






































































































































































⑧-１
ホットプレスによるヒノキ板材の圧密加工
⑧-１
ホットプレスによるヒノキ板材の圧密加工

図２ 圧力解放後の材厚の経時変化（４５％圧縮）

図4 圧密加工技術

②加圧して10分固定する①熱した金属板に木材をはさむ

ヒノキ材

150℃に加熱した金属板

150℃に加熱した金属板

ヒノキ材
スペーサー スペーサー

加圧する

150℃に加熱した金属板

150℃に加熱した金属板

スペーサー ヒノキ材 スペーサー

③材を取り出し養生する ④天板等に加工する

図３ 処理時間と圧密前後のL＊値（色の明るさ）

圧縮前 12.5 45 62.5 家具材
（ナラ）

圧縮率（％）
図１ 圧縮率とデュロメータ硬さの関係

県内の素材生産量は増加しており、ヒノキがその7割を占めています。その中で
地元材を公共建築物等の構造材や内装材、家具材として利用するケースが増えてき
ています。しかし、ヒノキは内装材や家具材として利用した場合、広葉樹に比べる
と軟質であるため傷がつきやすく、磨耗することがあります。そのため、ヒノキ板
材の表面硬度をあげる加工技術の開発が求められています。

背
景
・
ね
ら
い

長崎県農林技術開発センター
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ヒノキ板材はホットプレスを用いて、圧密加工を施すことにより、表面硬度が上昇
します。圧密材は150℃に熱した金属板に木材を挟み、圧縮して10分固定し、その後
養生することにより、材色の変化が少なく、材厚が安定したものができます。ヒノキ
の圧密材は表面硬度が求められる学童机の天板やフローリング材、広葉樹の代替材な
どとして利用が可能です。今後、ヒノキの用途が拡大することにより、ヒノキの利用
が促進されることが期待されます。
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⑨-１ フレッシュなみかんをそのままに
－冷温定湿貯蔵で長期保存が可能に－

⑨-１ フレッシュなみかんをそのままに
－冷温定湿貯蔵で長期保存が可能に－

収穫後（11/9） 貯蔵後（1/31）

貯
蔵

表1 冷温定湿貯蔵庫の貯蔵条件
予措 1.2～1.7％
設定温度 3℃（±0.3℃）

湿度 85％
（変動幅3～4％）

■ 貯蔵による出荷時期の拡大 ■

原口早生

させぼ温州

高糖度系温州

品 種 11月 12月 1月 2月 3月 4月

通常出荷

貯蔵出荷

通常出荷
貯蔵出荷

通常出荷

貯蔵出荷

図 ジベレリン処理の有無による「原口
早生」貯蔵約60日後の浮き皮発生率

浮き皮の発生は、
貯蔵中の腐敗に繋がります

浮き皮ってなに？
温度や湿度が高くなると果皮と果肉の生長に差が生じ、すき間ができる現象です。浮き皮
になると維管束という栄養を果肉に行き渡らせる器官が切れて、甘みが少なくなります。

浮き皮果 正常果

温湿度を精度よく管理できる貯蔵庫（冷温定湿貯蔵庫）を利用することで、ウン
シュウミカンを新鮮なまま長期保存することができ、出荷時期を拡大することができ
ます。
さらに、早生ウンシュウミカンにおいて、 9月上旬～中旬に植物成長調整剤（ジベ
レリン（GA）1ppmとプロヒドロジャスモン（PDJ）25ppmを混合）を散布し、11月
上～中旬に収穫した果実を冷温定湿貯蔵庫で予措および貯蔵すると、貯蔵約60日後ま
で浮き皮果の発生を抑えることができます。
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ハウスモモ「日川白鳳」 収穫始期予測　（Microsoft　Excel）
①起算日は当年1月1日とする
②満開日（月日）を入力する
③満開日から20日間の日別平均気温（℃）を入力する
④期間中の平均気温（℃）、予測収穫始期（月日）および成熟日数が表示される
⑤赤字の部分は書き換えたり、消去しないこと

起算日
（当年）

満開から20日間
平均気温

（月日） （月日）
（起算日から
の通算日数）

（℃） （月日） （成熟日数）

2017/1/1 2017/3/20 78 15.1 2017/6/7 80

↑①起算年
入力

↑②満開日
入力

↑④期間中の
平均気温表示

満開からの
日数

観測年月日
（日別）

平均気温
（℃）

1（満開日） 2017/03/20 00:00'0012.8 ←③日別平均気温入力
2 2017/03/21 00:00'0014.1
3 2017/03/22 00:00'0013.9
4 2017/03/23 00:00'0012.0
5 2017/03/24 00:00'0013.1
6 2017/03/25 00:00'0014.1
7 2017/03/26 00:00'0014.3
8 2017/03/27 00:00'0013.8
9 2017/03/28 00:00'0013.7
10 2017/03/29 00:00'0013.3

