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１．はじめに
　サツマイモは、過去日本人を飢餓から
救った農作物、現在では日本人をメタボ
リックシンドローム・生活習慣病から救う
農作物であると位置付けられる。サツマイ
モ塊根は、江戸時代の大飢饉の際には多く
の命を救い、戦中・戦後では準完全食品で
あるがゆえに栄養失調に陥るのを防ぎ、現
代では栄養成分のアンバランスを改善しメ
タボリックシンドローム・生活習慣病に罹
るのを防いでいる。特に塊根の色が紫のサ
ツマイモは、栄養バランスを改善する成分
に加え、肝機能改善、血圧上昇抑制、血液
流動性改善などの効果を持つ機能性成分を
含んでいる1）。これと同様なことが、サツ
マイモ茎葉でも明らかにされつつある。戦
中・戦後では美味しくなくても食糧難のた
め仕方なく食べていたサツマイモ茎葉で
あったが、最近の研究により、糖尿病や高

血圧症、加齢黄斑変性症に有効な機能性成
分を含んでいることが明らかになり、メタ
ボリックシンドローム・生活習慣病のリス
クを抱えた日本人、特に高齢者の方々にぜ
ひとも摂取していただきたい食材になって
きている。
　そこで本稿では、茎葉が美味しく食べら
れるサツマイモ品種「すいおう」の開発ス
トリー、それに含まれるメタボリックシン
ドローム・生活習慣病に有効な機能性成分、
また現状の加工利用例を紹介し、さらに生
活習慣病患者・高齢者増加国となった我が
国においてサツマイモ茎葉摂取の重要性と
将来展望に向けての研究課題について触れ
る。

２． 茎葉が美味しく食べられるサツマイモ
品種「すいおう」

　本稿で取り上げている茎葉利用サツマイ
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モ「すいおう」（図１）とは、強いえぐみ
と青臭さのため、これまで敬遠されがちで
あったサツマイモの葉身・葉柄・茎を美味
しく食べられるようにと農研機構九州沖縄
農業研究センターが開発した品種である
（平成16年８月18日種苗登録 第12184号）。

３．サツマイモ（塊根・茎葉）の食文化
　サツマイモは中南米原産の農作物であ
り、世界の温・熱帯地方で栽培されている。
アジアやアフリカではサツマイモ塊根部を
主食としている国が多い。またサツマイモ
は、飼料用や工業原料用（でん粉やアルコー
ル）としても用いられている。我が国にも
17世紀初めに沖縄、18世紀初めに鹿児島に
伝来して以来、救荒作物して度重なる飢饉
を救ってきた。今日では、食用の他、加工
利用、総菜用、でん粉原料用、焼酎用、色
素抽出原料用など幅広い用途で利用されて
いる。
　一方、サツマイモの茎葉利用は我が国で
はあまり馴染みがないが、ツルの頂部の柔
らかい茎葉や葉柄はアジアの国々やアフリ
カでも野菜（ハーブ）として利用されてい
る（表１）2）。韓国では葉柄部、バングラ

デシュやフィリピンでは茎頂部が食されて
いる。日本では、戦中・戦後の食糧難時代
に食用や飼料として利用されたが、現在で
は一部の地域（沖縄県、福岡県、三重県の
ごく一部）を除いてほとんど利用されてい
ない。苦みやえぐみが強く、食味に問題が
あったからである。

４．「すいおう」の開発ストリー
　そこで、茎葉部を食用として利用できる
品種を作るという目標を立て、1995（平成
７）年度から茎葉利用品種の育成研究が開
始された。初めは、1,400種以上の国内外
の既存品種や食用・加工用として育成中の
系統について、茎葉部の収量性や食味、成
分含量を調査し、選抜を行った。このよう
な調査・選抜を毎年新たな導入品種や育成
系統に対して繰り返し、葉身部、葉柄部の
食味および収量性に優れた有望系統
「95KTS」を見いだし、その後いくつかの
栽培特性、成分特性の評価などを行い、茎
葉が食べられるサツマイモ「すいおう」が
誕生した。「すいおう」の開発にあたって
は熱水抽出物の食味試験を実施する必要が
あり、食味センサーとして約10年間にわた
り苦み・えぐみに耐えてきた研究者に感謝
したい。
　「すいおう」は、一般のサツマイモと同
様に栽培できる。これについては次稿の「茎
葉利用サツマイモ品種育成の現状と栽培の
留意点」に詳しく解説してあるので参照さ
れたい。

