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東南アジアの市販澱粉（１）

インドネシア（ジャワ）の二，三の小袋詰澱粉について

藤本滋生。堀川周平。矢田智昭。菅沼俊彦。永浜伴紀

Starches･ontheMarketinSouth-EastAsia（１）

PackagedStarchesforHomeCookinginlndonesia

ShigeoFuJIMOT○，SyuheiHORIKAwA,'IbmoakiYADA，
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Somechemicalandphysicalpropertiesofninekindsofpackagedstarchｅｓｆｏｒ

ｈｏｍｅｃｏｏｋｉｎｇｉｎｌｎｄｏｎｅｓｉａｗｅｒeexamined，

Thefollowingresultswereobtaineｄ：１）Arengastarch,isolatedfromakindof

sugarpalm,ＡＲＥＮＳＡＧＵＡγengamicγocarPα(Wurmb）Merr.,issoldasthebasic

ingredientofHUＮＫＷＥＥ（oneofthetypicallndonesianpuddingcakesusually

madefrommunglbeanstarch)．２)Arengastarchismoreclosetomungbeanstarch

thancassavastarchinregardtoamylosecontent，viscosityetc，３）Ｏｎｅｓａｍｐｌｅ

ｌａｂｅｌｅｄａｓｓａｇｏｆｌｏｕｒｉｓｎotsagostarchbutcassavastarch．

緒 一
一

インドネシアには澱粉を材料にした食品類が豊富である。とくにクルプ・ウダンKEL[ﾉPUK

UDAzVGを代表とする各種の揚げせんくい類や，サゴパールあるいはタピオカパールなどと

呼ばれているビジ。ドリマＢＺﾉEZDELZMAのなかまなどはきわめて多く，これらは国外にも

輸出されている。また，わが国の“〈ずもち”や“わらびもち”に類するフンクエー

FUWKWEEや，“ういろう”と同様な蒸し菓子ラピスＬＡＨＳなどの生菓子の種類も多い。

その他麺類，団子，“あんかけ'，などの形態で種々の料理に使われている')。このことは，古

くからサゴヤシＳＡＧｕ〃g/γ、ﾂﾉo〃ｓ噌妬Rottb・の澱粉が流通し，また米に次ぐ重要な作物

であるキャッサバKEZELAPOHOIV;〃α"肋0オgScz"g犯ZtzCranzからも，保存をかねて多

量の澱粉が作られてきたためであろうと思われる。市場には，これらの澱粉性の食品ととも

に各種の澱粉自体も並べられている。本報では，とくに家庭消費用として市販されている小

袋詰澱粉のなかから，３種類９点の試料を分析した結果について述べる。その他については

続報とする予定である。

鹿児島大学農学部農芸化学科澱粉利用学研究室

LaboratoryofAppliedStarchChemistry,FacultyofAgriculture,KagoshimaUniversity,21-24ｶＫorimotol-Chome，
Kagoshima890,ＪＡＰＡＮ
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実験方法および結果

１．試料澱粉

試料とした澱粉は'Ｅｉｂｌｅｌにあげた９点で，その包装ラベルをFig.１に示した。

試料Ａ～Ｅは菓子フンクエーの原料用澱粉であり，５０ｇずつが紙の円筒にかたく巻かれた

特有の包装形態をとっている。フンクエーは通常リョクトウKACAZVCHZZ4uViig”

?“わ〃(Ｌ）RWilczekの澱粉から作られるインドネシアの菓子としてよく知られている。

各ラベルには，「澱粉１部に，１～２部の砂糖と５～６部の水またはココナツミルクSAjVZ41V

KELAEAを加え，加熱溶解したのち冷却し，固化させたものを供する」と記されている。

またＦ以下は5009のポリエチレン袋包装である。Ｆはタピオカｍ４ｆｍＫＡすなわちキャ

ッサバの澱粉であると表記されており，Ｇの“薯粉'，および､Ｈの“SZlGUOBr’も恐らくキ

ャッサバ澱粉の表示であろうと思われる。またＩの表示は明らかにサゴヤシの澱粉である。

２．顕微鏡による観察

光学顕微鏡（OlymPusFH）により，200倍（10×20）で観察し写真を撮影した。Fig.２

は各試料澱粉の顕微鏡写真である。フンクエー用の澱粉Ａ～Ｅには明らかに２つの異なった
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Fig.１．Labelsofpackedstarches
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Table 1. Packed starches for home cooking in Indonesia (1981)

