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一年一年一年一年をををを通通通通してしてしてして焼焼焼焼きききき芋芋芋芋をををを美味美味美味美味しくしくしくしくするためのするためのするためのするための取取取取りりりり組組組組みみみみ

農家が掘り取った芋を温度３２℃・湿度９０％以上の部屋で４日間寝かせることで、芋表
皮下のコルク層を増加させ、貯蔵中の腐敗を防ぎます。

キュアリング処理は、掘り取り後早く処理するほど高
い効果が得られます。ＪＡなめがたでは掘り取り直後の
芋が、農家の圃場からキュアリング処理センターへダ
イレクトに持ち込まれて処理されます。

規則正しく並んだ組織がコルク層です。キュアリング
処理によってコルク層が「紅こがね」は３～４層→６～８
層へ、「べにまさり」は５～６層→１０～１２層に増加しま
す。さらに、収穫時の傷口には新たにコルク層が形成
され、貯蔵適性が高まります。

キュアリングキュアリングキュアリングキュアリング処理状況処理状況処理状況処理状況ととととコルクコルクコルクコルク層層層層

キュアリング処理した芋でも、温度・湿度の
変化には弱く、特に低温では腐敗、高温では
萌芽や発根、亀裂が生じ、品質が低下します。

ＪＡなめがたでは、キュアリング処理した芋を
温度１３℃、湿度９０％以上の定温・定湿度の
最適な状態で貯蔵しています。

定温定温定温定温・・・・定湿貯蔵状況定湿貯蔵状況定湿貯蔵状況定湿貯蔵状況とととと新鮮新鮮新鮮新鮮なななな貯蔵芋貯蔵芋貯蔵芋貯蔵芋
（（（（H19.7.27撮影撮影撮影撮影））））

キュアリングキュアリングキュアリングキュアリング処理処理処理処理 ～～～～ＪＡＪＡＪＡＪＡなめがたのなめがたのなめがたのなめがたのサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモはははは冬支度冬支度冬支度冬支度をしますをしますをしますをします～～～～

定温貯蔵定温貯蔵定温貯蔵定温貯蔵 ～～～～ＪＡＪＡＪＡＪＡなめがたのなめがたのなめがたのなめがたのサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモはははは体力体力体力体力をををを消耗消耗消耗消耗しませんしませんしませんしません～～～～

新芋新芋新芋新芋ではではではでは出出出出せないせないせないせない味味味味 ～～～～長期貯蔵長期貯蔵長期貯蔵長期貯蔵にこだわるにこだわるにこだわるにこだわる理由理由理由理由～～～～

貯蔵芋貯蔵芋貯蔵芋貯蔵芋とととと新芋新芋新芋新芋のののの焼焼焼焼きききき芋糖組成芋糖組成芋糖組成芋糖組成・・・・Brix糖度糖度糖度糖度

９月までの焼き芋は貯蔵芋が新芋より優れます。①焼き芋特性が優れます。貯蔵芋は
新芋に比べて焼き上がり時間が早く、また、焼き上がりを触感で容易に確認できます。
②食味が優れます。貯蔵芋は、焼き上がり直後と冷めた後の食味がともに優れますが、
新芋は、高系系統は食味が劣り、「紅こがね」は焼き上がり直後は食味が良いものの、
冷めた後は硬くなってしまうため極端に食味が低下します。③長期間貯蔵することで
糖化（デンプンが主にショ糖に変わる）が進み、糖度が増して非常に甘くなります。

貯蔵芋貯蔵芋貯蔵芋貯蔵芋とととと新芋新芋新芋新芋のののの焼焼焼焼きききき芋食味芋食味芋食味芋食味

産地産地産地産地 品種品種品種品種 貯蔵方法貯蔵方法貯蔵方法貯蔵方法 食味時間食味時間食味時間食味時間 食感食感食感食感 肉質肉質肉質肉質 甘味甘味甘味甘味
総合総合総合総合
評価評価評価評価

焼上直後焼上直後焼上直後焼上直後 3.53.53.53.5 1.71.71.71.7 3.83.83.83.8 3.93.93.93.9
冷冷冷冷めためためためた後後後後 4.24.24.24.2 1.31.31.31.3 4.44.44.44.4 4.34.34.34.3
焼上直後焼上直後焼上直後焼上直後 3.53.53.53.5 1.71.71.71.7 3.93.93.93.9 3.73.73.73.7
冷冷冷冷めためためためた後後後後 3.63.63.63.6 1.91.91.91.9 3.93.93.93.9 3.83.83.83.8
焼上直後焼上直後焼上直後焼上直後 3.63.63.63.6 1.81.81.81.8 4.14.14.14.1 4.14.14.14.1
冷冷冷冷めためためためた後後後後 3.83.83.83.8 1.71.71.71.7 4.24.24.24.2 4.04.04.04.0
焼上直後焼上直後焼上直後焼上直後 3.63.63.63.6 4.04.04.04.0 3.23.23.23.2 3.73.73.73.7
冷冷冷冷めためためためた後後後後 2.82.82.82.8 4.14.14.14.1 2.82.82.82.8 2.82.82.82.8
焼上直後焼上直後焼上直後焼上直後 3.13.13.13.1 2.72.72.72.7 2.22.22.22.2 2.42.42.42.4
冷冷冷冷めためためためた後後後後 3.13.13.13.1 2.22.22.22.2 2.02.02.02.0 2.22.22.22.2
焼上直後焼上直後焼上直後焼上直後 2.62.62.62.6 2.02.02.02.0 2.02.02.02.0 2.12.12.12.1
冷冷冷冷めためためためた後後後後 2.62.62.62.6 2.22.22.22.2 1.91.91.91.9 2.12.12.12.1
焼上直後焼上直後焼上直後焼上直後 2.82.82.82.8 2.62.62.62.6 2.22.22.22.2 2.52.52.52.5
冷冷冷冷めためためためた後後後後 2.82.82.82.8 2.02.02.02.0 2.32.32.32.3 2.12.12.12.1

試験日試験日試験日試験日：：：：平成平成平成平成１９１９１９１９年年年年７７７７月月月月２０２０２０２０日日日日　　　　　　　　試験場所試験場所試験場所試験場所：：：：JAJAJAJAなめがたなめがたなめがたなめがた麻生地区営農麻生地区営農麻生地区営農麻生地区営農センターセンターセンターセンター

