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(57)【特許請求の範囲】

【請求項１】

サツマイモを加熱処理する工程と、加熱処理したサツマイモを潰す工程と、潰されたサツ

マイモに添加率が５～２０重量％で、黄麹菌を用いて製造した米麹を混ぜる工程と、サツ

マイモと黄麹菌を用いて製造した米麹の混合物を５０～７０℃の温度で１０～３０時間サ

ツマイモを糖化させる工程を含むサツマイモ加工食品の製造方法。

【請求項２】

サツマイモを加熱処理する工程と、加熱処理したサツマイモを潰す工程と、潰されたサツ

マイモに添加率が５～２０重量％で、白麹菌を用いて製造した米麹を混ぜる工程と、サツ

マイモと白麹菌を用いて製造した米麹の混合物を５０～７０℃の温度で１０～３０時間サ

ツマイモを糖化させる工程を含むサツマイモ加工食品の製造方法。

【発明の詳細な説明】

【技術分野】

【０００１】

　本発明は、サツマイモ加工食品の製造に関し、甘味料あるいは酸味料などの添加物に頼

らずに、自然な甘みや酸味を付与して風味を調整されたサツマイモ加工食品、ならびにそ

の製造方法によって製造されるサツマイモ加工食品の製造方法に関する。　　　　　

【背景技術】
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【 ０ ０ ０ ２ 】

　 サ ツ マ イ モ は 焼 き 芋 、 蒸 し 芋 、 干 し 芋 等 と し て 食 さ れ て い る 。 そ の 他 、 お 菓 子 の 主 材 料

と し て 用 い ら れ て お り 、 サ ツ マ イ モ の 洋 菓 子 で あ る ス イ ー ト ポ テ ト 、 和 菓 子 の 芋 き ん つ ば

、 芋 羊 羹 な ど が サ ツ マ イ モ の お 菓 子 の 代 表 で あ る 。 ま た 、 サ ツ マ イ モ は ビ タ ミ ン 、 ミ ネ ラ

ル 、 食 物 繊 維 、 ポ リ フ ェ ノ ー ル な ど 人 間 の 健 康 に と っ て 好 ま し い 成 分 が 豊 富 に 含 ま れ て お

り 、 健 康 食 品 と し て 、 特 に 女 性 に 人 気 の 高 い 食 品 で あ る 。 そ の た め 、 サ ツ マ イ モ を 主 原 料

と し た 食 品 の 開 発 例 は 多 い 。

【 ０ ０ ０ ３ 】

　 例 え ば サ ツ マ イ モ ジ ャ ム と し て は 特 開 平 １ ０ － １ ４ ５ １ ０ 公 報 （ さ つ ま 芋 ジ ャ ム の 製 造

方 法 ） 、 特 開 ２ ０ ０ ８ － ２ ７ ８ ８ ６ ５ 公 報 （ 泡 盛 麹 、 紅 麹 お よ び 黄 麹 に よ る 紅 芋 発 酵 食 品

と そ の 製 造 方 法 ） が あ る 。

【 特 許 文 献 １ 】 特 開 平 １ ０ － １ ４ ５ １ ０ 公 報

【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 ２ ０ ０ ８ － ２ ７ ８ ８ ６ ５ 公 報

【 発 明 の 概 要 】

【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】

【 ０ ０ ０ ４ 】

サ ツ マ イ モ は 焼 き 芋 や 蒸 し 芋 の よ う に 加 熱 処 理 す る と 、 サ ツ マ イ モ が 含 有 す る 澱 粉 の 一 部

が 糖 化 さ れ て 甘 く な る が 、 そ の 甘 さ は 、 品 種 、 産 地 、 貯 蔵 期 間 な ど に よ っ て ば ら つ き が あ

る 。 芋 餡 の 原 料 と し て 使 用 す る 際 は 、 入 荷 す る 原 料 に よ っ て 甘 さ が 不 足 す る サ ツ マ イ モ が

あ る た め 、 甘 さ を 調 整 す る 必 要 が あ り 、 天 然 の 甘 味 料 あ る い は 砂 糖 な ど の 糖 質 を 添 加 し て

い る 。 そ の 結 果 、 甘 味 料 を 添 加 す る と サ ツ マ イ モ が 有 す る 自 然 の 甘 さ が 損 な わ れ 、 砂 糖 な

ど の 糖 質 の 添 加 は 、 高 カ ロ リ ー 化 に つ な が り 、 低 カ ロ リ ー の 健 康 食 品 が 志 向 さ れ て い る 現

状 に あ わ な い 。

【 ０ ０ ０ ５ 】

蒸 し 芋 か ら サ ツ マ イ モ ジ ャ ム を 製 造 す る に は 、 甘 酸 っ ぱ い 味 を 作 成 す る た め に ， 甘 味 料 や

酸 味 料 を 添 加 す る 。 例 え ば 、 特 開 平 １ ０ － １ ４ ５ １ ０ で は サ ツ マ イ モ ペ ー ス ト に 甘 味 料 、

ク エ ン 酸 、 シ ロ ッ プ 、 ゲ ル 化 剤 を 順 次 加 え て 製 造 し て い る 。 し か し 、 多 く の 添 加 物 を 使 用

す る 製 造 方 法 は 、 添 加 物 を 排 除 し た 健 康 食 品 が 志 向 さ れ て い る 現 状 に あ わ な い 。

【 ０ ０ ０ ６ 】

そ こ で 、 本 発 明 の 目 的 は 、 蒸 し 芋 や 焼 き 芋 の よ う に 加 熱 処 理 し た サ ツ マ イ モ に 甘 味 料 あ る

い は 酸 味 料 な ど の 添 加 物 に 頼 ら ず 、 自 然 な 甘 み や 酸 味 を 付 与 し て 風 味 を 調 整 さ れ た サ ツ マ

イ モ 加 工 食 品 の 製 造 方 法 な ら び に そ の 製 造 方 法 に よ っ て 製 造 さ れ る サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を

