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緒　　言

　ウコンは，インドを中心とする熱帯アジア原産とされ

るショウガ科クルクマ属植物の多年草で，インドネシア

やベトナムなどの東南アジア全域，中国南部および中南

米地域で栽培されており，日本でも沖縄や九州南部など

の温暖な地方に自生し，栽培も行われている1）。日本で

良く利用されるのは，秋ウコン，春ウコン，ガジュツの

3種類であり，これら3種類のウコン属植物が商用名と

して表現されることもある2）．ウコンの根茎は，黄色色

素成分であるクルクミンを大量に含んでいるたあ，鮮黄

色を有している3）．このクルクミンについては，生理的

活性の有用性を示唆する報告4）5）が見られる．また，香

辛料のターメリック（turmeric）は，秋ウコンを乾燥

して粉末にしたものであり5），沢庵の色付けやカレー粉

の主材料として，着色・香辛料の役割に不可欠なものと

なっている．そこで本実験では，ウコンの調理へのさら

なる活用を求め，乾燥させた秋ウコンを用い，水さらし

の効果やウコンデンプン粒の観察，デンプンゾルの特

性，水煮ラードに対する抗酸化性などの成分特性にっい

て検討を行った．

1．実験方法

（1）実験材料

　ウコンは埼玉県の農家で栽培され，昨年10月中旬に収

穫された秋ウコン，じゃがいもデンプンはマルエー食品

㈱製，コーンスターチは下田商事㈱製を用いた．秋ウコ
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ンデンプンは水さらし3時間目のっけ水の沈殿物を，濾

過・乾燥させたものを用いた．抗酸化性を評価する脂質

として，植田製油㈱製の抗酸化剤無添加純製ラードを用

いた．

（2）試料調製

　1）水さらし

　　皮付きのままスライスした生ウコンに，10倍量の蒸

　留水（以下，水とする）を加え，経時的（3，6，9，12，時

　間）に水を取り替えながら，24時間水さらしを行っ

　た．

　2）乾燥ウコン

　　生ウコンを皮付きのままスライスし，保温庫（80

　℃）で10日間乾燥させたもの．

　3）デンプンゾルの調製

　　各デンプン1．5gに水を加えて50gとし，100m1ビー

　カー中にて電熱器（300W）上で60回／min撹搾しなが

　ら，95℃まで加熱を行って得られた3％デンプンゾル

　を顕微鏡観察・流動特性測定用試料とした．

　　デンプンの顕微鏡観察は生，65℃・95℃加熱の3通

　りを試料とした．流動特性の測定は，95℃に達したゾ

　ルを25分間（水道水：5分→20℃恒温槽：20分）冷却

　したものを試料とし，①冷却直後，②冷却後30分のも

　のにっいて測定を行った．

　4）脂質酸化度測定用試料

　　未加熱ラード30gに水120gを加えたラード単独を対

　照として，乾燥ウコン（生30gに相当する量）を加え

　たものにっいて，600Wの電熱器にかけ，98℃になっ

　た時点で300Wに切り替えて，蒸発分を補いながら，

　4時間水煮を行い，得られた脂質を水煮に伴う脂質酸
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　化度測定用試料とした．さらに水煮後の脂質にっいて

　エーテル抽出を行い，AOM試験用試料とした．

（3）測定方法

　1）透過色・表面色の測定

　　日本電色工業㈱の測色色差計（ND－1001DP型）を

　用いて，L値（明度），　a値（赤度），　b値（黄度）を測

　定した．

　2）デンプンの観察

　　オリンパスシステム生物顕微鏡BHS－PC－B（オリン

　パス光学工業株式会社）を用いて観察し，オリンパス

　全自動顕微鏡写真撮影装置PM－10AD（オリンパス光

　学株式会社）を用いて撮影した．デンプン染色には，

　ヨウ素デンプン指示薬を用いた．

　3）流動特性の測定

　　TV20型粘度計（株式会社トキメック製　TVE－20

　H）を用い，ローターは1°34×R24，サンプル量は1．

　2mlとした．設定温度は20℃，回転速度は20　rpmとし

　た．

　4）官能検査法

　　学生及び調理学研究室員ら20人をパネルとし，2

　点比較法で行った．

　5）過酸化物価（POV）の測定
　脂質0．5～1gを精秤して，　Wheeler法6）により遊離され

　たヨウ素をチオ硫酸ナトリウム溶液で滴定し，試料1

　kg当たりのミリ当量数で示した．

　6）TBA値の測定

　　脂質50～100mgを精秤して，松下によるTBAテス

　ト7）を行い，532nmにおける吸光度を測定し，試料

　100mg当たりの吸光度で示した．

　7）Active　Oxygen　Method　Test（AOM試験）

　　常法により行った．すなわち，試料20gを試験管に

　とり，97．8±O．1℃の条件下で空気（2．33m1／sec）を吹

　き込み，生じた過酸化物をWheeler法により測定し，

　その指数が100（上限とする）になるまでの酸化速度を

　みた．

2．結果及び考察

表1秋ウコンのつけ水の変化（透過色）

時間（h） L値（明度）　a値（赤度）　b値（黄度）
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　表1より，つけ時間の経過に伴い，L値（明度）の上