食感食感食感食感、、、、甘味甘味甘味甘味、、、、総合評価総合評価総合評価総合評価　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ５５５５：：：：大変良大変良大変良大変良いいいい　　　　　　　　４４４４：：：：よいよいよいよい　　       　　       　　       　　       ３３３３：：：：普通普通普通普通　　　　　　　　２２２２：：：：やややややややや悪悪悪悪いいいい　　　　　　　　１１１１：：：：悪悪悪悪いいいい
肉質肉質肉質肉質 ５５５５：：：：粉質          粉質          粉質          粉質          ４４４４：：：：やややややややや粉質粉質粉質粉質　　　　　　　　３３３３：：：：普通普通普通普通　　　　　　　　２２２２：：：：やややややややや粘質粘質粘質粘質　　　　　　　　１１１１：：：：粘質粘質粘質粘質

パネラーパネラーパネラーパネラー：：：：カンショカンショカンショカンショ技術体系化技術体系化技術体系化技術体系化チームチームチームチーム員員員員、ＪＡ、ＪＡ、ＪＡ、ＪＡ職員職員職員職員、、、、量販店量販店量販店量販店バイヤーバイヤーバイヤーバイヤー等等等等
　　　　　 　　　　　　 　　　　　　 　　　　　　 　焼上直後焼上直後焼上直後焼上直後１０１０１０１０人人人人、、、、冷冷冷冷めためためためた後後後後１３１３１３１３人人人人

ＪＡＪＡＪＡＪＡ
なめがたなめがたなめがたなめがた
ＪＡＪＡＪＡＪＡ
なめがたなめがたなめがたなめがた
ＪＡＪＡＪＡＪＡ
なめがたなめがたなめがたなめがた

IIII産地産地産地産地

ＴＴＴＴ産地産地産地産地

ＫＫＫＫ産地産地産地産地

ＫＫＫＫ産地産地産地産地

紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね

紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね

べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり

ﾍﾍﾍﾍﾞ゙゙゙ﾆｱｽﾆｱｽﾆｱｽﾆｱｽﾞ゙゙゙ﾏﾏﾏﾏ

金時金時金時金時

金時金時金時金時

金時金時金時金時

ｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸﾞ゙゙゙
定温貯蔵定温貯蔵定温貯蔵定温貯蔵
ｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸﾞ゙゙゙
貯蔵貯蔵貯蔵貯蔵
ｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸﾞ゙゙゙
貯蔵貯蔵貯蔵貯蔵

新芋新芋新芋新芋

新芋新芋新芋新芋

新芋新芋新芋新芋

新芋新芋新芋新芋

全糖全糖全糖全糖 ショショショショ糖糖糖糖 ﾌﾌﾌﾌﾞ゙゙゙ﾄﾄﾄﾄﾞ゙゙゙ｳｳｳｳ糖糖糖糖 果糖果糖果糖果糖 麦芽糖麦芽糖麦芽糖麦芽糖

試験試験試験試験：：：：平成平成平成平成１９１９１９１９年年年年７７７７月月月月　　　　　　　　試験実施機関試験実施機関試験実施機関試験実施機関：：：：茨城県園芸研究所茨城県園芸研究所茨城県園芸研究所茨城県園芸研究所

糖組成糖組成糖組成糖組成：：：：焼焼焼焼きききき芋果肉芋果肉芋果肉芋果肉５５５５ｇ＋ｇ＋ｇ＋ｇ＋蒸留水蒸留水蒸留水蒸留水３０３０３０３０ｍｌｍｌｍｌｍｌでででで９０９０９０９０秒粉砕秒粉砕秒粉砕秒粉砕、、、、１００１００１００１００ｍｌｍｌｍｌｍｌﾒｽﾌﾗｽｺﾒｽﾌﾗｽｺﾒｽﾌﾗｽｺﾒｽﾌﾗｽｺでででで定容定容定容定容。。。。遠心分離後遠心分離後遠心分離後遠心分離後NoNoNoNo1111濾紙濾紙濾紙濾紙でろでろでろでろ過過過過。。。。凍結保存凍結保存凍結保存凍結保存。。。。

甘味度甘味度甘味度甘味度：：：：ショショショショ糖糖糖糖××××１１１１＋＋＋＋ブドウブドウブドウブドウ糖糖糖糖××××００００．．．．５５５５５５５５＋＋＋＋果糖果糖果糖果糖××××１１１１＋＋＋＋麦芽糖麦芽糖麦芽糖麦芽糖××××００００．．．．３５３５３５３５

BrixBrixBrixBrix：：：：焼焼焼焼きききき芋果肉芋果肉芋果肉芋果肉１５１５１５１５ｇ＋ｇ＋ｇ＋ｇ＋蒸留水蒸留水蒸留水蒸留水４５４５４５４５ｍｌｍｌｍｌｍｌでででで９０９０９０９０秒秒秒秒ミキサーミキサーミキサーミキサーでででで攪拌攪拌攪拌攪拌、、、、NoNoNoNo1111濾紙濾紙濾紙濾紙でろでろでろでろ過過過過。。。。測定値測定値測定値測定値××××４４４４。。。。

産地産地産地産地 品種品種品種品種 貯蔵方法貯蔵方法貯蔵方法貯蔵方法

ＪＡＪＡＪＡＪＡ
なめがたなめがたなめがたなめがた

紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね
ｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸﾞ゙゙゙
定温貯蔵定温貯蔵定温貯蔵定温貯蔵

ＪＡＪＡＪＡＪＡ
なめがたなめがたなめがたなめがた

紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね
ｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸﾞ゙゙゙
貯蔵貯蔵貯蔵貯蔵

べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり
ｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸｷｭｱﾘﾝｸﾞ゙゙゙
貯蔵貯蔵貯蔵貯蔵

IIII産地産地産地産地 ﾍﾍﾍﾍﾞ゙゙゙ﾆｱｽﾆｱｽﾆｱｽﾆｱｽﾞ゙゙゙ﾏﾏﾏﾏ 新芋新芋新芋新芋

ＪＡＪＡＪＡＪＡ
なめがたなめがたなめがたなめがた

ＴＴＴＴ産地産地産地産地 金時金時金時金時 新芋新芋新芋新芋

ＫＫＫＫ産地産地産地産地 金時金時金時金時 新芋新芋新芋新芋

ＫＫＫＫ産地産地産地産地 金時金時金時金時 新芋新芋新芋新芋

糖組成糖組成糖組成糖組成（％）（％）（％）（％）

18.218.218.218.2 4.14.14.14.1 0.40.40.40.4 0.20.20.20.2 13.513.513.513.5

13.913.913.913.9

甘味度甘味度甘味度甘味度
BrixBrixBrixBrix
（％）（％）（％）（％）

18.918.918.918.9 4.54.54.54.5 0.40.40.40.4 0.20.20.20.2 13.713.713.713.7 9.89.89.89.8 38.038.038.038.0