提 供 す る こ と に あ る 。

【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】

【 ０ ０ ０ ７ 】

　 本 発 明 者 等 は 、 上 記 課 題 を 鋭 意 検 討 し た 結 果 、 甘 味 料 、 酸 味 料 な ど の 添 加 物 に 頼 ら ず に

蒸 し 芋 の 甘 み と 酸 味 を 調 整 す る 上 で 、 清 酒 や 焼 酎 に 使 用 さ れ る 穀 類 麹 を 用 い 、 そ の 穀 類 麹

が 有 す る 糖 化 力 と ク エ ン 酸 を 利 用 す る こ と が 最 も 有 効 で あ る こ と を 見 出 し 、 本 発 明 に 至 っ

た 。

【 ０ ０ ０ ８ 】

す な わ ち 、 本 発 明 の 技 術 的 課 題 は 次 の よ う な 手 段 に よ っ て 解 決 さ れ る 。 請 求 項 １ 記 載 の 本

発 明 は 、 加 熱 処 理 し た サ ツ マ イ モ に 添 加 比 率 が サ ツ マ イ モ に 対 し て ２ ～ ３ ０ 重 量 ％ で 穀 類

麹 を 混 ぜ 、 ５ ０ ～ ７ ０ ℃ の 温 度 で １ ０ ～ ３ ０ 時 間 サ ツ マ イ モ を 糖 化 さ せ る こ と に よ り 得 ら

れ る サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 提 供 す る も の で あ る 。

【 ０ ０ ０ ９ 】

　 こ こ で 、 サ ツ マ イ モ の 加 熱 処 理 工 程 は 、 サ ツ マ イ モ の デ ン プ ン を 糊 化 す る た め の 処 理 で

あ り 、 蒸 煮 、 煮 る 、 焼 く 、 電 子 レ ン ジ な ど に よ る 加 熱 処 理 も 含 ま れ る 。

【 ０ ０ １ ０ 】

　 穀 類 麹 は 米 ・ 麦 ・ 粟 (あ わ )・ 稗 (ひ え )・ 豆 ・ 黍 (き び )・ と う も ろ こ し な ど か ら 作 ら れ る

麹 の こ と を 示 し て い る 。 穀 類 麹 が 有 す る 糖 化 力 と は 、 サ ツ マ イ モ の デ ン プ ン を 穀 類 麹 が 有
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す る 糖 化 酵 素 で 糖 に 分 解 す る 能 力 の こ と で あ り 、 サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 甘 く す る 能 力 の こ

と で あ る 。

【 ０ ０ １ １ 】

　 請 求 項 ２ に 記 載 の 本 発 明 は 、 請 求 項 １ に 記 載 の 穀 類 麹 が 米 麹 で あ る こ と を 特 徴 と し て い

る 。 米 麹 は 糖 化 力 が 強 く 、 麹 の 色 が 白 く 使 用 す る サ ツ マ イ モ の 色 を 変 色 さ せ な い 。

【 ０ ０ １ ２ 】

請 求 項 ３ は 請 求 項 ２ に 記 載 の 米 麹 が 、 黄 麹 菌 を 種 麹 と し て 製 造 し た 米 麹 で あ る こ と を 特 徴

と す る サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 で あ る 。 芋 餡 や 芋 き ん つ ば な ど 酸 味 を 必 要 と し な い サ ツ マ イ モ

菓 子 の 材 料 と し て 提 供 す る サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 に 使 用 す る 米 麹 は 、 ク エ ン 酸 生 成 能 が 低 い

黄 麹 菌 （ Asergillus oryzae） を 種 麹 と し て 製 造 し た も の が 望 ま し い 。 請 求 項 ３ の サ ツ マ

イ モ 加 工 食 品 は サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 製 造 す る と 血 圧 の 降 下 、 腎 臓 、 肝 臓 の 機 能 改 善 、 精

神 安 定 作 用 な ど 効 果 が 期 待 で き る γ － ア ミ ノ 酪 酸 が １ ０ ｍ ｇ ／ １ ０ ０ ｇ 以 上 含 有 す る 。

【 ０ ０ １ ３ 】

請 求 項 ４ は 加 熱 処 理 し た サ ツ マ イ モ に 添 加 比 率 が サ ツ マ イ モ に 対 し て ２ ～ ３ ０ 重 量 ％ で 、

ク エ ン 酸 生 成 能 の 大 き い 麹 菌 を 使 用 し て 製 造 し た 穀 類 麹 を 混 ぜ 、 ５ ０ ～ ７ ０ ℃ の 温 度 で １

０ ～ ３ ０ 時 間 サ ツ マ イ モ を 糖 化 さ せ る こ と に よ り 得 ら れ る 、 ク エ ン 酸 の 酸 味 を 有 す る サ ツ

マ イ モ 加 工 食 品 を 提 供 す る も の で あ る 。 芋 ジ ャ ム な ど 甘 酸 っ ぱ い 味 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品

に 使 用 す る 穀 類 麹 は 、 ク エ ン 酸 生 成 能 の 大 き い 麹 菌 を 使 用 し て 製 造 し た も の が 望 ま し い 。

例 え ば 白 麹 菌 （ Aspergillus kawachii） 、 黒 麹 菌 （ Aspergillus awamori） な ど が あ る 。

【 ０ ０ １ ４ 】

請 求 項 ５ は 請 求 項 ４ に 記 載 の 穀 類 麹 が 米 麹 で あ る こ と を 特 徴 と し て い る 。 米 麹 は 糖 化 力 が

強 く 、 ク エ ン 酸 も 多 く 生 成 さ れ 、 麹 の 色 が 白 く 使 用 す る サ ツ マ イ モ の 色 を 変 色 さ せ な い 。

請 求 項 ６ は 請 求 項 ５ に 記 載 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 で 、 柑 橘 香 を 有 す る こ と を 特 徴 と し て い

る 。

【 ０ ０ １ ５ 】

　 請 求 項 ７ は 請 求 項 １ に 記 載 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 製 造 方 法 、 請 求 項 ８ は 穀 類 麹 が 米 麹

で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ７ に 記 載 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 製 造 方 法 、 請 求 項 ９ は 米

麹 が 黄 麹 菌 を 種 麹 と し て 製 造 さ れ た も の で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ８ に 記 載 の サ ツ マ

イ モ 加 工 食 品 の 製 造 方 法 、 請 求 項 １ ０ は 請 求 項 ４ に 記 載 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 製 造 方 法

、 請 求 項 １ １ は 穀 類 麹 が 米 麹 で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ７ に 記 載 の サ ツ マ イ モ 加 工 食

品 の 製 造 方 法 で あ る 。

【 発 明 の 効 果 】

【 ０ ０ １ ６ 】

本 発 明 に よ る と 、 蒸 し 芋 や 焼 き 芋 に 砂 糖 の よ う な 糖 質 や 甘 味 料 な ど の 添 加 物 を 使 用 せ ず に

、 甘 さ を 増 加 さ せ た サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 と し て 芋 餡 や 芋 き ん つ ば な ど の 和 菓 子 の 材 料 に 提

供 で き る 。 ま た 、 使 用 す る 穀 類 麹 に 黄 麹 菌 で 製 造 し た 米 麹 を 使 用 す る と 、 γ － ア ミ ノ 酪 酸

の 含 量 が 増 加 し 、 血 圧 上 昇 を 抑 え る 機 能 が 付 加 さ れ た サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 と な る 。 更 に ク

