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因にわたってたえず働いているものは ,おそらく

流水の力であろう｡

雨水が地上を流れるのに次の二つの型があると

いわれる｡すなわち ,(1)はあたかも地面に布をひ

ろげたように広く一面に流れる場合で ,これを布

状流亡と いい ,流れはわりに 緩慢であるが ,義

層の有機物 ,粘 土 ,微砂などをしだいに流亡さ

せる｡

(2)は薄状流亡といい ,山間地帯の谷のように傾

斜地の比較的やわらかい部分が浸食によって谷を

つくり,この谷の各所からの流れが集中して流れ

る場合である｡

この二つの型の流水の働きをみると傾斜が急で

ある上流では ,まず浸食作用がさかんにおこなわ

れ ,ついで運搬作用が働くが ,下流にくるにつれ

て ,しだいに浸食作用もみられず運搬力も弱り,

もっぱら堆積作用のみがおこなわれる｡これらの

浸食 ,運搬 ,堆積の三作用を左右する力は流速で

ある｡この流速は ,河鹿の勾配 ,水量および運搬

物の摩擦などによってことなる｡たとえば ,河底

がかなり傾斜し,かつ水量が多いときは流速もま

た大である｡

一般に水量と流速との関係は 23:2の関係で

示されるといわれている｡ いいかえると水量が現

在の8倍に 増加すると流速は2倍となる｡ しか

し,運搬物の量がますにつれて ,流速はだんだん

低下するが ,両者間には次の 関係が あるといわ

れる ,すなわち ,水量が現在量の2倍に増水すれ

ば ,運搬する力は26,つまり64倍にますといわ

れている｡これは ,ひとたび流出するとわれわれ

が想像すらできない大きな岩石あるいは多量の土

砂 ,右横を転送するものであり,これが下流の緩

河床勾配のところで堆積をは じめ ,堆積が増加す

るにつれて河川は氾濫をはじめ ,水害 (災害)と

なるわけである｡これが満潮時であると河川の水

はけがわるく,増水して浸水さわざをおこし被害

が増大するわけである｡

それらを防止するには ,まず河川の氾濫をおこ

す主因になる土砂石磯生産地のちかくの下流に貯

砂堰堤 (ダム)を築設して土砂石磯の流送をせき

とめるとともに土砂石磯の生産を阻止するために

土砂右横生産地に植林あるいは-ソサクエ ,その

他 ,ジャカゴ工などを施=して ,土砂石疎の生産

を最少限度に すれば ,流送土砂石棟も 最少とな

り,河川の氾濫もほとんどおこらず水害も最少限

度に抑制することができるであろう｡

5月に招碑教授の観迎会の席上で九州大学農学

部教授の田辺邦美先生 ※ が ｢人間は岩の上に住

めるようにならないといけないのでは･･-･｣と御

挨拶されたことをおぼえている｡これは先生が北

部など沖縄本島を巡見されて ,土壌浸食のはげし

さを感 じられ ,自然に発 した言葉であると思 う｡

先生はまた ,あとで ｢沖縄はパインブームで山頂

まで開墾しているが ,せっかく施肥をした肥料や

農業にもっとも大切な表土の流亡など ,肥料代や

国土保全面から考えると ,むしろパインの収入以

上に損失をしているのでは･･･-｣ともいわれたこ

とをおぼえている｡

われわれは ,いま一度 ,山地開発のありかたを

考え ,無謀な開墾は慎むべきであろう｡

(幸喜 善福)

※ 九州大学農学部農業工学科農業土木学研究室

茶 の 製 造 に つ い て

ま え が き
上げ得たが ,その品質に於いては手製法に及ばな

茶は倍炉と蒸釜を用いた手採製造法で製造され い｡沖縄では戦前自家用程度にわずかながら製茶

ていたが ,明治30年頃より機械製茶法が実用化さ されていたが ,戦後製茶機械を取 りよせ奥 ,喜如

itるようになった｡しかし機械製法は手製法の理 嘉 ,津波 ,平良 ,呉我 ,崎本部 ,石川 ,読谷に製

にもとずいて考奏されただけで大量生産の実績は 茶工場が設立されている｡
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茶 の 分 類