表１　アジア諸国におけるサツマイモ茎葉部の利用

国名 利用頻度 利用部位

日本 稀 葉柄
韓国 有 葉柄
台湾 稀 葉
バングラデシュ 有 茎頂
インド 稀 茎頂
インドネシア 稀 茎頂および葉
マレーシア 稀 茎頂
フィリピン 有 茎頂
スリランカ 否
タイ 有 茎頂
パプアニューギニア 稀
太平洋の島々 多少 茎頂および葉
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５． 「すいおう」の栄養性・機能性に関す
る科学的知見

　「すいおう」の葉身部には、鉄、カルシ
ウムなどのミネラル類やビタミンE、ビタ
ミンK、カロテンなどのビタミン類、たん
ぱく質および食物繊維が豊富に含まれてい
る（表２）3）。
　また葉身部にはポリフェノールが多く含
まれ、ラジカル消去能も強い（図２）3）。
ポリフェノール含量は日照量が多いほど高
く、葉の上位葉ほど高いことが明らかにさ
れている。「すいおう」のポリフェノール
含量は、選抜した育種系統の中で中程度で

あり、「すいおう」よりも２～３倍以上高
い品種もある。しかし、ポリフェノール含
量が高く、かつ葉を美味しく食べられる品
種は未だに市場に出ておらず、現時点では
「すいおう」が最も優れた品種である。
　「すいおう」に含まれるポリフェノール
は、カフェ酸誘導体であり、カフェ酸、ク
ロロゲン酸、3,4-O-ジカフェオイルキナ酸、
3,5-O-ジカフェオイルキナ酸、4,5-O-ジカ
フェオイルキナ酸、そして3,4,5-O-トリカ
フェオイルキナ酸が確認されている（図
３）4）。この中で特に、3,4,5-O-トリカフェ
オイルキナ酸の機能性は、抗変異原性4,5）、
がん細胞増殖抑制作用6）、アンギオテンシ
ンⅠ変換酵素阻害（血圧上昇抑制作用と関
係する試験内レベル評価試験）7）、α-グル
コシダーゼ阻害（血糖値上昇抑制作用と関
係する試験内レベル評価試験）8）の活性が
非常に高いことが明らかにされている。
　さらに加齢黄斑変性症や白内障などの眼
病予防に有効とされるルテイン（図３）も
「すいおう」の葉身に多量に含まれてい
る9）。その含量はホウレンソウやケールと
同等以上であると報告されている。
　このように「すいおう」には、カフェ酸

表２　「すいおう」と主な野菜の栄養成分の比較

食品名

（単位）

蛋白質

（g）

食物
繊維
（g）

鉄

（mg）

カル
シウム
（mg）

カリ
ウム
（mg）

カロ
テン
 （μg）

ビタミン
C

（mg）

ビタミン
E

（mg）

ビタミン
K1

（μg）
すいおう 4.0  5.7  2.0  142  600  9,400 31  4.3  1,016  
ケール 2.1  3.7  0.8  220  420  2,900 81  2.4  210  

キャベツ 1.3  1.8  0.3  43  200  50 41  78.0  78  
にんじん 0.6  2.7  0.2  28  280  9,100 4  0.5  3  

ほうれんそう 2.2  2.8  2.0  49  690  4,200 35  2.1  270  
トマト 0.7  1.0  0.2  7  210  540 15  0.9  4  

