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ジ ャ ガ イモ の 調理 特性

梅 村芳樹
＊
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＊

　は じめ に一 H本の ジ ャ ガイモ 料理 の 特 異性
一

　日本で は 入 手 しやす い ジ ャ ガ イモ 品種 は 「男 しゃ く

い も」， 「メ
ー

ク イ ン 」 と春 と初冬 に 出荷 され る暖地産

の 黄肉品種群 しか な く，
こ の 3種 で すべ て の ジ ャ ガイ

モ 料理 を作 らね ばな らない 。無数 とも言える 品種 の あ

る ア ン デ ス を別 として も，ヨ
ー

ロ ッ
パ や北米 の 10分 の

1，料理 に 合 っ た 品種 を選 ぶ こ とは不可能であ り，お い

しい ジ ャ ガイ モ 料理 が 少 な い の は 当然 で あろ う。

　加 えて 主品種 の 「男 しゃ くい も」は表 1 に見られ る

ように も っ とも剥皮 （切断）褐変の 激 しい 品種 である。

こ の た め ジ ャ ガ イ モ は 切 っ た ら水 に 浸 け る とい う好ま

しくな い 調理 法が
一

般化 して しまい ，褐変 の ご く少 な

い 品種 も水浸け して質を下 げて い る。

　北米 で は ジ ャ ガ イモ は赤 ち ゃ ん の よ うに 扱 わ れ る

（handled　like　as 　babies）。ス エ
ーデ ン の 女性か らは卵

の よ うに （like　as 　eggs ）と聞い た 。 日本， と くに 北海

道で は小石 （stones ）の ように ， と答 えざるをえな か っ

た 。産 地 で デ ィ ガ
ー

で 掘上 げた い もは晴天 下 で 干 され ，

ハ
ーペ ス ターで大 コ ン や フ レ コ ン に 詰 め られ た い もは

表 1．品種 の 切 断 後 褐 変程 度
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注 二切 断 30分後 の 調査，  （無 褐 変 ）− 5（褐変甚）

避光 シ
ー

トをか けずに放置 され る。出荷 は穴あきの ダ

ン ボー
ル 詰，店頭 で は透 明袋で 照 明 下 に 並 ん で い る。

曝光に よるグリコ ア ル カ ロ イ ド （a 一チ ャ
コ ニ ン

，
α
一ソ

ラニ ン ）の 生成に は 全 く無関心 な扱 い で あ る 。 図 1 に

示す よ うに 「男 しゃ くい も」で は人工 照明下 で も 5 日

目に 15mg ／100gFWB に達 し て 食用 不適 に な っ て し

まう。曝光 耐性 の ある新品種 「さや か 」で も 2週間で

10mg ／100gFWB を越 える。こ の ような曝光に つ い て

の 無関心 は 日本 の ジ ャ ガ イ モ の 歴史に 由来す る と推察

して い る e

　北海道産 の ジ ャ ガ イ モ が 全 国 に供給 され るまで ， 日

本の ジ ャ ガ イ モ は もっ とも腐敗 しや すい 梅雨 に 収穫 さ

れ る もの が 大半 で あ り腐敗 防止 の た め 十分陽 に 当て て

干 し出荷，保存に は 芽 が 伸びな い よう散光下に 置か れ

るこ とが 少な くなか っ た。現在以上に曝光 し， グ リコ

ア ル カ ロ イ ドが 生成さ れ た い もだ っ たか ち調理 に工 夫

が 必要 で あ っ た。ゆ で い も， 厚皮剥 きが それ で あ る。

皮層部に多く生成され るグ Ilコ ア ル カ ロ イドは水溶性

の た め ゆ で ればか な りの 量が 溶出する。また 厚 く皮 を

剥けば大半 を除 くこ とが で きる。しか しうま味と栄養

も棄て去 るこ とに な る e 曝光量 の 少 な い 掘 りた て の 新

ジ ャ ガ だ け は剥皮せ ずに食べ られ て い るの は先人 の 知

恵 で ある。

　秋 に 収穫 され る 北海道 で は ポ ス トハ
ーベ ス トの 管理

が 十分 で あれ ば ヨ
ーロ ッ パ の よ うに 皮付 で 料 理 する こ

と もゆ で る の で は な く，蒸か した り，焼い て お い し く

食べ る こ とも可能で ある 。 に もか か わ らず，
ゆ で い も，

厚皮剥 き，水浸 けが 行なわれ て い る の は，ジ ャ ガ イモ

をお い し く食べ ようとい う食文 化 の 貧 しさに よる と考

えて い る。

＊
　 北 海道農 業試験場
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図 1． さや か （A ） と男 しゃ くい も （B）の 曝光 に よる GA 含量の 変化

