
■紅茶の発酵止めは、生産者により棚式乾燥機や水乾機など様々な方法で行っていることから
品質が不安定などの課題があります。
■ このため、紅茶の高品質化、安定化を目的に、新しい発酵止めの技術（機械）開発に取り組み
ました。
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背景・目的

発酵止め兼用型水乾機の開発

成果の内容

成果の活用方法(又は期待される効果)

■香りの高い紅茶生産が可能なため、収益向上につながります。

留意点
■カワサキ機工株式会社から「複合型水乾機」という商品名で販売しています。

■普及対象地域・面積 宮崎県全域

図２ 発酵止め兼用型水乾機の原理 図３ 発酵止め時間と製茶品質との関係

図１ 開発した発酵止め兼用型水乾機による紅茶製造方法

ドラム式萎凋機

■開発した発酵止め兼用型水乾燥機は、回転するドラムを直火で加熱する構造で、１台で紅茶
製造の発酵止め工程と乾燥工程に対応できます（図１、図２）。

■発酵止め時間を30～60秒間処理することで、花様の香りが高く、品質が優れ、120秒以上は香
りが低く品質が劣ります（図３）。
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