茶の分頬は二つの方法で行われる｡即ち製造法

によって分類する方法と,栽培の相違から分類す

る方法である｡まず栽培法による分頬を示すと

煎茶 ,玉緑茶 ,釜抄茶 ,番茶

LB 紅茶 ,烏竜茶 ,包種茶

2 覆下 一 玉露 ,てん茶

即ち ,覆下茶園はわ ら縄等で覆をして日光光線

をさえぎると ,テアニンというアミノ酸が茶菓中

に多く含まれるようになる｡茶樹の根で合成され

たテアニン (グルタミン酸 r-エチルアマイド)

が代謝されて カテキソ (茶のタンニン)に なる

が .覆下の元で作られた玉露 ,てん茶はその速度

が遅いためテアニンの含量が多くうま味があり,

露天の元での煎茶等は渋味が強いという事が分っ

丈二｡

次に製造的分類を示すと下記の通 りである｡

ll 硬酵茶-紅茶

2･ 半軽酵茶-烏竜茶 ,包種茶

3･ 不離 茶-lA 蒸熱するもの一玉&',煎茶 ,玉緑茶 ,番茶
B 釜妙するもの一釜抄茶

憤酵茶の紅茶は茶菓を摘んできて日乾萎洞と室

内萎洞を行い ,茶菓中の酵素を活性化させ独特の

味 ,かおりを出させる｡ 酵素は パーオキシダー

ゼ ,オキシダーゼ ,カタラーゼ (タンニンの酸

化)ジアスターゼ (澱粉の分解) ,エステラーゼ

(香気を発生させる)が存在する｡この為紅茶中

にはピタミ-/類は酸化され存在しない｡醗酵茶は

日乾と室内萎洞を 1日と数時間行 うが ,半礁酵茶

である烏竜茶 ,包種茶は数時間これを行 う｡そし

て後述の釜妙茶同様釜妙してから各種工程を経て

製茶とする｡包僅茶には香花 (マツリ,秀英等が

ある)を加えてその花の香を附加してある｡花を

加えないものもある｡不破酵茶は緑茶であり,坐

業をただちに蒸すもの (蒸気を必要とする)と ,

妙薬機で妙って辞素作用を止めるものとの二種類

の鮎 豊法に分かれる｡蒸熱するものでも玉露 ,て

ん茶 ,塵茶 ,番茶により製造工程中に幾 らかの差

がある｡てん茶.'i粉末にして飲料 ,菓子加工に用

いられる(挽茶または抹茶という)｡沖縄における

製茶法は釜妙法であるのでこれについての製法を

･露天 1 3

述べる｡

茶 の 製 造 法

釜抄茶は九州地方で行われている製法である｡

釜妙茶特有の味 ,かおりをもつ｡茶の製造は適度

に 挟んで (抹稔という) 乾燥し,その茶特有の

味 ,かおり,形を作る操作である｡ 横根は妙薬

磯 ,撲捻政 ,第-水乾機 (再乾顔が使われる場合

もある) ,第二水乾激 ,仕上機等がある｡動力は

ディゼルエンジンの6-8馬力が使用される｡生

薬を摘んで束ねたらまず妙実機に投入する｡

1 抄 葉 梯

玉露 ,てん茶 ,煎茶等の蒸熱政に相当するもの

で ,茶菓の水分を発散させこれを利用して葉を捗

り,次に機内から熱の発散を防ぎ温度を高めて ,

酵素作用を停止させ ,次いで軽い採捻をすると共

に水分の蒸発をさせる｡妙薬機は以上の宵を行 う

機械であって製茶工程中最も重要な工程である｡

茶の品質は70-80%はここで定まるといわれる｡

擾拝手 ,操捻手 .風車を備えて屠り釜庇は 360oC

に熱せられているので,撹拝して茶菓は一様に熱

せられるようにしなければならない｡取り出した

時の葉の状態は葉が萎縮せず生薬がそのまま乾燥

した状態が最も良い｡機械の材質は鋳鉄製がよく

鉄板 ,アル ミニウム製は劣る｡但し鋳鉄製は葉を

こがす恐れがある｡

2 操 捻 機

円筒型の容器と盤状の撲手で水平廻転運動によ

り茶葉を操む装置で ,徐々に圧力を加えて細胞組

織を破壊して液汁を混合させ ,含水品を一様にし

て特有の風味を出す作業である.

