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1.1　はじめに
　平成29年９月に、農研機構九州沖縄農業
研究センター、農研機構次世代作物開発研
究センター（旧　作物研究所）、鹿児島県
大隅加工技術研究センター、（株）サナス、
松谷化学工業（株）、そして筆者の鹿児島大
学のグループが日本応用糖質科学会技術開
発賞を受賞した（写真１、２）。受賞タイ
トルは「低温糊化性澱粉を有するサツマイ
モ品種『こなみずき』の育成、特性解明、
澱粉製造及び食品利用技術の開発」である。
日本応用糖質科学会は、昭和27年に設立さ
れた澱粉工業学会を起源とし、澱粉を始め
とする各種糖質科学及び関連する酵素科学
の進歩を図り、科学、技術並びに関連産業
の発展に寄与することを目的としている。
本学会の表彰制度の一つにある技術開発賞
は、「澱粉を始めとする各種糖質関連産業
の技術開発に顕著に貢献した者に授与す
る」とされ、これまでに16件の受賞歴があ
る。これまでの技術開発賞受賞の多くは機
能性糖質やオリゴ糖の生産技術または澱粉
の加工技術の開発研究であったが、我々の
受賞内容は、サツマイモに特殊澱粉を発見
したのを契機に、作物育種から澱粉の特性
解明、そして澱粉製造と食品利用までに関
する幅広いものとなっており、特に天然澱
粉そのものが受賞対象となったのは初めて

のことである。以下に受賞対象となった「こ
なみずき」に関する一連の研究開発につい
て概説する。個別の内容については、本特
集に各担当者が詳述しているので参照され
たい。

１　受賞研究の概要
― 産学官連携いも仲間の成果が日本応用糖質科学会技術開発賞を受賞 ―
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【特集】低温糊化性澱粉を有するサツマイモ「こなみずき」の育成から利用技術の開発普及

写真１　技術開発賞の賞状

写真２　 副賞の陶板（澱粉粒の偏光顕微鏡像をデザ
イン）
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1.2　受賞の概要
1.2.1 　低温糊化性澱粉を有するサツマイ

モ品種「こなみずき」の育成に至る
まで

　サツマイモは火山灰土壌の痩せ地で台風
の常襲地域である南九州の風土に適合した
基幹作物のひとつであり、焼酎産業や澱粉
産業の原料として地域経済を担っている。
しかし、サツマイモ澱粉の用途においては、
澱粉の価格調整制度の下、種類を選ばない
糖化産業用が主流となっており、固有の澱
粉特性を活かした食品利用は２割程度の足
踏み状態にあった。これには、従来のサツ
マイモ澱粉が各種市販澱粉の中で特徴に乏
しく中間的な性質で、固有特性に乏しいこ
とに起因すると考え、農研機構九州沖縄農
業研究センターサツマイモ育種研究室（現 
サツマイモ育種グループ）と筆者の研究室
との連携による新形質サツマイモ澱粉の検
索を開始した。その過程で、低澱粉系統の
中に低アミロース澱粉を見出し1）、また高
甘味系統の中に従来のサツマイモ澱粉より
糊化温度が約10℃低い低温糊化性澱粉を見
出した2）。その後、農研機構作物研究所で
糊化温度が従来澱粉より約20℃低い極低温
糊化性澱粉を有する画期的な関東116号（現
青果用品種「クイックスイート」）が見出
され、澱粉の構造に特殊性のあることが報
告された3、4）。
　これらの発見をきっかけとして、産学官
連携いも類仲間が集まり、サツマイモの澱
粉に着目したプロジェクトが展開された。
澱粉の低温糊化特性に関して、微細分子構
造及び老化性や酵素消化性との関連性5、6）、
遺伝子組換え技術を用いて構造変異の原因
がⅡ型可溶性澱粉合成酵素にあること7）、

澱粉のアルカリ崩壊度による低温糊化性の
迅速判別法の開発8）、同質６倍体のサツマ
イモの低温糊化性が単一劣性遺伝子のホモ
型集積と推定されること9）などを学術的観
点から報告した。
　一方、低温糊化性澱粉は、特に食品利用
において優れた耐老化性を示すことから、
並行して澱粉原料用品種の育種開発を進め
た結果、同等の澱粉を有する多収・高澱粉
で白皮の「九州159号」を育成した10）。こ
の系統は、農林水産省から早急に現場への
普及を推進する重要な作物として「農業新
技術2011」に選定され、後に低温糊化澱粉
原料用品種「こなみずき」として品種登録
された。
1.2.2 　「こなみずき」澱粉の高品質化及び

物理化学特性と食品利用に関する研究
　「こなみずき」澱粉の用途拡大を目的と
して、栽培条件と澱粉特性との関連性の解
明、澱粉製造時における澱粉白度の向上技
術の検討、及び「こなみずき」澱粉の物理
化学特性と加工食品への利用特性を明らか
にした。まず、栽培条件が異なる ｢こなみ
ずき｣ 塊根の澱粉特性について調べ、この
品種は収穫時期が12月以降になると低温に
より塊根のポリフェノール含量とポリフェ
ノールオキシダーゼ活性が増加し、澱粉白
度が低下することを明らかにした11）。次に、
高品質な澱粉を製造するため、モデル実験
と澱粉製造工場での検証を実施し、塊根磨
砕後のpHを弱アルカリ性にすると、ポリ
フェノール含量が高まった塊根であって
も、澱粉物性には影響なく、白度の高い高
品質澱粉が製造できることを実証した12）。
　一方、「こなみずき」澱粉を用いた加工
食品（わらびもち、パール加工品、澱粉麺）
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は、低温糊化性澱粉に特有の優れた耐老化
性に加えて、良好な弾力性を持っており、
この要因も「こなみずき」澱粉の特殊な分
子構造から説明することが出来た13）。
　本受賞内容の関連業績は、学術論文13報、
品種登録１件、特許４件であった。これら
の研究成果の一部は、「『こなみずき』の品
種・栽培マニュアル、農食事業・新規でん
粉コンソーシアム（平成26年２月、高畑康
浩 編集）」（写真３）にまとめて実需者へ
の普及に努めた。
　その結果、平成28年度で「こなみずき」
の栽培面積は47ヘクタール、塊根の生産量
は1,300トンを超え、その澱粉を用いた麺
やパン、水産練り製品、菓子類の製品化が
実現し（写真４）、地域振興に貢献している。

1.3　おわりに
　筆者にとって、本研究の発端は約27年前
の永濵伴紀先生（鹿児島大学名誉教授）と
の取り組みに遡り、いも仲間との切磋琢磨
を通して本受賞に至るまでの過程は感慨深
い。本受賞は、各機関の研究者代表として
６名の名前で表彰させていただいたが、こ
の研究成果は、各機関に所属する共同研究
者と、さらなる関係者のご協力により達成
することが出来たと思っている。
　また、本研究は、農林水産省の「農林水
産バイオリサイクル研究プロジェクト」、
「産学官連携による食料産業等活性化のた
めの新技術開発事業」、「地域活性化のため
のバイオマス利用技術の開発」、「新たな農
林水産政策を支援する実用技術開発事業」
により実施された。この場を借りて、関係
各位に厚く御礼申し上げる。
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