エ ン 酸 生 成 能 の 大 き い 麹 菌 を 使 用 し て 製 造 し た 穀 類 麹 を 使 用 す る と ク エ ン 酸 の 酸 味 と 柑 橘

香 が 加 わ り 、 甘 酸 っ ぱ い フ ル ー ツ ジ ャ ム の よ う な 風 味 と な り 洋 菓 子 な ど の 材 料 と し て 提 供

で き る 。

【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】

【 ０ ０ １ ７ 】

　 本 発 明 の 主 原 料 で あ る サ ツ マ イ モ は 、 サ ツ マ イ モ で あ れ ば 特 に 制 限 が 無 い 。 例 え ば コ ガ

ネ セ ン ガ ン 、 ベ ニ サ ツ マ 、 高 系 １ ４ 号 、 ア ヤ ム ラ サ キ 、 ム ラ サ キ マ サ リ 、 ジ ェ イ レ ッ ド 、

タ マ ア カ ネ 、 シ ロ サ ツ マ な ど が 挙 げ ら れ る 。

【 ０ ０ １ ８ 】

　 本 発 明 で は 、 ク エ ン 酸 生 成 能 が 低 い 麹 菌 （ 例 え ば 黄 麹 菌 ） を 使 用 し て 製 造 し た 穀 類 麹 を

用 い て 製 造 し た サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 は 味 が 甘 く 芋 餡 や 芋 き ん つ ば な ど に 使 用 さ れ る 。 ク エ

ン 酸 生 成 能 の 大 き い 麹 菌 （ 例 え ば 白 麹 菌 、 黒 麹 菌 ） を 使 用 し て 製 造 し た 穀 類 麹 を 用 い て 製

造 し た サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 は 味 が 甘 酸 っ ぱ く 芋 ジ ャ ム な ど に 使 用 さ れ る 。 そ こ で 、 以 下 に
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、 本 発 明 に か か る サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 製 造 方 法 の ２ 形 態 を 詳 細 に 説 明 す る 。 図 1は 本 発

明 の 製 造 方 法 の フ ロ ー を 示 し た も の で あ る 。

【 ０ ０ １ ９ 】

（ １ ） 黄 麹 菌 を 使 用 し て 製 造 し た 穀 類 麹 を 用 い て 製 造 し た 甘 い サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 説 明

す る 。

【 ０ ０ ２ ０ 】

（ ア ） サ ツ マ イ モ を 加 熱 処 理 す る 工 程

　 サ ツ マ イ モ を 洗 浄 し 、 不 良 部 分 を 切 除 す る 。 前 記 の サ ツ マ イ モ を 蒸 し 器 で ５ ０ 分 間 、 品

温 が １ ０ ０ ℃ と な る 条 件 で 加 熱 処 理 す る 。 加 熱 処 理 は サ ツ マ イ モ の デ ン プ ン を 糊 化 さ せ て

、 雑 菌 を 死 滅 さ せ 、 香 味 を 向 上 さ せ 、 そ の 後 の 米 麹 に よ る 酵 素 糖 化 の 効 率 を 向 上 さ せ る 目

的 で 行 う 。

【 ０ ０ ２ １ 】

（ イ ） 加 熱 処 理 さ れ た サ ツ マ イ モ を 潰 す 工 程

加 熱 処 理 し た サ ツ マ イ モ は 剥 皮 し て 潰 す 。 潰 さ れ た サ ツ マ イ モ の サ イ ズ は フ ル イ 目 １ ０ ｍ

ｍ を 通 過 す る 程 度 で あ り 、 米 麹 と 混 合 し や す い 状 態 に す る た め で あ る 。 剥 皮 は 本 発 明 の サ

ツ マ イ モ 加 工 食 品 に サ ツ マ イ モ の 皮 が 残 る と 、 食 感 を 著 し く 低 下 す る こ と を 防 ぐ た め で あ

る 。 サ ツ マ イ モ の 剥 皮 は 行 わ ず 、 糖 化 後 に 濾 し て 皮 を 除 去 し て も よ い 。

【 ０ ０ ２ ２ 】

（ ウ ） 糖 化 反 応 工 程

穀 類 麹 は 、 蒸 し た 穀 類 に 麹 菌 を 繁 殖 さ せ た も の で あ る 。 穀 類 麹 に は 、 デ ン プ ン を ブ ド ウ 糖

に 分 解 す る ア ミ ラ ー ゼ が 多 く 含 ま れ て お り 、 潰 し た サ ツ マ イ モ に 穀 類 麹 を 混 合 す る こ と に

よ っ て サ ツ マ イ モ の デ ン プ ン を ブ ド ウ 糖 に 分 解 し て 甘 く な る 。 穀 類 麹 は 米 、 麦 、 粟 (あ わ )

、 稗 (ひ え )、 豆 、 黍 (き び )、 と う も ろ こ し な ど か ら 作 ら れ る 麹 の こ と を 示 し て い る 。 好 ま

し く は 、 強 い 糖 化 力 の 麹 を 作 り や す い 米 、 あ る い は 大 麦 の 麹 を 使 用 す る 。 よ り 好 ま し く は

、 麹 の 色 が 白 く 使 用 す る サ ツ マ イ モ の 色 を 変 色 さ せ な い 米 麹 を 使 用 す る 。

【 ０ ０ ２ ３ 】

　 本 発 明 の 甘 い サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 製 造 に 使 用 す る 米 麹 を 作 る （ 製 麹 す る ） に は 、 黄 麹