　 1． で ん粉価 と調理特性

　 日本で 生産 さ れ て い る ジ ャ ガ イモ の で ん粉価 は暖地

産新 ジ ャ ガ （未熟 い も） の 6％ か ら北 海道産 の で ん 粉

原料用 （「コ ナ フ プ キ」）の 23％ まで の 変異が あ り，市

販 さ れ る ジ ャ ガ イ モ に も 10〜18％ の 幅があ る。この 差

は品種間差 が 大き い が，品 種内で も梅雨 に 収穫 され る

本州産は低 く，秋 の 完 熟後 に 収穫す る北海道産は高い 。

同
一

地域で は 湿地，肥沃地 ， 多肥栽培 で低 く， 年次間

で は高温 ， 多雨年 が 低 い
。

　で ん粉価は煮 くずれ程度 と正 の 相関 を持つ が，品 種

内で は 高 く，品種 間 で 低 い 傾 向が あ る。 また ス ライス

チ ッ プ ス の 歩留 りと正 ， 吸油率 とは負 の 相関 が 高 い が ，

製品 の 硬 さ とも正 の 相 関 を持 つ た め 18％程 度が 上 限

と さ れ て い る。食味 とも正 の 相関 を認 め る 人 が 少 な く

ない （と くに 北 海 道）が 　こ乳は 品種 内 の 特定 の 料理

（ベ イ ク， 蒸 しい も， フ ライ等）で は成立 す るが煮物や

合 え物 で は逆 の 結果 に な る こ とが 多い 、最近 の 例 で は

北海道 で 「メ
ーク g ン 」 の 栽培技術 が 向上 ， で ん 粉 価

が 2％ 近 く高 くな り ， 道内の 関係者は成果 とした が ，

煮物に使 っ て い る関西，九 州 で は不評 ， 需要 が 減 り価

格 が 下 っ て い る、煮 くずれ しやす くな っ た の が 原因で

あ り， 同 じタ イ プ で煮 くずれの 少 ない 「ホ ッ カイ コ ガ

ネ」に人気 が 出 て い る。

　で ん粉価は 煮えやすさとも正 の 相関 を持つ （表 2）。
こ の 煮 え や すさ は プ ラ ス の 評価 をす る こ と が 多い が

，

料理 に よ っ て は マ イナ ス に な る 。 た と えば 合 え物や シ

ャ キ シサ ラダ の よ うにゆが く調理 に は煮えやす い 品種

や高 で ん 粉 の い もは 適 さ な い 。良い 歯ざわ りに仕上 げ

る の が 難しい か らで あ る。13％ 以 下 の 「と うや 」，「さ

や か 」，「アイノ アカ」が使 い やす い 。シ チ ュ
ー

， ポ ト

フ ， お で ん ， ス
ープ （ホー

ル ポ テ トの ）の よ うに 長時

間煮込む料理 で もい もの うま味が外に 出，外の うま味

が 中に 入 っ て お い し くな る の で，煮え （くずれ）やす

い い もは不 向きで あ る。

　チ ル ド，冷凍の よ うな
一

次加 工
，

コ ロ ッ ケ ，
マ ッ シ

ュ
，

フ レ ン チ フ ラ イの よ うな 加工 食品 で はで ん粉価 は

製品歩留 り と正 の 相関を持つ の は 言うまで もない （表

2）。 と こ ろ が で ん 粉 工 場，チ ッ プ ス 工 場以外 は 原料 い

表 2．ベ ニ ア カ リの収 量お よ び コ ロ ッ ケ の 試作結果

鞭 名
6
騨

ヒ
比　　平均　 で ん 粉　剥皮　蒸 し
　 　 1個 重 　価 　 　　歩 留 　時 間
（％ ）　 （g）　　 （％ ）　 （％）　 （分 〉　 肉色

コ ロ ッ ケ の

　 　 歩留
肉質　 　 　 　 　 食味

2）
　 　 〔％）

ベ ニ ア カ リ　 3．525　 116　 106　 20．3 　82．3 　48　 白　 粉 　69．1 ＊Z9／26
男 しゃ くい も　 3．041　 100　　 90　　工5，6　 73．8　 72　 灰色　 中　 60．6　 7！26
1〕

