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　鹿児島県はさつまいもの作付面積，収穫量，１０ａ当たりの収量において，平成２年～平成１５

年は第１位である１）。薩摩にさつまいもが伝来して３００年，不毛といわれるシラス土壌に育ち，

日本各地に伝播し救荒作物として人々の飢えを救った功績はあまりにも大きい。

　現代は，健康志向とグルメ嗜好から青果用および加工食品用の需要が高まり，新しい品種も

多数生まれている。鹿児島においても全国と同様の傾向はみられる。しかし，用途別にみると，

平成１５年は，全国では青果用は４４％で最も多いが，本県ではわずか７％で，でん粉原料用５５％，

焼酎原料２４％と特徴的である２）。でん粉原料利用は加水分解の他，工業用としても使用されて

いる。さつまいもは今後，その用途に応じた品種の改良と栄養成分や機能性にも注目され，健

康食材として，また，工業用としてなどの役割を担い，その利用が期待されている。
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緒　　言

　さつまいもは琉球に伝来して４００年，その約１００年後，薩摩に伝来したといわれる３）。鹿児島

ではその伝来から今なお，「カライモ（唐芋）」と呼び慣わされている。伝来初期は嗜好品とし

て珍重されるが，長い歴史の中では飢饉の際，救荒作物として人々の飢えを救い，第二次世界

大戦中は，ガソリン用の燃料のアルコールが生産された。戦後は，代替主食として大きな役割

を果たした。まさに品種の変遷と利用は時代背景を反映したものである（表１）３）４）５）。

　明治・大正時代には「つるなし源氏」「七福」「隼人いも」「ベルベット」などが栽培されて

いた４）が，昭和１７年，「農林２号」は鹿児島県農業試験場で交配によって育種され６），長く栽培
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され続けた。戦後の品種改良により，昭和３４年には食味良く，収量の多い「高系１４号」が県の

奨励品種として普及し，昭和４２年に育種された「コガネセンガン」は，現在でも最も多く栽培

され４）６），でんぷん原料用，焼酎原料用，加工食品用，青果用まで幅広い用途で使用されてい

る。近年はその利用に適した品種が求められ，数々の品種が生まれ，さつまいもの利用の今後

が期待されている。

調査方法

　鹿児島県農政部ならびに農業試験場での聞き取り調査及び資料収集を行った。

結果及び考察

１．全国のさつまいもの作付面積・収穫量・単収の推移

　全国のさつまいもの作付面積の推移（図１）から，明治３０年の作付面積は，２５７，０００ha，戦後

の昭和２４年は，最大の４４０，８００haとなっている７）。昭和２０～３０年代はさつまいもが歴史上最も多

く作付された時期であるが，その後急速に減少し，平成１５年では３９，７００haとなり，昭和２４年の

最大時の１５．４％まで落ち込んでいる。
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表１　時代別食生活の特徴とさつまいもの用途の変遷