菌 の 胞 子 を 蒸 米 に 接 菌 し 、 約 ３ ５ ℃ の 温 度 で 約 ４ ０ 時 間 放 置 す る 。 そ の 後 、 胞 子 が 発 芽 し

、 蒸 米 が 麹 菌 の 菌 糸 で 覆 わ れ た 米 麹 （ 以 下 黄 米 麹 ） が 得 ら れ る 。 黄 米 麹 は 、 そ の ま ま で 用

い る こ と が で き る が 、 ４ ０ ℃ で 通 風 乾 燥 し 、 適 宜 粉 末 化 し て 乾 燥 粉 末 黄 米 麹 と し て 用 い て

も 良 い 。

【 ０ ０ ２ ４ 】

　 潰 し た サ ツ マ イ モ と 黄 米 麹 を タ ン ク に 投 入 し 混 合 す る 。 混 合 す る 割 合 は サ ツ マ イ モ に 対

し て 黄 米 麹 を ２ ～ ３ ０ 重 量 ％ 、 好 ま し く は ５ ～ ２ ０ 重 量 ％ で あ る 。 黄 米 麹 の 使 用 量 が サ ツ

マ イ モ に 対 し て ３ ０ 重 量 ％ よ り 多 く な る と 、 黄 米 麹 の 風 味 が 強 く 甘 酒 風 味 に な り 、 　 　 ２

５ 重 量 ％ 以 下 で 黄 米 麹 の 風 味 は 感 じ に く く な る 。 ま た 、 ２ 重 量 部 以 下 で は 、 サ ツ マ イ モ の

デ ン プ ン 質 の 糖 化 が 不 十 分 と な り 、 ５ 重 量 ％ で 十 分 な 糖 化 力 が 得 ら れ る 。

【 ０ ０ ２ ５ 】

次 い で ５ ０ ～ ７ ０ ℃ 、 好 ま し く は ５ ５ ～ ６ ５ ℃ で 、 通 常 、 １ ０ ～ ３ ０ 時 間 、 好 ま し く は １

５ ～ ２ ４ 時 間 放 置 し て 、 サ ツ マ イ モ の デ ン プ ン 質 を 分 解 （ 糖 化 ） さ せ て サ ツ マ イ モ 糖 化 物

を 得 る 。 糖 化 の 際 は 適 宜 、 攪 拌 し て も よ い 。 糖 化 の 温 度 は 、 ５ ０ ℃ 以 下 で は 糖 化 中 に 腐 り

や す く 、 ７ ０ ℃ 以 上 で は 米 麹 の 糖 化 酵 素 が 失 活 し て 糖 化 が 不 十 分 と な る 。 黄 米 麹 の 糖 化 酵

素 が 最 も 働 く 温 度 は ５ ５ ～ ６ ５ ℃ で あ る 。 糖 化 時 間 は 、 １ ０ 時 間 以 内 で は 糖 化 が 不 十 分 で

甘 味 不 足 と な る 。 ま た 、 ５ ０ ～ ７ ０ ℃ は 糖 化 酵 素 が 働 く 温 度 帯 で あ る が 、 こ の 温 度 帯 に ３

０ 時 間 以 上 保 持 す る と 、 糖 化 酵 素 は 失 活 し て 糖 化 が 進 ま な く な る 。

【 ０ ０ ２ ６ 】

（ エ ） 裏 ご し 工 程

　 サ ツ マ イ モ 糖 化 物 は 裏 ご し 器 で こ す 。 サ ツ マ イ モ に 含 ま れ る 繊 維 を 取 り 除 き な め ら か な

食 感 に す る た め で あ る 。 工 程 （ イ ） で 加 熱 処 理 し た サ ツ マ イ モ を 剥 皮 し な か っ た 場 合 は 、

サ ツ マ イ モ 糖 化 物 に 皮 が 混 入 し て い る た め 、 こ の 工 程 で 皮 を 除 去 で き る 。 サ ツ マ イ モ の 皮
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や 繊 維 が 混 入 し た ま ま の 製 品 を 製 造 す る 場 合 は 、 こ の 工 程 は 不 要 と な る 。

【 ０ ０ ２ ７ 】

裏 ご し さ れ た サ ツ マ イ モ 糖 化 物 は 、 品 温 が ８ ５ ℃ 以 上 、 好 ま し く は ９ ０ ～ ９ ８ ℃ の 温 度 で

、 ５ ～ １ ５ 分 と な る 条 件 で 加 熱 殺 菌 す る 。 黄 米 麹 が 有 す る 雑 多 な 酵 素 を 失 活 さ せ 、 製 品 化

後 の 品 質 を 安 定 さ せ る た め で あ る 。 通 常 は 、 殺 菌 工 程 を 経 て サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 製 品 と

な る 。

【 ０ ０ ２ ８ 】

本 発 明 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 形 態 は ペ ー ス ト 状 で あ り 、 糖 含 量 は １ ５ ～ ３ ０ ％ で 甘 味 が

強 い 。 芋 餡 、 芋 き ん つ ば 、 ス イ ー ト ポ テ ト な ど の 材 料 と し て 使 用 す る と き は 、 砂 糖 や そ の

他 甘 味 料 が 不 要 あ る い は 低 減 す る こ と が 可 能 と な る 。 ま た 、 本 発 明 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品

は γ － ア ミ ノ 酪 酸 を １ ０ ｍ ｇ ／ １ ０ ０ ｇ 以 上 含 有 し て お り 、 蒸 し サ ツ マ イ モ の 平 均 的 な γ

－ ア ミ ノ 酪 酸 含 量 ２ ｍ ｇ ／ １ ０ ０ ｇ の ５ 倍 以 上 と な っ て い る 。 γ － ア ミ ノ 酪 酸 は 抑 制 系 の

神 経 伝 達 物 質 と し て 脳 内 の 血 流 を 活 発 に し 、 酸 素 供 給 量 を 増 や し た り 、 脳 細 胞 の 代 謝 機 能

を 高 め る は た ら き が あ る ア ミ ノ 酸 で あ る 。 γ － ア ミ ノ 酪 酸 を 摂 る こ と に よ っ て 、 期 待 で き

る 効 果 は 、 血 圧 の 降 下 、 腎 臓 、 肝 臓 の 機 能 改 善 、 精 神 安 定 作 用 な ど が あ る 。 こ の よ う に 本

発 明 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 、 菓 子 材 料 と し て 使 用 す る こ と で 、 添 加 物 を 排 除 し た 健 康 食

