
　令和３年度の茨城県産さつまいもの農産物産出額は
331億円であり、全国１位を誇る（農林水産省 生産農業
所得統計）。近年、さつまいもの需要の高まりにより高値
傾向が続くなか、県内の生産量を増やすことに加えて、品
質のよいさつまいもを流通させることが重要となってい
る。特に、端境期である８～９月に出荷される早掘りの
さつまいもは、甘みが弱く、肉質が粉質であるため、食
味を高める技術開発が課題となっていた。
　そこで、茨城県農業総合センター農業研究所では、平
成29年～令和元年に早掘り栽培さつまいも「べにはる
か」＊の食味向上技術の試験を行ったので、その結果を紹
介する。
＊：本稿における早掘り栽培さつまいも「べにはるか」とは、茨

城県において４月中～下旬に挿苗し、８月上～９月中旬に収穫し

たものを指す（以下、早掘り「べにはるか」と記す）。

　人が感じるさつまいもの甘さは、肉質といくつかの甘

み成分の量によって決まると考えられている。
　肉質には大きく分けて「粘質」と「粉質」のものがあ
り、それぞれ「ねっとり」や「ほくほく」と表現される。
「ほくほく」したものに比べて、「ねっとり」したものの
ほうが甘みを感じやすいとされ、近年「べにはるか」や
「安納芋」などのねっとり系品種の人気が高まっている。
また、さつまいもは、貯蔵することで加熱した際の肉質
が軟らかくなる傾向にある。
　また、肉質の変化に加えて、甘み成分の量も、貯蔵す
ることにより増えることがわかっている。これは、芋に
蓄えられたデンプンがショ糖に変化する「糖化」といわ
れる現象である。糖化は、低温環境下で進むことが知ら
れており、県内の干し芋産地では、収穫後のさつまいも
を寒さにあてて、加工時期を早める工夫がなされている。
　したがって、芋の質にもよるが、収穫から出荷までの
期間を確保できるのであれば、貯蔵することによって甘
く肉質の軟らかい芋を流通させることができる。

さつまいもの甘さを決める要因と貯蔵中の変化

　早掘りさつまいもは、糖化の進みにくい８～９月に収
穫され、貯蔵せずに早期に出荷される。このため、甘み
が弱く、肉質が粉質であることが課題となっていた。そ
こで、当研究所では、低温貯蔵を用いた早掘り「べには
るか」の早期糖化技術の確立に取り組んだ。
　早掘り「べにはるか」の低温貯蔵は、収穫後に土付き
のまま低温貯蔵庫で、温度13℃、湿度80％RH以上で２
週間貯蔵する技術である。常温貯蔵に比べ、ショ糖含量
が高まり、肉質の粘質化が進むことで、食味がよくなる
（図１、２）。
　パネリスト17名を対象とした焼きいもの食味官能評価
では、常温２週間貯蔵に比べ、13℃２週間貯蔵した場合、
甘みが強く、より粘質となり、総合評価が高まることが
わかった（図３）。
　早掘り「べにはるか」のBrix％とショ糖含量は、温度
13℃に比べて11℃のほうが高くなった（表１）。しかし、
食味官能評価で「異臭や雑味を感じる」といった評価が
みられた（データ省略）。このことから、温度管理によっ
て強制的に食味をよくする技術として、13℃が適当であ
ると考えられた。
　以上の低温貯蔵技術によって糖化と粘質化が促される
ため、常温貯蔵に比べ、短い期間で食味のよい「べには
るか」を出荷できるようになることが期待される。

①本成果における常温貯蔵は、直射日光の当たらない場
所で保管したものである。試験を行った令和元年度の平
均気温は28.3℃（最高35.2℃、最低24.4℃）、湿度は

74.3％RHであった。
②本成果は、茨城県における早掘り「べにはるか」で実
証している。作型、品種が異なる場合は効果を確認して
いない。
③本技術を用いる際には、無病健全なさつまいもを利用
し、低温貯蔵後は速やかに洗浄、出荷していただきたい。
④11℃以下の低温で貯蔵することは避けていただきたい。
過度の低温に遭遇させた場合、異臭・雑味により食味が
悪化する場合がある。
用語の補足説明
●さつまいもにおけるBrix％
　Brix％は、試料溶液の屈折率が同じショ糖水溶液のシ
ョ糖濃度として表した値である。さつまいもにはショ糖
以外に複数の糖が含まれているうえに、デンプンなどの
夾雑物が含まれている。したがって、ショ糖溶液を測定
した際のBrix％とさつまいもを水に溶かした溶液のBrix
％が同じであったとしても、同じ甘さにはならない。つま
り、Brix％によって甘さを正確に評価することはできな
い。しかしながら、さつまいものBrix％と食味官能試験
における甘さには関連があるため、さつまいもの甘さを
簡易に評価する数値としてBrix％を用いることができる。
●甘味度
　図１、表１に記載したように、さつまいもの甘さの成
分として、果糖、ブドウ糖、ショ糖、麦芽糖がある。こ
れらの糖を人が食べた際に感じる甘さは、糖の種類によ
って異なる。例えば、ショ糖に比べて麦芽糖やブドウ糖
のほうが甘く感じにくく、果糖のほうが甘く感じやすい。
これらの人の感じ方の違いを反映させた甘さの程度を示
すものとして、甘味度という指標が用いられている。