さつまいもの用途の変遷食生活志向食生活の特徴時代別キーワード

自家用栽培・消費時代（～１９３０）
農村振興と燃料対策時代（１９３０～）
（アルコール発酵）
（七福・つるなし源氏・隼人いも）

美味志向の兆し文化住宅と台所の改善昭和元年～１２年（１９２６～１９３７）
「モダン」一汁一菜

代替主食（農林２号）
酒造用アルコール（農林２号）
甘味資源時代（でん粉・ブドウ糖・水飴
工場の林立→廃液の問題）

ぜいたくは敵だ
（戦時食・代用食）

食料の配給
統制の強化

昭和１３年～１９年（１９３８～１９４４）
統制と代用食の時代

食べられればよい
（竹の子生活）

量の確保
（闇市・買出しの時代）

昭和２０年～２５年（１９４５～１９５０）
飢餓の時代

効率的で安価なとうもろこしでん粉の輸
入が始まる（さつまいもの工業用途急速
に減少）
（高系１４号）

栄養性・安全性・嗜好性
（４人に１人は栄養欠陥）

量から質へ
家庭電化，ダイニングキッ
チンの登場，ファミリーレ
ストラン

昭和２６年～３５年（１９５１～１９６０）
よみがえる経済と食生活

いも類の消費減少
農村での自家消費・
役畜飼料の減少
（コガネセンガン）

食の多様化
簡便化志向
食生活の欧米化

調理離れ（加工食品ブー
ム，ファミリーレストラ
ン，ファーストフード花盛
り）

昭和３６年～４７年（１９６１～１９７２）
高度成長と食品の多様化

用途転換期
（でん粉用→青果用・加工食品用）

健康志向、高級化志向
（食文化の関心が高まる）

コンビニエンスストア登
場
（外食産業・テイクアウト
食品ブーム）

昭和４８年～５８年（１９７３～１９８３）
成熟経済と健康志向

機能性→カロテン・アントシアニン等
（ベニハヤト・アヤムラサキ・クイック
スイート・オキコガネ等）

美味志向，高級化志向，健
康志向（自然・本物志向安
全性への関心）

１億総グルメ時代
（個食化傾向の進行）

昭和５９年～現在
（１９８４～　　）
国際化と食文化

食糧・栄養・健康「データに見る日本人の生活」を引用・加筆



　次に収穫量の推移（図２）によると，明治３０年は２，４８４，０００ｔ収穫されている７）が，昭和３０

年に最大の７，１８０，０００ｔを示し，昭和３０年代は歴史的に最も生産量の多かった時期といえる。

平成１５年は９４１，１００ｔであり，最大時の１３．１％となっている。

　１０ａ当りの収量（以後，単収という）（図３）によると，明治３０年は９６６ｋｇであった６）が，

徐々にその量は増え続け，平成１４年には最高の２，５４０ｋｇを示し，明治３０年の２．６倍である。平成

１５年は２，３７０ｋｇと少し減っている。

　作付面積の最大時期と収穫量の最大時期のずれは品種改良による単収の増加が大きく影響し

ていることが読み取れる。
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図１　全国のさつまいもの作付面積の推移（明治３０年～平成１５年）

図２　全国のさつまいもの収穫量の推移（明治３０年～平成１５年）



２．さつまいも主要生産都道府県の作付面積・収穫量・単収の推移

　表２に主要都道府県の作付面積・収穫量・単収について平成２年，１０年，１５年を比較して示

す。鹿児島県は，作付面積，収穫量，単収のいずれにおいても第１位である。平成１５年の全国

に対する，本県の割合は，作付面積では，３０％を占め第１位であり，第２位は茨城の１８％，第

３位は千葉の１４％となっている（図４）。収穫量では，本県は３４１，０００ｔで３６％を占め第１位と

なっており，茨城１８％，千葉１４％で続いている（図５）。本県の単収についてみると，２，８９０�

と全国平均の１．２倍である（表２）。
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図３　全国のさつまいもの１０a当たりの収量の推移（明治３０年～平成１５年）

図４　全国のさつまいもの作付面積に対する
都道府県別の割合（平成１５年）

図５　全国のさつまいもの収穫量に占める
　都道府県別の割合（平成１５年）



３．さつまいもの用途別構成の比較

　図６に示すように全国の用途別構成比２）６）は青果用４４％，加工食品用１０％，でん粉原料用２１％，

焼酎原料用１０％，その他１５％となっている。これに対し，本県の場合は，でん粉原料用は５５％

と最も多く，次が焼酎原料用２４％，加工食品用１１％，青果用はわずかに７％であり，その利用

の仕方は特徴的である（表３・図６）。中でもでん粉原料用は全国の９５％を占め，また焼酎原

料用としても８８％を占めている（表３）。以上のことは本県の大きな特徴といえる。
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表２　さつまいもの主要生産都道府県の作付面積・収穫量