4.04.04.04.0 0.60.60.60.6 0.30.30.30.3 9.09.09.09.0

13.013.013.013.0

10.210.210.210.2 1.81.81.81.8 1.11.11.11.1 0.90.90.90.9 6.46.46.46.4

15.915.915.915.9 2.62.62.62.6 0.30.30.30.3 0.10.10.10.1

8.38.38.38.3

14.714.714.714.7 2.52.52.52.5 0.40.40.40.4 0.20.20.20.2 11.511.511.511.5

12.912.912.912.9 3.33.33.33.3 0.70.70.70.7 0.60.60.60.6

9.39.39.39.3 45.245.245.245.2

7.77.77.77.7 32.432.432.432.4

7.47.47.47.4 28.428.428.428.4

5.65.65.65.6 20.020.020.020.0

7.27.27.27.2 27.227.227.227.2

7.07.07.07.0 24.824.824.824.8

コルク層

加湿器



冷冷冷冷やしやしやしやし焼焼焼焼きききき芋芋芋芋マニュアルマニュアルマニュアルマニュアル冷冷冷冷やしやしやしやし焼焼焼焼きききき芋芋芋芋マニュアルマニュアルマニュアルマニュアル

前日より冷却処理しているので、加工して完成！

当日当日当日当日

①①①① 午後に芋を焼きます

10kgの氷に芋を立てていき、立て終わっ
たら水10㍑を加え、さらに10kgの氷を入

れます（テープの留め口を上にして、留
め口に氷がかからないように）

焼きたての芋をキッチンペーパーで露出
部分がないように包みます

前日前日前日前日

なめがたなめがたなめがたなめがた産産産産かんしかんしかんしかんしなめがたなめがたなめがたなめがた産産産産かんしかんしかんしかんしょょょょょょょょ

②②②②

・ビニール袋（No.13  26×38）
・キッチンペーパー（大きめのもの３０枚）
・バックシーラーテープ

・焼き芋（焼きたて）
・水１０㍑以上
・砕氷２０ｋｇ以上
・容器（容積５０㍑以上の衣装ケース等）

準備準備準備準備するものするものするものするもの（（（（１０１０１０１０本分本分本分本分））））

平成１９年４月作成 JAなめがた甘藷部会連絡会・行方地域農業改良普及センター

朝一販売向朝一販売向朝一販売向朝一販売向けけけけ版版版版

④④④④

⑥⑥⑥⑥ 容器ごと冷蔵庫に移動し、一晩冷やします

さらにテープが下になるように、ビニー
ル袋に入れて袋を二重にし、③同様に
バックシーラーテープで留めます

⑤⑤⑤⑤

注意事項注意事項注意事項注意事項などなどなどなど

芋から水分が出るので、厚めのキッチンペーパー等を３枚重ねにして包んでください

袋が薄いので芋や氷で破らないよう注意してください、また、芋の熱で袋が破れる恐れがあるので、芋の両端
が露出しないようキッチンペーパーで良く包んでください

冷め切る前に冷やすことで芋から皮が剥離せず、外観がきれいに仕上がります

③③③③ ビニール袋（No.13 26×38）に芋を縦に

入れ、空気を十分に抜いてから、バック
シーラーテープで留めます（１袋に１本、
袋は図のように折り返して留めます）

１．氷水の作り方

１０本冷やしたい場合

指定容器に砕氷を１０kg入れ、芋を縦に並
べた後、水を１０㍑、さらに砕氷を１０kg
加えます

補足データ（平成19.4.6 試験）

図　焼き芋冷却時間と芋内部の温度変化

（焼き芋→冷却：氷水使用時）
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２Ｌ品

２．氷水中の焼き芋内部の温度変化

前日から冷やす分は、退店時に氷の溶けが多い場合には、氷の追加投入
をお願いします。

※ 冷やす芋の量が多くなる場合は、同様に氷の量を増やしてください

※ １回に冷やす量は１２本くらいまでにしてください

※

JAJAJAJAなめがたはなめがたはなめがたはなめがたは、、、、これまでこれまでこれまでこれまで他他他他のののの
産地産地産地産地ではではではでは対応対応対応対応できなかったできなかったできなかったできなかった販売店販売店販売店販売店
のののの要望要望要望要望にににに答答答答えてきましたえてきましたえてきましたえてきました。。。。さらにさらにさらにさらに、、、、
積極的積極的積極的積極的にににに売売売売りりりり方方方方のののの提案提案提案提案をしてきまをしてきまをしてきまをしてきま

したしたしたした。。。。これからもこれからもこれからもこれからもJAJAJAJAなめがたはなめがたはなめがたはなめがたはサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモのののの味味味味をををを追求追求追求追求しますしますしますします。。。。

焼き芋の需要が落ち込む夏期間に、デザート感覚で食べられる「冷やし焼き芋」を開発
しました。同時にスーパー向けの「冷やし焼き芋マニュアル」を配布して、どこのお店でも
誰でも美味しい冷やし焼き芋ができるようにしました。

冷冷冷冷やしやしやしやし焼焼焼焼きききき芋芋芋芋マニュアルマニュアルマニュアルマニュアル 冷冷冷冷やしやしやしやし焼焼焼焼きききき芋販売芋販売芋販売芋販売のののの様子様子様子様子

お客様にもっと手軽に焼き芋を食べていただけるように、単価の安い３Ｌ以上の大芋を
手頃な価格で提供できる、「カット焼き芋」を提案します。

あらかじめ生芋を厚さ３ｃｍ程度の輪切りにして焼いた後、
横に半分にカット（半月状）してスプーンですくって食べます。

焼けた部分が器状になりオシャレに食べられます。

JAJAJAJAなめがたのなめがたのなめがたのなめがたのサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモならならならなら、、、、

「「「「焼焼焼焼きききき芋芋芋芋」」」」「「「「焼焼焼焼きききき芋芋芋芋」」」」はもっとはもっとはもっとはもっと美味美味美味美味しくしくしくしく
なりますなりますなりますなります！！！！