満開日
「日川白鳳」
収穫始期　予測

↑④予測結果 表示

図3 収穫始期予測システムの画面
図2 満開日から20日間の平均気温
と成熟日数の関係

y=-2.23x+113.8
r=0.658***

収穫始期予測式
y=x0－2.23x1+113.8（予測誤差Z2.7（日））
y ：収穫始期（1月1日を起算日とした通算日）
x0：満開日（1月1日を起算日とした通算日）
x1：満開日から20日間の平均気温（℃）
Z ：RMSE、Σ（予測値－実測値）2／nの平方根

九州地域のハウスモモ栽培は生育が他地域より早く、早期出荷でき
る有利性がありますが、梅雨時期に入ると果実品質の低下や主産地露
地物との競合が懸念されます。そこで本研究では、「日川白鳳」の効
率的温度管理や計画的出荷を目的として、果実生育日数と気温の関係
を明らかにしました。
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⑩-１
ハウスモモ「日川白鳳」の収穫始期予測

⑩-１
ハウスモモ「日川白鳳」の収穫始期予測

➀満開日から20日間～30日間の平均気温（日別値）は、果実成熟日数（満開日から収穫始期
までの日数）と相関が高くなります（図1）。

➁満開日から20日間の平均気温と成熟日数の関係（図2）から収穫始期予測式を作成しました
➂この解析結果をもとに作成した収穫始期予測システム（Microsoft Excel）では、満開日か
ら20日間の平均気温を入力すると成熟日数と収穫始期が表示されます（図3）

成

果

本成果から満開日から約30日間は、ハウス内温度を高く維持管理することが早期出荷に有効
です。ただし、生育期間中の高温は障害果発生や樹体生育に影響を及ぼすため温度管理に注意
が必要です。

留
意
点

-0.800

-0.600

-0.400

-0.200

0.000

0 10 20 30 40 50

相
関

係
数

満開日からの日数(N)

図1 満開日からNz日目までの平均気
温と果実成熟日数の相関係数
z 満開日からの日数

長崎県農林技術開発センター
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【オキナワ台】本県開発の低低温要求性台木。「日川白鳳」の台木として利用すると普及台木
「おはつもも」台より少ない低温遭遇時間で安定して開花する。

【モモDVRモデル（発育速度モデル）】農研機構が開発、DVR値（発育速度）は自発休眠覚醒
に向かう温度毎の発育速度で６℃が最も大きく、毎時のDVR積算値がDVI値（発育指数）。

⑩-２ ハウスモモ「日川白鳳」の
DVRモデルによる加温開始時期の判定法
⑩-２ ハウスモモ「日川白鳳」の

DVRモデルによる加温開始時期の判定法

図１ 加温開始時のDVIの違いによる「日川白鳳」「オキナワ」台
および「オハツモモ」台の開花率の推移（ポット試験）
（DVI：0.6から1.0まで調査、ただし2017年は1.1まで調査）

図２ 自然条件下で低温遭遇させDVI値
0.9で加温ハウスに搬入した「日川白鳳」
の開花状況
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2015
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2016
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24 28 32 36 40 44 48 52 56 60 64 68 72 76 80

加温後日数

2017 0.6

0.7

0.8

0.9

1.0

1.1

おはつもも台 オキナワ台

近年の温暖化の影響により、休眠覚醒のための冬季の低温が得にくい年がある中、経営安定
のためには精度の高い加温開始期の判定が必要です。
そこで、本研究では「日川白鳳」の「オキナワ」台および「おはつもも」台の加温開始時期の
判定法をモモDVRモデルを用いて検討しました。
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生産場面での加温開始適期を「加温開始後40日以内に開花率が50％以上、最終開花率が
80％以上」とすると
①ポット試験では、開花に必要なDVI値は「オキナワ」台では0.9以上、
「おはつもも」台では1.0以上です（図１，２）。
②「オキナワ」台の地植え試験では、DVI値が約0.9以上の場合、加温開始後40日以内に開花
率が50％以上、最終開花率が80％以、結実率は70％以上となり、生産量が確保できます
（データ省略）。

③ 直近10ヵ年の7.2℃以下低温遭遇時間の平均は、DVI値が0.9時点は約700時間、DVI値が
1.0時点は約800時間ですが、年次間差が見られ、暖冬年は低温遭遇時間が少ない傾向のた
めDVRモデルの活用が有効です（データ省略）。
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ビワ葉
混合発酵茶

