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「⿊糖（⿊砂糖）、豊作でも卸値横ばい」は⽣産者に朗報かと思えるがそうでもない 
 
⼀般的に農業や漁業においては、豊作であったり豊漁であれば需要と供給の関係により価
格が下がるのが常である。 
 
沖縄産の⿊糖は台⾵や⼲
ばつの被害がなく、豊作
となった。記事中の図が
⽰すとおり、近年は豊作
が続いている。在庫も多
く積みあがっているそう
である。それにもかかわ
らず値崩れが起こってい
ない。 
 
その理由として、⿊糖は
常温保存すると腐るので
低温保管しなければなら
ず、その保管料がかさむ
こと、⽣産のための⼈件
費が⾼いため価格を安く
できないこと、が挙げら
れている。（※通常であれ
ば価格が下がり、それに
耐えられない⽣産者は⿊
糖⽣産からは退出する） 
 
独特の⾵味を醸し出す沖
縄⿊糖は和菓⼦にも利⽤
され、他の種類の⿊糖で
は代替できないとある。
これがこの商品が価格維
持できる理由だろう。 



沖縄⿊糖の⽣産実績 
https://www.okinawa-kurozatou.or.jp/results 
 

※ 耕作地⾯積も増加してきている。 

 

 
 
 
⿊砂糖（Wikipedia） 

サトウキビの絞り汁を煮詰めて作る⿊褐⾊の砂糖（含蜜糖）で、⽢味料として⽤いる。 
琉球王国では、1623 年に、中国福州へ⼈を送って製糖法を習得させた儀間真常によって

初めて⿊糖が⽣産された。以後、⿊糖は、沖縄の⽣活や⽂化、農業や経済と深くかかわりな
がら普及した。 

現在では、沖縄県と⿅児島県の離島で⽣産され、特産品となっている。⿊糖は、沖縄県で
は伊江島、粟国島、伊平屋島、多良間島、⼩浜島、与那国島、⻄表島、波照間島の 8 つの離
島の製糖⼯場で⽣産されている。⼀⽅、⿅児島県では徳之島、喜界島、奄美⼤島、種⼦島等
の離島において、作業所のような⼩規模な施設で⽣産されている。 



⿊糖の製造プロセス （写真も貼付されている） 
http://okinawa-kokuto.co.jp/seizou.html 

その１ サトウキビを搾る︕ 

収穫されましたサトウキビは⼆連式圧搾機にかけ搾っていきます。 

全重量の約 75％が糖汁で残りの 25％が搾りカスとなります。 

その２ キビ汁のアクを取り除く 

⼀番釜に糖汁を⼊れ、煎じながらアクなどの不純物を取り除き⽔酸化カルシウムを加え煮つめていきま

す。 

その３ キビ汁を煮詰めていく 

次々と釜を移して煮つめ４番釜までくると、 

糖汁は飴状になるほど濃縮されます。 

その４ ⿊糖をさまして完成︕︕ 

濃縮した糖汁を鉄板の中に流し込み、数分間で⾃然乾燥しますので、適当な⼤きさにカットして袋詰めし

ていきます。 

 
 
安全情報（参考） 
 
⿊糖の安全性 ⿊糖（Wikipedia） 

⼟の中から栽培するサトウキビを⿊糖にする⼯程でボツリヌス菌の芽胞が含まれてしま
う可能性があり、1 歳未満の乳児が摂取すると中毒症状である乳児ボツリヌス症を引き起こ
し、最悪の場合には死亡することがあるため、警戒を要する。 
 
 
蜂蜜（Wikipedia） 
安全性 

ボツリヌス菌。乳児が蜂蜜を摂取すると、乳児ボツリヌス症を発症することがある 
乳児ボツリヌス症 

蜂蜜の中には、芽胞を形成し活動を休⽌したボツリヌス菌が含まれている場合がある。通
常は摂取しても、そのまま体外に排出されるが、乳児が摂取すると（芽胞の発芽を妨げる腸
内細菌叢が備わっていないため）体内で発芽して毒素を出し、中毒症状『乳児ボツリヌス症』
を引き起こし、最悪の場合、死亡することがあるため、警戒を要する。 