平成１５年平成１０年平成２年

単収
（kg／
１０a）

収穫量
（トン）

作付
面積

（ha）

単収
（kg／
１０a）

収穫量
（トン）

作付
面積

（ha）

単収
（kg／
１０a）

収穫量
（トン）

作付
面積

（ha）

２，８９０３４１，０００１１，８００３，２９０４６０，６００１４，０００２，７５０５４４，５００１９，８００鹿児島

２，４７０１７３，１００７，０１０２，１８０１６５，７００７，６００２，３００２０３，８００８，８００茨　城

２，４３０１３３，７００５，５００２，２８０１４０，２００６，１５０２，３２０１７７，５００７，６５０千　葉

２，４８０５２，１００２，１００２，７８０７０，９００２，５５０２，６１０１０５，２００４，０３０宮　崎

２，２００２７，５００１，２５０２，２１０２８，７００１，３００１，９５０２５，７００１，３２０徳　島

２，０９０２７，０００１，２９０２，４５０３４，５００１，４１０２，４３０３６，９００１，５２０熊　本

２，３７０９４１，１００３９，７００２，５００１，１３９，０００４５，６００２，３１０１，４０２，０００６６，６００
都道府
県合計

農林水産省「作物統計」

図６　さつまいも用途別構成比（平成１５年）



４．鹿児島県の用途別仕向量の割合

　昭和６０年を１００％として平成１５年を比較する（表４）と，全収穫量は５６％まで減っている。

でん粉原料用は平成１５年には全国の９５％を占めているが，昭和６０年の４４％まで減っている。昭

和３１年には全国に１，８５２のでん粉工場が操業し，本県では昭和３９年，４１０の工場が操業したが，

高度経済成長とともに農村の過疎化等によりさつまいも生産量の減少がすすんだことや排水の

水質規制強化等によりでん粉工場の数は減少した。平成８年には全国で５９工場，本県４４工場で

全国の７５％を占めている。平成１６年には，茨城県が１工場と本県２８の工場が今なお稼動してい

るのみとなっている。また，外国産トウモロコシを原料とする安価なコーンスターチ生産がさ

つまいもでん粉の減少の理由としてもあげられる３）。これは，さつまいもでん粉の工場数のシェ

アからも読み取れる２）６）（図７）。一方，焼酎原料用は１１９％と増加しており（表３），近年の焼

酎ブームの影響をみることができる。加工食品用は，用途別割合では１１％（図６）であるが，

平成１５年は昭和６０年の２．６倍と大幅増となっている（表４）。
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単位：ｔ表４　本県の用途別仕向量の割合

対比（％）昭和６０年平成１５年区　　　分

５６６０８，８００３４１，０００計

４４４２７，４００１８７，８００で ん 粉 原 料 用

１１９６９，０００８２，４００焼 酎 原 料 用

２５８１４，６００３７，７００加 工 食 品 用

７０３３，３００２３，２００青 果 用

１５６４，５００９，９３０そ の 他

表３　さつまいもの用途別仕向量（平成１５年）

その他焼酎原料用
でん粉
原料用

加工食品用青果用計区　　分

９，９３０８２，４００１８７，８００３７，７００２３，２００３４１，０００鹿　児　島

８，２１０６４，０７０３９，３９９１２１，５００１７３，１００茨　　　城

１０，２００－６，８８０１，５６０１１５，１００１３３，７００千　　　葉

５，９２０１４，６００１，４５０９，６００２０，６００５２，１００宮　　　崎

４０４－－１，１８９２５，９００２７，５００徳　　　島

５，４７０－－４４０２１，１００２７，０００熊　　　本

１４１，１５０９４，１１０１９７，６３０９４，１１０４１４，１００９４１，１００全　　　国

７．０８７．６９５．０４０．１５．６３６．２
鹿児島県の全体に
占める割合（％）

単位：ｔ



５．鹿児島県品種構成比の推移

　鹿児島県の場合２）６），用途の半分以上をでん粉原料用が占めるため，でんぷん含量の多い品

種（コガネセンガン・シロユタカ・シロサツマ）が作付されていることがわかる（図８）。で

ん粉用のシロユタカ，シロサツマが登場するとミナミユタカの生産量はほとんどなくなってい

る。コガネセンガンも減ってはいるが品種の中では最も多く栽培されている。

６．用途別さつまいもの品種とその特性

　写真１にその品種６）を紹介する。用途別の品種については表５・６に示す６）７）８）。用途別の特

性は次の通りである。でん粉原料用はでん粉含量が多く，収穫量が多い。焼酎原料用は，でん

粉価が高く，醸造した時の香が高い。加工食品用は食味が良いことが共通の特性であるが，β

―カロテンが多いなどの特徴をもつ品種もある。さらに，色素原料用のアヤムラサキはアントシ
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図７　でん粉用の仕向量と工場数の推移（鹿児島県）

図８　鹿児島県の品種別作付け面積シェア



アニンを多く含む。青果用と加工食品用は品種がほぼ重なっており，食味を重視しているが，

中でも食味のよい安納紅・種子島紫はさつまいもの伝来の地種子島の特産となっている。ジュー

ス用のジョイレッドは，搾汁率が高く，β―カロテンを多く含むことが特徴である。
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表５　用途別の品種
特　　性品　　種用　　途