緑茶

＜被験者の選定＞
20歳以上67歳以下の、長与町民、
長崎市民および長崎県庁職員 計51名

＜試験の方法＞
試験飲料（ビワ葉混合発酵茶低用量（1.0％）、
同高用量（1.5％）、あるいはプラセボ飲料
200mlと米飯300gを摂取させ、摂取直前、30
分後、60分後、120分後の血糖値を測定した

＊：ｔ検定によりプラセボ群と比較して
有意差あり（p<0.05）

血糖値の変化
（食後30分の血糖値が高めの人）

⑪-１ お茶とビワが出会った時、何が起きたか？
ビワ葉混合発酵茶

⑪-１ お茶とビワが出会った時、何が起きたか？
ビワ葉混合発酵茶
ビワ葉混合発酵茶の製造方法ビワ葉混合発酵茶の製造方法

ビワ葉混合発酵茶を食後に飲用することで
血糖値の上昇を抑えることができます

ビワ葉混合発酵茶の機能性ビワ葉混合発酵茶の機能性

共同研究共同研究 長崎県農林技術開発センター・長崎県工業技術センター・
長崎大学・長崎県立大学・九州大学

長崎県農林技術開発センター
https://www.pref.nagasaki.jp/e-nourin/nougi/index.html
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長崎県はツバキ油生産量が全国トップクラスで、その多くは五島地域で生産されています。
これまでツバキの利用は、椿油への加工がほとんどで、ツバキの葉っぱは利用されていません
でした。そこで、ツバキの葉と緑茶の葉を使った香味と機能性に優れる新しい発酵茶の開発に
取り組みました。

⑪-２ お茶とツバキが出会った時、何が起きたのか？
ツバキ混合発酵茶

⑪-２ お茶とツバキが出会った時、何が起きたのか？
ツバキ混合発酵茶

ツバキ混合発酵茶

ツバキ葉茶生葉
茶葉とツバキ葉の混合揉捻発酵（特許第4524346号）

一般のエサのみ

一般のエサ＋ツバキ混合発酵茶

30分 60分 120分90分

血
清
ブ
ド
ウ
糖
濃
度

80

60

40

20

（mg/dl）

■ラットの糖質投与後の血清ブドウ糖濃度への影響

血
清
中
性
脂
肪
濃
度
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（mg/dl）

200

150
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■ラットの摂食による中性脂肪への影響
［４週間摂食］

混合揉捻発酵製法によるツバキ混合発酵の開発混合揉捻発酵製法によるツバキ混合発酵の開発

ツバキ葉と茶葉を1:9の比率で20分間、混合揉捻する製法により香味に優れ、糖吸収
や脂肪吸収を阻害する効果が高い新しい発酵茶ができました。開発した製造法を県内
企業に技術移転し、「五島ツバキ茶」として販売されています。

ツバキ混合発酵茶の機能性ツバキ混合発酵茶の機能性

長崎県農林技術開発センター
https://www.pref.nagasaki.jp/e-nourin/nougi/index.html
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写真１ 茶乗用型少量農薬散布機

図１ 乗用型少量農薬散布機と乗用慣行防除機の農薬散布量と農薬費の比較

⑪-３ 茶乗用型少量農薬散布機を用いた
農薬散布量の削減

⑪-３ 茶乗用型少量農薬散布機を用いた
農薬散布量の削減

写真２ 効率的な散布ができる噴霧

留
意
す
る
点

留
意
す
る
点

 微細な霧状散布を行うため成葉裏や茶樹内部へ付着しにくくなっています。
カンザワハダニ、クワシロカイガラムシ、チャトゲコナジラミを防除する時は
従来の方法で防除して下さい。

 茶芽の生育ステージによっては、散布量が異なる場合があります。

散布量 農薬費 作業時間

リーフ茶の消費減少等により茶価が低迷するなど厳しい茶業情勢の中、｢安全・安心｣な製品
供給と低コスト化をめざして、鹿児島県で開発された茶乗用型少量農薬散布機を使って農薬散
布量を削減した場合の防除効果、農薬費および防除時間の削減効果について、現地実証園で調
査しました。
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茶乗用型少量農薬散布機の使用により、慣行の散布方法と同等の防除効果があり、
散布量削減による農薬費が節減できて、作業時間も短縮可能です。