きゅうり 1.0  1.1  0.3  26  200  330 14  0.3  34  
しゅんぎく 2.3  3.2  1.7  120  460  4,500 19  1.7  250  

図２　 「すいおう」と主な野菜の総ポリフェノール含
量とラジカル消去能
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誘導体、ルテインなどの機能性成分を含ん
でおり、これら機能性成分の成分効果によ
り様々な機能性が発現される（表３）。例
えば、カフェ酸誘導体を代表とするポリ
フェノール類は、抗酸化作用、抗菌・抗ウ

イルス作用、抗変異原作用、血圧上昇抑制
作用、血糖値上昇抑制・糖尿病リスク低下
作用、脂質代謝調節作用などを有し、ルテ
インは眼病予防に役立つ成分として報告さ
れている。

図３　「すいおう」に含まれるカフェ酸誘導体とルテインの構造式

表３　「すいおう」に含まれる機能性成分と発現される機能性

機能性成分 発現される機能性
評価レベル

試験管内 培養細胞 実験動物 ヒト
ポリフェノール類
（カフェ酸誘導体
など）

抗酸化作用 ○
抗菌・抗ウイルス作用 ○
抗変異原作用 ○
がん細胞増殖抑制作用 ○
血圧上昇抑制作用 ○ ○
血糖値上昇抑制・糖尿病リスク低下 ○ ○ ○
脂質代謝調節作用 ○ ○
骨粗鬆症改善作用 ○
肝障害緩和作用 ○
抗炎症作用 ○
メラニン生成抑制作用 ○

ルテイン 眼病予防 ○ ○
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６． 「すいおう」の利用法（これまでの先
駆的商品事例）

　「すいおう」は、葉身や葉柄部を野菜と
して利用するだけでなく、青汁や錠剤など
の健康食品、パウダーやペーストなどの一
次加工品、野菜ジュース原料、洋菓子、和
菓子など加工品などとして利用できる（図
４）。現在、青汁、茶様飲料、洋菓子、パ
ウダーなどが製品化され、野菜ジュース原
料としても利用されている。
　ヒートアイランド現象を緩和するための
屋上緑化植物として栽培する試みもなされ
ている。イモは焼きいも用品種のように甘
くないので、煮物などで食するか、次年ま
で種いもとして保存していることが多い。
「すいおう」のイモを原料としたいも焼酎
も製品化されている。

７．茎葉利用サツマイモ摂取の重要性
　日本人の食事は、未だに脂質・食塩の過
剰摂取、食物繊維・ビタミン類の摂取不足
のアンバランスな栄養状態が続いており、
メタボリックシンドロームという言葉で代
表されるように多数の日本国民にイエロー

カードが出されている。具体的に示すと、
平成19年度国民健康・栄養調査では20歳以
上（１億420万人）の約30％が肥満者、40
～74歳の男性の２人に１人、女性の５人に
１人が、メタボリックシンドロームが強く
疑われる者または予備軍、20歳以上で糖尿
病が強く疑われる者が約890万人（さらに
糖尿病の可能性が否定できない者を合わせ
ると約2,100万人）と推計されている。ま
た平成18年国民健康・栄養調査結果の概要
では、20歳以上で脂質異常症の疑われる者
が約1,410万人であり、高血圧有病者が約
3,970万人（正常高血圧者と合わせると約
5,490万人）と推定されている。このように、
今や、日本人の健康は境界領域に達してい
る。さらに2025年には65歳以上の老年人口
が約30％を占めて通院あるいは寝たきり老
人が多くなり、その一方で生産年齢人口は
減少して過度な労働とストレスなどから就
労世代もメタボリックシンドローム・生活
習慣病に罹る人が多くなると予想されてい
る。
　このような現状・将来予測を見て、「食」
で改善を図ろうとする動きが今日活発に

