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はじめに 
  我が国では、20世紀初頭に育成された、緑茶品種「やぶきた」が全茶園面積の約75％で栽

培され、日本茶業を長らく支えてきました。しかし、1990年代以降、「やぶきた」単一栽培による

病害虫の多発、作期集中、香味の画一化、茶園の老朽化による収量や品質の低下等の様々

な弊害が顕在化してきました。さらに、ペットボトル飲料の登場で、喫茶習慣も変化しています。 

 そこで、「やぶきた」とは作期が異なる、香味に優れ、収益性の高い新品種が必要とされるよ

うになりました。一方、日本文化を象徴する抹茶は、加工食品用の需要が1990年代後半から国

内外で飛躍的に伸びており、現在抹茶の生産は、約95％が加工食品用で、残り5％が茶道用と

推計されています。また、加工食品用としては、簡易製法で製茶される粉末茶の需要も増加し

ています。 

 この様な背景の中、極早生の緑茶用新品種「はると３４」は農林水産業・食品産業科学技術

研究推進事業（以下、農食事業）23014「中山間地の茶業活性化に資する茶品種とその利用技

術の開発」の中で育成され、農食事業26099C「実需者の求める、色・香味・機能性成分に優れ

た茶品種とその栽培・加工技術の開発」（※2018年度からイノベーション創出強化研究推進事

業に事業名が変更）の中で、栽培・加工技術について研究が進められました。 この概要集は、

二つの農食事業による「はると３４」に関する研究成果を取りまとめたもので、生産者および実

需者の収益性と顧客満足度の向上に繋がれば幸いです。 

＊本冊子の研究成果は、農研機構生研支援センターイノベーション創出強化研究推進事業の

支援を受けて得られたものです。ここに記して深甚の謝意を表します。 

 

編集責任者：宮崎県総合農業試験場茶業支場 大木英幹 
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【用語解説】 

被覆栽培：遮光率70～90％の遮光素材を用い、茶樹に直接（直掛け被覆）、もしくは棚を利用し

て間接的に被覆（棚掛け被覆）を行い、遮光して栽培すること。短期被覆（７日以内）は煎茶、長

期被覆（14日以上）はかぶせ茶、抹茶、粉末茶原料の栽培で利用されます。 

SPAD値：葉緑素計（SPAD-502Plus等）を用い、新芽の上から第３葉を生葉の状態で計測して

得られる数値。葉緑素が多い（茶葉の緑色が濃い）とSPAD値が高くなります。 

化学成分含有率：茶葉に含まれる化学成分量を示します。遊離アミノ酸はお茶の「うま味」、タン

ニン（カテキン類）は「渋味」、カフェインは「苦味」、NDF（中性デタージェント繊維）は新芽熟度と

それぞれ相関が高く、製茶品質は化学成分含有率の違いに影響を受けます。なお、被覆栽培

を行うと、遊離アミノ酸が増え、タンニンが減り、カフェインが増える傾向が知られています。 

色相角度（h）：人は視覚により茶葉の「色合い」の善し悪しを相対的に評価できますが、「数値」

として絶対評価することは困難です。そこで、本事業では、「色」を計測して数値化できる装置、

色差計等を用いて、茶葉や粉末の「色」を色相角度(h)として数値化して評価しました。抹茶や粉

末茶は、色相角度が大きいほど、｢色合い」が優れます。 



１.緑茶用新品種「はると３４」の紹介 
宮崎県総合農業試験場茶業支場 

宮崎県では、1958年から緑茶用品種の育成に取り組んでおり、数多くの優良
品種を育成しています。そして今回新たに、色沢が鮮緑色で優れ、高価格が
期待される時期に製茶ができる極早生の緑茶用新品種「はると３４」を育成し
ました（農食事業23014）。ここでは、「はると３４」の特徴について紹介します。 

【来歴】 
 「はると３４」は、早生で旨味が強く製茶品
質に優れる「さえみどり」を種子親、やや早
生で耐寒性が強く、樹勢と色沢に優れる「さ
きみどり」を花粉親として1997年に交配した
実生群の中から選抜されました。 
 

【早晩性】 

 育成地（宮崎県川南町）では「やぶきた」 

と比べて萌芽日が９日早い極早生の品種で

す（表１）。暖地に位置する鹿児島県では、

摘採期が「やぶきた」より11日早くなります。 

 

【栽培特性】 

 樹姿は中間型で樹勢は強く、初期生育は

旺盛で、挿し木生存率ならびに苗木の活着

率も優れます。育成地における露地栽培の

生葉収量は、一番茶は「やぶきた」並で二番

茶では劣りますが、全国の試験地における

露地栽培の平均収量は「やぶきた」や「さえ

みどり」より優れます（表１）。 

 

【耐寒性と栽培適地】 

 耐寒性は「さえみどり」より優れていること

から（表２）、防霜設備が整備されていれば

全国の主要産地で栽培できます。しかし、

越冬芽の凍害に対する抵抗性は低く、極早

生のため晩霜害のリスクが大きいことから

栽培適地は、防霜設備が整備された暖地に

位置する茶産地です。 
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図１ 「はると３４」の一番茶新芽 

表２ 「はると３４」の耐寒性 

品種名 
耐寒性 

赤枯れ 青枯れ 裂傷型凍害 

はると３４ 2.3  2.6  強 

やぶきた 2.9  2.9  中 

さえみどり 3.0  3.1  中 

１） 赤枯れ及び青枯れは埼玉県（2011～2015年）
の自然発生程度：１（無）～５（多） 

２） 裂傷型凍害抵抗性は鹿児島県（2009～2011
年）における総合判定結果 

表１ 「はると３４」の一番茶摘採日と収量（育成地） 

品種名 
一番茶 生葉収量（kg/10a） 

萌芽期 摘採期   一番茶   二番茶 

はると３４ 3/22 4/17   438 （355）   471 （400） 

やぶきた 3/31 4/23 444 （264） 547 （253） 

さえみどり 3/24 4/19   470 （296）   518 （315） 

１）萌芽期及び摘採期は2009～2015年の平均値 

２）生葉収量は2012年、2013年、2015年の平均値 

３）（）内の数値は全国試験地の４～８年生の平均収量 



「はると３４」は「さえみどり」よりも摘採の早い極早生で、色沢と香味が優れるため
高単価が期待される品種です。耐寒性は強いものの、越冬芽の耐凍性は低いので、
安定した収量を得るためには、秋冬期と早春期の防霜が重要になります。 