でん粉含量が多く，多収である。コガネセンガン
シロサツマ
シロユタカ
コナホマレ
ダイチノユメ

でん粉原料用

でん粉価が高い。
醸造した時独特の香り

コガネセンガン
ジョイホワイト

焼酎原料用

食味良い。
β―カロテンが多い。
食味・色・貯蔵性に優れる。

コガネセンガン
ベニハヤト
高系１４号
種子島ゴールド
種子島ろまん
安納紅
安納こがね

加工食品用

アントシアニン（紫色）を多く
含む。

アヤムラサキ色素原料用

早期肥大，貯蔵性
食味良好
嗜好性を重視
ホクホク感がある。

コガネセンガン
高系１４号
ベニハヤト
ベニサツマ
ベニアズマ
ベニオトメ
種子島ゴールド
種子島ろまん
安納紅
安納こがね

青果用

搾汁率が多い。
β―カロテンを多く含む。

ジョイレッドジュース用

 　表６　さつまいもの品種間の成分（可食部１００ｇ当たり）
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写真１　さつまいもの品種

安納紅種子島ろまん

種子島ゴールド ベニハヤト

ジョイホワイトシロユタカ

シロサツマコガネセンガン
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アヤムラサキ ジョイレッド

ベニアズマベニオトメ

ベニサツマ安納こがね

さつまいも小事典



７．さつまいもを用いた加工食品

　さつまいもを用いた加工食品６）は民間企業でも積極的な取り組みがなされているが，県の農

産物加工研究指導センターでも技術開発を進めている。表７に一次加工品を示す。また，これ

らの一次加工品を使用して菓子類をはじめ，様々な商品が作られている。

８．さつまいも品種間の成分

　さつまいもの品種間の成分６）を表６に示す。比較すると品種による違いが大きいことがよく

わかる。エネルギーの高いさつまいもは，ジョイホワイトやコガネセンガンなどのでん粉原料

用の品種が多い傾向がある。ベニハヤトはカルシウムやカロテン含量がかなり多く，アヤムラ

サキは食物繊維，リン，鉄，ビタミンＢ１が多い特徴がある。また，うんしゅうみかんのビタ

ミンＣが１００ｇ当たり３２mg９）と比べると，さつまいもはビタミンＣを多く含んでいる。

９．さつまいもでん粉の用途

　平成１５年の統計２）によると，５５％の割合を示すでん粉用の利用は加水分解されて利用され

る。表８－１６）に示すように異性化糖・水飴・ぶどう糖に分類され，ジュースやキャラメルな
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表７　一次加工品
主　な　用　途特　　　　徴加　工　品　名

スナック菓子，パン，麺
類

蒸して潰した後，ドラムドライ
ヤーでシート状に乾燥させ，不
定形に破壊したもの。

１．フレーク（素材乾燥品）

菓子，コロッケ等の料理素
材

β―アミラーゼ欠損品種のサツ
マヒカリを使って開発された顆
粒状乾燥食品素材

２．グラニュール（素材乾燥品）

和洋菓子，パン，アイス
クリーム

生いもを蒸す或いは焼成したも
のを裏ごしして冷凍したもの。

３．ペースト，焼きいもペースト（素材冷凍品）

菓子，天ぷら生いもを特殊な裁断機でそれぞ
れの用途にあった形にカットし
たもの。

４．ダイス，フレンチフライ，輪切り（冷凍食品）

平成１０年「鹿児島県ふるさ
と認証食品」として認証さ
れた。

生いもを０．７cm程度に細切り
後，フライ，味付けしたもの。

５．いもかりんとう（油加工品）

生いもを約２mmに薄切りし，
フライ，味付けしたもの。

６．チップス（油加工品）

生いもを２００℃で６０分間焼成し
た焼いもを，レトルト殺菌ある
いは冷凍したもの。常温流通焼
き芋は変色防止のため窒素ガス
充填包装を行う。２５℃で３ヶ月
貯蔵可能。

７．焼いも（常温流通，冷凍）

平成４年「鹿児島県ふるさ
と認証食品」として承認さ
れた。

生いもを洗浄・蒸し煮後，麦芽
を加え糖化する。これをさらに
煮詰め，冷却後飴引きし，成形
したもの。

８．イモ飴

９．膨化スナック（直接膨化，膨化）

さつまいも小事典



どをはじめ，医薬品や化学工業原料まで利用されている。さらに直接利用では糊化接着剤や医

療品など幅広く使用されている６）（表８－２）。
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表８－２　さつまいもでん粉の用途でん粉の直接利用

