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1 はじめに

株式会社ヤクルト本社（以下、ヤクルト本社）では、

紫サツマイモの機能性に着目し、農研機構 九州沖縄農業

研究センターが開発した紫サツマイモの新品種アヤムラ

サキを利用した健康飲料の開発に取り組んでいる。その

取組みに関し、2009年 2月 23日にヤクルト本社を訪れ、

開発部部長 平野 宏一氏、開発部次長 後藤 善宏氏、開

発部開発課主事 西川 賢氏、広報室係長 笹岡 勇氏にお

話を伺った。

2 株式会社ヤクルト本社の概要

ヤクルト本社は、1935 年創業の食品、化粧品、医薬品

等の製造・販売を主に行っている大企業である。主力商

品としては、ヤクルト、ジョアなどの乳酸菌飲料が挙げ

られるが、近年、「レモリア」、「きになる野菜」、「蕃爽麗

茶」など様々な健康志向の商品も製造・販売されている。

そこには、創業者の代田 稔博士の「世界の人々の健康で

楽しい生活づくりに貢献する」という想いがあるという。

「健康を守る」ことをコンセプトに様々な商品が開発さ

れており、アヤムラサキ飲料の商品化もその一つである。

ヤクルト本社の主な業務は、商品開発研究とヤクルトグ

ループの販売会社へ商品供給するメーカーとしての機能

であり、特に「健康を守る」ことにつながる商品開発研

究には力を入れているそうだ。

2.1. ヤクルトグループの研究体制

ヤクルト本社では、開発部、中央研究所の 2 つから組

織される研究開発本部を設け、「予防医学に基づき、有用

微生物を利用して、生体調節機能を持った食品、医薬品、

化粧品の開発を通じて企業理念の実現を果たす」ことを

テーマに、長年にわたりヒトの健康に役立つ乳酸菌や腸

内微生物の研究に取り組んでいる。基盤研究から素材の

スクリーニング、製品化試験と研究・開発ステップに合

わせた 3 段階の研究活動を行い、商品化に結び付けてい

る。特に、基盤研究は全ての研究開発に欠かせないもの

として重視されている。

ヤクルト本社では、消費者に商品の健康に対する有効

性を示すためにも、多くの開発商品に対し特定保健用食

品1の認可を目指している。このような研究の積み重ねも

1
食生活において特定の保健の目的で摂取をする者に対し、その

摂取により当該保健の目的が期待できる旨の表示をする食品。

有効性、安全性、品質についての科学的根拠に関する国の審査

を受け、許可・承認が得られて初めて表示できる。

あり、現在、食品部門においては、乳酸菌飲料、はっ酵

乳、機能性飲料合わせて 40 商品が特定保健用食品として

の認可を受けている。

左から、ヤクルト本社開発部の次長 後藤 善宏氏、

部長 平野 宏一氏、開発課主事 西川 賢氏
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3 「アヤムラサキ」商品化に向けた取組み

