よい香り 16.0 14.5 16.0 46.5 甘い 甘味

120 13.0 13.5 13.5 40.0 15.0 14.5 14.5 44.0

150 12.5 13.5 13.5 39.5 やや黒み 気の抜けた 14.0 14.0 14.0 42.0 やや低調 やや黒み やや酸味

180 12.5 13.0 13.5 39.0 やや黒み 気の抜けた 13.5 14.0 13.5 41.0 低調 やや黒み 低調・酸味

0 16.0 15.5 14.0 45.5 良い香り やや青臭味 14.5 14.5 13.0 42.0 青臭 やや薄し 青臭味、渋味

30 15.0 15.0 16.0 46.0 15.0 16.0 14.5 45.5 やや渋味

60 14.0 15.0 16.0 45.0 15.0 16.5 15.0 46.5 鮮紅色 やや渋味

90 14.0 14.5 15.0 43.5 気の抜けた 15.5 15.5 16.0 47.0 良い香り 爽快味

120 14.0 14.5 14.0 42.5 やや黒み 気の抜けた 16.0 15.0 15.5 46.5 良い香り 甘味

150 13.0 14.5 13.0 40.5 低調 やや黒み 酸味 16.0 14.5 15.0 45.5 良い香り、甘い やや黒み やや薄し・甘味

180 - - - - 15.0 14.5 14.5 44.0 甘い、やや低調 やや黒み 薄し、やや酸味

2013年 2014年

審査得点 概　　評

やぶきた

べにふうき

審査得点 概　　評