【病虫害抵抗性】 

 輪斑病に対しては強い抵抗性

を有してますので、摘採や整枝を

行った後の防除は必要ありませ

んが、炭疽病やもち病に対しては、

「やぶきた」と同様に防除が必要

です（表３）。 

【製茶品質】 
 「はると３４」は、色沢が鮮緑で、甘い香気と優しい甘味が特長で、露地栽培した煎茶の
一番茶品質は全国平均では「さえみどり」並でしたが、育成地では「やぶきた」や「さえみ
どり」以上に優れました（表４）。また、煎茶品質は、温暖な地域ほど優れる傾向にありまし
た。 
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【釜炒り茶適性】 
 育成地における露地栽培した釜炒り茶の一番茶品質は、色沢、香気、滋味が「やぶき
た」や「さえみどり」より優れ、遊離アミノ酸が多く、タンニンが少ないことから、釜炒り茶とし
ても適性が高いことが明らかとなりました（表５）。 

表３ 「はると３４」の病虫害抵抗性 

品種名 炭疽病 輪斑病 もち病 クワシロカイガラムシ 

はると３４ 弱 強 弱 極弱 

やぶきた 弱 弱 弱 - 

１） 炭疽病及び輪斑病は、枕崎（2011年）における室内接種検
定の結果 

２） もち病は静岡県（2012～2015年）における特性検定試験の
結果から判定 

３） クワシロカイガラムシは宮崎県（2011年）における接種検定
の結果から判定 

表４ 露地栽培した「はると３４」の荒茶の煎茶品質（2010～2015年） 

試験地 品種名 
一番茶   二番茶 

形状 色沢 香気 水色 滋味 合計   形状 色沢 香気 水色 滋味 合計 

育成地 

はると３４ 7.4  8.0  7.9  7.0  7.9  38.2    6.8  7.3  6.7  5.6  6.4  32.8  

やぶきた 7.2  7.1  7.3  7.2  7.4  36.2  6.7  6.6  6.1  6.4  6.1  31.9  

さえみどり 7.4  7.6  7.6  6.8  7.4  36.8    6.9  7.1  6.4  6.0  6.5  32.9  

全国平均 

はると３４ 7.8  8.4  8.0  8.0  7.7  39.9    7.0  7.6  7.6  7.4  7.3  36.9  

やぶきた 7.4  7.4  7.7  7.8  7.6  37.9  6.6  6.2  6.7  7.7  6.9  34.1  

さえみどり 8.1  8.4  8.1  7.8  8.0  40.4    7.2  7.3  7.5  7.4  7.3  36.7  

１）製茶品質は50g～2kgの少量機で製茶した荒茶を各項目10点満点の合計50満点とし、各茶期毎に評価 

表５ 露地栽培した「はると３４」の荒茶の釜炒り茶品質（育成地） 

品種名 
一番茶   荒茶の化学成分含有率（DW%） 

色沢 香気 水色 滋味 合計   全窒素 
遊離 

アミノ酸 
NDF カフェイン タンニン 

はると３４ 7.6  7.8  6.9  7.7  30.0    6.2  4.3  16.2  3.2  13.4  

やぶきた 7.1  7.4  7.4  7.4  29.3  5.7  3.7  17.0  3.1  14.5  

さえみどり 7.1  7.0  7.5  7.5  29.1    6.0  4.2  16.5  3.2  14.2  

１） 100g型微量炒り葉機サンプルの官能審査評点（各項目10点満点）で2010～2013年の平均 

２） 荒茶成分は近赤外分光分析計による測定値 



２.「はると３４」のセル苗育苗について 
日本製紙株式会社 

農食事業26099Cでは、「はると３４」のセル苗育苗法の開発について検討を行
いました。ここでは、「はると３４」のセル苗の生産性について紹介します。  

★本課題の成果 
「はると３４」のセル苗生産技術を確立しました。 

【セル苗（ネプラスⓇ）とは】 

 ・独自開発したセル容器を用い、専用培土に直接挿し木を行っています。 

 ・植林技術を活かした育苗管理により、高品質・安定供給を実現しています。 

 

【セル苗栽培のメリット】 

 ・植栽労力の軽減 

  ▶軽く持ち運びやすく、セルトレイから苗を抜き取りそのまま植付できます（図２）。 

   コンパクトな根鉢で、植穴が小さくすみ、植付が容易です。 

  ▶専用の機械で植栽が可能です（約 2,000苗/１時間）。 

 ・補植の軽減、早期成園化 

    ▶充実した根張りが、高い活着率と良好な初期生育を支えます。 

   ▶補植の軽減と確実な成園化が期待でき、地際からの分枝が多く、充実した株に仕上がります。 

 

【「はると３４」セル苗の得苗率】 

 ・セル苗の得苗率は85％以上（得苗率75％以上が商業上の目安）で、増殖が容易な品種です。 
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図２ 「はると３４」セル苗 

図３ 「はると３４」のセル苗 



農食事業26099Cでは、 宮崎県内の茶生産農家ほ場において、「はると３４」

の裁植密度が異なる場合の初期生育（定植４年目まで）と定植４年目の品質

を調査しましたので、その結果を紹介します。 

【試験方法】 

 「はると３４」と比較品種である「さえみどり」のペーパーポット苗を、株間75cmと株間50cmの２種

類の間隔で２条千鳥（条間は50cmで統一）で2015年に定植し、現地（宮崎県宮崎市）における幼

木期の生育状況や品質の調査を行いました。 

★本課題の成果 
「はると３４」の裁植密度の違いによる幼木期の特性が明らかにされました。また、
「はると３４」は一番茶の安定生産のためには越冬芽の凍害対策が必要であること
が確認されました。 
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３.「はると３４」の現地実証試験における 
幼木期の生育特性等について 
宮崎県総合農業試験場茶業支場 

