
 
技術開発 

事例 
共同研究 干しイモ製造副産物のリサイクル技術開発 

【共同研究先】 明利酒類株式会社  

センターでの干しイモ製造副産物による焼酎試作
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※エタノール濃度は２５％に調製

飼料化肥料化

燃料化 飲料化

茨城県はサツマイモ生産量日本第二位（18万t）

干しイモ生産量は日本一

○生産した干しイモ用サツマイモの１％程度が

大きすぎるため加工に適さず畑に鍬込まれる

○蒸かしたサツマイモの数％が傷みや皮などで廃棄

→処理費用や悪臭が問題
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メタノール濃度の蒸留段階による変化

メタノールの生成は材料によって生成量に多少の差が生じるが、

蒸留初期で多量に留出し、蒸留が進むに従って減少する

飲用の上限(1,000ppm)は超えなかった

蒸留の進行

飲用の上限値

リサイクル化の検討

焼酎の試作

結果
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