JAなめがた甘藷部会連絡協議会

冷冷冷冷やしやしやしやし焼焼焼焼きききき芋芋芋芋

カットカットカットカット焼焼焼焼きききき芋芋芋芋





紅紅紅紅こがねとこがねとこがねとこがねとべにべにべにべにまさりのまさりのまさりのまさりの食味食味食味食味
～～～～同同同同じじじじサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモでもでもでもでも味味味味にちがいがありますにちがいがありますにちがいがありますにちがいがあります！～！～！～！～

同同同同じじじじサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモでもでもでもでも味味味味にちがいがありますにちがいがありますにちがいがありますにちがいがあります。。。。
「「「「紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね」」」」はははは、、、、ほくほくしたほくほくしたほくほくしたほくほくした食感食感食感食感とととと甘甘甘甘さがさがさがさが特徴特徴特徴特徴ですですですです。。。。

「「「「べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり」」」」はははは、、、、しっとりとしたしっとりとしたしっとりとしたしっとりとした食感食感食感食感とねっとりとしたとねっとりとしたとねっとりとしたとねっとりとした甘甘甘甘さがさがさがさが特徴特徴特徴特徴ですですですです。。。。
好好好好みのみのみのみの味味味味ののののサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモをををを選選選選ぶとぶとぶとぶと、、、、さらにさらにさらにさらに美味美味美味美味しくしくしくしく食食食食べられますべられますべられますべられます。。。。

紅紅紅紅こがねとこがねとこがねとこがねとべにべにべにべにまさりのまさりのまさりのまさりの食味食味食味食味のののの特徴特徴特徴特徴

紅紅紅紅こがねとこがねとこがねとこがねとべにべにべにべにまさりのまさりのまさりのまさりの甘甘甘甘さのさのさのさの違違違違いはいはいはいは何何何何でしょうでしょうでしょうでしょう？？？？

紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね べにべにべにべにべにべにべにべにまさりまさりまさりまさりまさりまさりまさりまさり

サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモのののの甘甘甘甘さのもとはさのもとはさのもとはさのもとは、、、、デンプンデンプンデンプンデンプンがががが加熱加熱加熱加熱によりによりによりにより酵素分解酵素分解酵素分解酵素分解されできるされできるされできるされできる麦芽糖麦芽糖麦芽糖麦芽糖ですですですです。。。。
「「「「紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね」」」」はははは麦芽糖麦芽糖麦芽糖麦芽糖にににに、、、、さらにくせのないさらにくせのないさらにくせのないさらにくせのない甘甘甘甘さのさのさのさのショショショショ糖糖糖糖がががが含含含含まれますまれますまれますまれます。。。。
「「「「べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり」」」」はははは麦芽糖麦芽糖麦芽糖麦芽糖、、、、ショショショショ糖糖糖糖にににに、、、、ねっとりとしたねっとりとしたねっとりとしたねっとりとした甘甘甘甘さのさのさのさの果糖果糖果糖果糖、、、、さわやかなさわやかなさわやかなさわやかな甘甘甘甘さのさのさのさの
ブドウブドウブドウブドウ糖糖糖糖がががが含含含含まれていますまれていますまれていますまれています。。。。同同同同じじじじサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモでもでもでもでも甘甘甘甘さにさにさにさに違違違違いがありますいがありますいがありますいがあります。。。。

紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね

麦芽糖麦芽糖麦芽糖麦芽糖

ショショショショ糖糖糖糖

ブドウブドウブドウブドウ糖糖糖糖

果糖果糖果糖果糖
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麦芽糖麦芽糖麦芽糖麦芽糖

ショショショショ糖糖糖糖

べにべにべにべにべにべにべにべにまさりまさりまさりまさりまさりまさりまさりまさり

量販店量販店量販店量販店のののの販売例販売例販売例販売例
（（（（ほっこりほっこりほっこりほっこり系系系系、、、、しっとりしっとりしっとりしっとり系系系系とととと味味味味のののの特徴特徴特徴特徴をををを表示表示表示表示））））



試食販売試食販売試食販売試食販売試食販売試食販売試食販売試食販売

行方行方行方行方のののの知名度知名度知名度知名度アップアップアップアップ作戦作戦作戦作戦行方行方行方行方のののの知名度知名度知名度知名度アップアップアップアップ作戦作戦作戦作戦

ＪＡなめがたの焼き芋販売ＰＲ活動

サツマイモオーナーサツマイモオーナーサツマイモオーナーサツマイモオーナー苗植苗植苗植苗植ええええ会会会会

ＪＡＪＡＪＡＪＡふれあいまつりでふれあいまつりでふれあいまつりでふれあいまつりで芋掘芋掘芋掘芋掘りりりり体験体験体験体験銀座銀座銀座銀座でなめがたのでなめがたのでなめがたのでなめがたの焼焼焼焼きききき芋芋芋芋ををををＰＲＰＲＰＲＰＲ

産地産地産地産地とととと顧客顧客顧客顧客産地産地産地産地とととと顧客顧客顧客顧客
とのとのとのとの交流会交流会交流会交流会とのとのとのとの交流会交流会交流会交流会

ＪＲＪＲＪＲＪＲ新橋駅前新橋駅前新橋駅前新橋駅前でででで焼焼焼焼きききき芋試食販売芋試食販売芋試食販売芋試食販売



ＪＡなめがたの焼き芋販売ＰＲ用袋の一例

ＪＡなめがたでは、ＰＲ用袋を作成し
て、焼き芋をおいしくするための取り組
みをお客様に紹介しています。

JAなめがたで使用している焼き芋機
（エレクトリックオーブン・EL-６）

焼き芋販売PR用袋（紅こがねと紅まさり）

販売PRのための
「紅こがね」焼き芋試食会



１１１１ 「「「「紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね」」」」蒸蒸蒸蒸しししし芋芋芋芋のののの緑変緑変緑変緑変

サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモによくあるによくあるによくあるによくある問問問問いいいい合合合合わせわせわせわせ

２２２２ 「「「「べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり」」」」芋表面芋表面芋表面芋表面のののの黒染黒染黒染黒染みみみみ

３３３３ 「「「「べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり」」」」芋表面芋表面芋表面芋表面のののの肌荒肌荒肌荒肌荒れれれれ