【試験結果】 

 「はると３４」は株間50cmで定植した方が、株間75cmで定植した場合より摘採面幅が広くなるこ

とから（表６）、早期成園化のためには株間50cmで定植する方が望ましいと考えられました。 

 2017年の冬から2018年の春にかけて越冬芽の凍害が甚発生し（図４）、一番茶収量、品質に大

きな影響を受けたため、本試験における収量と製茶品質については判然としませんでした。今回

の事例から、「はると３４」は極早生品種のため、一番茶を安定して摘採するためには、初冬期お

よび一番茶萌芽前の耐凍性を失う時期に凍害対策を行うことが非常に重要であることが明らか

となりました。 

図４ 「はると３４」の2018年一番茶における越冬芽の凍害状況 

（上：甚発生、下：被害無） 

表６ 定植４年目（2018年）の秋期生育 

品種名 
裁植密度 

（株間×条間） 

秋期 

樹高 
（cm） 

摘採面幅 
（cm） 

はると３４ 
75cm×50cm 81 173 

50cm×50cm 79 182 

さえみどり 
75cm×50cm 75 171 

50cm×50cm 75 179 
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４.「はると３４」の新芽熟度別の特性について 

農食事業26099Cでは、「はると３４」の新芽熟度別の収量や品質等について
調査しましたので、その結果を紹介します。 

（1）温暖地における試験結果  

 静岡県農林技術研究所茶業研究センター 

【試験方法】 

 2008年に試験ほ場に定植した「はると３４」と「さえみどり」を供試して、摘採日を出開き度50％程

度の時期とその前後５日の間隔で早、中、晩の３回に分けて摘採、製茶し、収量・品質等を2014

から2016年の３年間にわたり調査しました。 

【試験結果】 

  「はると３４」の生葉収量は、「さえみどり」と比較して、早期、中期では少ない傾向にありました

が、晩期は多くなりました（表７）。 

 官能評価による「はると３４」の一番茶の荒茶品質評点は、合計点では早期摘採が「さえみど

り」よりも高く、特に形状、香気が優れていました。中期、晩期摘採は、「さえみどり」とほぼ同程度

の評点でした。荒茶の化学成分含有率では、「はると３４」は「さえみどり」に比べて、各摘採期で

全窒素、遊離アミノ酸含有率がやや低く、タンニン類含有率がやや高い傾向にありました（表８）。 

★本課題の成果 
温暖地において、「はると３４」は早期摘採することで荒茶品質が特に優れることか
ら、一番茶摘採の早進化と、より高品質な煎茶生産を図ることが可能です。 

表７ 「はると３４」の一番茶新芽熟度別の生葉収量と摘芽形質1) 

品種名 
摘採の 
早晩 

摘採日 
生葉収量 
(kg/10a) 

指数2) 

  摘芽形質3) 

摘芽長 葉数 出開き度 

  (cm) (枚) (%) 

はると３４ 

早 4月22日 375  60    4.5  2.5  13  

中 4月27日 584  92    5.8  3.0  43  

晩 5月3日 926  144    6.9  3.5  72  

さえみどり 

早 4月23日 381  62    3.5  2.6  13  

中 4月28日 640  100  4.8  3.3  53  

晩 5月4日 839  132    5.6  3.5  78  

１）表中の数値は2014年～2016年の3年間の平均値。 

２）「さえみどり」の「中」を100とした時の指数。3)枠摘み：20cm×20cm枠。 

表８ 「はると３４」の新芽熟度別の一番茶荒茶品質1) 

品種名 
摘採の 
早晩 

官能評価2)   化学成分含有率(DW%)3) 

形状 色沢 香気 水色 滋味 合計   全窒素 
遊離 

アミノ酸 
タンニン NDF 

はると３４ 

早 9.8  8.8  9.8  7.7  9.2  45.3    5.8  3.8  13.7  16.3  

中 8.0  8.5  8.3  9.0  9.0  42.8    5.1  2.9  13.9  20.1  

晩 6.3  8.0  7.2  9.0  7.8  38.3    4.5  2.3  13.1  23.9  

さえみどり 

早 9.7  8.3  9.7  7.5  8.7  43.8    6.1  4.2  13.5  15.5  

中 8.5  8.8  8.7  8.0  8.8  43.0  5.5  3.3  13.0  19.4  

晩 6.5  7.7  7.3  9.0  8.3  38.8    4.7  2.5  12.7  24.0  

１）荒茶は500g型少量製茶機で製茶した。表中の数値は2014年～2016年の3年間の平均値。２）各項目10点満点、合計50点満点。 

３）化学成分含有率は近赤外分光分析計で計測した。 



（2）暖地における試験結果 
   宮崎県総合農業試験場茶業支場 

★本課題の成果 
暖地において、「はると３４」は、同程度の熟度の「さえみどり」より、新葉の緑色が濃
く、製茶品質も優れており、摘採適期より早く摘採した場合でも品質が高いことが明
らかにされました。 

 

【試験方法】 

 「はると３４」と比較品種である「さえみどり」の２品種を供試し、一番茶の萌芽18日後から30日後

まで、３日おきに新葉のSPAD値と煎茶品質を調査しました。 

 SPAD値は、一番茶摘採芽の３葉目を葉緑素計（コニカミノルタ製 SPAD-502）で測定しました。 

 煎茶品質は、50g製茶機で製造した荒茶サンプルを官能審査で各項目10点満点で評価しました。 

 

【試験結果】  

 「はると３４」は一番茶の萌芽後、早い段階から新葉が濃い緑色をしており、早摘み（萌芽18日

後）からやや遅摘み（30日後）まで、一貫して「さえみどり」より高いSPAD値を示しました（図５）。ま

た、製茶品質についても、「はると３４」は色沢、香気、水色、滋味全てにおいて「さえみどり」以上

であり、早摘み（萌芽18日後）からやや遅摘み（萌芽30日後）まで、一貫して「さえみどり」より煎茶

品質が優れました（表９）。 
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図５ 萌芽後日数ごとのSPAD値 
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表９ 新芽熟度別の一番茶煎茶品質 