ヤクルト本社で商品化したアヤムラサキ搾汁 100％飲

料「アヤムラサキ」に関しても、ヤクルト本社の研究・

開発のステップに沿った形での商品開発が行われた。素

材の検索、素材の機能性研究、効果の証明、使用感の追

求、デザインパッケージの選択という各段階のステップ

において、様々な工夫やアイデアが盛り込まれ、現在の

商品が出来上がった。

3.1. 特徴ある原料を求めて

1996 年に、ヤクルト本社では「ある特定の地域で獲れ

る特徴ある原料」を使い、健康志向の高い人々のニーズ

に応えられるような機能性を追求した商品開発を目指す

プロジェクトを立ち上げた。その当時、飲料メーカー各

社では、一時的なヒット商品を連発するような風潮があ

り、ヤクルト本社ではそれとは一線を画す商品を開発し

ようという試みを考えたそうである。普段、製造委託や

原料供給元として取引のある地域の取引先からも提案を

募ったところ、100 数十点もの提案が挙がってきたそう

である。その中から数点が商品化され、その内の一つが、

紫サツマイモの品種アヤムラサキを利用した健康飲料

「アヤムラサキ」であった。当時商品化され、現在も販

売が継続されている商品は、健康飲料「アヤムラサキ」

だけである。

このプロジェクトで、1997 年に宮崎県農協果汁株式会

社から提案されたアヤムラサキの濃縮汁が、健康飲料「ア

ヤムラサキ」開発のきっかけとなっている。アヤムラサ

キの持つ機能性、及び今までにあまり使われたことのな

い原料であるという点から注目したそうである。既に、

宮崎県農協果汁（株）からアヤムラサキ濃縮汁に他の果

汁を混合した甘藷飲料「これおいも!?」は開発されてい

たが、ヤクルト本社では、アヤムラサキ搾汁 100％にこ

だわった商品開発を始めた。

ヤクルト本社では、商品開発に臨む姿勢として、他の

大手飲料メーカーによくあるように、地域の飲料メーカ

ーがつくっている既存商品のパッケージを変えた程度の

商品では善しとしないと考えていた。そのため、アヤム

ラサキの濃縮汁をベースに、さらにアヤムラサキの特徴

や機能性を出せるような自社商品の開発を目指したので

ある。

ここまでが、上記、研究・開発のステップで示した「素

材の検索」の段階である。

3.2. 特徴ある商品づくり

商品開発にあたり、アヤムラサキの機能性を考慮し、

アントシアニンの抗酸化機能を訴求点とするアントシア

ニン濃度の高い商品をつくろうというコンセプトが固ま

った。アヤムラサキ搾汁 30％程度しか含まない商品が多

い中、ヤクルト本社では、アヤムラサキ搾汁 100％の健

康飲料「アヤムラサキ」を開発した。「アヤムラサキ」に

は、125ml 中にアントシアニンの基本構造を有するアン

トシアニジンが 118mg含まれている。サツマイモの芋臭

さ、どろっとしたイメージを一新するため、レモン果汁

による酸味の付与とフレーバーリングにより、柑橘系の

爽やかな風味となっている。ほのかな甘みはアヤムラサ

キ搾汁自体のもので、甘味料は一切使用していないとい

う。アヤムラサキ搾汁 100%ということで製造原価は上

がるが、機能性を付加することを目指し、アントシアニ

ン含有量の多さを特徴とした商品となった。

3.3. 紫サツマイモの機能性研究

ヤクルト本社では、長期販売戦略に向けてのステップ

として、「アヤムラサキ」が特定保健用食品として許可さ

れることは、消費者に商品の特性を伝える大切な指標と

なると考え、特定保健用食品としての許可を目指してい

る。紫サツマイモを利用した加工食品の機能性に関して

は、ヤクルト本社が研究する以前にもいくつかのデータ

があったが、ヤクルト本社では自前のデータを持って健

康志向の商品を開発していこうという会社の方針もあり、

特定保健用食品の許可申請に対応できるようなエビデン

スを揃えるような研究を始めた。

九州沖縄農業研究センターや熊本大学と連携し、ヒト

を使った飲用試験で、機能性を確かめた。熊本県内のγ

-GTP、GOT、GTP の数値が高めな肝機能が低下している

38 名を対象に 8 週間の飲用試験である。その結果、アヤ

ムラサキ搾汁を飲用していないグループより、アヤムラ

サキ搾汁を飲用しているグループの方が、γ-GTP、GOT、

GTP 値が正常レベルまで回復する人がいることが明ら

かになり、アヤムラサキ搾汁が肝機能の改善に効果を与

えることが判明した。

研究・開発のステップでいう「素材の機能検証」、「安全

性研究」、「効果の証明」の段階である。

発売当初の「おいものめぐみ」（右）とパッケージを

リニューアルした現在の「アヤムラサキ」（左）
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3.4. 商品の販売