用　　　　　　　途分　　　　　　　類

主にビスケット・焼きパン・もなか・アイスクリーム
くずもち・くずまんじゅう・衛生ボーロ・オブラート
ベーキングパウダー

菓 子 工 業

食 料 品 製 造
食　

料　

用

水産練製品・かまぼこ・ちくわ・さつま揚げ・ソーセージ
はるさめ・ソーメン・中華そば・うどん類・シューマイの皮

食 料 品 工 業

くず湯・調理材料・もちとり粉直 接 食 料

シラップ等蜜

ビールビ ー ル 用

繊維用・製紙サイジング及びコーティング・その他で ん 粉 誘 導 体化 工 で ん 粉

工　
　
　
　
　

業　
　
　
　
　

用

ベニヤ板接着剤・顔料ア ル カ リ 澱 粉

捺染用・接着剤ブ リ テ ィ シ ュ ガ ム

繊維用・捺染・錠剤・賦型剤・切手用糊
製紙・製本・印刷インキ・粘着テープ糊

デ キ ス ト リ ン

繊維用糊・錠剤・賦型剤・サイジング
インスタント食品基材・養鰻飼料・家庭糊

可 溶 性 で ん 粉
ソリュブルスターチ

製紙・製本・製糸・段ボール・染色・ベニヤ板接着剤・成型炭工 業 の り

糊 化 接 着 剤 洗濯糊洗 濯 の り

普通糊普 通 の り

歯磨き粉・おしろい・洗剤化 粧 用

雑 小 業
玩具・マッチ・和傘用粘 着 用

鋳型・人形・玩具・タドン・練炭原 型 粘 固 用

靴墨・農薬用薬剤沈 殿 防 止 用

錠剤の母型・粉剤の増量剤・賦型剤・オブラート
抗生物質の培養基

医 療 品

乾電池充填用・爆薬浮遊選鉱用・鋳物・グラスウールの経糸そ の 他

※でん粉～さつまいも・じゃがいも・コーンスターチを含む　　　　　　　　　　　　　　さつまいも小事典

表８－１　さつまいもでん粉の用途加水分解利用

用　　　　途糖　の　分　類

乳酸菌飲料・清涼飲料水・ジュース・パン・冷菓用異　　性　　化　　糖

キャラメル・ドロップ・キャンディー・ジャム・ゼリー・佃煮・あ
ん・羊羹等

酸・酵素糖化

水　　飴 キャラメル・菓子類・佃煮・医療・絵の具等麦　 芽　 糖

酒（三増酒）・アイスクリーム・菓子類・ソーセージ・醤油・乳幼児
食・佃煮等

粉　　　　飴

パン・缶詰・チューインガム・ケーキ・飲料冷菓・ビスケット・焼
菓子・甘納豆

精　　　　製
ぶどう糖

菓子類・飲料冷菓・缶詰・酒類・医薬・化学工業原料（グルタミン
酸ナトリウム・ソルビット界面活性剤）

結　　　　晶

さつまいも小事典



１０．最近の新品種の用途別分類

　平成８年から１５年のごく最近の新品種を用途別に表９に示す１０）。特徴としては加工食品用・

青果用の品種が増え，それぞれのいもの特徴がはっきりしている。栄養面や色といった特徴の

他，糊化温度の低いでん粉を含有する平成１４年生まれのクイックスイート１１），また平成１６年度

生まれのオキコガネ１２）はβ―アミラーゼ活性が低く，またでん粉量も他に比べると少なく，じゃ

がいものでん粉含量に近い品種である。新規の特性を持っており，今までにない利用方法が期

待される。オキコガネは甘みを抑えた食材としての利用，クイックスイートは加熱時間が短く

ても甘くなるので電子レンジでの調理にも向く。この特性を活かした加工用としての利用が期

待される。さらに，鉄・カルシウム・カロテンの栄養成分に優れ，食味も良好な茎葉利用の品

種エレガントサマー，すいおう１３）も生まれている。すいおうは，蒸しいもの食味は，高系１４号

に劣るとされるが，茎葉の収量性に優れ，葉柄だけではなく葉の食味も良好であり，ビタミン

やミネラルが豊富に含まれている（表１０）。さらに葉に含まれるポリフェノール類の機能性が

注目されている。
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表９　最近の新品種の用途別分類

特　　　　　性発表年度品　種　名用　途

でん粉歩留まりが高く，貯蔵性に優れる。平成１５年
平成１３年

ダイチノユメ
コナホマレ

でん粉原料用

平成１５年ダイチノユメ焼 酎 原 料 用

β―カロテン含有。
蒸し切り干し加工に優れる。
糊化温度の低いでん粉を含有。
今までにない新規の特性。
肉色が濃黄色。ペーストに適する。
パウダー原料に向く。

平成１５年
平成１５年
平成１４年

平成１３年
平成１０年

アヤコマチ
ハマコマチ
クイックスイート

タマオトメ
サニーレッド

加 工 食 品 用

アントシアニン（紫色）色素を含む。平成１３年ムラサキマサリ色 素 原 料 用

変色・人参臭が少なく，味が優れる。平成９年農林ジョイレッドジ ュ ー ス 用

低でん粉・低糖（コロッケ）
カロテン臭や変色が少ない。
加熱時間が短くても甘くなる。
色素含有量はアヤムラサキの１／５。
肉色濃黄色，粘質性。
食味はベニアズマ並。多収。
蒸しいもにすると肉色が橙色に変化。食味が良い。食
味良好。