品 を 志 向 す る 消 費 者 に 求 め ら れ る 菓 子 類 を 製 造 で き る 。

【 ０ ０ ２ ９ 】

（ ２ ） ク エ ン 酸 生 成 能 の 大 き い 麹 菌 と し て 白 麹 菌 を 使 用 し て 製 造 し た 穀 類 麹 を 用 い て 製 造

し た 甘 酸 っ ぱ い サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 説 明 す る 。

【 ０ ０ ３ ０ 】

（ ア ） サ ツ マ イ モ を 加 熱 処 理 す る 工 程

サ ツ マ イ モ を 洗 浄 し 、 不 良 部 分 を 切 除 す る 。 前 記 の サ ツ マ イ モ を 蒸 し 器 で ５ ０ 分 間 、 品 温

が １ ０ ０ ℃ と な る 条 件 で 加 熱 処 理 す る 。 加 熱 処 理 は サ ツ マ イ モ の デ ン プ ン を 糊 化 さ せ て 、

雑 菌 を 死 滅 さ せ 、 香 味 を 向 上 さ せ 、 そ の 後 の 米 麹 に よ る 酵 素 糖 化 の 効 率 を 向 上 さ せ る 目 的

で 行 わ れ る 。

【 ０ ０ ３ １ 】

（ イ ） 加 熱 処 理 さ れ た サ ツ マ イ モ を 潰 す 工 程

加 熱 処 理 し た サ ツ マ イ モ は 剥 皮 し て 潰 す 。 潰 さ れ た サ ツ マ イ モ の サ イ ズ は フ ル イ 目 １ ０ ｍ

ｍ を 通 過 す る 程 度 で あ り 、 米 麹 と 混 合 し や す い 状 態 に す る た め で あ る 。 剥 皮 は 本 発 明 の サ

ツ マ イ モ 加 工 食 品 に サ ツ マ イ モ の 皮 が 残 る と 、 食 感 を 著 し く 低 下 す る こ と を 防 ぐ た め で あ

る 。 サ ツ マ イ モ の 剥 皮 は 行 わ ず 、 糖 化 後 に 濾 し て 皮 を 除 去 し て も よ い 。

【 ０ ０ ３ ２ 】

（ ウ ） 糖 化 反 応 工 程

穀 類 麹 は 、 蒸 し た 穀 類 に 麹 菌 を 繁 殖 さ せ た も の で あ る 。 穀 類 麹 に は 、 デ ン プ ン を ブ ド ウ 糖

に 分 解 す る ア ミ ラ ー ゼ が 多 く 含 ま れ て お り 、 潰 し た サ ツ マ イ モ に 穀 類 麹 を 混 合 す る こ と に

よ っ て サ ツ マ イ モ の デ ン プ ン を ブ ド ウ 糖 に 分 解 し て 甘 く な る 。 ま た 、 ク エ ン 生 成 能 が 高 い

麹 菌 を 種 麹 と し て 製 造 し た 穀 類 麹 は ク エ ン 酸 濃 度 が ２ 重 量 ％ 程 度 と な る た め 、 で き あ が る

サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 に 酸 味 が 加 わ り 、 甘 酸 っ ぱ く な る 。 穀 類 麹 は 米 ・ 麦 ・ 粟 (あ わ )・ 稗 (

ひ え )・ 豆 ・ 黍 (き び )・ と う も ろ こ し な ど か ら 作 ら れ る 麹 の こ と を 示 し て い る 。 好 ま し く

は 、 強 い 糖 化 力 の 麹 を 作 り や す い 米 、 あ る い は 大 麦 の 麹 を 使 用 す る 。 よ り 好 ま し く は 、 麹

の 色 が 白 く 使 用 す る サ ツ マ イ モ の 色 を 変 色 さ せ な い 米 麹 を 使 用 す る 。

【 ０ ０ ３ ３ 】

本 発 明 の 甘 酸 っ ぱ い サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 製 造 に 使 用 す る 米 麹 を 作 る （ 製 麹 す る ） に は 、

白 麹 菌 の 胞 子 を 蒸 米 に 接 菌 し 、 約 ３ ５ ℃ の 温 度 で 約 ４ ０ 時 間 放 置 す る 。 そ の 後 、 胞 子 が 発

芽 し 、 蒸 米 が 麹 菌 の 菌 糸 で 覆 わ れ た 米 麹 （ 以 下 白 米 麹 ） が 得 ら れ る 。 白 米 麹 は 、 そ の ま ま

で 用 い る こ と が で き る が 、 ４ ０ ℃ で 通 風 乾 燥 し 、 適 宜 粉 末 化 し て 乾 燥 粉 末 白 米 麹 と し て 用

い て も 良 い 。

【 ０ ０ ３ ４ 】

潰 し た サ ツ マ イ モ と 白 米 麹 を タ ン ク に 投 入 し 混 合 す る 。 混 合 す る 割 合 は サ ツ マ イ モ 　 　 に
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対 し て 黄 米 麹 を ２ ～ ３ ０ 重 量 ％ 、 好 ま し く は ５ ～ ２ ０ 重 量 ％ で あ る 。 白 米 麹 の 使 用 量 が サ

ツ マ イ モ に 対 し て ３ ０ 重 量 ％ よ り 多 く な る と 、 白 米 麹 の 風 味 が 強 く な り 、 酸 味 が 強 く な り

す ぎ る 。 ２ ５ 重 量 ％ 以 下 で 白 米 麹 の 風 味 は 感 じ に く く な り 、 酸 味 も 調 和 す る 。 ま た 、 ２ 重

量 ％ 以 下 で は 、 サ ツ マ イ モ の デ ン プ ン 質 の 糖 化 が 不 十 分 と な り 、 ５ 重 量 ％ で 十 分 な 糖 化 力

が 得 ら れ る 。

【 ０ ０ ３ ５ 】

次 い で ５ ０ ～ ７ ０ ℃ 好 ま し く は ５ ５ ～ ６ ５ ℃ で 、 通 常 、 １ ０ ～ ３ ０ 時 間 、 好 ま し く は １ ５

～ ２ ４ 時 間 放 置 し て 、 サ ツ マ イ モ の デ ン プ ン 質 を 分 解 （ 糖 化 ） さ せ て サ ツ マ イ モ 糖 化 物 を

得 る 。 糖 化 の 際 は 適 宜 、 攪 拌 し て も よ い 。 糖 化 の 温 度 は 、 ５ ０ ℃ 以 下 で は 糖 化 中 に 腐 り や

す く 、 ７ ０ ℃ 以 上 で は 米 麹 の 糖 化 酵 素 が 失 活 し て 糖 化 が 不 十 分 と な る 。 白 米 麹 の 糖 化 酵 素

が 最 も 働 く 温 度 は ５ ５ ～ ６ ５ ℃ で あ る 。 糖 化 時 間 は 、 １ ０ 時 間 以 内 で は 糖 化 が 不 十 分 で 甘

味 不 足 と な る 。 ま た 、 ５ ０ ～ ７ ０ ℃ は 糖 化 酵 素 が 働 く 温 度 帯 で あ る が 、 こ の 温 度 帯 に ３ ０

時 間 以 上 保 持 す る と 、 糖 化 酵 素 は 失 活 し て 糖 化 が 進 ま な く な る 。

【 ０ ０ ３ ６ 】

（ エ ） 裏 ご し 工 程

サ ツ マ イ モ 糖 化 物 は 裏 ご し 器 で こ す 。 サ ツ マ イ モ に 含 ま れ る 繊 維 を 取 り 除 き な め ら か な 食

感 に す る た め で あ る 。 工 程 （ イ ） で 加 熱 処 理 し た サ ツ マ イ モ を 剥 皮 し な か っ た 場 合 は 、 サ

ツ マ イ モ 糖 化 物 に 皮 が 混 入 し て い る た め 、 こ の 工 程 で 皮 を 除 去 で き る 。 サ ツ マ イ モ の 皮 や

繊 維 が 混 入 し た ま ま の 製 品 を 製 造 す る 場 合 は 、 こ の 工 程 は 不 要 と な る 。

【 ０ ０ ３ ７ 】

裏 ご し さ れ た サ ツ マ イ モ 糖 化 物 は 、 品 温 が ８ ５ ℃ 以 上 、 好 ま し く は ９ ０ ～ ９ ８ ℃ の 温 度 で

、 ５ ～ １ ５ 分 と な る 条 件 で 加 熱 殺 菌 す る 。 白 米 麹 が 有 す る 雑 多 な 酵 素 を 失 活 さ せ 、 製 品 化

後 の 品 質 を 安 定 さ せ る た め で あ る 。 通 常 は 、 殺 菌 工 程 を 経 て サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 製 品 と

