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サトイモを利用した乳酸発酵飲料の製造法 
１ はじめに 

サトイモの親芋には、澱粉を糖化する働きがあり、その特性を活かして米粉を糖化さ

せ、さらに当食品加工研究所で選抜した乳酸菌 FPL1 で乳酸発酵を行い、ヨーグルト風

のサトイモ飲料を製造する方法を開発しました。 

 

２ サトイモの澱粉糖化作用 

 サトイモの親芋は、澱粉分解酵素であるα-アミ

ラーゼ活性、β-アミラーゼ活性が高く、米粉糊に

すりつぶした親芋を加え、55℃で保持すると、米澱

粉が分解され、6時間後には、麦芽糖（マルトース）

が約７％程度生成し、甘みが増します（図１）。 

 

３ サトイモ乳酸発酵飲料の製造法  

 サトイモ糖化液に乳酸菌 FPL1 を用いて、乳酸発

酵（30℃、65時間）すると、さわやかな酸味とすっ

きりした甘みが特徴の乳酸発酵飲料が製造できま

す（図２）。 

 

４ 製造上の留意点  

 ・乳酸発酵飲料を製造するには、清涼飲料水製造業の営業許可が必要です。 

 ・乳酸菌 FPL1の使用については、食品加工研究所にご相談ください。 

・乳酸発酵を省略して米粉の糖化液を飲料に利用する方法として、クエン酸とグラニ

ュー糖により味の調整を行う製造法があります。   

 
 米 1.5 kg  洗米・浸漬 20分間 
  ｜ ←  水 10.5 kg（吸水分含む）  
  ｜加熱 60分間（ふきこぼれないように中弱火） 
 おかゆ  
   ｜ 放冷 75 ℃ （75～85 ℃）  
   ｜ ← 混合 ←すりおろす← サトイモ 1.5 kg （米と同量）             
 糖化 55 ℃、6時間             
  ｜ 火入れ 85 ℃、30分間                         
  ｜ 冷却（35℃）                   、 
  ｜ ←  FPL1培養液 100 ml   
 乳酸発酵 30 ℃、65時間 
  ｜ 火入れ 65 ℃10分間     
  ｜ 冷却     
 乳酸発酵液  

｜ ← 水（発酵液と同量）、グラニュー糖（発酵液の 20%） 
｜ ミルで混合、75℃、10分間 

 容器充填  （ホット充填） 
｜ 火入れ 65 ℃10分間 

 乳酸発酵飲料  

＜図２ サトイモ乳酸発酵飲料の製造工程＞  
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図１ サトイモによる米粉糊の糖化の推移 


