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てん茶製造工程における衛生管理マニュアルの策定
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要 旨

食の安心安全が求められる中、てん茶製造においても衛生的な管理や製品が求められてい

る。茶葉や、製茶工場内の微生物を指標にして汚れ程度を調査し、問題点を明らかにした。

併せて、現地のてん茶工場を調査し、そこから抽出された問題点を組み合わせて、衛生管

理マニュアルを作成した。

成果の概要

①生葉の汚れは、荒茶の汚れにまで影響することから、生葉段階での汚れを軽減する必要が

ある。生葉と土砂との接触を避けるために、摘採時に生葉を入れるかごに内袋を装着する

ことや、摘採袋を洗浄することは、生葉の汚染軽減に有効である。

②工場内でも汚れが増えるが、その要因は、汚れ程度の大きい蒸機付近や“散茶かや”に茶

葉が触れることや、工場内で茶ぼこりが舞うことによる汚染と考えられた。菌数の低減に

は、これらの部分の定期的な洗浄・清掃が有効である。

③茶葉や製茶工場内での微生物環境の調査結果と現地工場の調査をもとに、てん茶製造にお

ける衛生管理マニュアルを作成した（図：一部抜粋 。これは、現在府内各地で取り組ま）

れている地域版 の根拠となるものであり、場面ごとにねらいや改善方法を示した。GAP

図 てん茶製造における衛生管理マニュアル（抜粋）
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作成上の留意点）

１ 用紙はＡ４版縦長様式で１枚とし、説明文、図、表、イラスト等についてはわかりやすいよ

うに簡潔に記載すること （ページスタイル字数行数優先４３字フォント文字標準１０．５ｐ）。

２ 表はなるべく図にし、表を用いる場合にも極端な縮小は行わないこと。

１ 図、イラストの場合には原本を添付のこと。

図1　摘採時の天候・保管時間別の茶葉の菌数推移
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図2　摘採器具や清掃条件が異なる生葉の菌数
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表1　機械器具類の汚れ程度からみた洗浄効果

前 後

注）判定は「Ten Cateの評価」（出典：＊）による

洗浄の前後

清掃箇所

蒸機付近 重度 やや重度

散茶かや 重度 やや重度

表2　工場床面の汚れ程度からみた洗浄効果

前 後

注）判定は「Ten Cateの評価」（出典：＊）による


