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かんしょ「べにはるか」の追熟ステージの特徴 

［要約］「べにはるか」は収穫後の追熟により肉質状態が粉質から粘質、しっとりへと変わる品種

であり、その追熟ステージは外観的特徴や官能的特徴、性状及び品質の測定値から５段階に

区分される。 
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［背景・ねらい］ 

 「べにはるか」は、（独）九州沖縄農業研究センター（現：国立研究開発法人 農業・食品産業

技術総合研究機構九州沖縄農業研究センター）によって育成され、2010 年３月に品種登録され

た新しい品種である。本県でも新潟市、胎内市等で作付けが増加しているが、その特徴的な食感

である「しっとり感」についての明確な知見がない。そこで、「べにはるか」の追熟に伴い変化する肉

質状態を客観的な評価指標として追熟ステージを作成した。 

 

［内容］ 

１ 「べにはるか」の肉質状態は、収穫時から順に粉質から粘質、しっとりへと変化し、追熟ステー

ジを５段階に区分けできる（表１）。また、蒸し芋の切り口の割れ程度や果肉色の黄色から灰色へ

の変化でも確認できる（図１）。 

２ 追熟ステージは追熟日数から比較しにくいが、生芋の糖度及び蒸し芋の硬度を比較することで

確認できる（表２）。 

３ 出荷時の性状把握は、材料全体の肉質や水分の状態を反映しない従来の焼き芋による評価

に比べ、蒸し芋を調整することで均一な状態で正確に評価ができる（表２）。 

 

［導入効果］ 

この指標を導入することにより、「べにはるか」の追熟ステージを客観的に評価でき、各産地にお

いて追熟管理や出庫管理、消費者への保証販売などが可能となり、単価アップによる生産者の収

入増も期待できる。 

 

［導入対象］ 

かんしょ生産者 

 

［留意点］ 

１ 追熟ステージの指標化に用いた試料は、重量がＡ品（90～400g 未満）、Ｂ品（400g 以上）とし、

追熟条件を温度 13℃前後、湿度 RH60～80％で処理したものである。 

２ 蒸し芋の調整は、規格別３本／ロットを最大径部で２cm 幅の輪切りとし、蒸し器で 35 分間処理

後に室温まで冷却する。



［具体的データ］ 

表１ 「べにはるか」の追熟ステージと蒸し芋の外観及び官能的特徴 

 

 

 

 

 

 

 

図  「べにはるか」追熟ステージ別の蒸し芋の外観 

 

 表２ 「べにはるか」の追熟ステージと性状及び品質との関係 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［その他］ 

研究課題名：かんしょ「べにはるか」の安定生産技術、貯蔵技術等の確立 

予 算 区 分：県単政策（複合営農支援技術開発） 

研 究 期 間：平成 27～28 年度 

発表論文等：なし 

追熟ステージ 肉質状態 外観的特徴 官能的特徴

1 粉質
表皮が剥がれ、肉色は鮮やかな黄色であ
り、果肉に白い割れを生じて、崩れやすい

栗様の粉質感があり、果肉の結着
性が弱くてもろい

2 やや粘質・硬化 中間 果肉が締まって硬い

3 粘質
表皮剥がれず、肉色は黄色が強く、表面に
僅かに蜜を噴き、割れ少ない～生じない

粘性が強く、硬い、歯に付着する

4 ややしっとり 中間 粘性が弱く、付着感も低下

5 しっとり
表皮剥がれず、肉色は灰色を呈し、表面に
蜜を噴き、割れ生じない

粘性・結着性が低下し、クリーム状
のなめらかな食感

1 0 ～ 13 7.2 ± 2.3 A 1.27 ± 0.46 Aa

2 0 ～ 38 10.0 ± 2.4 B 1.51 ± 0.62 ABb

3 5 ～ 68 11.2 ± 1.9 C 1.19 ± 0.54 AC

4 17 ～ 78 11.8 ± 1.8 Da 0.67 ± 0.24 D

5 24 ～ 72 12.2 ± 1.5 Db 0.40 ± 0.12 E

注１　同一異符号間に有意差あり（a,b：P<0.05、A,B,C,D,E：P<0.01）

注２　全試料数：1460個、追熟条件：温度13±1.5℃、湿度RH60～80％

注３　糖度：生芋の中央部１cm角の試料を絞ってBrix％を測定

注４　硬度：蒸し芋の中央部をユニバーサル硬度計φ 12mmで測定

追熟ステージ
追熟日数

生芋 蒸し芋

糖度 硬度

日 Brix％ kgφ 12mm