昇がみられる．経時的に水を取り替えていることから，

透明度が増していると考えられる．つけ始めから3時間

目のっけ水のL値が最も低いのは，つけ水中に分散して

いるあくの成分をも含む，コロイド状の濁りの影響であ

ると考えられる。また，っけ水中の沈殿物の量は，時間

の経過と共に減少し，24時間目のつけ水中にはほとんど

見られなかった．沈殿物はウコン中のデンプンが溶出し

ているものであると考えられる．また，a値（赤度）・b

値（黄度）はっけ時間の経過に伴い低下が見られる．特

に，b値においては，つけ始め3時間目の値は顕著に高

いが，次第にその値は低下している．これは，つけ始め

3時間目では，黄色色素の主成分である水溶性のクルク

ミンの溶出が多いためではないかと考えられる．

（2）水さらしの有無による乾燥後のウコン重量変化

　水さらしの有無による乾燥後のウコン重量変化を，表

2に示した．

　　表2秋ウコン（生）100gの乾燥による重量変化

生

乾燥

水さらしなし水さらしあり

100 30．7 26，2

（1）っけ水の色の変化

　野菜等のあく抜きに水さらしが行われるように，ウコ

ンにおける水さらしの効果について検討した．まず，水

さらしにより経時的に得られたつけ水にっいて，透過色

の測定を行い，、表1に示した．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　（単位はg）

　表2より，水さらしなしに比べて，水さらしを行った

場合に，ウコンの重量減少は大きいことがわかる．っけ

水中にデンプンと思われる沈殿物が見られたことやb値

に示されているような黄色色素の溶出が影響していると

考えられる．

（3）加熱に伴うデンプン粒の変化

　水さらし時に得られるつけ水中の沈殿物を濾過・乾燥
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したものは，ヨウ素デンプン指示薬で染色されることか

ら，秋ウコンデンプンであると考え，検討を行った．調

理において使用する頻度が高い，じゃがいもデンプンと

コーンスターチを比較のために使用した．

デンプンは，生のままでは消化できず，食べるときには

必ず水と熱を加えてから食する．そこで，加熱によるデ

ンプン粒の変化について，生，65℃・95℃加熱におけ

る，秋ウコンデンプン，じゃがいもデンプン，コーンス

ターチの各デンプン粒をヨウ素デンプン指示薬で染色し

た光学顕微鏡写真を図1に示した．

コンデンプンやコーンスターチでは，やや膨潤が見られ

るものの，生のデンプン粒に近い状態であることがわか

る．さらに，95℃まで加熱すると，秋ウコンデンプン

は，特異的な形に膨潤しているものの，粒の形が残り，

その特異的な形をとどめているのが見られる．またじゃ

がいもデンプンは，崩壊してアミロース，アミロペクチ

ンが水中に分散しているが，コーンスターチは膨潤はし

ているものの，粒の形をとどめていることがわかる．膨

潤しにくく，粒の形を残しているという点では，秋ウコ

ンデンプンとコーンスターチは似ているといえる．

生

65℃加熱

95℃加熱

秋ウコンデンプン じゃがいもデンプン コーンスターチ

図1光学顕微鏡によるデンプン粒の比較（ヨード染色×100倍）

　図1より，生の場合，秋ウコンでは米粒形のデンプン

粒が観察され，その大きさはじゃがいもデンプンよりも

小さく，コーンスターチよりも大きいことがわかる．

じゃがいもデンプンでは，大小様々な大型のデンプン粒

が見られるのに対して，コーンスターチの粒は，3種類

の中では一番小さく，多角形をしている．これらのデン

プンを65℃まで加熱すると，じゃがいもデンプンで

は，非常に大きく膨潤し，一部崩壊が見られるが，秋ウ

（4）デンプンゾルの流動特性とゾルの表面色

　デンプンは糊化をすると粘度が上昇するため，調理に

おいては，じゃがいもデンプンゾルとして，くず汁やあ

んかけが食卓に供される機会が多い．そこで各デンプン

粒の加熱による変化がゾルの流動特性に及ぼす影響につ

いて，3％デンプンゾルの粘度を測定して図2に，ゾル

の表面色にっいて表3に示した．

　図2より，秋ウコンデンプンゾルに比べ，じゃがいも
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ゲル形成が可能なデンプンであると思われる．従って，

