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1．はじめに
日本で栽培されているサトイモは、15品種群35代

表品種に分類されており1）、東南アジアに多いタロ
イモと同種である2）。奈良時代より祝い料理の食材
として食され、煮物、田楽、和菓子製造などに用い
られている3）。サトイモの球茎のおいしさは、バレ
イショやサツマイモには見られないなめらかな口当
たりにあり4）、この口あたりを構成する主要な食感
として粘りと硬さがある5）。

その中でも、上庄のサトイモは、山から流れた土
の堆積でできた扇状地がサトイモに適した砂質壌土
であることや、盆地特有の気候である昼夜の温度差
が大きいことなどの好条件が揃っており、この地域
のサトイモの特徴である、調理したときに煮崩れし
にくい高品質のサトイモができる6）。上庄のサトイ
モは、福井県大野市上庄地区在来種7, 8）とも言われ、
上庄地区以外の大野市内で生産されたサトイモは、
上庄のサトイモとは区別されている。

そこで、上庄地区で採れたサトイモと、上庄地区
以外の大野市内で採れたサトイモが、調理をするこ
とでどのような差があるのかを明らかにすることを

目的とした。また、比較対象として、日本で上位の
生産量を誇る宮崎県と千葉県で栽培されている同品
種のサトイモも含め、産地の異なる4種を用いて調
理法がおいしさと食感に及ぼす影響について知るこ
とを目的とした。

2．方　法
（1）試　料

福井県の橋本農園で栽培された福井県大野市上庄
地区在来種といわれる上庄系（以下、上庄産）、福
井県大野市内で栽培された大野芋（以下、大野産）、
千葉県産、宮崎県産の里芋全て同品種の土垂を使用
した。

（2）試料調整
①煮っころがし

サトイモの表皮を剥離後，充分量の沸騰水中で 
3分間煮沸した。煮沸後，ザルに取り上げ，流水
をかけながらサトイモの表面の粘質物を除去し
た。さらに，だし汁と調味料をともに鍋に入れ，
落とし蓋をして加熱した。だし汁と調味料の量
は，煮沸前の表皮剥離したサトイモ600 g当たり 
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だし汁400 ml、醤油72ｇ、砂糖36g 、みりん36ｇ、
酒60ｇとし，加熱時間は沸騰後20分間とした。
②炊き込みご飯

サトイモの表皮を剥離後、 2～ 3cm角に切断
した。サトイモ200ｇに対し、米300ｇを洗米し、
だし汁396ｇに浸水させた。薄口醤油36.7ｇ、塩
2.42g、酒12.25g、みりん12.25gを加え攪拌し一緒
に炊飯した。炊飯時間は42分であった。
③ポタージュ

サトイモ300ｇの表皮を剥離後 1/ 2に切断し、
蒸し器を用いて，竹串が容易に貫通するようにな
るまで20分間蒸した。薄く切断した玉ねぎ180ｇ
をバター24ｇで加熱し、蒸したサトイモ・ブイ
ヨン600gを加え20分間煮沸した。室温に放冷後、
ミキサーで粉砕し、牛乳300ｇと塩6ｇ、こしょ
う0.03ｇを加え攪拌した。

（3）アンケート調査
本学の生活科学学科食物栄養専攻の学生81名を対

象とした。平成28年10月に留め置き自記式による質
問紙調査を行った。調査項目は、年齢、家族構成、
地域、サトイモの好みやこだわり、普段食べている
里芋料理、購入先についてである。回答率は100％、
クロス集計を行った。

（4）動的粘弾性測定
レオメーター（不動工業株式会社製、NRM2002）

を用いて、煮っころがしを丸の抜き型で切断後、高
さ14mm直径25mmのシャーレに取り、その中央を
測定した。測定条件は、粘弾性太丸棒Ф10を使用
し、面積176.715mm2、テーブル速度6cm/M、瞬間
自動反転で2回咀嚼を行った。硬さ・粘着力・付着
性・咀嚼性を測定した。

（5）官能評価
本学の生活科学学科食物栄養専攻2回生26名をパ

ネラーに選び, それぞれの項目を5段階の採点法に
て評価を行った。

煮っころがしの評価は、見た目（良い+ 5～悪
い+1）、硬さ（硬い+5～軟らかい+1）、粘り（強
い+ 5～弱い+ 1）、味（良い+ 5～悪い+ 1）、煮崩
れ感（ひどく煮崩れている+ 5～煮崩れていない
+1）、食感（良い+5～悪い+1）、総合評価（良い

+5～悪い+1）である。炊き込みご飯の評価は、見
た目（良い+5～悪い+1）、硬さ（硬い+5～軟らか
い+1）、粘り（強い+5～弱い+1）、味（良い+5～
悪い+1）、ご飯との相性（良い+5～悪い+1）、総
合評価（良い+ 5～悪い+ 1）である。ポタージュ
の評価は、見た目（良い+5～悪い+1）、口当たり

