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NARO RESEARCH PRIZE ＆ NARO RESEARCH PRIZE SPECIAL Ⅱ を受賞
・周年放牧肥育による赤身牛肉の安定生産
・焼きいもの糖度が高く、しっとりした食感で外観が優れるサツマイモ「べにはるか」

　NARO RESEARCH PRIZE は、前年度の主要な研究成果の中から社会的、経済的または学術的にインパ
クトの高い優れた研究成果を農研機構理事長が選定して授与する賞、NARO RESEARCH PRIZE SPECIAL 
II は、第３期中期目標期間以前の農研機構（旧農業生物資源研究所及び旧農業環境技術研究所を含む）研
究成果の中から中長期的研究を経て生産現場への普及や国民生活の向上に結びつくなど、日本農業・食品産
業の技術の進歩、発展に大きく貢献した成果に対して農研機構理事長が授与する賞です。
　本年度、九州沖縄農研の２つの研究成果が受賞しました。

【NARO RESEARCH PRIZE 2016】
周年放牧肥育による赤身牛肉の安定生産
（代表研究者：小林 良次）

　飼料自給率の向上が肉牛肥育経営で重要で、しか
も、放牧での生産や赤身牛肉への関心も高くなって
います。そこで、暖地の温暖な気候を利用し、周年
で牧草を育て、放牧で肥育する技術の開発に取り組
んできました。
　その結果、イタリアンライグラスなど放牧に適し
た栄養価の高い牧草の組み合わせで周年で管理でき
る体系を確立し、補助飼料も利用することで１年を
通じた放牧肥育が可能となり、脂肪含量の低い良質
の赤身牛肉を国産
飼料100％で生産
できるようになり
ました。さらに九
州沖縄放牧肥育振
興協議会を設立し、
生産技術マニュア
ルや料理レシピ集
を作成して普及に
取り組んでいるこ
とが評価されまし
た。

【NARO RESEARCH PRIZE SPECIAL II】
焼きいもの糖度が高く、しっとりした食感で外観が
優れるサツマイモ「べにはるか」
（代表研究者：甲斐 由美）

　青果用サツマイモとして栽培の多い「高系14号」
は、収量や品質は安定していますが、病虫害に対す
る抵抗性は不十分で、収穫直後の甘味は強くありま
せん。そこで、「甘さ」を求める消費者ニーズの要
望にも応えるため「べにはるか」を育成しました。
　「べにはるか」は収穫直後から焼きいもの甘味が
強く、貯蔵するとさらに甘味が増し、病虫害にも強
く、いもの外観も優れ、形も揃った品種です。これ
までの焼きいもで多かった「ホクホク」した食感と
異なり、柔らかく
しっとりした食感、
さらに、これまで
にない「甘さ」で
消費者からも高く
評価されています。
「べにはるか」は
九州のみならず関
東まで普及し、
「焼きいも」だけ
ではなく蒸し切り
干し（干しいも）
としての利用も増
えています。
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サツマイモ「べにはるか」育成グループ
甲斐由美１）、境哲文１）、中澤芳則１）、吉永　優２）、石黒浩二２）、片山健二３）、
熊谷　亨３（１九州沖縄農業研究センター、２北海道農業研究センター、３次世
代作物開発研究センター）

研究の目的・背景等
　これまでの青果用サツマイモ主力品種の「高系14号」は、収量や品質が安定し
ているが、収穫直後は甘味が少なく、病虫害に対する抵抗性も不十分である。こ
れらの点を改良し「甘さ」を求める消費者ニーズに応える青果用サツマイモ品種
が求められていた。

研究の概要
　収穫直後でも「高系14号」より甘味が強く、貯蔵により甘味がさらに増す「べ
にはるか」を育成した。貯蔵後の蒸しいもや焼きいもの肉質は、これまでのサツ
マイモに多かった粉質の「ホクホク」という食感とは異なり、柔らかくしっとり
とした食感で、これまでにない「甘い」サツマイモとして高い食味評価を得てい
る。いもの形がよく揃い、外観上の障害（溝や割れ、凹凸）や「丸いも」の発生
が少なく、いもの外観が優れる。また、サツマイモネコブセンチュウに強く、立
枯病にも「高系14号」に比べて強い。「焼きいも」等の用途に九州のみならず関
東まで広く普及し、蒸切り干（干しいも）用としても作付が急増している。

焼きいもの糖度が高く、しっとりとした食感で
外観が優れるサツマイモ「べにはるか」小林良次１）、中村好德２）、金子　真２）、山田明央３）（１九州沖縄農業研究センター技

術支援センター、２九州沖縄農業研究センター畜産草地研究領域、３東北農業研究
センター畜産草地研究領域）　

研究の目的・背景等
　肉牛肥育経営では飼料自給率の向上が課題であり、また飼料作物の作付けによ
る耕作放棄地の増大抑制も重要な課題である。また近年、放牧を取り入れた牛肉
生産方法やその生産物である赤身牛肉への関心が高まっている。
　そこで、暖地の温暖な気候を生かし、周年で牧草を育て一年を通じて肉牛を放
牧で肥育する技術の開発に取り組んだ。

研究の概要
　イタリアンライグラスなど放牧に適した栄養価の高い牧草を組み合わせ、草地
を周年で管理する手法を確立した。この草地での放牧と補助飼料の併給により、
一年を通じて放牧肥育を可能にし国産飼料100％の牛肉生産を実現した。生産さ
れた牛肉は脂肪含量が低い等の特徴をもつ良質赤身肉であった。
　この成果を普及させるため、九州沖縄放牧肥育振興協議会（生産・流通・研究・
行政等の48の団体会員が参加）を設立するとともに、生産技術マニュアルとレシ
ピブックをそれぞれ刊行し、生産・消費の両面から普及を進めている。

周年放牧肥育による赤身牛肉の安定生産

中村好德   山田明央 小林良次  金子真

九州沖縄放牧肥育振興協議会
（設立総会）

ベにはるか 高系14号

焼きいも断面の比較 外観が優れる「べにはるか」貯蔵後焼きいもの糖度
（2002年～2006年の平均値）
注）焼きいも15g を45ml の水とともに
磨砕した液を用い、屈折糖度計で測定
した値。図中の棒線は標準偏差を示す。
10月上旬に掘り取った塊根を貯蔵庫に
保存し、翌年の2月中～下旬に試験した。