な る 。

【 ０ ０ ３ ８ 】

本 発 明 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 形 態 は ペ ー ス ト 状 で あ り 、 糖 含 量 は １ ５ ～ ３ ０ ％ 、 ク エ ン

酸 含 量 は ２ ５ ０ ～ １ ,０ ０ ０ ｍ ｇ ／ １ ０ ０ ｇ で 甘 酸 っ ぱ い 。 洋 菓 子 の 芋 ジ ャ ム や ソ ー ス と

し て 使 用 す る と き は 、 砂 糖 や 酸 味 料 が 不 要 あ る い は 低 減 す る こ と が 可 能 と な り 、 カ ロ リ ー

も 抑 え ら れ る 。 こ の よ う に 本 発 明 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 菓 子 材 料 と し て 使 用 す る こ と で

、 添 加 物 を 排 除 し た 健 康 食 品 を 志 向 す る 消 費 者 に 求 め ら れ る 菓 子 類 を 製 造 で き る 。

【 実 施 例 １ 】

【 ０ ０ ３ ９ 】

　 黄 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ の 糖 化 反 応 工 程 に お け る 、 糖 化 温 度 を 検 討 し た 。 サ ツ マ イ モ （

品 種 ： ベ ニ サ ツ マ ） は 洗 浄 し 、 不 良 部 分 を 切 除 し た 後 、 蒸 し 器 で １ ０ ０ ℃ で ５ ０ 分 間 蒸 し

た 。 次 い で 放 冷 後 、 皮 を む い て フ ル イ 目 １ ～ 10ｍ ｍ を 通 過 す る 程 度 に 潰 し た 。

【 ０ ０ ４ ０ 】

　 黄 米 麹 の 種 麹 は 、 河 内 源 一 郎 商 店 製 の 糖 化 用 黄 麹 菌 を 用 い た 。 蒸 米 に 種 麹 を 散 布 し 、 ３

５ ℃ を ４ ０ 時 間 保 ち 、 そ の 間 適 宜 か き 混 ぜ て 製 造 し た 。 で き た 米 麹 は ４ ０ ℃ で １ ５ 時 間 通

風 乾 燥 し 、 そ の 乾 燥 物 を コ ー ヒ ー ミ ル で 粉 砕 し て 乾 燥 粉 末 黄 米 麹 を 得 た 。

【 ０ ０ ４ １ 】

　 次 い で 蒸 し て 潰 し た サ ツ マ イ モ に 対 し て 、 乾 燥 粉 末 黄 米 麹 を １ ０ 重 量 ％ 添 加 し て 、 入 念

に 混 合 し 、 ５ ０ ～ ６ ５ ℃ で ２ ０ 時 間 糖 化 さ せ 、 ペ ー ス ト 状 の サ ツ マ イ モ 糖 化 物 を 得 た 。

【 ０ ０ ４ ２ 】

　 得 ら れ た サ ツ マ イ モ 糖 化 物 を 蒸 留 水 で ３ 倍 希 釈 し て 、 ろ 紙 （ No2） で ろ 過 し 、 そ の ろ 液

を デ ジ タ ル 糖 度 計 （ (株 )ア タ ゴ 製 ） で 分 析 し て 、 得 ら れ た 値 の ３ 倍 値 を 算 出 し て サ ツ マ イ

モ 糖 化 物 の Brix糖 度 を 求 め た 。 デ ジ タ ル 糖 度 計 に よ る Brix糖 度 の 分 析 は 糖 濃 度 を 簡 易 的 に

測 定 す る 方 法 で あ り 、 糖 度 が 高 い ほ ど 糖 が 生 成 さ れ 、 甘 く な っ て い る こ と を 示 し て い る 。

糖 化 温 度 を 変 化 さ せ た と き の サ ツ マ イ モ 糖 化 物 の 糖 度 分 析 結 果 を 表 1に 示 す 。

【 ０ ０ ４ ３ 】
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【 表 １ 】

【 ０ ０ ４ ４ 】

黄 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 糖 化 物 は ５ ５ ℃ が 最 も 高 い 糖 度 で あ り 、 最 も 甘 く な っ て い る こ と

が わ か っ た 。 従 っ て 、 効 率 よ く デ ン プ ン を 糖 化 す る に は 糖 化 温 度 は ５ ５ ℃ が 良 い こ と が わ

か っ た 。

【 実 施 例 ２ 】

【 ０ ０ ４ ５ 】

　 白 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 糖 化 反 応 工 程 に お け る 、 糖 化 温 度 を 検 討 し た 。 サ ツ マ イ モ （ 品