図４　「すいおう」の利用例
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なってきている。我が国での「健康日本21
運動」や「べジフルセブン運動」、アメリ
カの「５Aday運動」など、食と健康を強
く意識した取り組みがなされている。この
点において、サツマイモ茎葉は有望な食材
である。日本人に不足がちな食物繊維・ビ
タミン・ミネラルが多く含まれており（表
２）、また上記に示したメタボリックシン
ドローム・生活習慣病の改善と関連する、
血糖値上昇抑制・糖尿病リスク低下作用、
脂質代謝調節作用、血圧上昇抑制作用、さ
らには高齢者にうれしい骨粗鬆症改善作
用、加齢黄斑変性症のリスク低下作用を示
す成分が含まれている（表３）。このよう
な作用をもつ有効成分はカフェ酸誘導体と
ルテインであり、その両者を含むという点
がサツマイモ茎葉を特徴付けている。生葉
に含まれていたポリフェノールやルテイン
は、調理しても75％程度は保持されており、
機能成分高含有調理品として利用でき
る10）。
　これまでの「すいおう」の機能性解明研
究は、カフェ酸誘導体を主体にして進めて
きたが、今後はルテインが重要になるであ
ろう。加齢黄斑変性症は、先進国における
成人の失明原因の第１位になっている。我
が国においても加齢黄斑変性症は視覚障害
の主原因第４位であり、社会の高齢化とと
もに患者数が急増している。欧米における
疫学調査において、ルテイン摂取量や血清
中の含量は加齢黄斑変性症や白内障などの
眼病疾患と負の相関があることが報告さ
れ、介入試験でもルテイン摂取の有効性が
示されている。加齢黄斑変性症発症のリス
ク低下のためにはルテイン含量の豊富な食
品の摂取が推奨されており、その摂取量は

１日当たり６～10mgと試算されている。
我々が行った調理品中のルテイン含量分析
に基づき見積もれば、炒めた葉身では約40
～60g、茹でた葉身では約60～90gに相当
し、副菜の「一つ分」（約70g）の摂取可
能な量となる。どのような料理にするかに
ついては「サツマイモ茎葉の食材利用方法
と料理」を参照されたい。また消費者の「す
いおう」の認知自体はまだ低いが、その特
徴などを紹介すると、摂取希望が高くなり、
比較的高い値段での購入希望も見られるな
どの調査結果も得られており、今後の利用
拡大が期待できる。詳しくは「すいおう市
場の現状と普及拡大のグランドデザイン」
を参照されたい。

８． サツマイモ茎葉に今後求められる研究
課題

　このように将来的に有望な食材「すいお
う」などのサツマイモ茎葉の消費拡大を図
るためには、明確な根拠に基づく科学的で
信頼のあるデータの収集と、国民への適切
な情報伝達が必要不可欠である。そのよう
な将来展望に向けて、目下、カフェ酸誘導
体とルテインに対して重点的に取り組むべ
き研究課題は、
　１ ）信頼性の高い（誰がどこで分析して
も測定値が一定の誤差範囲に収まる）
機能性成分分析法の確立

　２ ）その分析法により測定された生鮮野
菜中の機能性成分含有量のデータ収集

　３ ）機能性成分高含有化のための栽培条
件等の解明

　４ ）調理品・加工品中の機能性成分含有
量のデータ収集

　５ ）医農連携によるヒトでの効能実証試

特集-須田郁夫.indd   7特集-須田郁夫.indd   7 2011/09/20   9:00:012011/09/20   9:00:01



－8－

いも類振興情報　109号　2011.10

験の実施
　６ ）効能を示す機能成分含有量と食材摂
取量の明示

　７）作用メカニズムの解明
　８ ）カフェ酸誘導体とルテインの相加・
相乗効果の解明

　９）以上の成果の学術的報告
　10 ）信頼できる情報に基づくデータベー
スの作成

　など、現時点でもすぐに着手すべきこと
が多数ある。研究には時間がかかるが、一
歩一歩進め、それら科学的エビデンスに支
えられた信頼性の高い情報を国民に情報発
信して、普及促進を図りたい。
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