
［旬］ 冬の寒いシーズン（12～2月）。

［色］ まっぷたつに割ったときの鮮やかな黄色。

［香り］焼き芋特有の香ばしいニオイ。

［温度］焼き上がったばかりの熱いうちがよい。

［味］ 栗の味に近く、甘味があること。

［食感］歯ごたえは、ホクホクとした粉質系が主であるが、しっ

とり感があることも重要。

注：外国、とくに中国や台湾などの焼き芋は、ねっとりとして甘い
粘質系が主体である。また、米国のサツマイモは、カロテンを
含むオレンジ系のイモが大半である。

ひと昔前（戦後～昭和60年頃まで）は、「農林１号、紅赤（キント

キ）、紅小町、高系14号、コガネセンガン」などであった。平成に

なってからは、「高系14号」と｢ベニアズマ（紅東）」が主流である。

近年、「ベニオトメ（紅乙女）、ベニマサリ、クイックスイート、パ

ープルスイートロード（紫系の芋）」などが登場している。

注：品種も重要であるが、産地・生産者・イモの熟成度合いによっても、品

質は左右される。

温度と甘味の関係を知ることが重要。イモの内部の温度上昇域が65～

75℃である時間帯を長くし、ゆっくりと30分～60分かけて焼くこと。

美味しい焼き芋作りのポイントは、サツマイモ自身の素材・品質

の良さが大半を占め、焼き方はその次である。また、本当に美味

しい焼き芋とは、冷めてもウマイ焼き芋である。

基 本

品 種

グルメ感

焼き方

川越いも友の会　事務局長 山田英次焼 き 芋 早 わ か り 解 説

イモ選び
焼き芋に向くイモ選びが大事で、一般的には水分が少なく、粉質

で、身の締まっている、甘みのあるイモが好まれる。

石焼き芋…戦後、登場した売り方。移動のできる屋台スタイル

で、小石の中で焼く。

つぼ焼き芋…昭和の初期に登場。壺型の釜炉の中にイモを吊し

て、熱い空気で焼く。

かまど焼き…江戸･明治期の焼き芋屋スタイルで、釜炉に平鍋を

かけ、丸焼き･切り焼きなどと呼んで売った。

焼き方の

種　類

焼き芋が甘くなるのは、加熱により糊化されたデンプンに、β-アミラーゼという

酵素が65～75℃位の内部温度域でゆっくりと作用して、非還元末端基より２分子の

ブドウ糖（麦芽糖：マルトース）単位ずつに、加水分解されるためである。

甘味と温度

約60℃　　　　　　65～75℃
生デンプン → 糊化デンプン → 麦芽糖（マルトース）

加熱 甘味成分
酵素　β－アミラーゼ

焼く時間はじっくりと。
30分～60分

産地や品種別、貯蔵期間に
より異なるが、焼くことに
より水分がぬけ、約15～
30％重量が減る。

90℃を越えないと生煮えであるが、
甘味の糖分が増える温度域65～
75℃を長くすることが重要。

マイクロ波という電磁
波により、イモ内部の
水分子を振動させて急
速に加熱する。（短時間
加熱のため、甘味は少
ない）

時　間

イモの内部温度域

電子レンジ加熱

加　熱
重量変化

焼いても、ビタミンCの残
存率は約50％である。

ビタミンC

イモの周囲からの温度。
200℃～250℃

解 説
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