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ヤムイモ，タロイモ，およびキャッサバの澱粉について
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Abstract

Starchsampleswerepreparedfromthreetypicaltropicaltubercrops,twovarieties
ofeach：Ｙａｍ（Ｇｕａｍ，WildandCultivated)，Ｔａｒｏ（ＯａｈｕｉｎＨａｗａｉｉ，wet‐and

Dry-land),andCassava(SemaranginJava,BitterandSweet),inourlaboratory､These
starchsampleswereexaminedｆｂｒｔｈｅｓｉｚｅａｎｄｓｈａｐｅｏｆｇｒａｎｕｌｅｓ，X-raydi鐙action

pattem，iodinecoloration，swellingpower，solubility，amylogramandotherproperties･
Generally，thestarchexaminedwascharacteristicofeachtubercropspecies，but

thereweresimilaritiesbetweenthetwovarietiesofeach，

Yamstarchwassmall，２－３〃ｍｉｎｓｉｚｅ，anditsX-raydif6ractionpattemwaｓａ
Ｂ－ｔｙｐｅｉｎｃｏｎｔｒａｓｔｔｏＴａｒｏａｎｄＣａｓsavastarchesbeinganA-type・Thestarch-iodine
absorptionspectraofYamstarchindicatedthattheamylosecontentwaslowandthe

chainlengthwasrelativelyshort・Ongelatinization,Yamstarchwasextremelyhighin
swellingabilityandwasalsoveryhardtobreak

Tarostarchwassmall，ｒｅｓｅｍｂｌｉｎｇｔｈｅＹａｍｓｔａｒｃｈａｎｄｈａｄｖｅryhighvaluesin
whitenessandyielｄ・TheotherpropertiesofTarostarchwerefbundtobeintermediate
betweeｎｔｈｏｓｅｏｆＹａｍｓｔａｒｃｈａndCassavastarch

Cassavastarchgranuleswererelativelylarge,gelatinizedeasily，ａｎｄseemedtobe
softinitsstructure．

緒言

熱帯，亜熱帯地域における最も代表的ないも類であるヤムイモ(Ｙａｍ)，タロイモ(Ｔａｍ)，

およびキャッサバ（Cassava）の澱粉に関してはすでに多数の報告がみられる8~'0,13~'5,18~２１）Ｃ
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しかし報告者により試料澱粉の由来が異なるのをはじめ，分析や測定の項目，方法なども異