本研究は、革新的技術開発・緊急展開事業（うち経営体強化プロジェクト）に
おいて、試験研究計画名「高糖度かんしょの長期出荷に対応した栽培・貯蔵・
品質評価技術の開発」の助成を受けて実施した。

� 【監修：（公社）農林水産・食品産業技術振興協会】
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図２　�早掘り栽培「べにはるか」の低温貯蔵による� �
焼きいもの「食感」評価の変化

食味官能評価はパネリスト15～20名を対象に、2019年８月23日、８月26日、
８月30日に実施した
官能評価は「食感」について、食感：１悪い→５良いの５段階で絶対評価した
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図３　早掘り栽培「べにはるか」の低温貯蔵による食味の向上
常温および13℃で貯蔵したいもを200℃90分間焼成し、得られた焼きいもを以下
の５段階で絶対評価した
食感：１悪い→５良い、肉質：１粉質→５粘質、甘味：１弱い→５強い、
総合評価：１悪い→５：大変良い
令和元年８月30日、パネリスト17名を対象に実施した
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図１　�早掘り栽培「べにはるか」の低温貯蔵による� �
ショ糖含量および甘味度の変化

甘味度は次式により算出した
甘味度＝ショ糖含量×１＋麦芽糖含量×0.4＋ブドウ糖含量×0.7＋果糖含量×1.2

表１　�早掘り栽培「べにはるか」の� �
低温貯蔵による焼きいも糖度と糖成分の変化

貯蔵期間 貯蔵
温度

糖度
（Brix％）

果糖
（％FW）

ブドウ糖
（％FW）

ショ糖
（％FW）

麦芽糖
（％FW）

糖含量
（％FW）甘味度

収穫直後 21.6 0.00 0.14 2.37 11.68 14.2 7.1

１週間後

常温 25.7 0.07 0.16 3.65 11.24 15.1 8.3

13℃ 25.3 0.05 0.19 4.29 11.38 15.9 9.0

11℃ 25.3 0.09 0.18 4.83 10.92 16.0 9.4

10日後

常温 23.6 0.22 0.31 3.87 11.13 15.5 8.8

13℃ 27.8 0.10 0.31 4.81 12.20 17.4 10.0

11℃ 29.6 0.05 0.28 5.47 12.41 18.2 10.7

２週間後

常温 25.8 0.07 0.19 4.09 11.70 16.0 9.0

13℃ 29.0 0.12 0.19 4.73 12.85 17.9 10.1

11℃ 29.7 0.10 0.17 5.27 12.08 17.6 10.3

甘味度は図１と同じ式により算出した

10 11グリーンレポートNo.655（2024年1月号） グリーンレポートNo.655（2024年1月号）



　令和３年度の茨城県産さつまいもの農産物産出額は
331億円であり、全国１位を誇る（農林水産省 生産農業
所得統計）。近年、さつまいもの需要の高まりにより高値
傾向が続くなか、県内の生産量を増やすことに加えて、品
質のよいさつまいもを流通させることが重要となってい
る。特に、端境期である８～９月に出荷される早掘りの
さつまいもは、甘みが弱く、肉質が粉質であるため、食
味を高める技術開発が課題となっていた。
　そこで、茨城県農業総合センター農業研究所では、平
成29年～令和元年に早掘り栽培さつまいも「べにはる
か」＊の食味向上技術の試験を行ったので、その結果を紹
介する。
＊：本稿における早掘り栽培さつまいも「べにはるか」とは、茨

城県において４月中～下旬に挿苗し、８月上～９月中旬に収穫し

たものを指す（以下、早掘り「べにはるか」と記す）。

　人が感じるさつまいもの甘さは、肉質といくつかの甘

み成分の量によって決まると考えられている。
　肉質には大きく分けて「粘質」と「粉質」のものがあ
り、それぞれ「ねっとり」や「ほくほく」と表現される。
「ほくほく」したものに比べて、「ねっとり」したものの
ほうが甘みを感じやすいとされ、近年「べにはるか」や
「安納芋」などのねっとり系品種の人気が高まっている。
また、さつまいもは、貯蔵することで加熱した際の肉質
が軟らかくなる傾向にある。
　また、肉質の変化に加えて、甘み成分の量も、貯蔵す
ることにより増えることがわかっている。これは、芋に
蓄えられたデンプンがショ糖に変化する「糖化」といわ
れる現象である。糖化は、低温環境下で進むことが知ら
れており、県内の干し芋産地では、収穫後のさつまいも
を寒さにあてて、加工時期を早める工夫がなされている。
　したがって、芋の質にもよるが、収穫から出荷までの
期間を確保できるのであれば、貯蔵することによって甘
く肉質の軟らかい芋を流通させることができる。

