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１　研究の背景
　本プロジェクトにおける研究課題は、サ
ツマイモの端境期である９月に、サツマイ
モの高付加価値化（販売価格の２割以上向
上）の可能性を解明することであった。具
体的には、サツマイモの高付加価値化を実
現しうる、最適な貯蔵温度や貯蔵期間を解
明することを目的とした。そこで、品種や
貯蔵期間、貯蔵温度を変えたサツマイモを
用意し焼き芋に加工して、消費者を対象と
した嗜好性調査を実施した。焼き芋を数種
類用意し、一般消費者を想定したパネリス
トに試食してもらった上で、好き嫌いを評
価してもらった。以下では、2018年度と
2019年度に実施した嗜好性調査の概要とそ
の結果について報告する。

２�　長期貯蔵した「ベニアズマ」と早期糖
化させた「べにはるか」の比較（2018
年度）

（１）調査設計
　JAなめがたしおさいでは、糖化が進む

早さの違いなどの品種特性を考慮し、年間
を通して消費者に焼き芋を供給できるよう
に、べにはるか、べにまさり、ベニアズマ
の順番にリレー出荷体制を構築している

（森田ら（2014））。
　しかし、茨城県における収穫期初期にあ
たる９月に、おいしい焼き芋を供給するこ
とが課題となっている。９月に焼き芋を供
給する方法としては、前年に収穫した「ベ
ニアズマ」を翌年の９月まで長期貯蔵する
方法や、早掘りした「べにはるか」を低温
貯蔵によって早期糖化させる方法などが考
えられる。
　以上の問題意識のもと、2018年度はどち
らの貯蔵方法の方が消費者に嗜好されるの
かを解明することを目的として、調査を設
計した。具体的に、表１は嗜好性調査に用
いた焼き芋の特徴を示している。品種と低
温貯蔵温度、低温貯蔵期間を変えた４種類
のサツマイモを用意し、焼き芋に加工して
調査に用いた。焼き芋への加工は、茨城県
農業開発総合センターに委託した。なお、
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 A B C D 

品種 ベニアズマ べにはるか べにはるか べにはるか 

貯蔵温度 13℃ 13℃ 11℃  

貯蔵期間 約 1 年間 2 週間 2 週間  

常温での貯蔵期間 1 週間 1 週間 1 週間 3 週間 

表１　調査に用いた焼き芋（2018年度）
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流通期間を想定し、１週間の常温貯蔵期間
を設定した。

（２）調査概要
　2018年９月初旬に、農研機構の一般職職
員を対象として焼き芋の嗜好性調査を実施
した。表２は、回答者の基本属性を示して
いる。有効回答数は60で、年代（20代～60
代）と性別がほぼ均等になるようにパネリ
ストを募集した。

表２　回答者の基本属性（n＝60）

 20 代 30 代 40 代 50、60 代 合計 

男性 8 6 7 9 30 

女性 6 8 6 10 30 

　嗜好性調査当日に焼き芋をカットし、一
枚の皿に４種類をのせ、品種や貯蔵期間な
どの情報は伏せた状態で提供した（写真１、
２、３）。焼き芋を試食してもらい、味、
食感（舌触り）、総合評価の好き嫌いにつ
いて回答してもらった。なお、嗜好性調査
に用いた焼き芋の糖度（Brix（％））の平
均値はＡ：26.0、Ｂ：33.4、Ｃ：35.1、Ｄ：
29.3であった。

（３）結果と考察
　表３は４種類の焼き芋に対する嗜好性調
査の結果と、肯定的な評価をした人の割合
を示している。３つ全ての評価項目に関し
て、ＢとＣの平均評価得点が高い結果と
なった。高い評価をした人の割合を見ると、

写真１　調査会場の案内図

写真２　４種類を配膳した状態で提供

写真３　嗜好性調査の様子
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いずれの項目においてもＢとＣは70％以上
となっている。そのため、長期貯蔵した「ベ
ニアズマ」よりも、低温で２週間貯蔵し早
期糖化させた「べにはるか」を加工した焼
き芋の方が消費者の評価が高いことが明ら
かとなった。

 A B C D 

味 
53 ％ 77 ％ 85 ％ 55 ％ 

食感 
45 ％ 73 ％ 78 ％ 55 ％ 

総合評価  
3.5 4.0 4.2 3.4 

3.6 3.9 4.1 3.3 

3.5 4.1 4.3 3.6 

52 ％ 73 ％ 82 ％ 55 ％ 

注１：上段は、各評価項目に対する５段階（好き５点、やや
好き４点、どちらでもない３点、やや嫌い２点、嫌い１点）
の回答結果の平均評価得点である。下段は、「好き５点」ま
たは「やや好き４点」と回答した人の割合である。