なるため，それぞれのデータをそのまま対比できない場合が多い。試料澱粉の由来に関して

は，たとえば同じ植物種のいもであっても，品種や栽培地（環境）の違いにより澱粉の性質

が異なることは当然考えられる。しかしこれ以外にも，澱粉の抽出条件，すなわち組織を磨

砕したり洗浄する際の水質やその温度，澱粉の乾燥あるいは保存の温度や時間，含水率など

が澱粉の性質にかなり大きい影響を与える要因となる。したがって市販澱粉などを試料とす

る場合には，これらの点を十分に考慮に入れる必要がある。

著者らは,これまでにわが国に自生する各種の植物を対象にそれぞれの澱粉の特性を調べ''6)，

また東南アジアや中国で市販されている種々 の澱粉についても調査を行ってきた４'5'7)｡したが

って本報ではこれらのデータとも対照できるようにするため，熱帯のそれぞれの栽培適地で

栽培されたいもを生鮮状態で入手し，当研究室において同一の方法で澱粉を抽出精製し，そ

の性質を調べる手段をとった。

試料

１，ヤムイモ（Ｙａｍ）

ユリ科のDjOscO花α属植物は世界中の熱帯，亜熱帯に分布し,一般につる性で地下にいもを

つくるものが多い。このいもは塊根ではなく，植物学的には担根体と呼ばれる組織である'7)。

その食用種が一括してヤムイモと称されている。わが国のヤマノイモ，ナガイモなどもこの

一種であるが,世界的に最も多く栽培されているのはダイジョαCSCOγgaakz如Ｌの品種であ

る'2)。また,生産量としてはアフリカが最も多いが,東南アジアから大平洋諸島にかけても広

く栽培されており，古くからヤムイモを主食にしてきた地域は広範囲にわたっている'2)。

本報において用いたヤムイモは，グアム島産の栽培品種のひとつＮｉｋａ(現地名）と，野生

品種のひとつＧａｄｏ（現地名）で，１２月に同島で購入したものである。Ｎｉｋａは楕円状，粗皮

（１個平均400～6009)，Ｇａｄｏは梶棒状，粗皮（１個平均11009）で，いずれも磨砕すると強

い粘性を示し，島民がよく食用に供している'6)｡澱粉の調製は次のように行った。いもを剥皮

後水道水とともに家庭用ミキサーで磨砕し，６０メッシュのふるいを通して一夜放置した。こ

の磨砕液は粘性が強く，栽培品種の澱粉は沈澱物として得られたが，野生品種の方は沈澱し

にくいため連続遠心分離機を用いた。そののち，400メッシュのふるいを通過させながら水洗

をくり返し，最後にメチルアルコールおよびエチルエーテルで順次洗浄して乾燥した。澱粉

の収率は生鮮いもに対し約１７％および13％であった。以下,図表中では前者の澱粉をＹＣ,後

者をＹＷと略記する。

２，タロイモ（Taro）

タロイモとはサトイモ科COJ0azS”属の栽培種の総称であるが,一般的には大洋州で栽培さ

れるＣＯ”αzszagsczfJg"〃（Ｌ）Schottを指すと考えてよい'2)。食用にするいもはこの植物の

塊茎である。世界的にきわめて変種が多く，わが国のサトイモもこの一種である。栽培はヤ

ムイモと同じくアフリカが多いが，南西太平洋諸島でも古くから栽培され，この地方の特有
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の文化圏をささえる重要な主食糧であった'１)。

本報の試料はハワイのオアフ島産で，１２月に収穫されたいもである。水田および畑地に栽

培されている２品種（１個約700～10009）を用いた。ハワイではとくに原住民の伝統的な常

食として、ポイ〃に加工されることがよく知られている。両者とも剥皮ののち水道水ととも

にミキサーにかけて磨砕し，連続遠心分離機を用いて水洗をくり返して澱粉を精製した。澱

粉の収率は高く，約31％および30％に達した。図表中では前者をＴＷ，後者をＴＤと略記す

る。

３，キャッサバ（Cassava）

キャッサバはトウダイグサ科の潅木である伽"伽〃Sc"ん伽Cranzで，その塊根を食糧

とするため熱帯，亜熱帯に広範囲に栽培されている。３種のいも類のうちでは最も栽培量が

多く，タピオカと称される澱粉も多量に工場生産されているほか，きわめて豊富な利用形態

がみられる3)。

本報の試料はインドネシアのジャワ島スマラン近郊で12月に収穫されたもので，主として

澱粉原料とされる苦味種（１個5.｡～,｡｡｡g）と，生食用の甘味種（’個500～9009）の２品種

を選んだ。これらは，有毒成分である青酸配糖体（リナマリン）の含量が大きく違うことが

知られている。澱粉の調製方法は，ヤムイモやタロイモとほぼ同様で，磨砕や水洗には水道

水のみを用いた。澱粉粒は容易に沈澱した。澱粉の収率は約22％および23％であった。なお，

図表中にはそれぞれをＣＢ，ＣＳと略記する。

実験方法および結果

１，顕微鏡観察

光学顕微鏡（OlympusFH）により，100倍（10×10）で澱粉粒を撮影した。Fig.１に示し

たように，試料としたヤムイモおよびタロイモの澱粉粒はいずれも微粒子であった。ヤムイ

モは品種によってはかなり大形の澱粉粒をもつものも知られている18,20,21)｡しかしタロイモの

澱粉として知られているものはすべてこのような小形澱粉である8,9,14,19)｡写真をもとに粒径分

布を求めた結果はFig.２のとおりであり，またこれから平均粒径値を算出してＴａｂｌｅｌ中に
示した。

２，Ｘ線回折

Ｘ線ディフラクトメーター(理学電機Ｄ－３Ｆ）を用いて測定した。Ｘ線の発生条件は30ｋＶ

－１５ｍＡで，澱粉は含水率約25％で測定した。１°（２８)/分の走査速度による３～30.の範囲を

記録した結果をFig.３に示す。

タロイモとキャッサバはほぼＡ型に近いが，ヤムイモは完全なＢ型を示している。

３，一般分析

水分は105～110℃における'恒量値から算出し,粗蛋白質はケルダール法による窒素量に6.25
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を乗じた。白度は光電管光度計（ＫｅｔｔＣ－１）を用いて反射率を測定し，酸化マグネシウム

を１００％とする相対値で示した。また青価は,次項のヨウ素呈色スペクトルにおける680nｍの

吸光度であり，アミロース含量は，青価の0.200～1.200をＯ～１００％に換算して求めた値であ
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る2)。これらの結果をＴａｂｌｅｌに示した。

タロイモの澱粉はやや粗蛋白質が多かったが，きわめて高い白度値を示している。また，

キャッサバ澱粉のアミロース含量は，澱粉としてはやや低い部類に属しているが，ヤムイモ

とタロイモはさらに低く，とくにヤムイモはキャッサバの半量以下であった。

４，ヨウ素呈色

８５％エチルアルコールで脱脂した澱粉100ｍｇ(無水物換算）を５ｍlのジメチルスルホキシド

（DMSO）に溶解したのち水で100ｍlに定容し，その１部にヨウ素一ヨウ化カリウム溶液を

加えて呈色させた。量比は，最終容量50ｍl中澱粉2ｍｇ，ヨウ素4ｍｇ，ヨウ化カリウム40ｍｇで

ある2)。呈色30分後に自記分光光度計（日立ＥＰＳ－３Ｔ）を用い，500～700nｍの吸光度スペある2)。呈色30分後に自記分光光度計（日立ＥＰＳ－３Ｔ）を用い，

クトルを記録した。
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Table2Numericalvaluesofamylogram(6％）