道 内 6 試験場平均 　kgflea
2〕 ＊ 良 と評 価 し た パ ネラ

ー
の 人数
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もの で ん 粉 価に関心 が うす い 。適 正 に 評価 し， 価格差

をつ け るべ きで あ ろ う。

　で ん粉価 と調理 適性で 重要 な の はそ の 均質 性 で あ

る。塊茎間の バ ラ ツ キ と 1 個 の 塊茎 内 の 不均質 の 二 っ

が あ り， ど ちらも生育中 の ス トレ ス （
．
と くに 水） と生

育 の 不揃 い に よっ て生ずる。ジ ャ ガ イ モ で は正常 な生

育で あ っ て も株 内の 塊茎間に 2〜3％ の 差 が 見 られ，小

い も，特大 い もで そ の 差 が大 きい 。塊茎 内で も特大 い

もで は 10％ 近 い 差 を生ずるこ とが 少な くな い
。 「メー

ク イ ン 」の ような長形 い もで は 基部 が 低 く， 「男 しゃ く

い も 」の よ うな球形 で は 中心部 が 低 くな る。2 次生長 の

発生する高温乾燥年 で は外観は正 常で あっ て も上記の

よ うな い もが 多発 ，
ユ
ーザーか らの ク レ

ー
ム が 増加す

る。

　2． 還 元糖含量 と油加 工 適性

　ポ テ トチ ッ プ ス の 品質 （色）は い もの 還元糖含量 と

負 の 相関を持つ 。フ ラ イ も同様で あるが チ ッ プ ス 程で

は ない
。

こ れ は 還元糖 が高温 で 褐変す る た め で あ り ，

色 だ け で な くこ げ臭 が して商品価値を落 とす。還元糖

含量 は未熟い もで やや高く，収穫 （完熟）時に最低に

な O，低 温貯蔵で 増加 ， 高温 に 戻 す （リ コ ン デ ィ シ ョ

ニ ン グ）と減少す るが ，
8℃ 以下 の 低温貯蔵で は リコ ン

デ ィ シ ョ ニ ン グが 効か な い の で ， 10℃ 以上 で貯蔵 され

る こ と が 多い 。しか し高温 で は萌芽するの で，長期貯

蔵の 温度設定， リコ ン デ ィ シ ョ ニ ン グの か け方 ，
ブ ラ

ン チ ン グ （ス ライ ス した後湯に通して 糖 を除 く）の 有

無，品種 の 選定に 工 場担当者は苦慮して い る。一般に

は 品種 の 特性 を 利用 して 早期 （夏一秋）に は 「ワ セ シ

ロ 」， 最盛期 （秋
一

早春）は 「トヨ シ ロ 」， 後半 （冬
一

晩春）は 「農林
一号」が使用 さ れ て い る 。 5〜7 月は九

州，本州産 の 新 い もが 使 われ て い るが 量 と価格に 問題

が あ り ， 長期貯蔵 に 耐え る適品種 の 育成が 望 まれ て い

る。筆者 らの 研究室では 6℃ 貯蔵で糖の 増加 が ご く少

な く，リコ ン デ ィ シ ョ
ニ ン グなしで 良質 の チ ッ プ ス の

で きる 「北海 76 号」を育成，ユ
ーザーに は 注 目され て

い る が 少収量 （「ト．ヨ シ ロ 」比 75％）の た め 普及 に 移 せ

ない
。

　家庭 で チ ッ プ ス や フ ライが うま く揚げ られ ない の は

適 品種 の 入 手が で きな い こ とに 加 えて 上 記の よ うな難

し さ が あ る た め で ある。しか し 9 月か ら 11 月 で あれ ば

北海道産 の 「トヨ シ ロ 」（チ ッ プ ス ）， 「ホ ッ カ イ コ ガ ネ」

（フ ライ）で 市販品以上 の もの を作る こ とが で き る。

86

　3． 業務向 け ジ ャ ガ イ モ に 求 め られ る 調理 ・加 工 適

　　性

　加工 原料や外 ・中食等業務用 と呼ばれ る需要が 増加

を続け ， 輸入 を含 め る と全消 費の 窪分 の 3 に 達 して い

る。こ の 業務向け ジ ャ ガ イモ は 利益 を生 む た め に 購入

されるの で，従来の家庭 （小売）向け とは異なる厳 し

い 適性が 求 め られ る。筆者 らの 研究室に寄せ られ る要

望 を1幀に 紹介する。

　（1）　剥皮効率

　人手不足 と廃棄物処理 コ ス トの 増大 の た め もっ と も

強 く求め られて い る。図 2か ら判る ように 品種間差 ，

い もの サ イズ 間差が 大 き V  図 の 「さや か 」 だ け で な

く新品種の 「ア イ ノ ア カ」， 「ム サ マ ル 」，「マ チ ル ダ」

等が 優 れる。目が浅 くて少 な く，尻 も浅い 俵か 卵形 の

い もが 良 い 。ス チ
ー

ム ピーラ で は差は 小 さ くなるが，

尻 の 深 い い もは残 りや す く， 球形 の 品種 は目の 深い 傾
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向があ る。

