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壹、摘要 

  抹茶粉是日本茶產品中的知名項目，廣泛應用於茶道及食品中。其加工流程包括

採收前遮蔭以提升茶葉葉綠素和胺基酸含量、蒸菁殺菁、冷卻乾燥、拔梗，再經低溫

石磨研磨製成抹茶。為提高抹茶粉的保存期限，日本首創抹茶粉滅菌技術以降低生菌

數，本次赴日行程參觀了川崎機工的茶葉滅菌設備，滅菌設備的部分適用於茶葉、中

藥、健康食品等乾燥食材的滅菌處理，整體運作高效並可因應不同素材進行參數的調

整，值得台灣茶業引入應用。為延續技術交流及友好關係，參訪了茶改場首任首長藤

江勝太郎的故居和當地歷史資料館，瞭解其對於臺日茶業的技術貢獻，計畫後續將該

技術應用於國內茶粉加工，以促進臺灣茶產品的食品安全與商業價值。 
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參、本文 

 

一、緣由與目的 

  抹茶粉為日本廣為人知的茶產品，廣泛應用於茶道、食品添加等多元用

途。抹茶粉之加工流程係茶菁於採收前 2~3週，於茶樹上覆蓋黑網進行遮蔭

處理，以降低多元酚類含量減少成品苦澀感，並提升葉綠素及胺基酸含量。

採收後茶葉進入蒸菁設備進行殺菁，接著吹風冷卻及乾燥拔梗，此稱為碾茶。

最後將碾茶以特定規格之石磨進行低溫研磨，成品即是所謂的抹茶。為確保

茶粉成品於儲藏過程之安全衛生，日本更於全球首創研發針對抹茶粉殺菌之

關鍵技術，降低成品生菌數延長其保存期限及增加其多元應用，著實值得國

內茶產業借鏡及引入相關技術進行應用。本計畫擬將習得之技術概念與創新

模式應用於茶業相關之農糧及食品加工領域，預定研習內容可做為國內發展

商用茶之利基，茶粉滅菌技術未來可廣泛應用於茶粉或其他粉料之滅菌，提

升食品安全 
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二、行程 

日期 星

期 

行   程 

10月 21日 一 飛機：臺灣桃園機場－日本成田機場 

租賃車：成田機場－農研機構 

參訪農研機構 

JR：農研機構－靜岡 

10月 22日 二 參訪本場首任首長藤江勝太郎於靜岡森町故居 

參訪川崎機工(靜岡)加工技術 

10月 23日 三 飛機：日本靜岡機場－福岡機場 

飛機：日本福岡機場－宮崎機場 

10月 24日 四 參訪宮崎縣轄茶業支場 

與宮崎縣茶農交流會 

10月 25日 五 參訪西臼杵農業改良普及中心 

參訪川崎機工(宮崎)加工技術 

10月 26日    六 飛機：日本宮崎機場－福岡機場 

 

10月 27日    日 飛機：日本福岡機場－臺灣桃園機場 

 

 

四、與會人員 

       邱喬嵩 農業部茶及飲料作物改良場加工技術科 副研究員(10/21-10/27) 
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四、參與會議過程及參訪內容 

(一) 參訪茶改場初任首長藤江勝太郎森町故居   

     本場安排於本次行程的 10 月 22 日拜訪本場的第一任首長－藤江勝太

郎（1865-1943）的故居－靜岡縣森町，並與當地町長會面，町長說明，森

町出身的數位名人都與臺灣有所羈絆，其中包含鈴木藤三郎，係台灣製糖

株式會社（今台灣糖業公司）第一任社長。除了探訪目前仍保有的藤江故

居之外，也參訪了當地歷史民俗資料館，館內收藏許多藤江勝太郎等森町

名人相關功績的文物與歷史資料。 

   藤江先生在被派任赴臺前，便曾於橫濱學習綠茶與紅茶之加工，並且

自費來臺灣學習烏龍茶的製程，返日後於 1886 年在靜岡設立了烏龍茶與紅

茶的傳習所，對長久以來傳統都是飲用綠茶的日本而言，是製作烏龍茶及

紅茶的先驅，並受到總督府的任命，於 1895年擔任桃園聽安平鎮製茶試驗

場（茶改場前身）擔任主任一職，本場於 1903年成立後，續任首長至 1910

年。藤江先生主要貢獻為部分發酵茶工廠之規劃與機械引進，並為當時最

先進的試驗製茶廠。 
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圖一、與森町町長太田康雄 (左二)合影 

