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要 旨  

サツマイモ「べにはるか」の食品としての特性を把握するため，主成分である澱粉の糊化特性について検討

した．このため，すでに青果用，加工用途で国内主要品種として定着している「高系 14 号」，「ベニアズマ」

を比較対象として，これら 3 品種のアミログラム分析を行った．糊化特性は品種別および貯蔵期間別に異なっ

ており，それぞれに適する加熱加工方法が異なる可能性があることが示唆された． 

 

1. はじめに 

サツマイモ「べにはるか」は九州沖縄農業研究センタ

ーが育成し2010年3月に品種登録された高糖度のサツマ

イモである．かつて焼き芋は「高系14号」や「ベニア

ズマ」などのようにホクホクとして粉質系の食感のもの

が中心であったが，近年では「べにはるか」や「シルク

スイート」のように高糖度でねっとりとした粘質系のも

のが人気となっている．大分県では「べにはるか」を

40日以上貯蔵し，ある一定の糖度以上になったものを

「甘太くん」（全農おおいた商標）と命名し出荷してい

るが好評であり生産拡大を進めている．「甘太くん」の

焼き芋も製造されているが，これまでの粉質系と異なる

粘質系品種の加工特性知見が少ないことが課題である．

そこで，粘質系の特性を生かした加工品開発のため，

「べにはるか」の加工特性について検討した．本報では

アミログラムによるサツマイモ澱粉の糊化特性について

検討した． 

 

2. 方  法 

2.1 供試材料及び澱粉の抽出 

サツマイモは大分県農林水産研究指導センター農業研

究部で栽培した10月23日収穫の３品種「べにはるか」，

「ベニアズマ」，「高系14号」を供試した．試料は収

穫直後，約２ヶ月貯蔵（短期貯蔵），４ヶ月貯蔵（長期

貯蔵）の３区に分けて澱粉を抽出した． 

澱粉はいずれの品種も中程度の大きさの３～４塊根か

ら調製した．サツマイモ塊根を水洗して剥皮後，セラミ

ック製すり下ろし器で磨砕し，磨砕物（約１ｋｇ）は加

水しながら目開き150μｍの篩を通して澱粉滓を取り除

いた．不溶固形物を取り除いた澱粉乳は一晩静置後，上

清を取り除いた．沈殿した澱粉は上清が透明になるまで

デカンテーションを反復した．回収された澱粉は風乾後，

乳鉢で磨砕し澱粉試料とした． 

2.2 澱粉の粘度特性（糊化特性） 

澱粉の加熱を伴う粘度特性はアミログラフ（ブラベン

ダー社製）を使用した．2.1 で抽出した澱粉の６％w/w

の懸濁液（全量 450ml）を 35℃から 95℃まで昇温速度

1.5℃/分で加熱し，95℃で 5分間保持後，昇温と同一速

度で冷却した．この間の粘度曲線から粘度上昇開始温度

（糊化開始温度）,最高粘度,最低粘度，ブレークダウ

ン（最高粘度と最低粘度の差）を読み取った．パドルの

回転数は 75rpm とした． 

 

3. 結果と考察 

3.1 アミログラム（糊化特性） 

アミログラフにより得られたグラフをアミログラムと

いう（Fig１）．今報の糊化開始温度（粘度上昇開始温

度）は，品種別では「べにはるか」が一番低かった．各

品種での貯蔵期間別の変化を見ると短期貯蔵後は，「べ

にはるか」は少し下がり，「ベニアズマ」は少し上がり

「高系 14 号」はほぼ同じであった．長期貯蔵後はどの 

品種においても糊化開始温度は高くなっていた．最高粘 



Fig.1 アミログラム 

 

度はどの時期においても品種別では「高系 14 号」が最

も低かった．貯蔵期間による違いはどの品種においても

短期貯蔵後に一度下がり，長期貯蔵後に上がる傾向にあ

った．ブレ－クダウンは品種別では「ベニアズマ」が一

番大きく，「高系 14 号」が一番小さかった．貯蔵期間

による違いは品種により変化の仕方が異なり，「べには

るか」は短期貯蔵後やや小さくなり，長期貯蔵後は大幅

に小さくなった．「ベニアズマ」は短期貯蔵後大きくな

り長期貯蔵後やや小さくなった．「高系 14 号」貯蔵す

るに従って同じペースで小さくなった．（Table 1，

Fig.2，Fig.3） 

以上のことから，甘藷の澱粉の糊化特性が品種によっ

て大きく異なり，貯蔵期間による変化も品種別に異なる

ことが判明した． 

 

Table 1 甘藷澱粉のアミログラム測定値 

 

 

 Fig.2 ｢べにはるか｣,｢ベニアズマ｣貯蔵時期別ｱﾐﾛｸﾞﾗﾑ 
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Fig.3 ｢高系 14 号｣貯蔵時期別アミログラム 

 

4. まとめ 

３品種のサツマイモ「べにはるか」，「ベニアズマ」，

「高系 14 号」のアミログラム比較により，糊化特性が

品種別，貯蔵期間別に異なることがわかった．甘藷の加

熱加工において品種別，時期別にそれぞれに適するの加

工方法が異なる可能性があることが示唆された． 
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