
i 『 ■（】二‾  

ヤ  

、㌔攣  
耀詰甘藷の試験結果  

（掩詔時報筍が巷 第6骨 昭和21年発乗）   
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我闘に於ける甘藷の生産額は30数紋貫に達するらLレ、莫大なものであるが、貯蔵性に乏しいため  

年々帝政i・こよって廃棄される畳も可成の数量になるらしい。戦後の逼軍せる現下の食糧事情の下に  

参っては1貫目でもより多く牧偉し得るやうに努力すると共に、生産されたものは］匁でも無駄な  

く、有効に債値ある食提として利用され捲るやうに、殺大の努力がなされなけれぼならない。それ  

故に甘藷の貯藤倉品化は極めて重要なことであって、それによってまた、地域的に、季節的に、食  

輯の配分、拘費の純化は思ひのままに行はれるこ辛が・一捏軋食糧問題の解決に大いに寄興するこ  

ととならう。  
●   

せ譜の貯蔵綾には腐々あって、其の各々に長所もあれぼ欠点もあ・ろ。併しながら、戦時中に配給  

されたやうな、煮ると褐色に着色し、異臭味を件ふやうな生切千晶の如きは、折角の優秀な食品を  

三抵当ならざる加＿工方法によって慣値の少ない食滞となすものであって、かくの如きは実地に改善さ  

れなけれぼならない。一日増酌ま縫語となすことによって極めて好ましき貯蔵食晶となり、其の任良な l  

風味と其の貯蔵、輸送並に使用の庫なる点とに於て、非常に壊れてゐ予と云へる0   

盆等は弊佼附蜃農場にて収穫か18晶慮のものについて、昨年末繕語の試鵠品を製造し、其の－一つ  

一つ・i〒ついて化学分析を行ひ、物部勺性質について測定して見た0現在までに試験の完了した7晶  

棲について、 

に報眉する心意である。  

試験碓託の製払概要  

甘藷を水洗して泥を落し、一夜放置して水切り、コツホの釜にてこOl）度7分間熱処理を加へて冷  

水に投じ、冷却後に剃皮革にて剥皮した（此方接にて外皮が手軽に剥皮され、変色することがな  

い）。剥皮した‡譜を充に並べ、二再試コツホの釜に入れて】00度にて3t）分間蒸潜する（剥皮後蒸発吏  

でに長時間放置の場合には水中に沈めて置く）、冷却しない内に家庭用ポテトマッシャーにて唾潰  

し贋逸話の重量1％に相当する食塩（但し1・3％程度に増蒐したら食味が良いやうに思はれた）、  

約2％に相当する客筋の大豆納及び約0・3％に相当する苓積のバニラエッセンス（シナモンの少量  

を更に添加するか或はシナモン翠礪添加でも良い）を混和し、良く練合せて後、4号砲に舶0瓦詰  

めた。23呵展墓度を示す0塾長益巻締機械にて讃付稗封し、115度にて80分間の殺菌加熱を施し、  

水冷却をなし裂了した。  

－1－   

」
 
 