４４４４ 芋芋芋芋のののの萌芽萌芽萌芽萌芽

付録付録付録付録１１１１

サツマイモの
表情あれこれ！



１１１１ 「「「「紅紅紅紅こがねこがねこがねこがね」」」」蒸蒸蒸蒸しししし芋芋芋芋のののの緑変緑変緑変緑変

蒸蒸蒸蒸しししし芋芋芋芋のののの変色変色変色変色蒸蒸蒸蒸しししし芋芋芋芋のののの変色変色変色変色

蒸蒸蒸蒸したしたしたしたサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモのののの内部内部内部内部がががが緑色緑色緑色緑色
にににに変色変色変色変色したりしたりしたりしたり、、、、サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモをゆでたをゆでたをゆでたをゆでた
水水水水がががが緑色緑色緑色緑色にににに変色変色変色変色することがありますることがありますることがありますることがありま
すすすす。。。。またまたまたまた、、、、冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫にににに保管保管保管保管したしたしたした蒸蒸蒸蒸しししし
たさつまいものたさつまいものたさつまいものたさつまいもの皮皮皮皮のののの内側内側内側内側とととと中心部中心部中心部中心部
がががが緑変緑変緑変緑変したりしますしたりしますしたりしますしたりします。。。。

原因原因原因原因原因原因原因原因

サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモややややゴボウゴボウゴボウゴボウにはにはにはには、、、、ポリフェノールポリフェノールポリフェノールポリフェノールのののの一種一種一種一種であるであるであるであるクロロゲンクロロゲンクロロゲンクロロゲン酸酸酸酸がががが含含含含
まれていますまれていますまれていますまれています。。。。クロロゲンクロロゲンクロロゲンクロロゲン酸酸酸酸はははは、、、、アルカリアルカリアルカリアルカリ性性性性のののの物質物質物質物質のののの影響下影響下影響下影響下でででで、、、、食品中食品中食品中食品中のののの
他他他他のののの物質物質物質物質とととと反応反応反応反応してしてしてして緑色緑色緑色緑色のののの物質物質物質物質にににに変化変化変化変化することがすることがすることがすることが知知知知られていますられていますられていますられています。。。。
衣衣衣衣にににに重曹重曹重曹重曹をををを使用使用使用使用したしたしたしたサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモのののの天天天天ぷらがぷらがぷらがぷらが緑変緑変緑変緑変したりしたりしたりしたり、、、、ゴボウゴボウゴボウゴボウとこんにゃとこんにゃとこんにゃとこんにゃ
くをくをくをくを一緒一緒一緒一緒にににに煮込煮込煮込煮込んだんだんだんだ場合場合場合場合、、、、ともにともにともにともに緑変緑変緑変緑変することがあるのはすることがあるのはすることがあるのはすることがあるのは、、、、重曹重曹重曹重曹やこんにゃやこんにゃやこんにゃやこんにゃ
くくくく中中中中にににに存在存在存在存在するするするするアルカリアルカリアルカリアルカリ性性性性のののの物質物質物質物質のののの影響下影響下影響下影響下でででで、、、、クロロゲンクロロゲンクロロゲンクロロゲン酸酸酸酸がががが他他他他のののの物質物質物質物質とととと
反応反応反応反応しししし緑色緑色緑色緑色のののの物質物質物質物質をををを生成生成生成生成するためとするためとするためとするためと考考考考えられますえられますえられますえられます。。。。
冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫にににに保管保管保管保管したしたしたした蒸蒸蒸蒸したしたしたしたサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモがががが緑変緑変緑変緑変することがあるのはすることがあるのはすることがあるのはすることがあるのは、、、、冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫
内内内内のののの腐敗細菌等腐敗細菌等腐敗細菌等腐敗細菌等によりによりによりにより作作作作られるられるられるられる微量微量微量微量ののののアンモニアガスアンモニアガスアンモニアガスアンモニアガスによってによってによってによって、、、、サツマイサツマイサツマイサツマイ
モモモモがががが緑変緑変緑変緑変しますしますしますします。。。。このこのこのこの場合場合場合場合、、、、冷蔵庫内冷蔵庫内冷蔵庫内冷蔵庫内のののの洗浄及洗浄及洗浄及洗浄及びびびび殺菌殺菌殺菌殺菌をををを実施実施実施実施してしてしてして、、、、庫内庫内庫内庫内をををを
清潔清潔清潔清潔にすることでにすることでにすることでにすることで緑変緑変緑変緑変をををを防防防防ぐことができますぐことができますぐことができますぐことができます。。。。
クロロゲンクロロゲンクロロゲンクロロゲン酸変色酸変色酸変色酸変色のののの原因物質原因物質原因物質原因物質がががが特定特定特定特定できないできないできないできない場合場合場合場合でもでもでもでも、、、、何何何何らかのらかのらかのらかのアルカアルカアルカアルカ
リリリリ性性性性のののの物質物質物質物質がががが関係関係関係関係しているものとしているものとしているものとしているものと考考考考えられますえられますえられますえられます。。。。他他他他のののの食品食品食品食品からからからから発生発生発生発生したしたしたしたアアアア
ンモニアガスンモニアガスンモニアガスンモニアガスなどによりなどによりなどによりなどにより、、、、保存中保存中保存中保存中のののの蒸蒸蒸蒸したさつまいもがしたさつまいもがしたさつまいもがしたさつまいもが緑変緑変緑変緑変するするするする場合場合場合場合もありもありもありもあり
ますますますます。。。。

クロロゲンクロロゲンクロロゲンクロロゲン酸酸酸酸はははは、、、、コーヒーコーヒーコーヒーコーヒー等等等等にもにもにもにも含含含含まれていることがまれていることがまれていることがまれていることが知知知知られておりられておりられておりられており、、、、ポリポリポリポリ
フェノールフェノールフェノールフェノールのののの一種一種一種一種としてそのとしてそのとしてそのとしてその抗酸化作用抗酸化作用抗酸化作用抗酸化作用がががが注目注目注目注目されていますされていますされていますされています。。。。

引用文献引用文献引用文献引用文献：：：：食品苦情処理事例集食品苦情処理事例集食品苦情処理事例集食品苦情処理事例集 全国食品衛生監視員協議会編集全国食品衛生監視員協議会編集全国食品衛生監視員協議会編集全国食品衛生監視員協議会編集
独立行政法人独立行政法人独立行政法人独立行政法人 農林水産消費安全技術農林水産消費安全技術農林水産消費安全技術農林水産消費安全技術センターセンターセンターセンター「「「「食食食食のののの情報交流情報交流情報交流情報交流ひろばひろばひろばひろば」」」」