（良い+5～悪い+1）、とろみ（強い+5～弱い+1）、
味（良い+5～悪い+1）、総合評価（良い+5～悪い
+1）とした。

3．結　果
（1）アンケート調査

地域別に比較したサトイモの嗜好を表 1に示し
た。サトイモの硬さは、福井・坂井・南越エリアで
は、軟らかいものを好むと回答した割合が半数以上
と高かったが、奥越エリアでは、軟らかいものを好
む割合が他の地域よりも45.5％と低く、硬さにこだ
わりがないと回答した人が36.4％と他のエリアに比
べ高かった。また、上庄地区が含まれる奥越エリア
では、里芋の産地が福井県産のサトイモを購入する
と答えた人が81.8％と高く、上庄系の特徴である煮
崩れしにくいものを好む人が91％であった。

地域別の普段食べているサトイモ料理を図1に示
した。全エリアで、煮っころがし・煮物を食べると
回答した人が多かった。煮っころがしを食べている
割合をエリアごとにみると、奥越エリアは100％、
坂井エリアは76％、福井エリアは71％と高く、南越
エリアでは27％と低かった。煮物は、坂井エリアが
76％と一番高く、福井エリアは74％、奥越エリアは
73％、南越エリアは64％と地域別にあまり差はな

表1　地域別のサトイモの嗜好
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かった。他、豚汁、田楽、炊き込みご飯、そぼろあ
んかけでは、福井・坂井・南越エリアでは食べると
答えた人が0％の料理がある中で、奥越エリアでは
他の料理でも食べると10％以上の人が答えた。

（2）動的粘弾性測定
動的粘弾性測定の結果は、表 2に示した。最も

硬かったのは、 ‘大野産’ で ‘次いで ‘上庄産’ ‘宮崎
県産’ ‘千葉県産’ となった。最も軟らかかった｀
千葉県産’ では、他の3種のサトイモと有意な差が
あった（p<0.05）。粘着力は、 ‘上庄産’ が最も高
く、次いで ‘大野産’ ‘千葉県産’ ‘宮崎県産’ であっ
た。 ‘上庄産’ の粘着力は、 ‘千葉県産’ ‘宮崎県産’ に
対し、有意に高かった（p<0.05）。付着性は、 ‘千
葉県産’ が最も高く、 ‘宮崎県産’ が最も低かった

（p<0.05）。咀嚼性は、 ‘大野産’ が最も高く、 ‘千葉
県産’ ‘宮崎県産’ と差があった（p<0.05）。ガム性は
‘千葉県産’ が最も低く、ガム性が高い ‘大野産’ と
‘上庄産’ より有意に低かった（p<0.05）。

硬さの1回目と2回目の測定の比較を図2に示した。
1回目に対し2回目測定時は全産地で軟らかくなっ
ていた。 ‘宮崎県産’ は、ほかの3種より急激に軟ら
かくなっていた。そのため ‘大野産’ と比べさらに差
がひらいた（p<0.01）。

（3）官能評価
官能評価の結果は、図3. 4. 5に示した。3品とも全

ての項目において高い評価になった料理はなかった。

硬さ 弾力性 粘着力 付着性 咀しゃく性 ガム性

×103 g ×102 g ×104 erg ×102 g ×102 g

大野産 1.91±0.23b 0.50±0.07 2.08±0.11c 2.93±0.85 2.29±0.43b c 4.13±0.57b c

上庄産 1.73±0.24d 0.55±0.05 2.16±0.25d e 2.29±0.45 2.03±0.36d e 3.77±0.50d e

千葉県産 0.76±0.13b d f 0.52±0.13 1.65±0.33d 3.37±0.99f 1.07±0.39b d 1.94±0.25b d

宮崎県産 1.43±0.22f 0.40±0.00 1.44±0.29c e 1.64±0.32f 0.99±0.26c e 2.46±0.55c e

表2  産地別サトイモを使用したサトイモの煮っころがしの動的粘弾性

平均値±標準偏差
有意性：Turkey’sにより、産地間において同一アルファベット間に5％水準で有意差が

あることを示す。

図2　動的粘弾性測定の硬さの変動
有意性：Turkey’sにより、産地間において**は1％水準で、*は

5％水準で有意差があることを示す。図1　地域別のサトイモ料理（複数回答）

図3　煮っころがしの官能評価
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煮っころがしの官能評価による産地の違いを図
6に示した。最も硬いと評価されたのは、 ‘大野産’
で、次いで ‘宮崎県産’ ‘上庄産’ ‘千葉県産’ であっ
た。 ‘大野産’ は、 ‘上庄産’ と ‘千葉県産’ に対し硬
いと評価された（p<0.01）。最も軟らかかった ‘千
葉県産’ は粘りが強く、 ‘大野産’ と ‘宮崎県産’ に
対し粘りが強かった（p<0.05）。煮崩れは、 ‘上庄
産’ が煮崩れが少なく、 ‘宮崎県産’ と比べ低かっ
た（p<0.05）。食感は、 ‘大野産’ ‘宮崎県産’ が良く、
‘千葉県産’ が悪かった（p<0.01）。見た目、味、総
合評価においては、差がなかった。