Symbol Indication
Purchase

Date Place

A TEPUNG HUN KWE Jun. 6, Jakarta

B TEPUNG KACANG HIJAU Jul. 19, Jakarta

C TEPUNG HUNKWEE Jul. 1, Sumenep

D TEPUNG HUN KWEE Jul. 1, Sumenep

E TEPUNG HUNKWEE Jul. 16, Surabaya
F TEPUNG TAPIOCA Jul. 19, Jakarta

G * n Jul. 16, Surabaya

H SAGU OBI Jul. 19, Jakarta

I SAGO FLOUR Jul. 19, Jakarta
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Fig. 2. Photomicrographs of starch granules
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形態のものが見られる。ＡとＢはＨ類澱粉特有の形である。すなわち，大形のものは短径×

長径がほぼｌ×２ﾉ剛変の長円形単粒で，中央に割れⅡが見える。また少し曲った')，あるい

は一部が膨れた粒も捉在している。写真上て､の平均粒径はほぼ１３×２３ﾉｕｍである。これに対

しＣ～Ｅははるかに大形で，一端またはiIlj端が引き伸ばされた長円形の粒が多い。長いもの

はlOOﾉαｍにも達している。また粒芯は極端に偏り，なかには大きく分岐している粒もある。

一方，Ｆ以下の４点はまったく同一の形態であり，区別することがてきない。すなわち最

も大形のもので粒径２０ﾉｕｍ程度，一端が欠けた球形もしくはおわん形の粒が多い。

３．Ｘ線回折

Ｘ線テ．イフラクトメーター（理学電機Ｄ－３Ｆ）を用い，約25％に含水させた澱粉について

測定した。Ｘ線の発生条件は２５ｋＶ－１５ｍＡとし，１。（２８)/分の走査速度で３～30.の範囲を

記録した。結果はFig.３に示したとおりで，すべての試料がいずれもほぼＡ剛に属する図形

を示している。

４．一般分析

水分は105～llOoCにおける恒堂値により，籾蛋白匝量はケルダール法による窒素益に６．２５

を乗じた。また澱粉の脱脂は，５倍量の85％メチルアルコールによる還流抽出を２時間ず

つ２回繰りかえして行った。全リン酸は，脱脂澱粉を硫酸で､加式灰化したのち，Fiske-

Subbarow法により定量した。白度は光電管白度計（ＫｅｔｔＣ－ｌ）により，青フィルター

(453ｎｍ）における反射光量を測定し，酸化マグネシウムを１００％とする机対値で表示した。

これらの結果をまとめてＴａｂｌｅ２に示した。このうち，ＢとＥは赤い色素で着色されてい

る。フンクエー用の澱粉にはその他に黄色や緑色に着色されているものも市販されている。

2０

Ａ
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Ｃ
Ｄ
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Ｆ
Ｇ
Ｈ

藤本他：ル〔南アジアの市販澱粉(1)
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Ｆｉｇ．３．X-raydiffractograms
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Table２．Chemicalanalysisandsomepropertiesofstarches
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Total

phosphorus

％

Ｂｌｕｅvalue

（680ｎｍ）

０．，．

Crude

proteiｎ

％

SymbolMoistureWhiteness

％ ％

脱脂澱粉100ｍｇ（無水物換算，以下同様）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，その一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。呈

色30分後に自記分光光度計（日立EPS-3T）を用い，500～700,ｍの吸光度スペクトルを記

録し，またその680,ｍにおける吸光度を青価（ＢＶ）とした。

結果のスペクトルをFig.４に，これから求めた青価は'Elble2中に示した。顕微鏡写真の

結果と同じく，大きく３つのグループすなわちＡ～Ｂ，Ｃ～Ｅ，Ｆ～Ｉに分けることができ

る。

６．アミログラフィー

アミログラフ（BrabenderDC-8）により，澱粉濃度６％，ボールの回転75rpm，昇降温

速度1.5°Ｃ/分の各条件で，３５°Ｃより９５°Ｃまで昇温，９５°Ｃで､１０分間保持したのち50°Ｃまで降
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0.465

0.390
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0.372

0.366
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13.1
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90.3
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０.009

0.009

0.011

0.009

0.0０９

０．０１２

粗蛋白質およびリン酸の含量はＢのみがやや高いが，全体的には低い部類に属する。

５．ヨウ素呈色
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Fig.４．Iodinecolorationspectra
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Fig.５．Brabenderamylograms

BrabenderDC－３，６％starch，７５rpm，1.5°Ｃ/ｍiｎ

Table３．PastinIgfeature
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／ミＬノソソム巳晦１９．０に，ての1守1王11旦はｌａｂｌｅｄに示した。この結果も３グループに分け

ることができ，Ｃ～ＥはむしろＡ～Ｂの曲線に近い。また粘度上昇開始温度は前項の青価と

相関性が高い。

７．膨潤力および溶解度

ステンレス製遠沈管に澱粉５００ｍｇと蒸留水２５ｍlを入れ，所定の温度の湯浴中で時々撹

拝しつつ30分間保った後50ｍlに定容して遠心分離（3,000rpm，１５分間）した。この沈澱部

の重量から膨潤力を，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。

この結果もまた３グループに分れたので，Fig.６には各グループ毎の平均値として示した。
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370