　（2 ）　剥皮褐変 ， 調理 後黒変

　前述 の ように 「男 しゃ くい も」は もっ とも剥皮褐変

の 激 しい 品種 で あ り，
と くに カ ッ ト， チ ル ド等 の

一
次

加 工 場 で は様々 な対策 を と っ て い る が， コ ス トア ッ プ

と品質の 低下は 避け られな い 。こ の 性質は 表 L2 に 示

すよ うに 品種 間差 が 大 きい の で 品種 の 切 換えが 得策 で

あ る。調理 後黒変 も同様 に 品種 間差が 大 きい （表 2）。

こ れ は効果的な防止法が な い の で 肉色が 重視され る製

品や調理 で は品種 の
・
選択 が 重要 で ある。とくに 給食に

使用 さ れ る こ との 多い 「農林 1 号」は避け た い 。

　（3）　煮え や すさ と煮 くずれ

　ブ ラ ン チ ン グ， ボ イ ル
，

ス チ
ー

ミン グの 時間は短か

い ほ どい い 。煮 えや すさ は表 2 に も見 られ る よ うに 品

種 間差が 大 き く，品種 内 で は で ん 粉価 と正 の 相関を持

つ
。

こ の た め で ん 粉価 の 大 きく異な る い もが 混在 して

い ると煮 えム ラを生ずる。中心部 の で ん粉価 の 極端 に

低 い い もで は芯が 残る。内部か ら加熱する マ イクロ ウ

ェ
ーブ調理 で は 芯 は で き な い が 皮層部 が 硬 い 。一次 加

工 で は やや粉 吹 きの
．
製品 が 好 まれ て い るが ， 言 うま で

もな く最終料理 によ っ て求め られ る適性は異な る。マ

ッ シ ュ ，コ ロ ッ ケ，つ ぶ した サ ラ ダ で は くずれや す い

もの
， お で ん や シ チュ

ー
の ような煮物 で は くずれ に く

く，味 の 付きやす い もの が求め られ る。表 3 を参考 に

品種 を選定 して欲 しい 。

　（4） 肉 色

　サ ラダ ，
コ ロ ッ ケ は 白肉 と言われ て い るが ，

こ れは

主品種 「男 しゃ くい も」へ の こ だ わ りで あ り，黄肉の

2期 作品種 の 多い 九 州，中国地 方 に は な く，「キ タ ア カ

リ」（黄肉）の 人気に伴 っ て 北海道 で も変わ りつ つ あ る。

新品種 の デ モ ン ス トレ
ー

シ ョ ン や料理教室 で は鮮 や か

な黄 肉品種 が 注目を集め，橙，紅，紫肉色の 育成系統

へ の 関心 も高い ．

　（5） 肉　質

　粉質，粘質 に 分け て い るが 実際に は ホ ク ホ ク感 ， 滑

らか さ と して 捕 え て い る ようで あ る。肉質の 好 み は地

域差が大 きく， 中部以南は 粘質 ， 関東以北は粉質を好

む人が多い 。こ の 好 み は意外 に強 く九 州 で は 粉質 の コ

ロ ッ ケ が不人 気，北海道 で は 溶け て しまうい もで シ チ

ュ
ー

を作る 人 もい る。こ れ は ジ ャ ガ イ モ の 歴史 の 違 い
，

た と えば水 田 の 春作 と畑 の 夏作 （穫 れ る い もは 粘質 と

粉質），煮もの 中心 の 料 理 と蒸 しい もを使 う料理 に よ

る。食文化 の 違い と言えよう。こ の た め ユ
ーザー

の 要

望 も一定 しな い 。

　（6） 食 味

　業務用 で はお い し さ よ りクセ の無さ が求め られる 。

一
般 に は 蒸 しい もの 食味 を評価する が ， テス タ

ー
や料