二≒二付表   

以上の如き方法にて式典の際に於ける各点慮毎の歩留の詳緬・堅潰、内諾の際に於ける状態等に  

ついてのそれぞれの記録は本文東嶺の附表に記載して凌いたが、18届庭中、腐れ藷の混じてゐた二1  

晶踵を除外した17品超より得た数字を基礎に平均歩留を計算すると敬啓後相当日数蹄究室内に保存  

し置き、表面乾燥せる土喝藷に対して、水洗水切放の雪景は約98．1％となり、熱処理。剥皮・蒸発  

及び贋旗の各凍作を経て得た渡し諦の遷竜は、乾燥土附藷0約78．3％（水洗水切枝の藷か約79．8％）  

の歩留を示した。   

鷹潰は肉色の自ぽいもの、または淡蟄色の精質性の甘藷に於て葬易であって、墳贅色の粉質性の  

甘藷に於て難く、其の上冷却すると殊に其の贋濱把努力を要した。細田への充填に於ては、内部に  

基隙を残さすに索粁に詰めることが必要であるが、これは堅渡の場合とは反対に、粘質性藷化贋て  

難しく、粉質性のものに於て容易であった〇高さの乾い平屋篇では其の点比硬容易であらうが、盤濯  

にては肉詰を容易且つ旛実にするための工夫が必要であると恩はれた。試敬碓諸に於ける内諾畳を  

44・0克としたが、450瓦麦でに増量して良く、如旧瓦にては適量の蜂ひがあり、殺菌加熱によって黄  

塵に過度の変形を受ける危険があるやう紅．監はれた。  

．玖上I各点蹟の試袈品より各1瞳宛摘出して、合計18縫につ－ハて37度2週間功温窒唸査をなしたと  

こう、何れにも変敗瞳請の発生を見なかった0恵た以上の殺菌加熱り腰堰、内容物かほぼ中心部に  

封入して置いたテルテルサーモメーターは11十度世示してゐた。 ●  

内容物の分析試魔診結果   

粂等が春分析に於て最も興味を以て知らうと！ノた点は、構語甘藷に於ける各淡水イヒ物勿配分状態  

についてであった。   

醸謂甘藷切一般東新結果については、・米駒に於て発表せられた攻の如きものがある。（第】表）  
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右の分析結果に於ての  

炭水化物は、夜分、脂肪  

粗衣自、祖繊緻の量を定  

量し、其の合計量を重囲  

形物量より搾徐 

〔解1襲〕憾詩甘藷の一般分析結果  

差異を以てしたものであって、其の内容については知ることが此乗ない。   

ChatEield and Adans雨音は、米周麿生甘藷（IpoJnOeabatatas）の分析結果について、次  

の如く報告してゐる〇（第・2表）   

申ほ本分析表の凝帽圭紅はn阻稽は無視される畳にて存在すると考へられた」と附記してゐる。   

余等Z）試異した諺譜甘藷イIpomoea edulis）に於ては、（Ji＿）相当な甘味を有してゐること、  

（B）可なりの鮪砺性を有してゐること等よりして、総譜にされた甘舘に於ては、（A）可なりの膳  

分を含有すべきこと、く玉．）相当畳の糊桁を含有するのではないか等が予想比釆た。繕詩甘藷の異  

化水物の賢答をなすものは、澱粉を主とし，これに幾何かの紡分を含有するものであるとするなら  

ば、睦蕾の殺菌加熱またはそれ以前の熱処理によって神化した澱粉は，j垂虞規範によって、貞道詰の  

貯戒中年生慣粉の状態へと蓮緒移し、其切結果我ノケ 
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■  

〔努2表〕米国産虫▲許諾の分析錯果  

なりに相違した粉飾性のこわい性質を示し、場合によっては含有水分との分節硯豪が起るぺきであ  

るのに、左横のことの硯はれない事実は、相当最の糊柿の存在に辟せられぬばならない㌔而して余  

等の分析結果は次の如くであって、其の推先の番共であることを示してゐる。分析は骨法に従って  

行ったD く第8衷）  

〔解3衰〕締託汁謝の分析結果  
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以上の分析結果より判断せられる如く、幡詰の打舘は可なりの甘味凌有してゐ．る。それが添加食  

壕のために、更に甘味感郎強調せられる。而して各晶饉間に於け′る甘味度には、指摘する程の菜違  

が実地に感ぜられない。併し固形物畳に対する全般畳の割合に放ては、次表の如く相違する。く第  

4表）  

郎ら、含水量が若しも等しけ  

れぼ囲十日赤が1帝甘いであら  

うし、栄系∂号が1甘味の少な  

いものとならう。  

物理的状態絶つ  

いての試凝結果  

次に物週的状態忙ついて試験  

した結果について逓ペる。  

（1）ストーマー・ゲイスコメ   

〔鮮4衷〕俸給甘藷の細水物中の倉糖儲の太／J、による各品種の順位  

＿ 3 ＿  
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一夕一にての測是値Storrner Visl10meterにて各．；昌楳の紹語の抑度を測定し、其め測売値の比校  