種 ： ベ ニ サ ツ マ ） は 洗 浄 し 、 不 良 部 分 を 切 除 し た 後 、 蒸 し 器 で １ ０ ０ ℃ で ５ ０ 分 間 蒸 し た

。 次 い で 放 冷 後 、 皮 を む い て フ ル イ 目 １ ～ 10ｍ ｍ を 通 過 す る 程 度 に 潰 し た 。

【 ０ ０ ４ ６ 】

　 白 米 麹 の 種 麹 は 河 内 源 一 郎 商 店 製 白 麹 を 用 い た 。 蒸 米 に 種 麹 を 散 布 し 、 ３ ５ ℃ を ４ ０ 時

間 保 ち 、 そ の 間 適 宜 か き 混 ぜ て 製 造 し た 。 で き た 米 麹 は ４ ０ ℃ で １ ５ 時 間 通 風 乾 燥 し 、 そ

の 乾 燥 物 を コ ー ヒ ー ミ ル で 粉 砕 し て 乾 燥 粉 末 白 米 麹 を 得 た 。

【 ０ ０ ４ ７ 】

　 次 い で 蒸 し て 潰 し た サ ツ マ イ モ に 対 し て 、 乾 燥 粉 末 白 米 麹 を ２ ０ 重 量 ％ 添 加 し て 、 入 念

に 混 合 し 、 ５ ０ ～ ６ ５ ℃ で ２ ０ 時 間 糖 化 さ せ 、 ペ ー ス ト 状 の サ ツ マ イ モ 糖 化 物 を 得 た 。

【 ０ ０ ４ ８ 】

　 得 ら れ た サ ツ マ イ モ 糖 化 物 を 蒸 留 水 で ３ 倍 希 釈 し て 、 ろ 紙 （ No2） で ろ 過 し 、 そ の ろ 液

を デ ジ タ ル 糖 度 計 （ (株 )ア タ ゴ 製 ） で 分 析 し て 、 得 ら れ た 値 の ３ 倍 値 を 算 出 し て サ ツ マ イ

モ 糖 化 物 の Brix糖 度 を 求 め た 。 糖 化 温 度 を 変 化 さ せ た と き の サ ツ マ イ モ 糖 化 物 の 糖 度 分 析

結 果 を 表 ２ に 示 す 。

【 ０ ０ ４ ９ 】

20

30

40



(8) JP  6112441  B2  2017.4.12

【 表 ２ 】

【 ０ ０ ５ ０ 】

白 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 糖 化 物 は ６ ０ ℃ が 最 も 高 い 糖 度 で あ り 、 最 も 甘 く な っ て い る こ と

が わ か る 。 従 っ て 、 効 率 よ く デ ン プ ン を 糖 化 す る に は 糖 化 温 度 は ６ ０ ℃ が 良 い こ と が わ か

っ た 。

【 実 施 例 ３ 】

【 ０ ０ ５ １ 】

　 黄 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 に つ い て 、 米 麹 の 添 加 量 を 検 討 し て 製 造 し た 。 実 施 例

１ と 同 じ 処 理 法 で 、 ベ ニ サ ツ マ を 蒸 し て 潰 し た サ ツ マ イ モ に 対 し て 、 乾 燥 粉 末 黄 米 麹 を ２

～ ３ ０ 重 量 ％ 添 加 し て 、 入 念 に 混 合 し 、 ５ ５ ℃ で ２ ０ 時 間 糖 化 さ せ た 。

【 ０ ０ ５ ２ 】

　 得 ら れ た サ ツ マ イ モ 糖 化 物 を 裏 ご し し て 、 レ ト ル ト 用 の フ イ ル ム パ ッ ケ ー ジ に 充 填 し 、

真 空 包 装 後 、 ９ ０ ℃ の 湯 浴 で ５ 分 間 殺 菌 し て 黄 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 得 た 。

【 ０ ０ ５ ３ 】

　 得 ら れ た サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 は 、 蒸 留 水 で 適 宜 希 釈 し て 糖 組 成 を 高 速 液 体 ク ロ マ ト グ ラ

フ （ 日 本 分 光 （ 株 ） 製 、 カ ラ ム は Shodex KS801、 移 動 相 は 水 ） で 分 析 し て 、 グ ル コ ー ス 、

フ ル ク ト ー ス 、 ス ク ロ ー ス 、 マ ル ト ー ス の 合 計 値 を 糖 含 量 と し て 求 め た 。 ま た 、 ５ 人 の パ

ネ ラ ー に よ り 食 味 試 験 を 行 っ た 。 ３ 点 法 （ １ ： 良 い 、 ２ ： 普 通 、 ３ ： 悪 い ） で 評 価 し 、 各

パ ネ ラ ー の 食 味 評 価 か ら 、 １ ． ０ ～ １ ． ５ を ◎ 、 １ ． ５ 超 ～ ２ ． ０ を ○ 、 ２ ． ０ 超 ～ ２ ．

５ を △ 、 ２ ． ５ 超 ～ ３ ． ０ を × で 示 し た 。 黄 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 結 果 を 表 ３

に 示 す 。

【 ０ ０ ５ ４ 】

【 表 ３ 】
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【 ０ ０ ５ ５ 】

　 黄 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 は 、 黄 米 麹 添 加 量 ５ ～ ２ ０ ％ で 香 味 が 優 れ て お り 、 ２

％ 以 下 で は 甘 味 が 足 り ず 、 ３ ０ ％ 添 加 以 上 で は え ぐ み と 甘 酒 の 香 り が 発 生 し て 違 和 感 が で

る こ と が わ か っ た 。

【 実 施 例 ４ 】

【 ０ ０ ５ ６ 】

　 白 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 に つ い て 、 米 麹 の 添 加 量 を 検 討 し て 製 造 し た 。 実 施 例

２ と 同 じ 処 理 法 で 、 ベ ニ サ ツ マ を 蒸 し て 潰 し た サ ツ マ イ モ に 対 し て 、 乾 燥 粉 末 白 米 麹 を ２

～ ３ ０ 重 量 ％ 添 加 し て 、 入 念 に 混 合 し 、 ６ ０ ℃ で ２ ０ 時 間 糖 化 さ せ た 。

【 ０ ０ ５ ７ 】

　 得 ら れ た サ ツ マ イ モ 糖 化 物 を 裏 ご し し て 、 レ ト ル ト 用 の フ イ ル ム パ ッ ケ ー ジ に 充 填 し 、

真 空 包 装 後 、 ９ ０ ℃ の 湯 浴 で ５ 分 間 殺 菌 し て 白 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 得 た 。

【 ０ ０ ５ ８ 】

　 得 ら れ た サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 は 、 蒸 留 水 で 適 宜 希 釈 し て 糖 組 成 を 高 速 液 体 ク ロ マ ト グ ラ

フ （ 日 本 分 光 （ 株 ） 製 、 カ ラ ム は Shodex KS801、 移 動 相 は 水 ） で 分 析 し て 、 グ ル コ ー ス 、

フ ル ク ト ー ス 、 ス ク ロ ー ス 、 マ ル ト ー ス の 合 計 値 を 糖 含 量 と し て 求 め た 。 ま た 、 ５ 人 の パ

ネ ラ ー に よ り 食 味 試 験 を 行 っ た 。 ３ 点 法 （ １ ： 良 い 、 ２ ： 普 通 、 ３ ： 悪 い ） で 評 価 し 、 各

パ ネ ラ ー の 食 味 評 価 か ら 、 １ ． ０ ～ １ ． ５ を ◎ 、 １ ． ５ 超 ～ ２ ． ０ を ○ 、 ２ ． ０ 超 ～ ２ ．

５ を △ 、 ２ ． ５ 超 ～ ３ ． ０ を × で 示 し た 。 白 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 の 結 果 を 表 ４