このアントシアニンを多く含む紫サツマイモ飲料は、

発売当時、190g缶で「おいものめぐみ」という商品名を

付け、自動販売機で九州地区を中心に販売をしていた。

しかしながら、自動販売機での販売では、アヤムラサキ

搾汁を 100％利用しているよさが伝わりにくい。そこで、

対面販売で商品特性を説明できるヤクルトレディの宅配

による販売を主体とする方針に転換した。パッケージも

紙製の容器を利用し、ヤクルトレディが販売しやすく、

手軽に飲める 125ml に設定した。商品名も原材料のアヤ

ムラサキをストレートに示す「アヤムラサキ」に変更し、

2003 年 9 月より九州地区限定で販売した。さらに 2008

年 4 月からはパッケージ容器に「お酒が好きな方に」と

いう飲酒で体を気遣う人をターゲットにしたキャッチフ

レーズを付け、デザインも紫イモを連想させる紫色を貴

重としたシンプルなものとして、全国展開を開始した。

研究・開発ステップでいう「使用感の追求」、「デザイ

ンパッケージの選択」、「商品開発後のバックアップ研究」

の段階である。

4 原料供給側との関係と全国展開

アヤムラサキ濃縮汁の供給は、全量、宮崎県農協果汁

（株）から受けている。毎年、紫サツマイモの作付前に、

宮崎県農協果汁（株）と必要量の話し合いを持ち、おお

よその使用数量を決めている。ヤクルト本社は、原料の

確保の面からも一次加工を行う宮崎県農協果汁（株）と

の連携が非常に重要だという。

商品の全国展開は、発売当初より視野に入れていたが、

当初、アヤムラサキ濃縮汁は供給量も少なく、依頼して

すぐには入手できるものでもない。種いもの確保から収

穫、濃縮汁製造に至るまでの 2 年先を見越した需要を考

えていく必要がある。そのため、原料確保や販売数量の

見込みがつくまでは九州地区限定の販売とし、ある程度

の目処がついたところで、全国展開を図ったという。ま

た、九州で大学や九州沖縄農業研究センターと組んで、

アヤムラサキの機能性研究において一つの成果を出せた

ことも全国展開を始めた一つのきっかけとなったそうだ。

年間の販売数量は、全国展開前で約 50 万本であった

ものが、全国展開を開始した 2008 年 4 月から 12 月まで

に既に 180 万本となっている。

5 その他の紫サツマイモ関連商品

その他の紫サツマイモを利用している商品の一つに

アヤムラサキ濃縮汁を醸造した紫芋酢にぶどう果汁を加

えたビネガードリンク「紫のおいしいお酢」がある。ヤ

クルトグループで販売している「黒酢ドリンク」は、ビ

ネガードリンク市場におけるトップブランドとなってお

り、「紫のおいしいお酢」は、ヤクルトグループで取り扱

うビネガードリンクのラインナップを充実させるために

商品開発されたものである。「紫のおいしいお酢」は、も

ともと酢の持つ様々な健康への効果・効用に加え、紫サ

ツマイモの持つ機能性を意識して開発された。内容量

125ml の内、紫芋酢は 10ml で、他には、ぶどう果汁、は

ちみつ等が加えられている。酢の酸味や刺激臭に抵抗の

ある消費者にとっても飲みやすいビネガードリンクを追

求したものである。ヤクルト本社では、醸造酢の製造方

法、甘藷酢飲料及びその製造方法に関し、特許も取得し

ている。

「紫のおいしいお酢」は、2008 年 6 月に販売を開始し

て以降、12 月までに 404 万本を販売している。

「黒酢ドリンク」（左）と「紫のおいしいお酢」（右）

6 おわりに

ヤクルト本社では、健康飲料「アヤムラサキ」は、今

後定着する商品になるかというよりも、育てていく商品

であると位置づけている。特定保健用食品を狙い、「ヤク

ルト」や「ジョア」、「蕃爽麗茶」のように定番商品にし

ていきたいそうである。

ヤクルト本社のような全国に販売網を持つ企業がアヤム

ラサキを謳った商品を作り、販売を拡大していくことは、

紫サツマイモの知名度を高める効果がある。また、機能

性に関するエビデンス確保のための研究成果は、他社の

商品開発にも影響を与えるだろう。大手食品メーカーが

紫サツマイモの商品開発に参入することの影響の大きさ

を感じられた。

【お問い合わせ】

株式会社ヤクルト本社

〒105-0021 東京都港区東新橋 1-1-19

TEL 03-3574-8960（大代表）

URL http://www.yakult.co.jp/front/

（文：社団法人食品需給研究センター

藤科 智海 松崎 朋子）