表３　嗜好性調査の結果（2018年度）

３�　「べにはるか」の低温貯蔵期間による
比較（2019年度）

（１）調査設計
　2018年度の結果を受けて2019年度は、「べ
にはるか」の低温貯蔵の最適期間を解明す
ることを目的とし、低温における貯蔵期間
を変えて調査を実施することとした。低温

貯蔵の期間を短くすることができれば、貯
蔵コストを抑えることができる。表４は、
嗜好性調査に用いた焼き芋の特徴を示して
いる。品種は「べにはるか」、低温での貯
蔵温度は11℃に固定し、低温での貯蔵期間
を７日、10日、14日と変えた。

（２）調査概要
　2019年９月初旬に、農研機構の一般職職
員を対象として焼き芋の嗜好性調査を実施
した。表５は、回答者の基本属性を示して
おり、有効回答数は66であった。調査方法
は2018年度と同じである。味、食感、総合
評価の好き嫌いに加え、総合評価の順位、
具体的な購入価格についても尋ねた。なお、
嗜好性調査に用いた焼き芋の糖度（Brix

（％））の平均値はＡ：30.1、Ｂ：27.7、Ｃ：
26.8、Ｄ：22.9であった。

（３）結果と考察
　表６は４種類の焼き芋に対する嗜好性調
査の結果と、肯定的な評価をした人の割合
を示している。各項目に対するＡとＢの平
均評価得点は4.0以上となっている。また、

「総合評価」に対して肯定的な評価をした

表４　調査に用いた焼き芋（2019年度）

 A B C D 

品種 べにはるか べにはるか べにはるか べにはるか 

貯蔵温度 11℃ 11℃ 11℃  

貯蔵期間 14 日間 10 日間 7 日間  

常温での貯蔵期間 1 週間 1 週間 1 週間 1 週間 

表５　回答者の基本属性（n＝66）

 20 代 30 代 40 代 50、60代 合計 

男性 6 7 9 7 29 

女性 10 8 9 10 37 
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人の割合は、ＡとＢでは80％以上となって
いる一方で、Ｃは53％、Ｄは35％にとどまっ
ている。

注１：上段と下段の説明は表３と同じ。

表６　嗜好性調査の結果（2019年度）

A B C D 

味
89％  78 ％  59 ％  41 ％

食感
77％  73 ％  50 ％  36 ％

総合評価
4.2 4.0 3.6 3.2 

4.1 4.0 3.5 3.1 

4.3 4.0 3.7 3.2 

83％  80 ％  53 ％  35 ％

　次に、表７は総合評価について、Ａ～Ｄ
を順位付けしてもらった結果である。Ａを
１位と回答した人は45％、Ｂの場合は28％
となっている。また、Ａを１位または２位
と回答した人の割合は77％、Ｂの場合は
69％なっている。
　以上の結果から、低温貯蔵期間が長いほ
ど高い評価が得られること、また低温貯蔵
期間が10日間と14日間ではほぼ同等の高い
評価が得られることが明らかとなった。

表７　総合評価の順位に関する回答結果（％）

1 位 2 位 2 位までの合計

A 44.6 32.3 76.9 

B 27.7 41.5 69.2 

C 18.5 13.8 32.3 

D 9.2 12.3 21.5 

合計 100.0 100.0 

　最後に、購入価格に関しては、調査前日
にスーパーの店頭で調べた焼き芋の販売価
格として、ベニアズマ213円/本、べには

るか246円/本を提示した上で回答しても
らった。べにはるかの２割増しの価格は
295円であり、これを基準価格とする。Ａ
～Ｄに関して、「買ってもいいが少し高い
と思う価格」で295円以上を回答した人の
割 合 は、 Ａ：32.3 ％、 Ｂ：26.2 ％、 Ｃ：
21.5％、Ｄ：16.9％という結果になった。
そのため、10日または14日間低温貯蔵して
早期糖化させた焼き芋は、従来品より２割
増しの価格であったとしても、26～32％の
人に受容される可能性があることが明らか
となった。

４　まとめ
　２か年の消費者を対象とした嗜好性調査
の結果、サツマイモの端境期である９月に
おいて、消費者に嗜好されるのは、長期貯
蔵した「ベニアズマ」よりも、低温貯蔵し
早期糖化させた「べにはるか」を加工した
焼き芋であること、また、低温貯蔵期間が
10日間と14日間の「べにはるか」を加工し
た焼き芋は、ほぼ同等の高い評価が得られ
ることが明らかとなった。これらの焼き芋
に関しては、従来品より２割増しの価格で
あっても約３割の人に受容される可能性が
あることも明らかとなった。
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