ゾル・ゲルでの利用，さらには特徴的な黄色を生かした

利用法を検討し，調理への応用につなげていきたいと考

えている．

（5）水さらしの有無によるウコンの官能検査

　乾燥ウコンを用いて，水さらしの有無による苦味・辛

味への影響にっいて官能検査を行い，表4に示した．

表4冷却直後の各デンプンゾルの表面色
200

水さらし

　　　　0
　　　　　0　　　　　　　　　　10　　　　　　　　　　20

　　　　　　　　　　　　　時間（分）

図23％デンプンゾルの粘度（Speed：20rpm　Temp：20℃）

なし あり

表3　冷却直後の各デンプンゾルの表面色

苦味を強く感じる

辛味を強く感じる

16＊＊

15＊

4

5

L値（明度）　　a値（赤度）　　b値（黄度）

秋ウコンデンプン　　20．4　　－0．7
じゃがいもデンプン　　12．4　　－O．8

コーンスターチ　　　　38．7　　－2．9
1
9
7

2
2
6

1
「
｝

デンプンゾルの粘度は顕著に高く，粘りが強いことがわ

かる．しかし，どちらのデンプンゾルも，ほぼ横ばいに

近いような，緩やかな粘度変化を示している．時間経過

に伴い，ブレークダウンのような粘度低下が見られな

かったのは，20rpm（3秒で1回転）というゆっくりと

した回転数で測定を行ったため，ゾルの粘度変化に影響

を与えにくかったためではないかと思われる．また冷却

後20℃保持を30分続けたゾルの粘度は，じゃがいもデン

プンゾルの場合にやや低下が見られたが，秋ウコンデン

プンゾルにおいては，その差は些少であった．なお，

コーンスターチゾルは秋ウコンデンプンゾルよりも粘度

が低く，同条件では測定不能であったため，図示してい

ない．

　表3より，冷却直後の各ゾルの表面色は，じゃがいも

デンプンゾルのL値（明度）が最も低く，透明感が見ら

れ，秋ウコンデンプンゾル，コーンスターチゾルの順と

なっている．b値（黄度）を見ると，秋ウコンデンプン

ゾルが顕著に高く，他のゾルに比べると，鮮やかな黄色

を呈していることがわかる．秋ウコンデンプンゾルは，

じゃがいもデンプンゾルに比べて粘りは低いが，充分に

＊＊危険率1％　　　　　　　　（パネル数は20人・数字は2点比較法による合計値）

奉危険率5°／eで有意差あり

　表4より，水さらしありに比べ，水さらしなしで，苦

味・辛味共に強く感じ，それぞれ1％，5％の危険率で

有意差が見られることから，水さらしにより，ウコン自

身の苦味・辛味が和らいでいることがわかる．野菜等の

あく抜きに水さらしが行われる場合と同様の効果が期待

できるため，ウコンの苦味等を和らげたい場合には，水

さらしを行ってから使用すると良い．

（6）ラードに対するウコンの抗酸化性の検討

　河村ら8）～10）は，ラードへのショウガ添加は脂質酸

化防止効果の面で意義があること報告している．そこ

で，ショウガと同じ科に属するウコンにっいても同様の

効果が見られるのではないかと考え，乾燥した秋ウコン

を添加した場合の，水煮ラードへの影響にっいて検討を

行った．なお，乾燥秋ウコンは，水さらしあり・なしの

2種類を試料として，POV・TBA値の測定を行い，図

3・4に示した，

　図3より，水さらしの有無に関わらず，秋ウコン添加

の場合に，対照であるラード単独に比べて顕著に誘導期

の延長が見られ，POVが100を越えるのは65～70時間

となり，強い抗酸化力が見られる．また，図4より，T

BA値についてもPOV変化と同様の傾向が見られる．
　　　　　　　　　　s　ウコンの抗酸化性については，Chipaultら11）や中谷

ら12）の報告があり，単離された抗酸化物質の抗酸化活

（108）



ウコンの成分特性に関する研究

性についても，大澤ら13）が様々な活性の有用性を示し

ている．そこで，本研究では，今後，調理における実用

性に基づいた検討を進めていきたいと考えている．
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図3乾燥ウコン添加水煮ラードのPOV変化（AOM試験）

3．要　　約

　秋ウコンの成分特性について検討した結果を要約する

と以下のようになる．

（1）っけ時間の経過に伴い，っけ水のL値の上昇，a

　値・b値の低下が見られた．

（2）乾燥後の秋ウコン重量は，水さらしを行づた場合に

　減少が大きかった．

（3）秋ウコンデンプン粒は，じゃがいもデンプンよりも

　小さく，米粒形である．

（4）秋ウコンデンプンゾルの粘度は，じゃがいもデンプ

　ンゾルよりも顕著に低下した．

（5）水さらしを行った秋ウコンでは，苦味・辛味が和ら

　いだ．

（6）水煮ラードに乾燥秋ウコンを添加した場合，誘導期

　の延長が見られ，抗酸化性が顕著となった．
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図4　乾燥ウコン添加水煮ラードのTBA変化（AOM試験）
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Abstract

　　There　are　few　reports　about　study　on　the　elemental　properties　of　tumleric．　The　color　of　obtainable　water　by　leaching

had　seen　the　lightness　was　high，　red　value　and　yellow　value　was　low．　Leached　tUrmeric　had　decreased　in　weight　after

drying．　The　size　of　turmeric　starchls　grain　was　smaller　than　potato　starch．　And　turmcric　starch’s　grain　was　rice．shaped．

The　viscosity　of　tUrrneric　starch　sol　was　lower　than　potato　starch　sol．　The　bittemess　and　pungency　of　turmeric　eased

by　the　leaching．　The　antioxidative　effect　was　remarkable　when　added　dτy　tumleric　to　boiled　lard．
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