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緒言

沖縄県の特産農産物を扱った商品としては､サ ト

ウキビの搾り汁から作られる黒糖,パインアップル､

シークヮ-サー､マンゴーなどの熱帯果樹を使用し

たお菓子やジュース､アントシアニン系のカンショ

(紅イモ)を使った紅イモ菓子などが代表的なもの

としてあげられる｡特に､紅イモは健康志向の高ま

りからポリフェノールを多く含む機能性食品として

も注目されている｡これまで､沖縄県内で栽培され

てきた紅いもの奨励品種は､｢沖夢紫｣｢備瀬｣｢富

農36号｣の3品種である｡紅イモを使った商品の中

でも紅いもタル トはそれら沖縄県産紅イモを加工し

て作られており､人気商品で沖縄県のお土産の上位

に位置している｡

また､県内においてカンショは菓子原料のほか､

焼きいもとしても需要が多いため､食味が良くて外

観の優れた多収系統が求められている｡焼きいも原

料のほとんどは他県や国外から移･輸入されているO

一方､カンショを原料とした焼酎は九州を中心に生

*沖縄県名護市字許田405番地

*沖縄県糸満市字真壁820番地

*405Kyoda,NagoCity,Okinawa

*820Makabe,ItomanCity,Okinawa

産され､焼酎の原料に ｢コガネセンガン｣が主に使

用されている｡近年は原料いもの品質管理が行き届

き､イモの臭みを取り､甘く･まろやかな品質への

転換が成功し､全国的に消費が拡大している｡

こうした中､ヘリオス酒造株式会社では2007年に

中小企業地域資源活用プログラムの施行に際し､沖

縄県内で生産されていたカンショ品種 ｢ハワイ紅｣

を原料として､いも焼酎 ｢紅-粋｣を開発した｡｢紅

-粋｣は紅イモの甘い香味が引き立ち､芳醇な味わ

いで観光客などへの評判もよい｡使用している ｢ハ

ワイ紅｣はアントシアニン系なので､赤ワイン風味

の独特の風味があり､鮮やかな肉色や蒸した時にほ

くほく感があり､甘味も強く食感の良い｡しかし､｢ハ

ワイ紅｣は古い時代に海外から導入された品種で､

立ち枯れ病にやや弱く､つるぼけしやすく､冬期の

肥大が遅く､イモの変形が多く3)､収量が ｢沖夢紫｣

や ｢備瀬｣の2.5-2.0トン/10αと比べると3割程

度少ない1~3)0

そこで､近年沖縄県農業研究センターで育成した

品種の中1･3~6)で､｢ハワイ紅｣に劣らない酒質及

び高い収量性が期待できる､焼酎に適したカンショ

品種系統がないか検討したO
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材料および方法
1.栽培試験