炊き込みご飯の官能評価による産地の違いを図7
に示した。最も硬いと評価されたのは、煮っころ
がしと同じ ‘大野産’ だった。次いで ‘上庄産’ ‘宮崎
県産’ となり、最も軟らかかったのは ‘千葉県産’ で
あった。 ‘千葉県産’ は、 ‘大野産’ ‘上庄産’ に対し軟
らかかった（p<0.01）。粘りの強さは、硬さと反比

例し、 ‘千葉県産’  ‘宮崎県産’ ‘上庄産’ ‘大野産’ の順
であった。 ‘千葉県産’ は、 ‘大野産’ に対し粘りが強
かった（p<0.01）。見た目、味、ご飯との相性、総
合評価において差はみられなかった。

ポタージュの官能検査による産地の違いを図8に
示した。見た目は ‘大野産’ が最も悪く、 ‘上庄産’ と
‘千葉県産’ と差があった（p<0.01）。口当たりは、
‘大野産’ に対し ‘千葉県産’ が良かった（p<0.01）。
とろみは、他3種より ‘大野産’ はとろみが強かった

（p<0.01）。総合評価において、 ‘大野産’ は、 ‘上庄
産’ ‘千葉県産’ に対し低かった（p<0.01）。 ‘宮崎県
産’ に対しても低かった（p<0.05）。

図5　ポタージュの官能評価

硬さ 粘り 煮崩れ感 食感 総合評価

＊＊

＊＊＊＊

＊＊

＊

＊＊

＊

0

1

2

3

4

5 n.s.

大野 上庄 千葉 宮崎

図6　煮っころがしの官能評価による産地別比較
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図7　炊き込みご飯中のサトイモの官能評価による産地別比較
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図8　ポタージュの官能評価による産地別比較

有意性：Turkey’sにより、産地間において**は1％水準で、 
*は5％水準で有意差があることを示す。

図4　炊き込みご飯の官能評価
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4．考　察
アンケートの結果から、奥越エリアで一番食べら

れている煮っころがしを産地別で官能評価と動的粘
弾性で測定したところ、硬さにおいて ‘大野産’ が最
も硬いという共に同じ結果であった。官能評価では、
‘大野産’ が ‘上庄産’ より有意に高い結果であった。

炊き込みご飯では、粘りは ‘大野産’ に対し ‘千葉
県産’ が有意に強く、煮っころがしと同じ結果で
あった。硬さは ‘大野産’ と ‘上庄産’ のサトイモが
‘千葉県産’ に対し、有意に硬いという結果であった
が、 ‘大野産’ と ‘上庄産’ に硬さに差はみられなかっ
た。煮っころがしで、 ‘大野産’ と ‘上庄産’ の間で差
があったにもかかわらず、炊き込みご飯では差がな
かったのは、煮っころがしに比べ加える水分量も多
く、時間をかけて加熱をしたことから、 ‘大野産’ が
軟らかくなり、 ‘上庄産’ との差がなくなったと考え
られる。また、水煮サトイモの硬さは固形物の大
部分を占めるデンプンの含量と密接に関係する9）た
め、 ‘大野産’ のサトイモは ‘上庄産’ よりもデンプン
量が多いことが推察された。

ポタージュでは、 ‘大野産’ が見た目・口当たり・
総合評価で評価が低かったのは、とろみが強すぎて
流動性のない強い粘りとなり、違和感があったので
はないかと考えられる。サトイモの粘質物は，アラ
ビノースとガラクトースが構成糖であるアラビノガ
ラクタンを主成分とする糖タンパク物質で10, 11）であ
り、このことから ‘大野産’ には、糖タンパク物質が
非常に多く、それに加えデンプンのとろみも加わっ
たことで非常に強い粘着性のあるポタージュができ
たと考えられる。

アンケートの結果、上庄産サトイモの産地が含ま
れている奥越エリアが福井県嶺北の中でも、サトイ
モに対するこだわりが高く、食べ慣れている上庄産
の特徴を持つ“身がしまって煮崩れしにくい”サトイ
モが好みになっていると考えられた。また、地元で
上庄サトイモが手に入りやすいこともあり、サトイ
モ料理のレパートリーも豊富で、特にサトイモだけ
を里芋の煮っころがしが一般的に食べられているの
は、普段から煮崩れしない上庄産を使用しているか
らではないかと考えられる。今回、奥越エリアでは

上庄産のサトイモが一般的に食べられ親しまれてい
ることが示唆された。

産地別のサトイモを異なる調理法で比較すること
により、 ‘大野産’ と ‘上庄産’ のサトイモに含まれる
デンプンや粘質物の含有量によって、顕著に評価に
差がでることが明らかとなった。今後、調理済みの
食品成分測定を測定することで、芋の成分による影
響を明らかにし、地域性で官能評価の結果に差があ
るのか調べることにより、奥越エリアの人のサトイ
モに対するこだわりもみえてくるのではないかと 
考える。
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