２２２２ 「「「「べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり」」」」芋表面芋表面芋表面芋表面のののの黒染黒染黒染黒染みみみみ
芋表面芋表面芋表面芋表面のののの汚汚汚汚れれれれ芋表面芋表面芋表面芋表面のののの汚汚汚汚れれれれ

黒黒黒黒くてくてくてくて固固固固いいいいゴムゴムゴムゴムのようなものがのようなものがのようなものがのようなものが、、、、
芋芋芋芋のののの表面表面表面表面にへばりついたさつまいにへばりついたさつまいにへばりついたさつまいにへばりついたさつまい
もがありますもがありますもがありますもがあります。。。。これはこれはこれはこれはヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンといといといとい
うううう成分成分成分成分でででで、、、、さつまいもをさつまいもをさつまいもをさつまいもを切切切切ったったったった時時時時、、、、
包丁包丁包丁包丁につくにつくにつくにつく白白白白いいいい液体液体液体液体ががががヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンでででで
すすすす。。。。原因原因原因原因原因原因原因原因

活性活性活性活性がががが高高高高いいいい元気元気元気元気なななな芋芋芋芋からはからはからはからはヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンがたくさんがたくさんがたくさんがたくさん出出出出ますますますます。。。。特特特特にににに「「「「べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり」」」」
はははは掘掘掘掘りりりり取取取取りやりやりやりや出荷調整時出荷調整時出荷調整時出荷調整時などになどになどになどに、、、、生芋生芋生芋生芋のののの両端両端両端両端をををを切切切切りりりり揃揃揃揃えたえたえたえた時時時時ににににヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンがががが
たくさんたくさんたくさんたくさん出出出出ますますますます。。。。農家農家農家農家はははは芋芋芋芋ににににヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンがががが付着付着付着付着しないようにしないようにしないようにしないように注意注意注意注意していますがしていますがしていますがしていますが、、、、
ヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンのののの量量量量がががが多多多多いためいためいためいため付着付着付着付着したしたしたした芋芋芋芋がががが多多多多くなりますくなりますくなりますくなります。。。。ヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンがががが付着付着付着付着したしたしたした
芋芋芋芋ほどほどほどほど新鮮新鮮新鮮新鮮なななな証拠証拠証拠証拠ですのでですのでですのでですので安心安心安心安心してごしてごしてごしてご笑味笑味笑味笑味くださいくださいくださいください。。。。

ヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンはははは昔昔昔昔からからからから緩下剤緩下剤緩下剤緩下剤としてとしてとしてとして知知知知られていますられていますられていますられています。。。。ヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンはははは腸腸腸腸のののの蠕動運蠕動運蠕動運蠕動運
動動動動をををを促進促進促進促進しししし便便便便をやわらかくするをやわらかくするをやわらかくするをやわらかくする効果効果効果効果があるとがあるとがあるとがあると言言言言われていますわれていますわれていますわれています。。。。そのためそのためそのためそのため、、、、
サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモがががが便秘便秘便秘便秘にににに効効効効くのはくのはくのはくのは、、、、このこのこのこのヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンとととと食物繊縫食物繊縫食物繊縫食物繊縫のののの相乗効果相乗効果相乗効果相乗効果によるによるによるによる
ものとされていますものとされていますものとされていますものとされています。。。。またまたまたまたヤラピンヤラピンヤラピンヤラピンはははは熱熱熱熱にににに対対対対してしてしてして安定安定安定安定ですからですからですからですから焼焼焼焼いてもいてもいてもいても蒸蒸蒸蒸しししし
てもてもてもても変質変質変質変質しませんしませんしませんしません。。。。

３３３３ 「「「「べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり」」」」芋表面芋表面芋表面芋表面のののの肌荒肌荒肌荒肌荒れれれれ
皮目皮目皮目皮目皮目皮目皮目皮目

サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモのののの表面表面表面表面がががが線形状線形状線形状線形状にににに隆隆隆隆
起起起起したしたしたした症状症状症状症状でででで、、、、横縞状横縞状横縞状横縞状にににに散在散在散在散在しましましましま
すすすす。。。。これはこれはこれはこれは皮目皮目皮目皮目といいといいといいといい、、、、葉葉葉葉のののの気孔気孔気孔気孔
とととと同同同同じものでじものでじものでじもので、、、、空気空気空気空気のののの出入出入出入出入りりりり口口口口のののの
役目役目役目役目をしますをしますをしますをします。。。。

原因原因原因原因原因原因原因原因

秋秋秋秋にににに雨雨雨雨がががが多多多多いいいい年年年年などになどになどになどに、、、、芋芋芋芋がががが畑畑畑畑のののの中中中中でででで空気空気空気空気をたくさんをたくさんをたくさんをたくさん取取取取りりりり入入入入れようとしてれようとしてれようとしてれようとして
発生発生発生発生をををを助長助長助長助長しますしますしますします。。。。

食味食味食味食味にはにはにはには影響影響影響影響がありませんががありませんががありませんががありませんが、、、、見見見見たたたた目目目目がががが悪悪悪悪いのでいのでいのでいので敬遠敬遠敬遠敬遠されますされますされますされます。。。。焼焼焼焼きききき芋芋芋芋
などではなどではなどではなどでは、、、、皮目皮目皮目皮目からからからから適当適当適当適当にににに水分水分水分水分がががが抜抜抜抜けてけてけてけて甘甘甘甘さがさがさがさが増増増増すすすす場合場合場合場合もありますもありますもありますもあります。。。。

原因原因原因原因原因原因原因原因

原因原因原因原因原因原因原因原因



４４４４ 芋芋芋芋のののの萌芽萌芽萌芽萌芽

萌芽萌芽萌芽萌芽したしたしたした芋芋芋芋萌芽萌芽萌芽萌芽したしたしたした芋芋芋芋

購入購入購入購入したしたしたした生生生生ののののサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモはははは生生生生きききき
ていますていますていますています。。。。
特特特特にににに、「、「、「、「べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり」」」」はははは芋芋芋芋のののの活性活性活性活性
がががが高高高高いのでいのでいのでいので、、、、１６１６１６１６℃℃℃℃以上以上以上以上のののの気温気温気温気温でででで
芽芽芽芽がががが出出出出ますますますます。。。。