萌芽後 
日数（日） 

品種名 色沢 香気 水色 滋味 合計 

18 
はると３４ 7.4 7.9 7.2 7.5 30.0 

さえみどり 7.1 7.2 6.8 7.0 28.1 

21 
はると３４ 7.8 8.0 7.1 8.1 30.9 

さえみどり 7.1 7.7 6.6 7.5 29.0 

24 
はると３４ 8.3 8.1 7.1 8.0 31.6 

さえみどり 7.7 7.9 7.0 7.8 30.4 

27 
はると３４ 8.8 7.6 7.7 7.8 31.8 

さえみどり 8.0 7.4 7.5 7.7 30.6 

30 
はると３４ 8.7 7.1 8.2 7.3 31.3 

さえみどり 8.3 6.8 7.7 7.3 30.1 

１）50g機で製茶した荒茶の官能審査評点（各項目10点満点） 



（1）寒冷地における試験結果  

 埼玉県茶業研究所 

【試験結果】 

 「はると３４」は、「さやまかおり」と比較して明るい色沢とすっきりした旨味があり製茶品質が優

れていました（表10）。短期被覆すると葉色が濃緑となり（図６）、わずかな覆い香とまろやかな覆

い味が発揚し、化学成分的にも全窒素と遊離アミノ酸の増加およびタンニンの減少がみられまし

たが（表11）、水色がやや黒みを帯びて滋味が淡泊となり、品種特有の香味が薄まったことで品

質評点は劣りました（表10）。 

★本課題の成果 
「はると３４」の短期被覆により、寒冷地でも葉色、全窒素と遊離アミノ酸含量が
向上しました。製茶品質は、被覆処理特有の香味が発揚するものの、品種香が
薄まったり、水色の黒みなども認められました。 
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５.「はると３４」の被覆栽培・加工法について 
－露地・短期被覆の場合－ 

「はると３４」は被覆適応性が高く、短期被覆によって品質が向上します。農食事
業26099Cでは、短期被覆を行った場合の収量や製茶品質について調査しまし
たので紹介します。 

被覆処理あり 被覆処理なし 

図６ 被覆処理による葉色の変化（５月上～中旬、約80％遮光素材で３～４葉期から中５日間被覆） 

表10 被覆処理が製茶品質に及ぼす影響 

品種名 被覆処理 形状 色沢 香気 水色 滋味 合計 概評 

はると３４ 
露地 8.7 9.7 9.7 9.7 10.0 47.7 （色）明るい鮮緑色，（味）旨味あり 

被覆 8.7 9.8 9.3 9.3 9.2 46.3 （水）やや黒み，（味）まろやか，おとなしい 

さやまかおり 
露地 9.8 8.8 9.0 9.7 8.5 45.8 （色）黒み，（味）苦渋味 

被覆 9.3 8.7 9.0 9.0 8.8 44.8   

１）各項目10点満点の合計50点満点 
２）送帯式蒸し機で50秒蒸熱処理後、2015年と2016年は500g製茶機、2017年は1kg製茶機で製造 

表11 被覆処理による化学成分含有率への影響 

品種名 被覆処理 
化学成分含有率（DW%） 

全窒素 遊離アミノ酸 タンニン 

はると３４ 
露地 5.2 3.0 14.1 

被覆 5.8 3.7 11.1 

さやまかおり 
露地 4.5 2.1 16.8 

被覆 4.9 2.4 14.4 

１）化学成分含有率は近赤外分光分析計で計測した 



（2）中山間地における試験結果 
   長崎県農林技術開発センター果樹・茶研究部門 

図７ 被覆の様子（上）と摘採直前の茶葉(下) 
（左：露地 右：中５日間被覆） 

図８ 「はると３４」と「やぶきた」の収量の比較 

★本課題の成果 
「はると３４」の短期被覆適性は、中山間地でも高いことが確認されました。 

【試験方法】 

 供試品種として、同一成木茶園の「はると３４」と「やぶきた」を用いました。「はると３４」は一番茶

と二番茶で、3.0～3.5葉期に80%遮光資材を用い、中５日間直接被覆栽培と露地で試験を行いま

した（図７）。「やぶきた」は露地のみで試験しました。 

 摘採・収量調査後、茶葉を２kg型少量製茶機にて製茶（蒸熱時間60秒）し、製茶品質は各項目

（形状、色沢、香気、水色、滋味）10点の計50点満点で評価を行いました。 

 

【試験結果】  
 「はると３４」は、「やぶきた」より収量、製茶品質ともに優れました（図８、表12）。また、「はると３

４」は中５日間の短期被覆により、外観、内質ともに向上しました（表12）。化学成分含有率は全窒

素、遊離アミノ酸が増加し、タンニンは減少しました（表13）。 
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表12 製茶品質 