成
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⑪-４ ミカン未熟果と緑茶三番茶葉を混合して製造した
可溶性ヘスペリジン含有ミカン混合発酵茶
⑪-４ ミカン未熟果と緑茶三番茶葉を混合して製造した
可溶性ヘスペリジン含有ミカン混合発酵茶

共同研究 長崎県農林技術開発センター・長崎大学・長崎県立大学・九州大学

ヘスペリジンとは
ミカンの白い部分（アルベ
ド）に多く含まれているフ
ラボノイドの一種で、毛細
血管強化、血圧低下、血流
改善、コレステロール低減
機能などが報告されている

水に溶けにくく、体内への
吸収率も悪い

［フラベド］外果皮

［維管束］

［果心］

［アルベド］
白い海綿状の部分

ミカン混合発酵茶は
単独のヘスペリジンに比べ
体内への吸収率が向上

ヘスペリジンを可溶化させた発酵茶の製造

混合揉捻発酵
（特許取得済）ヘスペリジンを多く含む

ミカン未熟果
カテキン類を多く含む
緑茶三番茶葉

長崎県農林技術開発センター
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新製茶ハイブリッドラインとは
炒蒸機 ネット乾燥機 ・CTC

乾燥機

乾燥を行います
揉んで細かく砕きます移動しながら乾燥させます

※異なる文字間はTukey-Kramerの多重検定
により、5％レベルで有意差あり

a

c

b a
b aba a

a

※動力光熱費は、電力単価22円/kwh、重油単
価85円/ℓ、LPガス1㎥＝2㎏単価140円で算出

※輸送装置等による輸送、滞留時間は含
まれない

新製茶緑茶と蒸し製玉緑茶の製茶時間・動力光熱費
試作ティーバッグ緑茶の消費者評価

（100点満点 n=219）

⑪-5 新製茶ハイブリッドライン緑茶で
多様な消費者ニーズへの対応

⑪-5 新製茶ハイブリッドライン緑茶で
多様な消費者ニーズへの対応

 簡便化志向の高まりによるティーバッグ用緑茶や菓子の原料用抹茶など加工業務用茶の
需要は増加しています

 給茶機など業務用の緑茶の消費拡大への対応も今後必要になると考えられています
 燃油の高騰など生産に要する費用の占める割合が高まってきているなかで、生産コスト

を低減し、効率的に製造する技術の確立が望まれています
 新製茶ハイブリッドラインにより、緑茶やてん茶、紅茶などの製造が可能ですが、更な

る高品質化に向けた製造技術確立が期待されています

現
状
・
課
題

目

標

 価格の安い夏茶や秋冬番茶を用いて香りの高いティーバッグ、給茶機用緑茶生産技術を
確立します

 新製茶ハイブリッドラインを用いたティーバッグ用緑茶製造技術により農家の収益を
20％増加します

展
開
方
向

・
販
売

 新製茶ハイブリッドライン緑茶及び製造方法のメリットＰＲ
 様々な商品（粉末・液体加工、工業原料など）への提案と利用拡大
 新製茶ハイブリッドライン施設の導入推進

成 果

長崎県農林技術開発センター
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2015年 2014年

α-トコフェロール(mg/100g)

低・未利用資源の抗酸化活性1 最適な緑茶粕の添加割合2

生産現場における実証試験3

ドリップロス（％）
＜30℃高温環境下における飼養試験＞
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緑茶粕区（n=6）

⑫-１ 暑熱期における肥育豚の肉質に対する
緑茶粕添加飼料の効果

⑫-１ 暑熱期における肥育豚の肉質に対する
緑茶粕添加飼料の効果

暑熱期における肥育豚は、飼料摂取量や増体の低下がみられますが、これらには酸化
ストレスの関与が指摘されています。そこで、抗酸化活性が高いエコフィードを給与
して、酸化ストレスの緩和を図り、暑熱期における養豚の生産安定技術を開発するた
めの試験を実施しました。

背
景
・
ね
ら
い

低・未利用資源の中で、高い抗酸化活性を示す緑茶粕を、飼料に３％添加して暑熱期の
肥育豚に給与すると、飼養成績や枝肉成績に悪い影響を与えずに、ロース肉のドリップ
ロス（肉汁の損出）を低下できることが明らかとなりました。

成

果

低・未利用資源の抗酸化活性を測定した
結果、緑茶粕が最も高い

最適な緑茶粕の添加割合は３％で、
ロース肉のドリップロスを低下できる

暑熱期の肥育豚に緑茶粕を添加した飼料を給与すると、飼養成績や枝肉成績に悪い影響を
及ぼさず、ロース肉のドリップロスを低下できることを生産現場で実証した

長崎県農林技術開発センター
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