原因原因原因原因原因原因原因原因

サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモはははは寒寒寒寒さにさにさにさに弱弱弱弱くくくく、、、、気温気温気温気温５５５５℃℃℃℃以下以下以下以下ではすぐにではすぐにではすぐにではすぐに腐腐腐腐りますりますりますります。。。。冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫でででで貯貯貯貯
蔵蔵蔵蔵できないのはこのためですできないのはこのためですできないのはこのためですできないのはこのためです。。。。しかししかししかししかし、、、、１８１８１８１８℃℃℃℃以上以上以上以上でででで保存保存保存保存するとするとするとすると芽芽芽芽がががが出出出出てしてしてしてし
まいますまいますまいますまいます。。。。購入購入購入購入したさつまいもをしたさつまいもをしたさつまいもをしたさつまいもを保存保存保存保存するするするする場合場合場合場合はははは、、、、新聞紙新聞紙新聞紙新聞紙につつんでにつつんでにつつんでにつつんで１０１０１０１０℃℃℃℃
からからからから１８１８１８１８℃℃℃℃くらいのくらいのくらいのくらいの暖暖暖暖かいかいかいかい場所場所場所場所においておくとにおいておくとにおいておくとにおいておくと長持長持長持長持ちしますちしますちしますちします。。。。

ジャガイモジャガイモジャガイモジャガイモとととと違違違違ってってってって、、、、サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモのののの芽芽芽芽にはにはにはには毒毒毒毒はありませんからはありませんからはありませんからはありませんから、、、、芽芽芽芽がががが出出出出たたたた
らららら取取取取りりりり除除除除いてからいてからいてからいてからおおおお召召召召しししし上上上上がりくださいがりくださいがりくださいがりください。。。。
サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモはははは、、、、一般一般一般一般にににに流通流通流通流通しているしているしているしているのはのはのはのは根根根根のののの部分部分部分部分でででで、、、、地上部地上部地上部地上部のののの茎茎茎茎やややや葉葉葉葉
（（（（芋芋芋芋からからからから出出出出ているているているている芽芽芽芽がががが成長成長成長成長したしたしたした物物物物））））もももも、、、、全部食全部食全部食全部食べられますべられますべられますべられます。。。。伸伸伸伸ばしてばしてばしてばして料理料理料理料理にににに
使使使使ってもってもってもっても楽楽楽楽しいですがしいですがしいですがしいですが、、、、長長長長くおくとくおくとくおくとくおくと折角折角折角折角のののの芋芋芋芋ががががしわしわしわしわしわしわしわしわになってになってになってになって美味美味美味美味しくなくしくなくしくなくしくなく
なってしまうのでなってしまうのでなってしまうのでなってしまうので、、、、芋芋芋芋をををを食食食食べるときはべるときはべるときはべるときはなるべくなるべくなるべくなるべく早早早早めにめにめにめに食食食食べましょうべましょうべましょうべましょう。。。。

20202020℃℃℃℃貯蔵貯蔵貯蔵貯蔵 15151515℃℃℃℃貯蔵貯蔵貯蔵貯蔵
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対策対策対策対策対策対策対策対策 「「「「べにまさりべにまさりべにまさりべにまさり」」」」のののの保存中保存中保存中保存中のののの萌芽防止萌芽防止萌芽防止萌芽防止はははは、、、、15151515℃℃℃℃にににに近近近近いいいい温度温度温度温度でででで保存保存保存保存しますしますしますします。。。。

保存温度保存温度保存温度保存温度とととと萌芽程度萌芽程度萌芽程度萌芽程度



１１１１ サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモはははは準完全栄養食品準完全栄養食品準完全栄養食品準完全栄養食品

サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモのののの栄養成分栄養成分栄養成分栄養成分とととと機能性機能性機能性機能性

２２２２ サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモにににに含含含含まれるまれるまれるまれる様様様様々々々々なななな機能成分機能成分機能成分機能成分

付録付録付録付録２２２２

美味しいだけじゃない
サツマイモ！



サツマイモの栄養成分と機能性サツマイモの栄養成分と機能性

１ サツマイモは準完全栄養食品

サツマイモは、炭水化物、ビタミン、ミネラルなど人が生きていくために必要な栄
養成分をバランスよく含んでおり、「準完全栄養食品」と言われています。

穀類（米、麦、大豆）は、栄養学的に多糖類や油脂がその主成分であり、エネル
ギーの供給が主です。ビタミンやミネラルは十分に含まれていません。その点、サ
ツマイモは穀類（米、麦、豆）と野菜の両方の特性を有しています。

日本人の主食である白米と比較すると、サツマイモ（焼き芋）は、日本人で摂取
量が不足している食物繊維およびカルシウム含量で約１０倍以上多く含まれてい
ます。また、白米には含まれていないカロテンやビタミンCも、さつまいもには含ま

れています。

白米に比べてさつまいもが劣っているのは、たんぱく質です。たんぱく質は魚介
類や肉、牛乳等で補うことができます。さつまいもと牛乳の“完全な朝食”で一日を
始めてみてはいかがでしょう。

２ サツマイモに含まれる様々な機能成分

◇食物繊維

サツマイモには食物繊維が豊富に含まれています。食物繊維の１日当たり目標摂
取量は２０～２５ｇと言われていますが、焼き芋３００ｇ当たりの食物繊維量は１０．５ｇ
で、焼き芋１本で１日の目標摂取量の約半分に相当します。

日本人は食物繊維の摂取量が不足ぎみで、それが原因で様々な症状や病気を抱
える人が多くなっています。食物繊維には肥満防止、コレステロール上昇防止、血糖
値上昇抑制、大腸がんの発生抑制等、様々な効果がありますので、健康な体づくり
のために１日１本焼き芋を食べてみてはいかがでしょう。

表　サツマイモの栄養成分値（可食部100ｇ当たり）
ジャガイモ 玄米 精白米

生芋 焼き芋 蒸し芋 蒸し芋 めし めし
エネルギー（kcal） 132 163 131 84 165 168
たんぱく質（g） 1.2 1.4 1.2 1.5 2.8 2.5
脂質（g） 0.2 0.2 0.2 0.1 1.0 0.3
炭水化物（g） 31.5 39.0 31.2 19.7 35.6 37.1
カルシウム（mg） 40 34 47 2 7 3
カロテン（μg） 23 6 27 Tr 0 0
ビタミンE（mg） 1.6 1.3 1.5 0.1 0.5 Tr
ビタミンB1（mg） 0.11 0.12 0.10 0.05 0.16 0.02
ビタミンC（mg） 29 23 20 15 0 0
総食物繊維（g） 2.3 3.5 3.8 1.8 1.4 0.3