品種名 処理 

製茶品質 

一番茶   二番茶 

外観 内質 計   外観 内質 計 

はると３４ 
露地 15.3 20.0 35.3   10.3 12.8 23.0 

被覆 16.5 22.5 39.0   12.3 15.0 27.3 

やぶきた 露地 15.3 16.8 32.0 7.3 12.3 19.5 

１）合計50点満点で、一番茶と二番茶を同一基準で審査 

表13 化学成分含有率 

品種名 処理 

化学成分含有率（DW%） 

一番茶   二番茶 

全窒素 
遊離 

アミノ酸 
タンニン   全窒素 

遊離 
アミノ酸 

タンニン 

はると３４ 
露地 6.0 4.6 12.7   4.8 1.3 18.1 

被覆 6.7 5.3 11.4   5.7 2.7 15.3 

やぶきた 露地 6.1 4.7 13.6 4.1 0.5 19.3 

１）化学成分含有率は近赤外分光分析計で計測 



（3）中山間地における試験結果 
   大分県農林水産研究指導センター農業研究部 

★本課題の成果 
中山間地において、短期被覆処理を行った「はると３４」は、同処理を行った「さえみ
どり」と比べて収量や製茶品質は同等でした。 

【試験方法】 

 「はると３４」と比較品種である「さえみどり」を供試し、2014年から2017年に一番茶・二番茶と

もに75%遮光資材で中５～７日間被覆を行い、摘採・収量調査後、茶葉を２kg型少量製茶機に

て製茶（蒸熱時間35秒～40秒）しました。製茶品質は各項目（形状、色沢、香気、水色、滋味）

10点の計50点満点で評価を行い、化学成分含有率は、近赤外分光分析計を用いて計測しま

した。 

【試験結果】  

 「はると３４」は「さえみどり」と比べて収量は同等でした（図10）。製茶品質も「さえみどり」とほ

ぼ同等でしたが（表14）、アミノ酸含有率は「さえみどり」より優れました（表15）。 
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図９ 秋季の生育状況 
（2017年10月撮影 左：はると３４、右：さえみどり) 
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図10 収量の比較  

表14 荒茶の煎茶品質 

品種名 
一番茶   二番茶 

形状 色沢 香気 水色 滋味 合計   形状 色沢 香気 水色 滋味 合計 

はると３４ 9.3 9.5 9.5 8.8 9.0 46.0   9.0 9.5 8.8 8.5 8.5 44.3 

さえみどり 9.0 9.5 9.5 9.0 10.0 47.0   9.0 9.0 9.5 8.0 9.3 44.8 

１）各官能評価点は2014年から2017年の平均値 

表15 化学成分含有率（DW%） 

品種名 
一番茶   二番茶 

全窒素 アミノ酸 タンニン カフェイン NDF   全窒素 アミノ酸 タンニン カフェイン NDF 

はると３４ 6.3 4.7 11.5 3.2 16.8   5.2 2.9 13.8 3.1 20.0 

さえみどり 6.3 4.6 11.2 3.0 17.3   5.2 2.7 13.8 2.9 20.4 

１）各成分含有率は2014年から2017年の平均値 



（4）暖地における試験結果 
   宮崎県総合農業試験場茶業支場 

★本課題の成果 
暖地においても「はると３４」は短期被覆適性が高いことが確認されました。 

 
【試験方法】 

 「はると３４」を遮光率80%程度で、一番茶芽の3.5葉期頃から中５日間程度の直接被覆処理を行

い、露地栽培と短期被覆栽培における品質成分と新葉のSPAD値を調査しました。 

 煎茶品質は、２kg型製茶機で製造した荒茶サンプルを官能審査で各項目（形状、色沢、香気、

水色、滋味）10点満点の合計50点満点で評価し、化学成分含有率は、サンプルを粉砕後、近赤

外分光分析計により測定しました。SPAD値は、一番茶摘採芽の３葉目を葉緑素計（コニカミノル

タ製 SPAD-502）で測定しました。 

 

【試験結果】  
 「はると３４」は中５日間程度の短期被覆により、新葉のSPAD値が大きく増加しました（表16）。ま

た、荒茶の煎茶品質について、滋味は露地栽培より劣りましたが、形状、色沢及び水色は向上し

ました（表16）。化学成分含有率では全窒素と遊離アミノ酸が増加し、タンニンが減少しました（表

16）。 
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図11 被覆した「はると３４」の荒茶外観 図12 被覆した「はると３４」の水色 

表16 「はると３４」の短期被覆処理効果 

区分 

一番茶煎茶品質   一番茶化学成分含有率（DW%）   葉色 

形状 色沢 香気 水色 滋味 合計   全窒素 
遊離 

アミノ酸 
NDF カフェイン タンニン   SPAD値 

短期被覆 7.8  8.8  8.3  8.3  8.1  41.3    6.5  5.3  16.2  3.5  11.2    51.2  

露地栽培 7.1  8.0  8.3  7.6  8.6  39.6    6.0  4.6  16.9  3.4  11.9    40.6  



6.「はると３４」の被覆栽培・加工法について 
－長期被覆の場合－ 

（1）かぶせ茶  
   滋賀県農業技術振興センター茶業指導所 

【試験方法】 

○被覆栽培の方法 

 一番茶の1.5葉期から中14日間、また、二番茶の2.5葉期から中６日間、85％遮光資材を用い、

直接被覆処理を行いました。試験は、定植８～11年目の４年間実施しました（二番茶は定植９～

11年目の３年間）。 

○調査方法 

 摘採・収量調査後、茶葉を送帯式蒸し機で60秒間蒸熱し、 ２kg型少量製茶機で製造しました。

その後、窒素封入して冷蔵保存し、化学成分含有率と製茶品質を調査しました。 
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【試験結果】 

 「はると３４」はかぶせ茶の収量が「やぶきた」より多く（図13）、かぶせ茶の製茶品質（図14、図

15）と遊離アミノ酸含有率が「やぶきた」より優れました。 

★本課題の成果 
 「はると３４」は長期の直接被覆の場合、「やぶきた」より収量、製茶品質が優れて
おり、かぶせ茶の適性が高いことが明らかとなりました。 
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図13 かぶせ茶の収量 図14 かぶせ茶の製茶品質 
（一番茶） 

図15 かぶせ茶の外観と水色 
 （一番茶） 

はると３４ やぶきた 

６.「はると３４」の被覆栽培・加工法について 
－長期被覆の場合－ 

「はると３４」は被覆適応性が高く、長期被覆によるかぶせ茶や抹茶・粉末茶の
加工原料茶の製造に適しています。農食事業26099Cでは、長期被覆を行った
場合の収量に及ぼす影響および各茶種に加工したときの特徴について調査し
ましたので紹介します。 



【試験方法】 

○被覆栽培の方法 

 一番茶と二番茶の1.5～2.0葉期から遮光率80％の被覆資材を用い、一番茶では中

20日間、二番茶では中10日間直接被覆処理を行いました。 

○調査方法 

 摘採・収量調査後、送帯式蒸し機で一番茶は35秒、二番茶は45秒で殺青処理し、そ

の後棚式乾燥機（80℃）で２時間（30分ごとに撹拌）乾燥して製茶しました。 

  