理教室 の 参加者 は やや甘 い い もをお い しい とす る。こ

の た め北海道産の い もは糖化 の すすむ冬か ら春にか け

て お い しくな る と言わ れ て い る。しか し筆者らの 研究

室 で は お い しさ を甘 さ と分 け て 評価 して お り，香 り（風

表 3，国内 ジ ャ ガ イモ 品種の 調理 特性

品種名

い もの

形 　　大 きさ

目の　 　 　 　 　 　 　 で ん
　 　 　 休 眠性
深 さ　 　 　 　 　 　 　粉 価

　 　 　 剥皮　調理 後
肉色　 　 　 　 　 　 　 　 　 煮 くず れ　 肉質
　 　 　 褐変 　黒変

主用途

男 しゃ くい も

メ
ー

クイン

農林 1 号

トヨ シ ロ

ホ ッ カ イ コ ガ ネ

キ タア カ リ

と うや

ベ ニ ア カ リ

さやか

ワ セ シ ロ

ム サ マ ル

マ チル ダ

デ ジマ

ニ シ ユ タ カ

ア イ ノア カ

レ ッ ドア ン デ ス

レ ツ ドム
ー

ン

コ ナ フ ブ キ

蠡

離

緊
轟

轟
卵

卵

爵
卵

球

晶

　 中

や や 大

　大

　大

や や 大

　中

　大

やや大

ご く大

　大

　大

やや小

　大

　大

や や 大

　中

や や 大

　 中

　 中

　 浅

や や深

や や浅

　 浅

　中

や や浅

や や浅

　 浅

　中

　 浅

　 浅

　浅

や や 浅

　 浅

　中

　 浅

や や浅

や や 長

　中

やや短

　長

　 長

　中

　 中

やや長

や や 長

や や 短

　 中

　 中

　短

　 短

　短

　短

　短、

　 中

　 中

　中

　 中

　 中

　 中

　 中

や や 低

　 高

や や低

　中

や や 高

や や低

　中

　 低

　 低

や や 低

や や 低

　 高

　 白

ク lj一ム

　 白

　 白

淡 黄

　 黄

　 黄

　 白

　 白

　 白

　 黄

淡 黄

淡 黄

淡 黄

　 黄

　黄

　 賈

　 白

激

少

中

少

無

微

少

少

微

少

微

少

中

少

微

少

微

少

少

中

多

少

微

微

微

少

微

少

中

少

少

少

微

中

少

中

や や 多

や や 少

　 中

　 中

　 微

　多

　 少

　 多

　少

や や 多

や や 多

　少

　微

　微

　 微

　中

　微

　 多

や や 粉

や や 粘 　煮物

や や粘

粉

粘

粉

中

粉

中

や や 粉

や や 粉

　 中

　中

　 粘

　 粘

や や 粉

　 粘

　 粉

チ ッ プ ス

フ ラ イ，煮物

蒸 し，サ ラ ダ

サ ラ ダ，煮物

コ ロ
ツ ケ

サ ラ ダ，煮物

チ ッ プス

フ ライ

煮物

煮物

煮物

煮物，サ ラ ダ

蒸 し

煮物，サ ラ ダ

コ ロ ッ ケ （で ん粉 ）
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表 4．調理特 性

品種 名
剥皮　 剥皮
難易　褐 変

黒 変

水 煮 蒸 　 し

煮 くず れ 　 　肉 色 肉質 　 　食 味

フ ラ イ
　 　 　 　 風 　味
逓 性

微

少

少

中

無

少

多

少

　

難

難

易

や

や

易

　

や

や

　

　