五訂日本標準成分表より抜粋

サツマイモ
成分



サツマイモのポリフェノールは主にクロロゲン酸です。このクロロゲン酸類は、切
断などの調理・加工により褐変の原因となり商品的価値を損ねる原因とされてい
ます（P３７参照）。

しかし、最近は抗酸化性や糖吸収遅延作用が、さらにさつまいものクロロゲン酸
はメラニン生成阻害作用を示すとの報告がされています。

サツマイモのポリフェノールは、表皮から約５ｍｍに８０％が存在しているため、
皮を剥いてサツマイモを利用するのは、ポリフェノールのほとんどを捨てていること
になります。そのため、サツマイモを調理する場合は、皮ごと加工利用することが
機能的には優れていると言えます。

◇ポリフェノール類

◇アントシアニン

皮や肉色が赤紫色のサツマイモの色
素はアントシアニンで、ポリフェノールの
一種です。

紫芋は、高濃度のアントシアニン色素
を含んでおり、視力改善や生活習慣病
（癌、高血圧、心臓、脳疾患、糖尿病、ア
ルツハイマー等）の予防効果があるとさ
れています。

◇ヤラピン

サツマイモの塊根や葉柄の切り口から
滲み出るミルク状の物質はヤラピンで、
イモ類ではサツマイモにしか含まれてい
ない物質です（P３８参照）。

ヤラピンは古くから緩下剤としての効果
が知られています。そのため、さつまいも
を食べると、食物繊維とヤラピンの相乗
効果により、一層便秘の改善効果が期
待できます。

パープルスイートロードパープルスイートロードパープルスイートロードパープルスイートロード

ヤラピンヤラピンヤラピンヤラピン

芋断面からにじみ出るヤラピン

サツマイモはビタミンB
1
、ビタミンC、カロテン等ビタミン類が豊富に含まれており、病

気の予防や改善に効果的です。

サツマイモのビタミン類は他の野菜と比べて加熱等による損失が少ないことがわかっ
ています。これは、ビタミン類がさつまいものでんぷん粒で覆われているためです。

◇ビタミンＣ



家庭家庭家庭家庭でででで作作作作るるるるサツマイモサツマイモサツマイモサツマイモ料理料理料理料理とととと保存方法保存方法保存方法保存方法

付録付録付録付録３３３３

生のサツマイモなら･･･

１１１１ サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモのおいしいのおいしいのおいしいのおいしい調理例調理例調理例調理例

２２２２ サツマイモサツマイモサツマイモサツマイモのののの保存方法保存方法保存方法保存方法



２ サツマイモの保存方法

①芋の両端を切る。
②塩水（水２リットルに塩７０ｇ）に１時間ほど
漬ける。
③蒸し器にタテに並べ、蒸す。
④串がスーッと通れば、蒸しあがり。

◇美味しい蒸し芋

◇◇◇◇冷蔵庫には入れない！

・貯蔵適温は１３～１５℃。これより低い温度で貯蔵すると、腐って食べれなくなるの
で注意。
・生のサツマイモの保存は、一個ずつ新聞紙に包んで台所の片隅などにダンボール
に入れて置くと長持ちします。

①芋は輪切りにしてラップに包み、冷凍室
で３０分冷す。
②電子レンジで解凍する。（５００Ｗ１分間）
③衣を付け、低温（１６０℃）の油で揚げる。

◇美味しい天ぷら

焼きいもは、アミラーゼという酵素が作用する７０ ℃程度の温度を長時間維持することでおいし
くなります。このため、遠赤外線効果でじっくりと加熱される石焼きいもは甘みが強くなります。
●オーブンを２００～２５０℃にし、２０～３０分加熱すれば焼き上がります。
●おいしい焼きいもが食べたいという人は、ヤカンと小石を使って石焼きいもを作る方法がありま
す。直火にかけるのでヤカンは使い古しのダメになったものを使い、小石をヤカンの中に敷きつ
め、その上にさつまいもを乗せて火にかけます。弱火で40分程焼けば本格的な石焼きいもが出
来上がります。

※焼き芋ではありませんが手軽な方法としては、電子レンジを利用し、300g程度の太めのいもなら
ば、２つ切りにして新聞紙かサランラップで包み、レンジの強で７～８分程度加熱する方法があり
ます。100g程度の細めのいもならば３～４分で充分です。焼き芋に比べて甘みは低下しますが、
非常に手軽な方法です。

◇美味しい焼き芋

①大きめの拍子切りにし、１０分程度水にさらしてあくを抜く。
②鍋に熱湯を沸かし、いもを入れ一煮立ちしたらザルに上げ水分を取る。
③揚げ油を１６５℃に熱し、煮たさつまいもを入れかるく揚げる。
④鍋に砂糖と水を入れ、中火にかけて鍋をゆすりながら飴を作る。
⑤飴がうすく色づいたら醤油を少々加え、揚げたさつまいもを入れ飴をからめる。
⑥水気がほぼ無くなったら、油をひいた皿に取り、黒ごま等をふりかけ、出来上がり。

◇美味しい大学芋

１ サツマイモのおいしい調理例
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なぜ、「焼き芋といえば、ＪＡなめがた」なの？なぜ、「焼き芋といえば、ＪＡなめがた」なの？

ＪＡなめがたの焼き芋が美味しい秘密でした。ＪＡなめがたの焼き芋が美味しい秘密でした。

ＪＡＪＡＪＡＪＡなめがたなめがたなめがたなめがた甘藷部会甘藷部会甘藷部会甘藷部会ではではではでは、、、、茨城県茨城県茨城県茨城県かんしかんしかんしかんしょょょょ技術体技術体技術体技術体
系化系化系化系化チームチームチームチームとととと協力協力協力協力してしてしてして、、、、なめがたなめがたなめがたなめがた産産産産かんしかんしかんしかんしょをょをょをょを美味美味美味美味しししし
いいいい焼焼焼焼きききき芋芋芋芋にするためのにするためのにするためのにするための様様様様々々々々なななな試験試験試験試験をををを行行行行っていますっていますっていますっています。。。。
得得得得られたられたられたられたデータデータデータデータはははは焼焼焼焼きききき芋用芋用芋用芋用かんしかんしかんしかんしょのょのょのょの出荷出荷出荷出荷にににに活活活活かしかしかしかし

ていますていますていますています。。。。