さつまいもの甘さを決める要因と貯蔵中の変化

　早掘りさつまいもは、糖化の進みにくい８～９月に収
穫され、貯蔵せずに早期に出荷される。このため、甘み
が弱く、肉質が粉質であることが課題となっていた。そ
こで、当研究所では、低温貯蔵を用いた早掘り「べには
るか」の早期糖化技術の確立に取り組んだ。
　早掘り「べにはるか」の低温貯蔵は、収穫後に土付き
のまま低温貯蔵庫で、温度13℃、湿度80％RH以上で２
週間貯蔵する技術である。常温貯蔵に比べ、ショ糖含量
が高まり、肉質の粘質化が進むことで、食味がよくなる
（図１、２）。
　パネリスト17名を対象とした焼きいもの食味官能評価
では、常温２週間貯蔵に比べ、13℃２週間貯蔵した場合、
甘みが強く、より粘質となり、総合評価が高まることが
わかった（図３）。
　早掘り「べにはるか」のBrix％とショ糖含量は、温度
13℃に比べて11℃のほうが高くなった（表１）。しかし、
食味官能評価で「異臭や雑味を感じる」といった評価が
みられた（データ省略）。このことから、温度管理によっ
て強制的に食味をよくする技術として、13℃が適当であ
ると考えられた。
　以上の低温貯蔵技術によって糖化と粘質化が促される
ため、常温貯蔵に比べ、短い期間で食味のよい「べには
るか」を出荷できるようになることが期待される。

①本成果における常温貯蔵は、直射日光の当たらない場
所で保管したものである。試験を行った令和元年度の平
均気温は28.3℃（最高35.2℃、最低24.4℃）、湿度は

74.3％RHであった。
②本成果は、茨城県における早掘り「べにはるか」で実
証している。作型、品種が異なる場合は効果を確認して
いない。
③本技術を用いる際には、無病健全なさつまいもを利用
し、低温貯蔵後は速やかに洗浄、出荷していただきたい。
④11℃以下の低温で貯蔵することは避けていただきたい。
過度の低温に遭遇させた場合、異臭・雑味により食味が
悪化する場合がある。
用語の補足説明
●さつまいもにおけるBrix％
　Brix％は、試料溶液の屈折率が同じショ糖水溶液のシ
ョ糖濃度として表した値である。さつまいもにはショ糖
以外に複数の糖が含まれているうえに、デンプンなどの
夾雑物が含まれている。したがって、ショ糖溶液を測定
した際のBrix％とさつまいもを水に溶かした溶液のBrix
％が同じであったとしても、同じ甘さにはならない。つま
り、Brix％によって甘さを正確に評価することはできな
い。しかしながら、さつまいものBrix％と食味官能試験
における甘さには関連があるため、さつまいもの甘さを
簡易に評価する数値としてBrix％を用いることができる。
●甘味度
　図１、表１に記載したように、さつまいもの甘さの成
分として、果糖、ブドウ糖、ショ糖、麦芽糖がある。こ
れらの糖を人が食べた際に感じる甘さは、糖の種類によ
って異なる。例えば、ショ糖に比べて麦芽糖やブドウ糖
のほうが甘く感じにくく、果糖のほうが甘く感じやすい。
これらの人の感じ方の違いを反映させた甘さの程度を示
すものとして、甘味度という指標が用いられている。

本研究は、革新的技術開発・緊急展開事業（うち経営体強化プロジェクト）に
おいて、試験研究計画名「高糖度かんしょの長期出荷に対応した栽培・貯蔵・
品質評価技術の開発」の助成を受けて実施した。

� 【監修：（公社）農林水産・食品産業技術振興協会】

低温貯蔵による食味向上は13℃が適温

技術活用の注意点

川村　武茨城県農業総合センター　農業研究所　作物研究室　主任

早掘り栽培さつまいも「べにはるか」の
低温貯蔵による食味向上技術
デンプンの糖化と肉質の粘質化を促進

常温 13℃

２週間後10日後１週間後

食
味
官
能
に
よ
る「
食
感
」評
価

5

4

3

2

1

図２　�早掘り栽培「べにはるか」の低温貯蔵による� �
焼きいもの「食感」評価の変化

食味官能評価はパネリスト15～20名を対象に、2019年８月23日、８月26日、
８月30日に実施した
官能評価は「食感」について、食感：１悪い→５良いの５段階で絶対評価した

甘味

肉質

食感

総合評価

13℃２週間貯蔵
常温２週間貯蔵

図３　早掘り栽培「べにはるか」の低温貯蔵による食味の向上
常温および13℃で貯蔵したいもを200℃90分間焼成し、得られた焼きいもを以下
の５段階で絶対評価した
食感：１悪い→５良い、肉質：１粉質→５粘質、甘味：１弱い→５強い、
総合評価：１悪い→５：大変良い
令和元年８月30日、パネリスト17名を対象に実施した

ショ糖含量　常温 ショ糖含量　13℃
甘味度　常温 甘味度　13℃

収穫直後 １週間後

貯蔵期間

10日後 ２週間後

甘
味
度

シ
ョ
糖
含
量（
％
FW
）

6.0

5.0

4.0

3.0

2.0

1.0

0.0

12

10

８

６

４

２

０

図１　�早掘り栽培「べにはるか」の低温貯蔵による� �
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