【試験結果】 

○「はると３４」の長期被覆栽培の収量は一番茶、二番茶ともに「さえみどり」より多収 

でした（表17）。 

○「はると３４」の粉末茶色相角度は、一番茶、二番茶ともに「やぶきた」や「さえみどり 

」より優れました（表18）。 

○化学成分含有率は、「さえみどり」と比較して一番茶では遊離アミノ酸が多く、タンニ 

ンが少なくなりましたが、二番茶では同等でした（表18）。 

（2）加工用粉末茶について 
   鹿児島県農業開発総合センター茶業部 

★本課題の成果 
「はると３４」は「さえみどり」と比較して収量、色相角度、化学成分含有率が優れて
おり、長期被覆適性が高いことが確認されました。 

品種名 

萌芽期 摘採日 収量（kg/10a） 

一番茶 一番茶 二番茶 
一番茶 二番茶 

月日 比較（日） 月日 比較（日） 月日 比較（日） 

はると３４ 3/18 -10 4/24 -７ 6/10 -５ 1,069 733 

さえみどり 3/23 -５ 4/27 -４ 6/12 -３ 854 616 

やぶきた 3/28 ０ 5/1 ０ 6/15 ０ 600 391 

おくみどり 4/5  ８ 5/6 ５ 6/17 ２ 841 588 

品種名 

色相角度（h） 一番茶（DW%） 二番茶（DW%） 

一番茶 二番茶 
遊離 
ｱﾐﾉ酸 

ﾀﾝﾆﾝ NDF 
遊離 
ｱﾐﾉ酸 

ﾀﾝﾆﾝ NDF 

はると３４ 114.5 111.9 4.3 7.1 21.6 3.2 10.3 21.1 

さえみどり 112.4 111.3 3.9 7.9 22.0 3.2 10.1 22.0 

やぶきた 112.0 109.9 3.5 10.5 20.7 2.3 14.1 21.3 

おくみどり 113.7 109.9 4.4 7.9 19.5 2.4 12.5 22.2 

表17 「はると３４」の萌芽期、摘採日、収量 

表18 粉末茶の色相角度と化学成分含有率 

数値は2014～2016の平均 

数値は2014～2016の平均 
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図17 被覆日数と第３葉の色相 
    角度の推移（2016年) 

（3）玉露について 
  福岡県農林業総合試験場八女分場 

【試験方法】 

○被覆開始時期：一番茶1.0～1.5葉期 

〇被覆方法：棚掛けの間接被覆で、遮光率約70％資材を被覆し、途中で遮光率約80％資材にか 

え、最後に重ね掛け（遮光率約95%）を行いました。 

○被覆日数： 2015年は中17日、2016年は中15～19日 

 

【試験結果】 

○収量は、「やぶきた」と比較して２年間の試験でいずれも多収でした(図16）。 

○色相角度は、「やぶきた」と比較して被覆日数中15～17日で優れる傾向がみられました（図

17）。 

○製茶品質は、越冬芽の凍害の発生がなかった2016年では「やぶきた」より優れました(図18）。 
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★本課題の成果 
「はると３４」は、「やぶきた」に比べて被覆日数が中15～17日での葉色が優れ、生
葉収量が多い傾向がみられることから、玉露栽培に適します。普及対象地域は春
先の芽つぶれ発生が回避可能な、冷え込みの弱い地域です。 

図16 「やぶきた」を100とした生葉収量指数 
（2015年は中17日被覆、2016年は中15日被覆） 
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図18  荒茶官能評価 
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（４）粉末加工仕向緑茶について  
   三重県農業研究所茶業・花植木研究室 

図19 粉末加工仕向緑茶の製造工程の一例 

粉末加工仕向緑茶について 

 三重県では、主に加工食品原料となる粉末茶の原料として、‘もが茶’が生産されています。

‘もが茶’は、昭和32年ごろ、抹茶の食品素材としての可能性に着目していた茶問屋が、緑茶の

製造工程のうち、揉む工程を省き、乾燥効率を上げることで、てん茶の属性を損なわずに、生産

性を向上した製法を考案しました。かぶせ茶に準じた被覆栽培のほか、秋冬番茶では露地栽培

も行われ、多様化する緑茶需要に対応しています。 

【試験方法】 
 一番茶は中13日間または中17日間、二番茶は中６

日間または中13日間、遮光率約85％の遮光ネットで

直接被覆処理を行いました。なお、秋番茶は露地栽

培で試験を行いました。 

 加工は、微量製茶機のうち蒸熱後粗揉機、中揉

機、棚式乾燥機を使用しました。    
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【粉末加工仕向緑茶の品質、収量】 

○生葉収量は「やぶきた」と比較して一番茶、 

二番茶とも多収でした（表19）。 

○荒茶の品質は、「はると３４」はやや白茎 

が目立つ傾向にありますが、官能評価と市 

場評価は「やぶきた」より高くなりました（表 

19）。特に、葉色が明るく鮮やかな緑色で色 

沢に優れ、から色も良好なことから、粉末加 

工仕向け緑茶として重視される品質の高さ 

が明らかになりました。    

★本課題の成果 
「はると３４」は色沢やから色に優れ、粉末茶仕向緑茶への適性が高いことが明ら
かにされました。 

表19 粉末加工仕向緑茶の品質評価 

茶期 品種 摘採日 
生葉収量 
(kg/10a) 