平成１６年
平成１５年
平成１４年
平成１４年
平成１３年
平成１０年
平成１０年

オキコガネ
アヤコマチ
クイックスイート
パープルスイートロード
べにまさり
春こがね
安納紅

青 果 用

葉と葉柄の食味が良好。
夏野菜として葉柄を利用。
茹でたり，揚げた時の食味に優れる。
鉄・カルシウム・カロテンなどの栄養成分に優れる。

平成１４年
平成８年

すいおう
エレガントサマー

茎 葉 利 用



１１．時代別食生活の特徴とさつまいもの用途の変遷

　昭和元年～１２年は一汁一菜の時代であり，さつまいもは自家用栽培が中心であった。昭和１３

年～２５年の戦中戦後は，代替主食として人々の飢えを救った。この頃の品種は本県農事試験場

で育成された農林２号である。酒造用アルコールとしても利用されている。戦後の昭和２６年～

３５年は経済成長の時期で，安価なとうもろこしでん粉の輸入が始まり，さつまいもの工業用途

が急速に減少している。昭和３６年～４７年は経済成熟期で，食生活の特徴は食の多様化と簡便化，

また，食生活の欧米化が進み，さつまいもの消費は減少の一途をたどっている。昭和４８年～５８

年は健康志向と高級化志向がみられ（表１）３）４）５），全国的にはでん粉の利用中心から食味の良

いいもの需要が高まり，青果用・加工食品用の用途へ転換している。昭和５９年から現在の国際

化時代は，美味志向・高級化志向となり，さらに高まりをみせている。一方，栄養や機能性を

重視したベニハヤトや，アヤムラサキといった品種も生まれ，さらに新規の特性をもつクイッ

クスイートやオキコガネなどの品種は，その特性の活用が期待されている。

ま と め

１．さつまいもの収穫量（全国）は昭和３０年に最大の７，１８０，０００ｔから，平成１５年は９４１，１００ｔ

となり，最大時の１３．１％と減少している。

２．平成２年～１５年の作付面積・収穫量・単収の本県の全国に占める割合は，第１位である。

３．平成１５年の用途別特徴はでん粉原料用（５５％），焼酎原料用（２４％）で約８０％を占めてい

る。

４．平成１５年の用途別仕向量は昭和６０年を１００として平成１５年と比較すると，でん粉原料用は

５６％，焼酎原料用は１１９％，加工食品用が２５８％である（本県）。

５．品種構成では，でん粉原料用のコガネセンガンが最も多く，色素原料用のアヤムラサキ，

青果用，加工食品用の安納紅・種子島紫，ジュース用のジョイレッドなどの品種も作付さ

れている。

６．さつまいもの加工食品は一次加工品をはじめ，様々な商品が作られている。
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表１０　「すいおう」葉身の栄養成分（１００ｇあたり）

ホウレンソウすいおう成　分

２．２４．０たんぱく質（g）

２．８５．７食物繊維（g）

２．０２．０鉄（mg）

４９  １４２  カルシウム（mg）

４２  ９．４カロテン（mg）

３５  ３１  ビタミンＣ（mg）

２７０  １０１６  ビタミンＫ（μg）

２．１４３  ビタミンＥ（mg）

平成１４年度九州沖縄農業研究成果情報



７．さつまいもは品種により成分の違いがあり，エネルギーの高いコガネセンガンやジョイホ

ワイト，カルシウムやカロテン含量の高いベニハヤトなどがある。

８．さつまいもでん粉は，糊化接着剤および化学工業原料や医薬品としても利用されている。

９．新品種クイックスイートやオキコガネの特性を活かした新しい調理加工や，茎葉利用のす

いおうは食味の良さ・栄養価・機能性が注目される。

１０．さつまいもは救荒作物として人々の食を支えてきたが，近年は品種改良が盛んに行われ健

康志向が高まるとともに栄養・機能性が見直され，用途に応じた活用が求められている。
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