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⼲し芋とは

浜岡周辺は、古くは⿅児島から渡ってきたサツマイモと遠州の空っ風が相まって、干し芋の
産地であった。周辺のＪＡ（遠州夢咲、ハイナン）では、秋に収穫されたサツマイモを干し
芋に加工している。
干し芋の美味しさの決め⼿は、使用する原材料の他、加熱処理によっても変化することが

分かっている。しかし、具体的にどのような加熱⽅法および処理時間が美味しさに関与する
のかは明確になっていない。
そこで、地域の干し芋生産者の支援につながる技術開発として、美味しい干し芋の作り⽅

について、糖類の分析を⾏って評価解析した。



⼲し芋を美味しくする︕
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サツマイモは、βアミラーゼという酵素を持っている。
→ 酵素を活性化させて、でんぷんを糖に変える。

酵素が働くのは、でんぷんがα化している間である。
→ でんぷんをα化させるため、サツマイモを蒸し、茹で、焼き。・・・・①

βアミラーゼの活性化温度は、８０℃付近である。
→ ８０℃の高温をキープする。・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・②



⼲し芋のできるまで
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蒸し 茹で 焼き



加熱処理後の外観
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加熱処理したサツマイモの成分分析結果の⽐較
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試食の⼲し芋について
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蒸して干したもの
（普通の干し芋）

蒸した後、８０℃で
保温して干したもの
（考案した干し芋）



まとめ
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酵素が働くための、でんぷんをα化させる⽅法は、
→ 蒸しが良好であった。

βアミラーゼの活性化させる⽅法は、
→ 温風で８０℃、２４時間程度の保温が、

色もべっ甲色で好感が得られた。



今後の予定
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生産性向上および乾燥コストの低減を図って、乾燥工程を電化提案していく。
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