官能評価 
市場 
評価 総合 

うち 
色沢 

一番茶 
はると３４ 4/28 732  49.8  9.0  9 

やぶきた 4/30 613  48.5  8.0  8 

二番茶 
はると３４ 6/21 585  50.9  8.6  8 

やぶきた 6/21 486  49.0  7.4  5 

１）実施年度2018年 ２）測定は色差計を使用した 
３）市場評価は、流通関係者により10段階で評価した 

図20 粉末加工仕向緑茶一番茶の 
粉末と外観 

やぶきた はると３４ 



（５）釜炒りてん茶について 
   佐賀県茶業試験場 

 釜炒りてん茶の製法は特許（特開2004-194535）を取得しており、釜炒り製茶機械を利用して、

蒸熱工程の代わりに炒り葉して製造します。釜炒り茶特有の香ばしくすっきりした香味の抹茶・

粉末茶を作ることができます。ここでは、「はると３４」の釜炒りてん茶加工適性を紹介します。 

【試験方法】 

○被覆栽培の方法 

 一番茶は1.5葉期に70％遮光資材で中９日間の間接被覆後、85％遮光資材で中９日間直接被

覆処理を行い、摘採しました。その後、中切り更新を行い、夏芽（中切後の再生芽）および秋芽

については露地栽培を行い摘採しました。本試験では、被覆栽培したものはてん茶（抹茶）、露

地栽培したものは粉末茶原料茶（粉末茶）としました。 

○釜炒りてん茶加工法と評価法 

 新型連続炒り葉機(SMI-120K)で炒り葉後、送風ダクトで茶葉を透気式連続乾燥機に送り、乾

燥しました（図21、図22）。その後、茎や主脈を除去したものを、食品用粉砕機（T社製FPS-1）で

粉末にしました。色相角度(h)は分光測色計、化学成分は近赤外分光分析計で測定しました。て

ん茶・粉末茶原料茶品質（色沢、香気、滋味）は合議制で審査し、抹茶・粉末茶品質（色沢、水

色、滋味）は粉末茶1gに100℃の熱湯を140ml加えて撹拌、直後に合議制で審査しました。 

【試験結果】 

 「はると３４」は、「やぶきた」と比較して、収量は一番茶は同等で、夏芽は少なく、秋芽は多くな

りました（図24）。てん茶ならびに粉末茶品質の官能審査評点および遊離アミノ酸含率は高くなり

ました（表20、21）。 
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図21 新型連続炒り葉機 
    (SMI-120K) 

図22 送風ダクトによる茶葉の運搬 

図23 
一番茶釜炒りてん茶の外観 

はると３４ やぶきた 



★本課題の成果 
「はると３４」の釜炒り抹茶および粉末茶への適性が確認されました。 

図24 生葉収量の比較（2014～2018年の平均）    

16 

はると34 やぶきた 

図25 一番茶釜炒り抹茶の外観および水色  

はると３４ やぶきた 

表20 釜炒り抹茶および粉末茶の色相角度と化学成分含有率 

茶期 品種名 被覆処理 
色相角度 

(h) 
全窒素 
(DW%) 

遊離アミノ酸 
（DW%） 

タンニン 
(DW%) 

一番茶 
はると３４ 有 120.7  5.8  3.5  10.0  

やぶきた 有 121.0  5.7  3.0  11.1  

二番茶 
はると３４ 無  109.3  4.0  0.6  17.5  

やぶきた 無 107.8  4.2  0.5  18.9  

夏芽 
はると３４ 無  117.1  3.1  0.9  10.7  

やぶきた 無 115.6  2.9  0.5  12.0  

秋芽 
はると３４ 無  115.0  3.2  0.4  12.2  

やぶきた 無 115.3  3.1  0.4  13.8  

１） 一番茶、夏芽および秋芽は2015～2018年の平均データ、二番茶は2016年データ 

２） 被覆栽培の一番茶はてん茶・抹茶、露地栽培の一番茶以外は粉末茶原料茶・粉末茶とした 

表21 釜炒り抹茶および粉末茶の官能審査評点 

茶期 品種名 被覆処理 
てん茶・粉末茶原料茶官能審査評点   抹茶・粉末茶官能審査評点 

色沢 香気 滋味 合計   色沢 水色 滋味 合計 

一番茶 
はると３４ 有 16.3  18.0  16.4  50.6    17.3  15.8  16.4  49.5  

やぶきた 有 15.6  15.0  15.9  46.5    17.0  16.0  16.0  49.0  

二番茶 
はると３４ 無  6.0  7.0  7.0  20.0    ー 6.0  7.0  13.0  

やぶきた 無 5.0  6.0  6.0  17.0    ー 6.0  6.0  12.0  

夏芽 
はると３４ 無  13.5  - 15.0  28.5    15.0  14.0  13.5  42.5  

やぶきた 無 12.5  - 14.5  27.0    14.5  12.5  13.5  40.5  

秋芽 
はると３４ 無  9.6  10.0  11.6  31.3    13.0  12.0  10.4  35.4  

やぶきた 無 9.2  8.0  11.3  28.5    12.3  10.5  10.5  33.3  

１）官能審査評点は各項目20点、合計60点満点とし、同一基準で審査した．   

２）一番茶、夏芽および秋芽は2015～2018年の平均データ.二番茶は2016年データ． 

３）被覆栽培の一番茶はてん茶・抹茶、露地栽培の一番茶以外は粉末茶原料茶・粉末茶とした 
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【短期被覆荒茶の審査結果】 
 2014年に飲料・食品企業に勤務する会員25名をパネルとしてご紹介いただき、荒茶品質の「や
ぶきた」との比較試験を行いました。その結果、香気と滋味は「青臭み」により評価が分かれました

が、形状、色沢、茶殻の色、水色は「やぶきた」より高く評価されました（表22）。 
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表22 実需者による「はると３４」と「やぶきた」の短期被覆荒茶の比較審査結果（2014） 

表23 実需者による「はると３４」と「やぶきた」の露地・仕上げ茶の比較審査結果（2015） 

【仕上げ茶の審査結果】 
 2015年に地方ブロック・支部10か所にご協力を賜り、合計133名の審査員により比較品種「やぶ
きた」との比較を行いました。仕上げ茶の場合、全ての項目で「やぶきた」より高く評価されました