結果はFig.４のとおりで，それぞれ同一種のいもではきわめて近似したスペクトルを示し

た。しかしこれら３種のいもの間でもとくにヤムイモ澱粉のスペクトルが他の２種と異なり，

最大吸収波長（八mα鰭）が著しく短波長側にある。このことは，ヤムイモ澱粉のアミロースが

短鎖であるかあるいは分岐しているなど，その分子構造に特徴のあることを示唆している。

５，膨潤力および溶解度

ステンレス製の遠沈管に澱粉500ｍｇ(無水物換算）と蒸留水25ｍlを入れ，所定の温度の湯

浴中で時々 撹祥しつつ30分間保持したのち急冷した。これを50ｍlに定容して3000rpm－１５分

間の遠心分離を行い，沈澱部の重量から膨潤力を，また上澄液の糖量をフェノール硫酸法で

測定して溶解度を，それぞれ求めた2)。この結果はFig.５のとおりであった。

ヤムイモ澱粉は膨潤力がきわめて高く５０倍をこえている。しかし溶解度は著しく低い。こ

れは同澱粉がアミロペクチンに富むことにも関連し,大きい保水力をもつことを示している。

またタロイモ澱粉では，膨潤力は２品種とも同じように低いが，溶解度にはやや違いがみら

れた。
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６，アミログラフィー

アミログラフ（BrabenderDC-8）により，６％澱粉濃度で測定した。すなわち，ボール

の回転75rpm,昇降温速度1.5°Ｃ/分で,３５℃から95℃まで昇温し,９５°Ｃで10分間保持したのち

50°Ｃまで降温する間の粘度変化を記録した。アミログラムをFig.６に，また，その特性値を

Ｔａｂｌｅ２に示した。

タロイモおよびヤムイモの澱粉は，キャッサバ澱粉より粘度上昇が遅く，最高粘度も低い。

おそらく澱粉粒が微小である点が影響しているものと思われる。しかしヤムイモ澱粉では95℃

に保持する間も粘度の上昇が続き，膨潤した粒が非常に強く，こわれにくいことを示してい

る。このことは，膨潤力および溶解度のグラフ（Fig5)から得られた示唆とも一致する。ま

た，２つのタロイモ澱粉のアミログラムがやや異なっている点は，明らかに溶解度が高けれ

ばアミログラムの粘度が上昇できない関係にあることを示唆している。

考察

市販澱粉のうちでは，キャッサバ澱粉はもち種に近い性質をもつことが特徴とされるが，

ヤムイモやタロイモの澱粉はそれ以上にアミロペクチンに富み，もち種に近いことがわかっ

た。このことは，澱粉粒が微粒であることともあわせて，これらのいも類に食品としての好

ましいテクスチャーをもたらしているものと思われる。また，実際にはヤムイモやタロイモ

の澱粉が直接利用される機会はごく少ないであろうが，とくにヤムイモの澱粉はきわめて興

味深い性質をもった澱粉であるといえる。

本報の試料として，同一種のいもについてはできる限り性格の異なった２品種を選定した

つもりである。それにもかかわらず，ヤムイモ，タロイモ，キャッサバの３種とも，品種に

よる澱粉の性質の違いは小さいものであった。このことは緒言でもふれたように，異なった

報文の間での澱粉の性質に関するデータの相違には，澱粉の調製の条件や保存の条件の違い

などに由来する面が大きいことを示唆している。

一方，異種のいもについては澱粉の性質が明確に区別された。しかし，これらはそれぞれ

異った地域で生育したものであるため，生育環境の違いが性質にどの程度の影響を与えてい

るものか明らかでない。この点に関しては，同一地域で栽培された異種のいも，あるいは異

なった地域での同種のいもなどについて比較検討をする必要があり，今後の課題として残さ

れる。

要約

熱帯の代表的ないも類であるヤムイモ（グアム島産；野生種，栽培種)，タロイモ（オアフ

島産；水田，畑地)，およびキャッサバ（ジャワ島産；苦味種，甘味種)から，同一方法で澱

粉を調製した。これらの各澱粉につき，粒の形状，Ｘ線回折図形，ヨウ素呈色，膨潤力，溶

解度，アミログラム，その他について測定し，それぞれの特性を比較した。
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３種のいもの間には明確な相違点がみられたが，同一種のいもでは品種間の差は小さかっ

た。ヤムイモの澱粉は小形(平均２－３〃、)で，Ｘ線回折図形は他の２者と異なりＢ型であ

った。アミロース含量が低く（平均９％）その鎖長も短いように思われた。また，糊化に際

してはきわめて大きく膨潤するが，こわれにくい澱粉であることなどがわかった。

タロイモ澱粉はヤムイモ澱粉と同様の小粒で，収率が最も高く（約30％）白度も高い。澱

粉の性質はヤムイモ澱粉とキャッサバ澱粉のほぼ中間に位置した。

キャッサバ澱粉は，３者のうちでは最も大形で糊化しやすく，やわらかい粒構造をもって

いることが示唆された。
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