 

圖二、本場與森町之交流會 
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圖三、參訪歷史民俗資料館與館內的文物 

 

圖四、藤江勝太郎使用之製茶器具(U代表製作烏龍茶)  

 

圖五、藤江勝太郎對臺灣及日本烏龍茶發展做出良好貢獻 
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圖六、藤江勝太郎宣傳單張 

 

圖七、藤江勝太郎故居合影(左起為森町太田康雄町長、茶改場蘇宗振場長、

蔡憲宗科長及邱喬嵩副研究員) 
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 (二) 業者加工技術 

本場拜訪位於日本靜岡縣掛川市之川崎機工株式會社(カワサキ機

工株式会社)，該公司為日本專精自動化製茶設備之業者，與臺灣合作關

係密切，本場更於今(113)年初向該業者購置新型蒸菁設備，強化本場茶

葉加工研究量能。本次參訪主要觀摩該公司研發之新型茶葉(粉)滅菌機，

業者表示，該設備可廣泛應用於中藥、健康食品、茶葉、香料等乾燥食

材碎片、粉料之滅菌。其滅菌機制是將乾燥之樣品置入滅菌艙中，並通

以蒸汽進行滅菌，接著移除蒸汽注入高壓空氣進行乾燥，最後進行降溫

及包裝。該設備整體操作時間約 90 秒/批次，滅菌條件為 110~148℃，

0.05~0.35 MPa，需依不同食材特性設定參數條件。 

 本次參訪亦有觀摩實機操作，所使用之樣品為碾茶(Tencha)，為抹

茶研磨加工之前的原料，業者表示目前產業上大多於碾茶滅菌後，再送

至研磨廠商進行加工成為抹茶，茶粉成品則可於冰淇淋等茶多元產品之

應用。經滅菌後的碾茶原料與未滅菌之茶樣進行沖泡及品評比較，結果

顯示滅菌處理組的茶樣茶湯色澤較深，滋味濃郁且無綠茶之草菁味，本

場亦取樣預計回國後進行成分萃取分析比較，本場未來亦與川崎機工保

持密切合作，擬寄送不同茶類請業者協助測試，可望做為臺灣新型加工

技術研發之新里程碑。 

 

 

7 



 
 

 

圖八、與川崎機工-川崎洋助社長(左三)合影 

 

圖九、川崎機工研發之茶葉殺菌設備 
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圖十、不同處理之茶樣品評(左為未滅菌組，右為滅菌組) 
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肆、檢討與建議 

    此次參訪在技術交流與文化連結方面都收穫頗豐，展示出臺日茶業技術的互

補性與合作潛力。透過拜訪藤江勝太郎故居，我們更加深刻認識到這位先驅對臺

灣茶業發展的影響，並在森町與當地委員會成員的會面中了解到兩地在茶業傳統

上的深厚聯繫。這不僅讓參訪團隊更理解茶文化的歷史脈絡，也開啟了從文化層

面促進合作的可能性。 

  此外，在技術方面，川崎機工的先進滅菌設備令人深刻印象，其新型設備不

僅應用於抹茶粉，更適用於中藥、健康食品等多種粉料，表現出高度的安全性與

精準的滅菌效果。 

  然而，目前臺灣在茶粉加工及滅菌技術上仍有進步空間，引入這些技術能顯

著提升臺灣茶粉的品質及商業價值。因此擬於後續合作中，以此訪交流為基礎，

逐步導入日本的茶粉滅菌技術，並進行適合臺灣市場的改良測試，以便構建臺灣

在地化的技術標準。 
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