を試みた。其の位にては余りに濃飼に過ぎ、測泣出求な中ったため、資料舶瓦に水即瓦を混和した  

ものについて、鍵百00瓦、遮度紬虔にて測定した。之と等接伴下に水を資料として得た測定値を以  

て、各資料総譜について得た測宝値を除して得られた数低を以て比較すると、改変の和くである0  

（第5表）佃ほ各資料紅対する測定艦は毎回5回測定の平均値である。また測単糖鼎に於て見られ  

る如く、此棲の物理的性質の測定は検品を水にて稀糧するやうなことをせず、頻の鰭の状掛こてな  

すのが良レ、のであるが、それをなすのに適当Lた手持の測克装宣を持合さなかったため、この如き  

方法によったのである。  
●   

次に論敵資料と水との混合剤合老鋸瓦と7兢とにし、錘もがU克と帥克との柄藤を使用して右と  

同棲の測定を行った結果に放ては、第6表の如く、前表に記載の結果とは．例へば沖縄百号と囲一戸  
●  

日赤との間に於ける関係に見られるやうに、其の順位の高下に於て相反する成繚を示すものも出来  

た。  

■   

〔薪5蓑〕ストーマー・ダイスコメーターにての測碇侶  

参．考 事 項   

固形物紫  
「ク占ノ   

′1仇42   63．0   

34．86   9さ．1   

33．61   1．q5．0  

36．8三与   1ヰ7．5   

31．ウ2   12‘も．7   

29．71   ユ58．5   

30．85  63．1   

〔俸6衷〕ストーマー・ダイスコメーターにての測定侶  

外観約に見た各品撞の物理的状態は、凡そ次の如きものであった0（第ア衆）  

＿ 4－ －  



〔第7襲〕外鮨由に見た各鱒詰の牝理的欺態  

右の測鐘∃丘に親察結果によると、岩系八骨及び諸岡の開署は最も濃弼にして硬く、囲十日赤．及び   

沖縄首号按敢も水ぼく収柔である。前者は粉質籍∂典型的別失態を示してゐるものであり、押十日   

赤は賞なめらかで軟柔で、粘質讃か特性を硯はしてゐるやうに．思へる。附鴎農園の調査によると、   

愛知紅赤、沖縄官尊は粉質諸に入ってゐるが、描請甘藷に於ては粁貿藷と等しい状態を呈してゐ  

′る。而して粉質藷と打算藷との雨範噂に属する評か間に於ける分析結果に矧£れた慣向は．愛知紅  

赤、沖縄百号の繭酌粁質藷の範疇に入れて考へる時、き霊諾㌻×川0は紛欝藷に戯て小さく、   
郎質諸に於て大きい数値を示すことである0   

（ヨ）ロビポンド・チントメーターによる色調の比較  

この測蓮によって得た成績は攻表の如くである。く第8表）  

〔爵8蓑〕各品種碓託甘藷の色調  

韓 1 回  測  定  

品 種 名  色   調  
戯窒巨度  
（測定池度J  

ーl摘 要  

部分IYIR．1B  
●  

12．4・吋  

（31庶）  
山吹色   

褐色に  
泥い   

山吹色  

山吹色   

褐色に   
近い  

沖縄 官 尊  

愛 知 紅 赤  

四 十 日 赤  

LLI陰 一 号  

岩 系 八 保  

護  開  

成  郷  

13．7吋  
（31度）   

8，0吋  

〔31姪）  

ー 5 －   



以上の測定によって得たところのも′のは、総譜甘藷の色調は僅かに紅色を帯びた淡黄の、云はば  

山吹色のものから、暗色を帯びて褐色に近く見えるものまである。同一品種のものも、抽語前の処甥  
と紹詰製造の際に於ける排宗程度や加熱程度によって相違するものであることが胞走県東る。即ち  