130

160

70

200

430

470

390

300

温し，



Ｍｅｍ,KagoshimaUniv,Re5・CenterS､Pac｡,ＶｂＬ４,No.１，１９８３ 101

釦
誤

6０

FＧＨｌ
4０

SolubilitySｗｅｌｌｉｎｇｐｏｗｅｒ

FＧＨｌ

ＡＢ

察

CＤＥ

１．フンクエー用の澱粉として２種類の澱粉が市販されていることがわかった。そのうち

ＡとＢは明らかにリョクトウの澱粉と思われ，標品とも一致した。リョクトウ澱粉の性質は

比較的よく調べられており2,3)，その最大の特徴はアミロース含量が高いことである。

Table2に示したＡとＢの青価から１サツマイモを基準としたアミロース含量を計算すると4)，

約40％および37％にも相当する。このため老化性が大きく，歯ごたえのよい澱分ケルが得

られるので､，フンクエーのような食品には最も適しているものと考えられる。リョクトウの

澱粉はインドネシアに限らず，たとえばタイにおいてはサーリムＳＡＡＲＺＭと称する桃色や

緑色に染めた麺状の菓子を作り5)，中国でもわが国の春雨とほとんど同じもので粉峰（フェ

ンテイヤオ)6)あるいは粉皮（フエンピー)7)などと呼ばれる麺や，トコロテン状の涼粉（リヤ

ンフエン)8)があり，また韓国ではノクトウムクと呼ばれる練り物9)を作るなど，とくに東南

アジアから東アジアにかけてその特性を利用した食品が広く分布している。

２°これに対し，Ｃ～Ｅはすべての性質が標品のアレンガ澱粉に一致した。ジャワ島には

サゴヤシはわずかしか生育せず，代りにアレンガ澱粉が生産されている。これはサトウヤシ

ＡＲＥｌＶＡ花冗gzzが""α"(Wurmb)Merr､に近縁のＡＲＥｊＶＳＡＧＵＡ？窃Zgzz”cγ0“ゆaBecc．

の樹幹からとれる澱粉であるが，サトウヤシあるいはこれらの近縁種からとれる澱粉も一般

にアレンガと呼ばれている。澱粉粒は特徴的な形をしているがサゴ澱粉に似て大形であり，

性質も比較的これに近いことがわかった。白度の低い点もサゴ澱粉と同じで，白度を下げる

要因が共通しているのかもしれない。またキャッサバ澱粉と比較すれば，青価が高く膨潤力

やアミログラムの粘度が低い点などがリョクトウ澱粉により似ており，したがってフンクェ

ーを作るにはより適した澱粉であろうと思われる。このことがリョクトウ澱粉とともにフンク

ェー用の澱粉として市販されている理由であろう。わが国においても，ジャガイモ澱粉が片

考

､Ｉ
‐６０７０８０９０‐６０７０８０９０

Ｔｅｍｐ.(｡Ｃ）Ｔｅｍｐ.（｡Ｃ）

Fig.６．Swellingpowerandsolubilityofeachgroup．
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ＣＤＥ
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1０２ 藤本他：東南アジアの市販澱粉(1)

栗粉として，またサツマイモ澱粉が葛粉として一般に市販されているのと同様なケースであ

ると思われる。

３．一方，Ｆ～Ｉの試料は，その形や諸性質からみて同種の澱粉すなわちキャッサバの澱

粉であることは間違いない。したがってＩの表示は偽りということになる。一般的にサゴ澱

粉はキャッサバ澱粉より品質も劣り価格も安いとされていることを考慮すれば，キャッサバ

澱粉が、ＳＡＧＯＦＬＯＵＲ〃と表示されているのは不思議である。サゴ澱粉には，たとえば粘

り気が少ないなどの点で噌好的に好まれ，あるいは古くからの固有の用途があるなどの理由

があるのであろうか。いずれにしてもジャワ地方では，現在はキャッサバ澱粉が量的には圧

倒的に多く流通している。また小袋詰としては多様な表示のもとに市販されていることがわ

かるハ

要 約

インドネシア（ジャワ近辺）で市販されている家庭消費用の小袋詰澱粉９点について調べ

た。インドネシアの菓子フンクェーは，通常リョクトウ澱粉から作られることが知られてい

るが，サトウヤシに近縁のＡＲＥＩＶＳＡＧＵからとれるアレンガ澱粉もこの原料として市販さ

れていることがわかった。このアレンガ澱粉はキャッサバ澱粉に比較すれば青価が高く粘度

が低,いなど，リョクトウ澱粉にやや近い性質をもっている。

また，キャッサバ澱粉がサゴ澱粉と表示されて市販されている例も見られた。
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