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紫サツマイモ品種の育成と
産業化への道のり

農林水産先端技術産業振興センター

理 事 山川 理

九州におけるサツマイモの危機

• 平成２年の九州農業白書でサツマイモの安
楽死を模索

• サツマイモにかわる作物は皆無

• 新用途向けサツマイモ品種の開発を企画

• 有色サツマイモの加工利用の研究を開始

• パウダーとしてあるいはジュースとしての利
用を検討
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サツマイモと植物色素

• サツマイモの色は橙、紫、黄。沖縄県や鹿児
島県の一部地域では紫のものを好む。

• アントシアニン品種として紅いもとハワイを交
配親とする宮農３６号（１９４７年育成）が有名。
１９５２年には二宮と太白の交配からナカムラ
サキを育成。

• 沖縄ではアントシアニン系品種は紅いもと呼
び、県の特産品として広く普及。

宮農３６号とナカムラサキ

中214kg/aナカムラサキ

中278kg/a宮農３６号

食味収量

写真は宮農３６号

沖縄県農業研究センターのデータ

高アントシアニン色素品種の開発
ー山川紫の発見ー

• １９８５年頃鹿児島県の山川町で、アントシア
ニン含量がこれまでの品種に比べ極めて高
い品種、山川紫を発見（来歴不詳）

• 収量が極めて低い上に、独特のえぐ味があり
食用としては利用できない。アントシアニン色
素原料としての活用もあるが、色素含量が低
すぎる
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高アントシアニン色素品種の開発
ーアヤムラサキの開発ー

• １９９５年に色素抽出用・加工用品種としてア
ヤムラサキを開発

• サツマイモアントシアニン色素は色調や安定
性に関し優れる（色素メーカー）。

山川紫とアヤムラサキ

--3.6山川紫

192kg/a9.2アヤムラサキ

収量色価

左：山川紫 右：アヤムラサキ
アヤムラサキの地下部

原料は同じ原料は同じ

『これおいも!?』とYaklt『アヤムラサキ』は兄弟

『Yakultアヤムラサキ』には『これおい
も』と同様な健康機能性が期待できます

洗浄
↓

剥皮
↓

トリミング
↓

カット
↓

ブランチング
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破砕
↓

金属探知
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二次破砕

酵素処理（特
許）
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搾汁
↓

殺菌
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冷却
↓

サツマイモ汁

サツマイモ汁
↓

リンゴ果汁、日向夏などと
ブレンド
↓

充填

沈殿物を除く
↓

レモン水と
ブレンド
↓

充填
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（農と食の架け橋）新品種の開発～機能性食品の開発

九州沖縄農研センターのオープンラボ施設にて実施可能

●平成１２年にオープン
●農作物の機能性評価
●新産業創出食品の開発
●地域のベンチャー企業
の技術開発支援

●外部研究者多数
（技術講習、研究協定、
共同研究など）

食品機能性評価実験棟

独法

県 大学

企業

＋
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OUR MISSION

ＳＳAKURA INC.AKURA INC.の持つヒューマンネットワークを核にの持つヒューマンネットワークを核に

１．（独）農研機構に蓄積された食品の機能性に関する
研究成果を熊大医学部の持つ研究成果や技術と融合
させ、食品による生活習慣病の予防を目指す。

２．九州農産物の付加価値を高め、地域の経済の活地域の経済の活
性化を図る。性化を図る。

３．食品から医療までをコーディネートし、「地産・地消・「地産・地消・
スローフード」を図りながら、地域の「統合医療」ネットスローフード」を図りながら、地域の「統合医療」ネット
ワークを確立させる。ワークを確立させる。

高血圧に対するアヤムラサキジュースの効果 （須田ら(1999)より）

○ 飲用前の血圧値

● 飲用後44日後の血圧値

20mmHg以上低下したもの

高血圧の領域

ジュース飲用量：120ml

血
圧
値

(m
m

H
g

)

肝機能障害を警告されている人のγ-GTP，GOT，GPT値に与えるアヤムラサキジュースの影響

：飲用前の値， ：飲用後44日の値， ：20％以上の低下， ：肝機能の警告領域 （須田ら，1999年より）

5年以上5年以内5年以内 5年以内5年以上 5年以上

紫サツマイモから作られた食品
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いも焼酎総合利用モデル

サツマイモ
塊根

いも焼酎

蒸留廃液

アルコール
発酵

蒸留 遠心

固液分離

クエン酸
飲料

固形分
ケーキ

家畜飼料

アヤムラサキ後継品種の開発

• アヤムラサキの改良種として、２００１年にシ
ロユタカとの交配からペーストや醸造などの
加工適性が高いムラサキマサリ、２００５年に
九系１７４との交配から色素含量や食味が優
れたアケムラサキを育成。

• アントシアニン含量は低いが、形状や食味が
良いパープルスィートロード（２００１年）や九
州１３７号（蒸し切り干し用）を開発。

アントシアニン含量向上の可能性
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各系統の色価と収量

おわりに

• 昨今、機能性成分だけを注目し、食品にむや
みやたらに機能性成分を添加する傾向

• 食品である限り栄養面や機能性に偏りがなく
バランスがとれていることが重要

• サツマイモは準完全栄養食品といわれるほど、
栄養成分のバランスがよい。さらに抗酸化成
分を含むことから、食品分野での需要拡大を
期待