岩井八号の総譜に放て、第1同測定のものは色濃く鴇色がかつてゐたが、第2回目のものは邑浅く  

山吹色をして芳しく感ぜられた。これは嗣者の展墓度の葺遷が原因かと思へる。碧矛沖縄官尊にて  

は、第】回測定のものは莫しい山吹色をしてゐたが、第2回目のものは褐色に近い色調であった。  

両者間に虞重度の差違がないから、牌詩前の処嘲の宴笹によるのかも知れない。以上の如くである  

から、愛知紅赤は嗣回黄褐色に近い色調をしていたが、これがこの品倭の決定的な特性とは新盤出  

塞ない0寧ろ処理方汝によって山吹色のものを得ることが肌寒るものであるとするのが砕かであら  
′  

う。   

同じ秘話押こあっては、上部基隙に接する両の即ま多少とも褐色を帯びる傾向を有してゐ5。こ  

れはこの部分に於て、より多く酸化作用を驚けるからである。⊂の変色傾向は、円零物の最を減少  

して年分程度となし、上部基隙畳を過大に残し置く時には鞠着であり、而も次第に其の褐色化法門 ■  

部にまで拡大するやうである。また内容物は醸より戯出し重来中に放置すれぼ、次第に其の色彩に  

晴色を帯びる傾向を有してゐる。筆者の一一人は、潜って填語果実の貯蔵申に於ける褐色化現豪にっ  

いて研究し卜衝の分解生成物たるオキシメチノLフルアり－ルが之れに関興することについて報告し  

て置いたが、結語甘藷の酸化による褐色化もやはりフルフ、J－ル化合物の関輿によって生するもの  

か、或はフユノーノりと合物の開輿によって生するものか等については、今後に於て研究する心意  

である。  

試 験 結 果 の 摘 要   

1、東洋練詰寄修学校附巌農園にて昭和2∩年秋1n月に収穫の】用品倭の甘藷を1司年】√】月末より12月初   

捌こかけて総譜に試興し、其の札 化学分析や物用状態につレ、ての測定を了へた7詣踵のもこのに   

ついて試験轟繰を記述した。  

l、乾燥剛事物量は栄系八号は最大であって囲十仁l赤は傲慢値を示し、其の順位は岩系八号、愛知   

紅あ護臥l山陰一号、沖縄百号、額郷，四十日斎である。  

1、仝臍量は8・5より川．5％の範囲内にあって、甘味に多少の葦遼はあっても、特に府立て烹ふ程   

の睾超を感じなかった。  

1、孟潜譜甘藷の成分中、糊栴の含有率の高いことが韓日された。  

1、軋昂の物理的性質に於て、岩・系バ．号及び盛観の雨品腐はどつどつした粉質藷の典型的な≠状態と   

も云ふべき状態を示し、描から戯．里し旺町上に放置して、眉溝和こて形作られた形其の倦を崩さす   

に傍とってゐるが、川十日赤や沖縄首号は其の質欣禿であって．其の形を保つことが出額ず、自重   

のため攻卿こ下方にたれ下り、下部が膨み、連繋形となる。沖縄首号及び愛知紅赤は粉質諸に入   

れられてゐるが、総譜にされたものは新質譜の性状を示す。以上とは反称て飯郷は粁質諸に入つ   

てゐるが、紬語となったものは岩系八骨や護岡の如き粉質藷と相似た物理的性質を示した。  

】、粉質藷であってしかも繰諸になったものも、其り典型的物翻勺状態を呈する岩系八阜、護軌  

＿ β －  
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●㌻頂  

ト   

ー順一号、及び粧質諸に属していながら捷詰になったものに於て以上記載め粉質藷と同等な物理  

的状態老兵する餞郷に於て、濡数×】nnは比較的小さい数胞を輿へ新野譜であって、其の   
典雅泊勺状態を示す川十日斎及びそれと同等若くは近似の状態にあった沖縄百号、愛知紅赤に於て  

溜賢×100が比較的高い数値を輿へた。  

】、緒請甘藷の物割勺状態を数字的に記録し、此検する目的を以て「ストマー．ダイスコメータ   

ー」を使用して見たが、鉛ほこれについては研究の要がある。  

1、踵語甘藷の色調についてを・ま、品優による良否を決先づけることは出碑微かった。臓語袈遭の諾   

耳程の業法によって．同一働でも・葺違の生するものであるから、其点に注意して色調の褐色化を   

掛ナるやうに注意する必要がある。’それには（り総譜前の籍の処理に注意して蒋色化を避ける   

こと（lり必要以上に上部基隙を残さないこと（ハ）排束を充分にすること。  

1、躇語甘藷か風味については、軟かでねつとりした川十日赤をとるか、或はどつごつしてロビた   

へのある岩系八βや護鞠を選ぶかは、其の人の好みによることであって敦方のないことである   

が．色彩もあでやかで実質の多い緒藷となれば、護阿や新来八号の如きものであって、其の上其   

の地方に於て多収穫されるものを選ぶべきであらう。  

1、録語襲遭の際に放ける歩留は、掘靡後約lケ月忌円に保存し、表何の乾燥Lた土附き諸に対し   

て平均7月・3％であった。それ故、l榊貫の甘藷から一絹0瓦清一重号繕（靖2縫（約13．5箱）が興退出帝   

る勘定になり、′1才J入】箱の輿達には約丁．4貫め原料を要すが（）∩筒筒の製造計董に於ては、   

釘，相場貫を予定すれば足り 

〔附託〕本研究睾施に撃って、試験確託の製造、其の他に努功された安田喜美子氏に感謝するn．  

引  用  文  献   

（1」〕Call11ed r冊Llr11fⅣe肝e manllal．1朗，1り39．AIれ．Can r：∩．，N．Y．  

（2〕ChalfieLd，Cll・，arL（lA（lalllS，C．，1931．Pl・oX；1－1are CO！11pr．S；tiol＝Ir［一・CSl－VCgelal－1es．Cil・clllal・   

Nn・146・［r・S・】〕epa－・Li－愉It（｝f人訂icllltlll・a  

（3〕志蟹岩輝・果実填詰の褐色変化に拭て、締詰時報、窮22巻・帝11争●78－－帥常。  
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