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農業・食品産業技術総合研究機構

使い方いろいろ！“カラーいも”使い方いろいろ！ カラ いも

紫サツマイモ（紫いも）で紫サツマイモ（紫いも）で

新メニ の開発新メニューの開発

九州沖縄農業研究センター

畑作研究領域 上席研究員

吉永 優

農研機構は食料・農業・農村に関する研究開発などを総合的に行う我が国最大の機関です

サツマイモは栄養豊富な食材

穀物 野菜

焼きいもとおにぎりの可食部１００ｇ中に含まれる栄養成分

準完全栄養食品
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163 1.4 0.2 39.0 3.5 23 1.3 540 34

179 2.7 0.3 39.4 0.4 0 微量 31 3

五訂増補 日本食品標準成分表による

食生活に定着した伝統食品

サツマイモは江戸時代に伝来
主食の代わり、おかずやおやつ
として日本人の食生活に定着

焼き芋、けんぴ、干し芋、天ぷら、
大学芋など伝統的な食品が多い大学芋など伝統的な食品が多
→ 少し古いイメージの食材

「甘藷百珍」（1789年）
当時のサツマイモ料理123種を紹介、本図は甘藷そば

（独）農研機構はサツマイモのイメージを覆し、新たな需要創出の品種改良を実施

カラーに注目した品種改良

黄色系 オレンジ系 紫系
（紫いも）

本日のテーマ

（紫いも）

アントシアニンβ－カロテンβ－カロテンの

・色素成分は抗酸化物質 種々の健康機能性がある

アントシアニン

関連物質など

・色素成分は抗酸化物質、種々の健康機能性がある

・色素以外にも抗酸化物質であるビタミンC、E、ポリフェノール類が豊富

栄養的に優れ 整腸作用のある食物繊維やヤラピンを含む・栄養的に優れ、整腸作用のある食物繊維やヤラピンを含む

まさにカラフルなサツマイモは、健康によい魅力的な食材



紫いもの種類や産地など

2005 「アケムラサキ」育成 熊本県

（年）

2001 「ムラサキマサリ」育成

2003 「パープルスイートロード」育成 宮崎県

1995 「アヤムラサキ」育成

2001 「ムラサキマサリ」育成

アヤムラサキ
鹿児島県

1986 紅いものブランド化（沖縄県読谷村）

1995 アヤムラサキ」育成

山川紫 紫いも
山川町 色は濃い、食味は劣る

1986 紅いものブランド化（沖縄県読谷村）

1985
「山川紫」発見、色素メーカー注目
高色素・多収の品種改良開始（1986～）

種子島紫

1950 「ナカムラサキ」（1952） 農研機構育成

1970 「備瀬」の普及（沖縄県の農家）

頃～

備瀬

読谷村

1950 ナカムラサキ」（1952） 農研機構育成
「宮農36号」（1950） 沖縄県育成

宮農36号

備瀬紅いも

色は薄い、食味はよい

初の色素用品種 アヤムラサキ

収量が少ない「山川紫」を多収品種と交配、両親より多収で色素含量が高い系統を選抜
三栄源エフ・エフ・アイ株式会社との共同育成品種
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山川紫 九州109号 アヤムラサキ

色素含量は約４倍、収量は10倍以上に改良

交配組合せ：「九州109号」×「サツマヒカリ」

アヤムラサキの後継品種など

食用栽培特性や
色素含量の

食味・収量性の改良

色素含量の
改良

ムラサキマサリ
（平成13年登録）

アケムラサキ
（平成17年登録）

パープルスイートロード
（平成13年登録）

＊ 山川紫の血を引く

九系87209-15

茨城1号

九系１７４

＊ 山川紫の血を引く

山川紫
関東98号

アケムラサキ

九系１７４

九州109号

知覧紫

シロユタカ

ムラサキマサリサツマヒカリ

アヤムラサキ

＜高アントシアニン品種の系譜＞

は紫肉の品種・系統

紫いもの食用色素

色調が最も明るく、紫味がある

安定性は紫キャベツより優れる

紫いも

安定性は紫キャベツより優れる

酸性食品で鮮やかな赤色

明るい

サツマイモ

赤キャベツ 紫トウモロコシ

赤色系天然色素市場（国内年間販売額の推移）

赤キャベツ

エルダーベリー

紫トウモロコシ

赤ダイコン

明
る
さ

赤キャベツ

紫いも

暗い 色相

ブドウ果皮

赤ダイコン

赤シソ

暗 色相
紫赤 橙赤

各種色素の色相と明るさ

赤ダイコン

（資料）食品化学新聞 2009年1月15日



紫いものアントシアニンの秘密

８種以上の色素成分を含んでいる
各成分に含まれるカフェオイル基やアシル基などが機能発現部位

紫色発色部位

機能発現部位
アヤムラサキ

機能発現部位

カフェオイル基

機能発現部位

カ オイル基

有機酸（アシル基）

「アヤムラサキ」の
ク グ

シアニジン型
（R1=H)

