
代表研究者：
所 属：

食品健康機能

0 10 20 30

AA
Z
Y
X
W
V
U
T
S
R
Q
P
O
N
M
L
K
J
I

H
G
F
E
D
C
B
A

Asn Asp Gln Glu GABA Thr
Ser Gly Ala Val Ile Leu
Tyr Phe Lys His Arg

－種子島の主要品種および育成系統における特徴－
成果の特徴
• 国内のサトウキビ育種・栽培研究機関と協力して登録品種および育種選抜中の
系統を含む複数年次・栽培型の搾汁液中の遊離アミノ酸を定量分析しました。

• サトウキビ搾汁液中のアスパラギン濃度は品種間差が大きいことがわかりました。
成果の内容
含蜜糖(黒糖等)の品質：ショ糖以外の成分の影響有
→鹿児島県(種子島)の主要品種・育成系統について
遊離アミノ酸を分析

成果の活用
遊離アミノ酸濃度・組成の違いは、栄養・機能性に限らず黒糖の風味や外観に影響
を与える可能性があり、本成果は特色あるサトウキビ加工品製造に活用できます。

サトウキビ搾汁液中遊離アミノ酸の差異

石川 千秋
食品研究部門 食品健康機能研究領域
健康・感覚機能グループ

本研究は、農研機構、鹿児島県農業開発総合センター、沖縄県農業研究センターからなる
黒糖品質向上コンソーシアムにより、農林水産省の「安全な農畜水産物安定供給のための包括的
レギュラトリーサイエンス研究推進委託事業」において実施しました。
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＊施肥や収穫時期、栽培型等の条件によって
濃度は変動する可能性があります。

育種選抜過程の調査で
得られる搾汁液を採取

種子島産サトウキビでは品種・系統により
遊離アミノ酸含量・組成に差異が見られた
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☑遊離アミノ酸

搾汁液中遊離アミノ酸濃度(2018年度春植)
濃度(μmol/mL)
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