カンショ品種 ･系統の収量性を検定するため､沖

育0ト1-7､沖育96-1-15､沖夢紫､備瀬､沖育01-ト

1､富農36号の6品種･系統を供試した｡春植えとし

て2005-2009年の5月下旬または6月上旬に定植､

10月中下旬または11月上旬に収穫調査した｡また焼

酎製造試験用として､2008年11月に秋植えし､2009

年6月に堀取 り調査した｡元肥としてイモ配合 5

kg/α(N:P205:K20-0.45:0.45:0.9kg/α)を施用し､

畦幅85cm､株間20cmの 1区30株で､春植えでは

3区制秋 (11月)植えでは2区制とした｡

各区から生芋約 2kgを採取してスライスし､サ

ンプルを100gずつ2点量り取り､温風乾燥機にて

70℃で 1昼夜乾燥させた後､105℃で6時間乾燥し

て秤量し､2点の平均値により切干歩合として算出

した｡上記の100gのサンプルに水250mlを加えて

ミキサーで90秒間粉砕しサンプルを2段階でろ過し

繊維などを取り除き､デンプンを容器に洗い落とし

た｡ 1昼夜放置しデンプンを沈殿させてから上澄

みをこぼし､これを2回繰 り返し､得 られたデン

プンを温風乾燥機にて70℃で 1昼夜乾燥させた後､

105℃に上げて6時間乾燥して秤量し､2点の平均

値によりでん粉歩留まりとして算出した｡

2.仕込み及び蒸留方法と焼酎の官能評価法

仕込みについて､ 1次仕込みには米こうじを使用

した｡米こうじは原料米にタイ砕米､麹菌は泡盛黒

麹菌を使用し､温度35℃で約38時間､泡盛の仕込み

用に製麹させたものを一部採取し使用した｡仕込み

配合は米こうじ137g､水174mlとし､酵母に泡盛

酵母を使用し､発酵温度25℃で4日間発酵させた｡

2次仕込みには供試カンショを約60分間蒸した

後､破砕し､1次仕込みもろみへ投入し､発酵温度

25℃で10日間発酵させた｡本試験では､米とカンショ

の割合が 1:4､最終汲み水歩合は原料合計量の

70%とした｡蒸留はマントルヒーターを使用して蒸

留を行った (写真 1)｡蒸留時間は約90分であった｡

また､蒸留中は原酒に焦げ臭がつかないように､加

熱温度を調節しながら､蒸留を行った｡

37度の原酒を20度へ和水したのもを､味､香りについ

て評価を行い､総合評価を1点 (倭)～5点 (劣)の基

準で点数をつけ､評価員6名の平均点で優劣をつけた｡

写真 1 マントルフヒーターを用いての蒸留

結果と考察

1.カンショ品種 ･系統別の収量性

品種 ･系統別収量特性の評価のため春植えの5カ

年のデータを用い､表 1に示した｡単収は､沖縄県

農業研究センターで育成された焼きいも用の淡黄肉

色の新品種 (写真 2)､沖育01-1-7が326kg/αと最

も多く､アントシアニン系の加工用新品種の沖育

96-1-15が次いで323kg/αであった｡また県内で最

も作付けが多い白皮のアントシアニン系品種の備瀬

では217kg/αとなっており､備施を標準とすると両

新品種とも1.5倍の収量性を示した｡

焼酎原料の指標として重要な要素であるでん粉歩

留は､沖育01-ト7が21.4%と最も高く沖育96-ト15も

19.1%と低かった｡また切干歩合では､沖育01-1-7

が35%と固形分の比率が最も高かったが､沖育96-

1-15の切り干し歩合は29%で供試した品種の中で最

も低かった｡

沖縄県は亜熱帯気候で冬期に温暖であるため､九

州以北とは異なりカンショを周年栽し,周年収穫す

ることが可能である｡その中でも3-5月に植え付

ける春植えの生育が良く､栽培面積も多い｡次に多

いのが 9- 11月頃に植え付ける秋植えである｡今

表 1 春植えにおける品種系統別の収量性

品 種 単収1) 切干歩合 でん粉歩留2)でん粉収量

系 統 名 (kg/a) % % (kg/a)

沖育 01-1-7 326

沖育96-1-15 323

沖 夢 紫 213

備 瀬 217

沖育 01-1-1 202

宮農 36号 138

35.3 21.4 70

29.0 19.1 62

32.7 21.1 45

31.5 20.7 45

32.8 18.1 37

32.9 21.1 29

1)単収は50g以上のイモにおける収量｡
2)でん粉歩留は2008-2009年の平均データ｡
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写真 2 供試 したカンショ品種の外観と切断面
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図 1 秋植えと秋植えのでんぷん歩留の関係