（表23）。 

+ 同等 -

形状 16 3 6 細よれ、やや大型、木茎目立つ、不揃、蒸し浅い

色沢 20 2 3 鮮やかな緑、茎が白い、やや濃緑色、艶あり

茶殻の色 22 2 1 やや鮮やかな緑色、さえた色、濃緑、青み

香気 10 6 9 青葉香、やや青臭み、清らかな香り、さわやか、若干甘い香り

水色 19 5 1 緑色鮮やか、濃緑・青み、覆い色、やや濁り

滋味 13 3 9 新鮮な感じ、青臭み強い、清涼感あり、一般受け

１）実需者25人により、荒茶の標準審査法で審査を実施し、標準品種「やぶきた」との相対評価を行った．

２）評価は標準品種と比べて「大きく劣る（-2）」、「劣る（-1）」、「やや劣る（-0.5）」、同等（±0）、「やや優れる（+0.5）」、
　　「優れる（+1）」、 「非常に優れる（+2）」の7段階で実施された．

３）相対評価は、「やや優れる」以上を＋、「やや劣る」以下を－とし、同等と併せて3段階評価とした．

審査項目 審査員の代表的なコメント
「やぶきた」に対する相対評価（人数）

優れる
やや

優れる
同等

やや

劣る
劣る

色沢 12.0 32.3 23.3 29.3 3.0

水色 21.8 43.6 13.5 20.3 0.8

香気 9.8 44.4 32.3 12.8 0.8

滋味 17.3 38.3 18.8 21.1 4.5

１）各ブロック・支部の淹れ方で「やぶきた」仕上げ茶との比較を行った。

新鮮香、甘みのある香り、ほんのり青臭い、爽やか

バランス良し、冴え味、うま味、甘み

やぶきたとの比較（％）
審査

項目

鮮緑、明るい、形状、外観が優れる

審査員の代表的なコメント

きれい、から色・水色優れる、やや優れる

７.「はると３４」の製茶品質の評価 
－NPO法人日本茶インストラクター協会－ 

★外部評価のまとめ 
「はると３４」の製茶品質は「やぶきた」より相対的に優れることが明らかにされ
ました。特に、外観と水色の評価が高く、仕上げ工程で、香気と滋味の青臭み
の改善効果が大きいことが示されました。 

農食事業26099Cでは、実需者として、NPO法人日本茶インストラクター協会に
参画いただき、品種・系統名を伏せて、製茶品質の評価を依頼しました。ここで
は、短期被覆の荒茶と露地・仕上げ茶の審査結果の概要を紹介します。 



出願品種許諾契約順に記載． 

 「はると３４」の育成者権は種苗法により守られています。許諾を受けた正規の業者から苗木を

ご購入ください。また、生産者による苗木購入後の自家増殖は認められていますが、許諾業者以

外の個人・団体による他人への販売と譲渡は禁止されています。さらに、「はると３４」苗木の海

外への持ち出しは堅く禁止されており、以上の禁止事項を行ったことが発覚すると、法人の場合、

最高３億円の罰金となります。 
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名称 郵便番号 住所 電話番号 FAX番号 

宮崎県茶業協会 880-8501 宮崎県宮崎市橘通東2丁目10番1号 0985-65-3334 0985-65-3334 

下山 徳光 899-7211 鹿児島県志布志市志布志町内ノ倉251 099-473-2216 099-473-2216 

日本紙通商株式会社 101-0062 東京都千代田区神田駿河台4-6 03-6665-7444 03-6260-8566 

前原 公也 891-0911 鹿児島県南九州市知覧町塩屋19341番地 0993-85-3489 0993-85-3489 

渡邊樹苗園 417-0807 静岡県富士市神戸469 0545-21-5632 0545-21-5632 

８.「はると３４」の苗木入手先 
－2019年２月１日現在－ 



【問い合わせ先】 

 
○宮崎県総合農業試験場茶業支場 
  〒889-1301 宮崎県児湯郡川南町大字川南17070 

  TEL 0983-27-0355 FAX 0983-27-1314 

○埼玉県茶業研究所 
  〒358-0042 埼玉県入間市上谷ヶ貫244-2 

  TEL 04-2936-1351 FAX 04-2936-2891 

○静岡県農林技術研究所茶業研究センター 
  〒439-0002 静岡県菊川市倉沢1706-11 

  TEL 0548-27-2311 FAX 0548-27-3935 

○滋賀県農業技術振興センター茶業指導所 
  〒528-0005 滋賀県甲賀市水口町水口6750 

  TEL 0748-62-0276 FAX 0748-62-7095 

○長崎県農林技術開発センター果樹・茶研究部門 
  〒859-3801 長崎県東彼杵郡東彼杵町中尾郷1414 

  TEL 0957-46-0033 FAX 0957-46-0875 

○大分県農林水産研究指導センター農業研究部 葉根菜類・茶業チーム 
  〒879-7111 大分県豊後大野市三重町赤嶺2328-8 

  TEL 0974-28-2082 FAX 0974-22-0940 

○鹿児島県農業開発総合センター茶業部  
  〒897-0303 鹿児島県南九州市知覧町永里3964 

  TEL 0993-83-2811 FAX 0993-83-1204 

○福岡県農林業総合試験場八女分場 
  〒834-1213 福岡県八女市黒木町本分3266-1 

  TEL 0943-42-0292 FAX 0943-42-1410 

○佐賀県茶業試験場 
  〒843-0302 佐賀県嬉野市嬉野町下野丙1870-5 

  TEL 0954-42-0066 FAX 0954-20-2004 

○三重県農業研究所茶業・花植木研究室 
  〒519-0104 三重県亀山市椿世町992-2 

  TEL 0595-82-3125 FAX 0595-82-3126 

○日本製紙株式会社 
  〒101-0062 東京都千代田区神田駿河台4-6 

  TEL 03-6665-1048 FAX 03-6665-0318 

○（国研）農研機構果樹茶業研究部門枕崎茶業研究拠点 
  〒898-0087 鹿児島県枕崎市瀬戸町87 

  TEL 0993-76-2126 FAX 0993-76-2264 

 
※ 本書からの転記・複製を行う際は、必ず宮崎県総合農業試験場茶業支場
または、各問い合わせ先の許可を得てください。 


