
規格外のサツマイモ及び米麹を利用した芋蜜の試作
～食のサーキュラーエコノミー 支援事例～
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①さつまいも農家では気候の影響で10~20％の規格外品が発生している。
②県内米麹メーカーでは生産工程で規格外の米麹が発生している。
今回①と②から効率的な芋蜜の試作方法を考案した。

①

①茹で及びすり潰し⇒②米麹添加⇒③60℃で５時間糖化（さつまいも中のデ
ンプンを糖に分解）⇒④不織布で吊るし一次ろ過⇒⑤遠心分離により二次ろ過
（細かい残差の除去）⇒⑥濃縮⇒⑦瓶詰め

さつまいも重量に対して30～35％の芋蜜を抽出
⇒さつまいも加工メーカー等へレシピを提供し、規格外品の高付加価値化を支援
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