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畑地 湛水

かたさ（N) 1.11 1.36 1.33

凝集性 0.53 0.61 0.73

凝集性は，麺の弾力性の指標となる数値

サトイモ粉末
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 南九州は全国屈指のサトイモ産地ですが，サトイモの親イモは，
食用として利用されず廃棄されているのが現状です。新しい栽培法
である湛水栽培のサトイモは収量が多いだけでなく，親イモの食味
がよいことが指摘されています。 
 そこで，本研究では，湛水栽培サトイモの親イモについて，特性
を調査し，さらにパウダー及びペーストを利用した麺類やスナック
菓子などの加工品について品質を評価しました。 

２ 湛水栽培した親イモのペースト加工と加工品への利用 

１ 湛水栽培した親イモのパウダー加工と加工品への利用 

親イモのでん粉含量と乾燥歩留まり 

親イモペーストを使用して，グルテンフリー・ノンフライの加工品が製造可能 
サツマイモペーストの加工品よりも軽い食感を有する 

湛水栽培サトイモの特性解明 
及び親イモの加工利用 
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湛水栽培サトイモ 

サトイモ粉末を使用し，グルテンフリーの冷麺が製造可能 
ソフトな弾力感を有する冷麺となる 

スナック菓子 

親イモのペースト加工 

親イモペーストを使用した加工品 

ペースト 

煎餅 

○湛水栽培の親イモは，畑地栽培
の親イモよりもでん粉含量が高く，
乾燥したフレークの歩留まりも高い 

冷麺 

親イモのフレーク及びパウダー加工 

原料イモの剥皮 蒸煮後の 
ドラムドライ 通風乾燥 

粉砕 

親イモパウダーを使用した冷麺の物性 

親イモ（品種：大吉） 

パウダー 

湛水サトイモの機能性成分 

湛水サトイモは，ポリフェノール含量が高く，
体内の酸化を防ぐ抗酸化活性が高い 

データ提供：鹿児島大学農学部 

蒸煮 原料イモの剥皮 
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