回の焼酎製造試験で供試した原料は､11月植えの6

月収穫である｡両作型における品種 ･系統間のでん

ぷん歩留まりの相関関係を検討した｡カンショ品種･

系統のでんぷん歩留において､春植えと秋植えには

r-0.845と5%レベルで有意な正の相関関係が認め

られることから､春植えででんぷん歩留の高い品種･

系統は秋植えでも高く､両作型間で安定しているこ

とが認められた (図 1)｡

本試験の結果､沖育01-1-7は単収とでんぷん歩留

が高い｡また沖育01-1-7は皮色が赤､肉色が淡黄色

で食味の良好な多収系統であ り､イモの揃いが良

く焼きいも4)に適 している｡また薬の収益が多く､

葉柄が長 くえぐみが少ないため食味が比較的良く､

茎葉利用も期待される5)など､多用途向けの品種

である事が確認されている｡さらに沖育96-1-15は

イモの外観の良い多収系統で､紫肉色が濃く均一で

安定しており､焦げにくく加熱後の発色が良いため

チップスやペース トのなど加工に適 している6)と

されているが､本試験の結果では単収が商いがでん

ぷん歩留が低かった｡

2.仕込み及び蒸留方法と焼酎の感応評価

いも焼酎には､米､麦､蕎麦などの焼酎にはない

独特な風味や甘味がある｡その代表的な香 りは柑橘

系の香 りとされ､モノテルベルアルコール類と呼ば

れる微邑香気成分が関係するといわれている｡これ

らの香気成分の立や比率が品種によって異なるた

め､いも焼酎の香気は品種によって変わるとされて

いる｡

今回､供試したカンショ品種は秋 (11月)植えで

6月堀 りのものを使用した｡官能評価の結果は次の

通 りである (表 2)｡香 りについては､6品種とも

に､カンショ独特な甘い香 りが感 じられ､全体的に

表 2 いも焼酎の官能評価

品種 ･系統名
純アルコール収得虫

(ml/kg)

沖 育 01-1-7 175

沖 育 96-1-15 174

沖 夢 紫 156

備 瀬 172

沖 育 01-1-1 166

宮 脇 36 号 191

官 能 評 価

概評 (香り) 概評 (咲) 総合評価'

甘い､いも香薄い 甘い､飲みやすい 2.70

いも香､うすい かるい､あっさり 3.33

甘い､うすい あまい､しぶい 2.80

甘い､いもらしい バランスが良い 2.66

いもらしい､甘い 甘い､飲みやすい 3.16

いもらしい､特徴的 かるい 3.00

*5点評で1点 (倭)～5点 (劣)で評価｡

-27-



軽いという評価であった｡味については｢甘い｣､｢飲

みやすく軽め｣だという意見が多かった｡総合評

価では､｢いもらしい｣､｢バランスが良い｣とされ

た備瀬が2.66点で一番評価が良く､次に､2.70点で

沖育01-1-7となった｡純アルコール収得量について

は､富農36号が一番良く､次いで沖育01-1-7の結果

となった｡宮農36号は純アルコール収得量が一番高

いが､特徴的な香りが好まれず､総合評価では､4

位となった｡純アルコール収得量が高い品種が官能

評価が良いとは限らず､いも焼酎に含まれるモノテ

ンペルアルコール類と呼ばれる香気成分のバランス

が重要だと思われた (表2)0

3.焼酎に適したカンショの選定

品種 ･系統別の春植えの収量を比較した結果､最

も収量が高いのは沖育01-1-7で､沖育01-1-7はでん

粉歩留も春植えと秋植え両作型で高い｡一般にでん

粉歩留まりが高いと純アルコール収得量が多いと言

われている｡沖育01-1-7は供試した6品種の中でも

純アルコール収得量が高い方であった｡また､現在､

ヘリオス酒造株式会社で製造中の ｢紅-粋｣に使用

している ｢ハワイ紅｣に比べて純アルコール取得量

が同等で､焼酎の官能評価においても備瀬の次に高

く､この評価は ｢ハワイ紅｣と比べて遜色なかった｡

沖育01-1-7はでん粉歩留まりが高く､単収も高いの

で､単位面積あたりのアルコール生産量も高い｡

よって､春植えでの単収､春植えと秋植えの両作

型でのでん粉歩留まり及び官能評価を総合的に判断

した結果､沖育01-ト7を焼酎に適した品種して選定

した｡

4.今後の期待

今回の焼酎製造試験はフラスコレベルであった｡

今後､商品化に向け､農家と提携して沖育01-1-7を

生産し､プラントレベルで焼酎を製造し､商品化の

可能性を検討する｡

沖育01-1-7は2009年に県の奨励品種に決定され品

種名｢カンタ(甘多)｣として品種登録申請中で､また､

葉野菜としてカンダバー (カンショ葉)の利用もで

きることから､県内の栽培量も増えてくることが予

想される｡このことは､焼酎原料の安定確保にもつ

ながり､商品化に向けて追い風になると期待される｡

また､沖縄県特有のカンショ品種を使用した焼酎が

南方資源利用技術研究会誌

できれば､pR効果も高い｡さらに､原料から商品

化までのすべてを県内で完結するため､県産100%

の商品として優位性があり､県経済の索引も期待で

きる｡

要約

沖育01-1-7は春植えで単収が高く､春植えと秋植

えででん粉歩留が高い品種である｡

官能評価については､カンショ独特な甘い香りが

感じられ､全体的に軽いという評価であった｡味に

ついては ｢甘い｣､｢飲みやすく軽め｣だという意見

が多かった｡

収量性や官能評価などを総合的に判断した結果､

沖育0トト7を焼酎に適した品種と選定した｡
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