に 示 す 。

【 ０ ０ ５ ９ 】

【 表 ４ 】

【 ０ ０ ６ ０ 】

白 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 は 白 米 麹 添 加 量 ５ ～ ２ ０ ％ で 香 味 が 優 れ て お り 、 ２ ％ 以

下 で は 甘 味 が 足 り ず 、 ３ ０ ％ 添 加 以 上 で は 酸 味 が 強 く な り す ぎ る こ と が わ か っ た 。

【 実 施 例 ５ 】

【 ０ ０ ６ １ 】

　 焼 き 芋 な ど に 用 い ら れ る ベ ニ サ ツ マ と ア ン ト シ ア ニ ン を 含 有 す る 紫 芋 系 の ム ラ サ キ マ サ

リ を 用 い て 黄 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 製 造 し た 。 実 施 例 ３ と 同 じ 処 理 法 で サ ツ マ

イ モ を 蒸 し て 潰 し た サ ツ マ イ モ 対 し て 、 乾 燥 粉 末 黄 米 麹 を ５ 重 量 ％ 添 加 し て 、 入 念 に 混 合

し 、 ５ ５ ℃ で ２ ０ 時 間 糖 化 さ せ た 。

【 ０ ０ ６ ２ 】

　 得 ら れ た サ ツ マ イ モ 糖 化 物 か ら 実 施 例 ２ と 同 工 程 で サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 製 造 し た 。 得

ら れ た サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 は 、 糖 含 量 を 求 め る と 同 時 に ア ミ ノ 酸 分 析 装 置 （ 日 本 ウ ォ ー タ

ー ズ （ 株 ） 製 ） を 使 用 し 、 AccQ-Tag法 （ 誘 導 体 化 試 薬 AccQ・ FlourT Mを 用 い た プ レ カ ラ ム

法 ） で γ － ア ミ ノ 酪 酸 含 量 を 分 析 し た 。 ま た 、 ５ 人 の パ ネ ラ ー に よ り 食 味 試 験 を 行 っ た 。

表 ５ に ベ ニ サ ツ マ と ム ラ サ キ マ サ リ に つ い て 蒸 し ペ ー ス ト （ 対 照 ） と 黄 米 麹 使 用 の サ ツ マ

イ モ 加 工 食 品 （ 本 発 明 ） の 糖 含 量 、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 含 量 、 官 能 評 価 の 結 果 を 示 す 。

【 ０ ０ ６ ３ 】
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【 表 ５ 】

【 ０ ０ ６ ４ 】

対 照 の 蒸 し ペ ー ス ト に 比 べ て 本 発 明 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 は 、 ベ ニ サ ツ マ 、 ム ラ サ キ マ サ

リ と も に 糖 含 量 が 増 加 し て 甘 み が 増 し て お り 、 甘 い 芋 餡 様 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 と な っ た

。 ま た 、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 含 量 に つ い て は 、 蒸 し ペ ー ス ト に 比 べ て 本 発 明 の サ ツ マ イ モ 加 工

食 品 は 、 ベ ニ サ ツ マ で １ ０ ． ５ 倍 、 ム ラ サ キ マ サ リ で ７ ． ５ 倍 と 飛 躍 的 に 増 加 し て 、 血 圧

降 下 作 用 な ど の 機 能 性 を 期 待 で き る サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 と な っ た 。

【 実 施 例 ６ 】

【 ０ ０ ６ ５ 】

　 焼 き 芋 な ど に 用 い ら れ る ベ ニ サ ツ マ 、 ア ン ト シ ア ニ ン を 含 有 す る 紫 芋 系 の ム ラ サ キ マ サ

リ 、 カ ロ チ ン を 含 有 す る 系 統 の サ ツ マ イ モ で あ る タ マ ア カ ネ を 用 い て 白 米 麹 使 用 の サ ツ マ

イ モ 加 工 食 品 を 製 造 し た 。 実 施 例 ４ と 同 じ 処 理 法 で サ ツ マ イ モ を 蒸 し て 潰 し た サ ツ マ イ モ

１ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て 、 乾 燥 粉 末 白 米 麹 を １ ０ 重 量 部 添 加 し て 、 入 念 に 混 合 し 、 ６ ０ ℃ で

２ ０ 時 間 糖 化 さ せ た 。

【 ０ ０ ６ ６ 】

　 得 ら れ た サ ツ マ イ モ の 糖 化 物 か ら 実 施 例 ４ と 同 工 程 で サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 を 製 造 し た 。

得 ら れ た サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 は 、 糖 含 量 を 求 め る と 同 時 に 有 機 酸 分 析 装 置 （ 日 本 分 光 （ 株

） 製 、 カ ラ ム は Shodex KC811、 移 動 相 は 過 塩 素 酸 ） を 使 用 し て ク エ ン 酸 含 量 を 求 め た 。 ま

た 、 ５ 人 の パ ネ ラ ー に よ り 食 味 試 験 を 行 っ た 。 表 ６ に ベ ニ サ ツ マ 、 ム ラ サ キ マ サ リ 、 タ マ

ア カ ネ の 蒸 し ペ ー ス ト と 白 米 麹 使 用 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 （ 本 発 明 ） の 糖 含 量 、 ク エ ン 酸

含 量 、 官 能 評 価 の 結 果 を 示 す 。

【 ０ ０ ６ ７ 】

【 表 ６ 】

【 ０ ０ ６ ８ 】
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対 照 の 蒸 し ペ ー ス ト に 比 べ て 本 発 明 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 は 、 ベ ニ サ ツ マ 、 ム ラ サ キ マ サ

リ 、 タ マ ア カ ネ の す べ て 糖 含 量 が 増 加 し て 甘 み が 増 し 、 白 麹 由 来 の ク エ ン 酸 が 加 わ っ て 、

甘 酸 っ ぱ い ジ ャ ム 様 の サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 と な っ た 。 ま た 、 ベ ニ サ ツ マ は 柑 橘 系 の 香 り 、

ム ラ サ キ マ サ リ は ス モ モ 様 の 香 り タ マ ア カ ネ は オ レ ン ジ 様 の 香 り に な っ て お り 、 フ ル ー ツ

ジ ャ ム を 連 想 さ せ る サ ツ マ イ モ 加 工 食 品 と な っ た 。 香 り 成 分 を 分 析 す る と 、 本 発 明 の サ ツ

マ イ モ 加 工 食 品 は す べ て 柑 橘 系 の 香 り で あ る リ ナ ロ ー ル を 検 出 し た 。

【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】

【 ０ ０ ６ ９ 】

【 図 １ 】 本 発 明 の 醸 造 酢 の 製 造 法 の 実 施 の 一 形 態 を 示 す 図 で あ る 。

【 図 １ 】
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