ペオニジン型
（R1=CH3) R2（有機酸）

YGM-1b YGM-4b カフェ酸

YGM-1a YGM-5a p-ヒドロキシ安息香酸HPLCクロマトグラム YGM 1a YGM 5a p ヒドロキシ安息香酸

YGM-2 YGM-5b －（H)

YGM-3 YGM-6 フェルラ酸

紫いもは抗酸化能が高い

品種による抗酸化能（ORAC値）の違い

ムラサキマサリ

アケムラサキ

＊ORAC：活性
酸素吸収能力

アヤムラサキ

ハマコマチ

アヤコマチ

べにはるか

高系14号
紫いもは他の肉色の

高系14号

ジョイホワイト

ダイチノユメ

サツマイモよりORACが
8倍以上高い
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ダイチノユメ

コガネセンガン

0 2000 4000 6000 8000 10000 12000

μmol-Trolox相当/100g-新鮮重量九州沖縄農業研究センター
機能性研究Gのデータ

紫いもの様々な健康機能性

試験管内レベルでの
機能性評価

臨床レベルでの
機能性評価

実験動物レベルでの
機能性評価機 機機

●抗酸化作用

スーパーオキサイドラジカル

●アントシアニンの体内吸収

●血中抗酸化能上昇

●肝機能向上効果

●血圧上昇抑制効果

消去活性

DPPHラジカル消去活性

t-BuOOラジカル消去活性

●肝障害軽減作用

●血圧上昇抑制作用

●血液サラサラ作用

●血液サラサラ効果

t BuOOラジカル消去活性

高ORAC

LDL酸化抑制作用

●血液サラサラ作用

紫色＝健康な色

臨床レベルでの機能性

紫いもジュースの肝機能改善、血圧上昇抑制、血液流動性改善効果を実証

１ 肝機能改善効果 ２ 血圧上昇抑制効果１ 肝機能改善効果 ２ 血圧上昇抑制効果

毎日１本（120mL）、
44日間連続して飲44日間連続して飲
むと、肝機能の改
善する者がいる。そ
の者は肝機能要注
意と指摘されたから

紫いもジュース

意と指摘されたから
５年未満に属する
グループに多い。

３ 血液流動性改善（サラサラ）効果

飲むと

毎日１本（120mL）毎日１本（120mL）
44日間連続飲用

血液流動性が悪い（全血通過時間50sec/100μL以上）の男性ボランティアで効果

九州沖縄農業研究センター
機能性研究Gのデータ



紫いもの利用① 一次加工品

ペースト
パウダーダイス（冷凍）ダイス（冷凍） 乱切りスライス乱切りスライス

濃縮

（有）アグリプロセス宮崎、都城くみあい食品など

濃縮
搾汁液

食用色素
フレーク

（ドラムドライ）

生いもパウダー
（エアドライ）

＊α化していないでん粉
＊α化でん粉

溶けやすく使いやすい

化し な 粉

＊酵素処理、搾汁、濃縮
＊色素抽出、精製

発酵食品
味噌、紅酢

三栄源エフ・エフ・アイ（株）
日農化学工業（株） 宮崎県農協果汁（株）など JA宮崎経済連など

紫いもの利用② 製品の一例

ペ ストペースト
パウダー

濃縮濃縮
搾汁液食用色素

ガム、飴などの
菓子類

清涼飲料水

発酵食品
味噌 紅酢

清涼飲料水
漬物

味噌、紅酢

紫いもで食卓に彩りを

 紫いものカラー、風味、栄養、機能性などを生かした利用を！

 紫以外の色との組み合わせで製品のバリエ ションを増やす！ 紫以外の色との組み合わせで製品のバリエーションを増やす！

 紫いも、サツマイモを身近な食材としてもっと使ってほしい！

東京家政学院短期大学によるレシピ

http://www jrt gr jp/index htmlhttp://www.jrt.gr.jp/index.html