3 第一水幸三機

操捻機からの茶菓を更に乾燥し釜代と茶 ,相互

の摩擦によっておだやかに撮み香をLP.さしめる｡

釜底に獲拝の為の仕切がついている ,膿搾手をも

つものもある｡それに風車があって乾燥掠稔を行

う｡茶葉の取出し時期は茶葉を手て握ってそれが

パ ノと開く程度である｡

4 第二水乾棟

第一と同じ構造で更に探捻乾燥を促進させる｡

内容物の取出し時期には大部分の水分は蒸発し茎

が折れる程度になっている｡
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操 捻 機

5 仕上げ機

なお乾燥を十分にすると共に茶と茶の摩擦によ

って形 ,光沢 ,かおりをととのえる｡機械の構造

は水乾機と同 じである｡茶菓の取出し時には水分

は7-10%になっている｡これが荒茶である｡

釜妙緑茶は以上のような機械をもって茶菓を乾

燥操捻し ,形 ,光沢 ,かおり,味を形成させる作

業を行 うが ,機械に与える ,回転 ,空気 (多く送

れば乾燥が早いとは限 らない) ,機内の温度 ,湿

皮 ,牒稔の調和は製品の質に大きく影響する各機

械の台数 ,原料投入量 ,加熱時間の一例を図示す

ると次の通 りである｡

即ち妙薬磯 1基につき9kgを投入し終えたら操

妙巣機 2進
生薬9kg/1基

炊捻磯2基
生盛9kg/1基 -_: =∵

10-15分 10-15分 15-20分

→‡第2水乾機 L
生薬36kg/1基l

仕上機 1基

生薬72kg/1基

20-25分 60-120分

稔を行い挨捻2進分を第一水乾概に投入 (2基で

36kg)し,第-水乾機2基分を第二水乾機 1基に

入れる (2基で72kg)｡第二水乾機 2基分を仕上

げ激 1基に入れる｡結局一回の工程で 144kgの生

薬を処理する事になる｡所要時間は大体 2時間で

ある｡1日8時間操業としてその4倍の 576kgの

生薬を処理する事になる｡荒茶は乾燥により生薬

の与に減量するとすれば .荒茶にして1日 1411kg

妙 葉 機

を製造する事になる｡こうして製造された荒茶は

水分73左内外を含んでいる｡荒茶は茶業協同組合

(所在 ,那覇市)に運ばれ更に乾燥され (水分4

%以下) ,更に確別され ,上中下級品に区別され

て製茶となり販売される｡

結 び

最近各種のインスタント製品が市販されている

がイソスタソトティーの 製造試験が 行われてい

る｡即ち 80oCの温水で多重段式 (半連続) に茶

を抽出し ,冷凍乾燥が 行われ (真空乾燥も出来

る)｡又品質を高める為に緑茶製造の際の探捻の

時に ,アミノ酸であるアルギンとグルタミン酸を

生薬に対し0.3-0.5%を溶液として添加し風味を

向上させることが出来る｡

茶の貯蔵試験では水分含量の低い程 ビタミンC

の残存率は大である｡密封して4ケ月後にビタミ

ンCを定量したら水分3.7%のもので常温で71%,

冷蔵で82%ビタミンCが残っており,水分7･5%の

ものでは常温で48%,冷蔵で78,06であった｡5oC

の冷蔵も効果がある｡ ビタミンCで茶の変質程度

をあらわす事が出来る｡又脱気をして貯蔵する事

も同様に効果がある様である｡

茶の生産は島内消費量の10数%で量産も必要で

あるが ,製茶機械の導入後10数年を経過している

今日 ,世界市場の波を乗 り切る為には ,ここらで

茶の製造並びに栽培についても品質の向上 ,生産

費の低減になお一層の意を用いる時期ではなかろ

うか｡ (仲村 実久)

- 5 -