も

号

リ

い

ン

5

カ

く

イ

57

ア

や

ク

系

タ

し

一

島

キ

男

メ

少

多

多

少

濃黄　 　 　中　 　 ご く良

淡黄　 　 　粉 　 　やや良

　 白 　　 や や 粉 　　中

ク リーム 　や や 粉 　 　中

◎　　ナ ッ ツ

○　 　サ ツマ イモ

ム 　　 ジ ャ ガ イ モ

X 　 　 無 し

味）を重視 して い る。表 4 に は そ の 代表的 なもの を示

した。こ の 他 に は 2 倍性 の ジ ャ ガ イモ に ヤ
ー

コ ン に 似

た 風味 の もの が ある 。 食味 に つ い て の ク レ
ーム で 多い

の は エ グ （苦）味 で あ り， グ リ
’
コ ア ル カ ロ イ ドの 生成

が 原因 で あ る。また い も臭 の 強す ぎる もの
， 水 っ ぽ い

（ご く低 でん粉） い もも嫌 われ る。

表 5，評 価別の 試作料理 の 違 い （人数）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 評価　 　 　 　蒸 しい も ゆ で 和風 洋風
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 和菓子 洋菓 子評 　価
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 人数　 　 　 　 （ベ イ ク） い も 料理 料理

2倍 価以上 　 　 4　 　 1

1，5 倍　　　　　　14　　　　3

等価 　 　 　 　 16　 　 11

買わない 　 　　 1　 　 1

11020511　　1（2）　　0（1）　　10

37　　3（5）　　1（5）　　57

20　　0（7）　　1（4）　　48

50 （1） 0 （1） 7

　 4，特殊 な ジ ャ ガイ モ の 特性 と用途

　ア ン デ ス 地方 で は現在 で も 2 倍性 ，
3 倍性 の 小粒 ジ

ャ ガ イ モ が 数千 品種 も栽培 さ れ て お り， そ の 特性の 変

異は きわめ て大 きい 。自給用 を主 とす るた め収量は少

な く， 適 応性 も小 さい が 食昧 肉色 成分等 に優れ た

もの もあ り，
ヨ ーロ ッ パ や 北 米 の

一
部 で 育種 利 用 が す

すめ られ て い る 。 筆者ちの研 究室 で も種苗登録 を予定

して い る育成 系統が あ るの で そ の い くつ か を紹介 す

る。

　（1） 小 粒良質ジ ャ ガ イ モ

　島系 575号 ：滑 らか で やや硬 い 肉質 ， 橙黄 の 肉色 ，

小
一

中粒 の 卵形 で 目は浅 く剥皮 しやす い 。栗 に似た 風

味 と低温 貯蔵 （3℃ ）で蔗糖が 7％ ま で増加す る特性が

ある 。 表 5 に シ ェ フ を含む 122名 の 評価をまとめ た が
，

ジ ャ ガ イモ を使 い こ な して い るテ ス タ
ーほ ど高い 評価

をする傾向が 見られ る。依頼 した い もは 収穫直後 の 糖

化前で あ るが 4分 の 1 の テ ス ターが デザー ト食材 と し

（ ）：作 っ て み た い 料 理

て 関心 を持 っ て い る。こ の タ イプ の い もは ア ン デ ス 地

方で は皮付全粒 の ま まス
ープ に使わ れ る こ と が 多く，

筆 者 らの 料理デ モ ン ス トレ
ー

シ ョ ン で もご く好評 で あ

っ た 。

　 イ ン カ の 星 ； 1959年交 配 の 種 問雑 種 系統 が リーク ，

商品化 され た と推定 して い る 品種 。ご く高で ん粉 ， 小

粒 の い もで煮 くずれが 少な くホー
ル ポ テ トに加 工 して

販 売。フ ラ イが好評 で ある。

　（2 ） 赤紫肉色 ジ ャ ガイ モ （ア ン トシ ア ン ）

　島系 576号 ：赤紫 肉色 ， 卵形 の 中粒系統。2倍性 の 晩

生，耐暑性が劣 り高温年は低で ん粉に な る。風味 に特

徴は な い が ， サ ラ ダ等料理 の 色付 け用 に 注 目され て い

る。

　島系 578号 ：紫肉，紫皮 の 大い も。 収量が 多 く食味

も普通 品種並。適料理 ， 加工 品を検討 中 で あるが ， 食

欲 を誘 う色調 で はな い の で 利用 しづ らい 。
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