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（趣旨）この冊子は、サツマイモに携わる
関係者やサツマイモに興味を抱き、基本を
正しく学ぼうとする方々に贈る書である。
　津久井亜紀夫先生は、専門の食品科学の
立場から、長年、サツマイモの科学的な面
を研究されてきた。2019年には「サツマイ
モ基礎科学入門」（日本いも類研究会主催）
と題して、日頃の疑問点について、ご講演
いただいた。本書では、その講演内容をも
とに、さらに疑問点を多く追加して、執筆
していただいた。
　ぜひ、サツマイモ基礎科学入門の教科書
として身近において、日頃から活用してい
ただければありがたいです。

（内容）・・32項目の質問について、以下の形式
で整理している。

〔回答＆解説〕わかり易く図表入りで解説
〔不明点＆今後の研究課題〕まだ不明な点や今後
の研究課題

〔用語解説〕一般人にわかり易いように科学的な
用語も解説

〔参考文献〕どのような文献資料をみればよいか
を記載
A　サツマイモの成分（質問10項目）
B　�サツマイモの貯蔵変化（質問５項目）
C　�サツマイモの加熱調理（質問７項目）
D　�サツマイモの食味変化（質問４項目）
E　�サツマイモの健康作用（質問５項目）

F　�その他（質問１項目）、その他コラムなど
（形式）・・A４判サイズ横書きカラー、本文112
ページ、限定500部発行。

（発行）・・2023年９月30日
サン文化企画研究所　代表　山田英次
〒350-2215
埼玉県鶴ヶ島市南町Ⅰ－14－18
電話　080－1342－2177

（頒布）・・主に、日本いも類研究会の会員いも
類振興会の関係者と知人を考えています。
　会員等は、１冊1500円（送料・振込料別）、一
般の方は、１冊2000円（送料・振込料別）で、
お分けすることを考えています。

（問合せ）・・日本いも類研究会HPの「お問い合
わせ」（https://www.jrt.gr.jp/contact/）か、直接、お
電話にて。

サン文化企画研究所

〈塊根〉機能性成分
・糖化酵素：β－アミラーゼ
・ポリフェノール類
　（クロロゲン酸などカフェオイルキナ酸類）
・白い乳液：ヤラピン 〈塊根〉甘味成分

・グルコース（ブドウ糖）
・フルクトース（果糖）
・スクロース（ショ糖）
・マルトース（麦芽糖）

（栄養成分Ⅱ）

〈塊根〉生・皮つき
・ミネラル類
　（カリウム、カルシウム、    
  リン、マグネシウムなど）
・ビタミン類
　（β－カロテン、ビタミン
　Ｃ、Ｅなど）

〈塊根〉生・皮つき

（栄養成分Ⅰ）

・水分　約 65％
・炭水化物　約 33％
　（デンプン：アミロース、
　アミロペクチン）
　（食物繊維約 2.8％：水溶性、
　不溶性）
　（灰分　約 1％）
・タンパク質　約 1％
・脂質　　　　約 0,5％

〈茎〉成分
・水分　約 93％
・炭水化物　約 3％
・脂質　約 2％
・タンパク質　約 1％
・ミネラル類（カリウム、
　カルシウムなど）
・白い乳液：ヤラピン

〈葉身〉機能性成分
・ポリフェノール類
　（カフェ酸、クロロゲン酸など
　カフェオイルキナ酸類）
・ルテイン

〈葉身〉栄養成分Ⅰ
・水分　約 85 ～ 89％
・タンパク質　約 4％
・食物繊維　約 4％
・炭水化物　約 1％
・脂質　　　約 1％

〈葉身〉栄養成分Ⅱ

〈葉柄〉

・ビタミン類
　（ビタミン C、E，B₂など）
・ミネラル類
　（カリウム、カルシウム、
　マグネシウム、リン、鉄など）
・カロテン

〈塊根〉
肉質の色素成分

・赤系 / 紫系いも
　（アシル化アントシアニン）
・黄色系 / オレンジ系いも
　（β－カロテン）

㊟『サツマイモ事典』『日本食品標準成分表』『いも類振興情報』等を
　　参考に作成〈山田英次〉

農学博士  津久井 亜紀夫  著

サツマイモ基礎科学入門Q＆A
～これだけは知っておきたい基礎知識～
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川越いも友の会事務局長

『サツマイモ基礎科学入門Q＆A』
～これだけは知っておきたい基礎知識～

農学博士　津久井亜紀夫　著
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