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「海藻産業の海外事情一現状と展望-J要旨

井上 修:最近の寒天産業について一新規寒天 ・用途 ・原料事情
はじめに

寒天は江戸時代 (1656年)山城国伏見(現在の京都)の美濃

屋太郎左衛門が偶然に発見したと言われている。350年の歴史

を待つこの伝統食品は，最近の健康志向で注目度が上がり ，

科学のメスが入ることによって新しい機能が発見され，さま

ざまな用途への拡大が見られる。また， t也産地消 ・身土不二

という言葉で代表される環境への配慮が叫ばれるなか，改め

てその価値が見直されている。

海藻は既に縄文時代 ・弥生時代に常食の痕跡があり(アラ

メ・ホンダワラ ・カジメなど)，大和朝廷時代になると税とし

て我々の生活に入り込んできた。701年大宝律令 ・海産物29

種に8種の海藻。8種の海藻にはアラメ，テングサなど含まれ

て朝廷に納められたのち，再び都の人に売られていて，その

一部テングサは，寒天の発明に繋がる 「と ころてんJの原料

として使われていた。当時，ところてんは寺院で販売されて

いたとしづ記述がある。寒天は乾物では350年の歴史ですが，

ところてんは， 1000年近い食経験の歴史があり ，この長さが

最も安全性を証明するものだという考え方も最近多くなって

きた。江戸時代に，鹿児島の島津港が寒天を密造していたと

いう痕跡が残っている。

1 寒天の原料

寒天の原料は，紅藻であり，主にテングサ属Cθlidiulllのマ

クサ C. elegans (図 1)であるが， ヒラクサ Ptilophora

subcostataオニクサιjap0171CWn，オオブサ C. paciculllも
採取されている。オバクサ属 Pterocladi ell a，ユイキリ

Acal7thopeltisの仲間も寒天原藻に使われている。テングサ類

は，モロツコ，スペインなどに良質のものがあり輸入されている。

図l 寒天原藻マクサ Celidiul1lal1lansii 

図2 ~(f天原;築 オゴノリ属の一種 Cracila/'iasp 

表 l 県別テングサの漁獲量の推移 (単位 トン)

東京都

静岡県

二重県

和歌山県

徳島県

愛媛県

高知県

長崎県

上記 合計

全国生産量

テン グ サ

他の海藻

1997年

173 

155 

29 

57 

99 

174 

34 

27 

748 

988 

1998年 1999年

147 178 

138 169 

32 38 

47 36 

103 47 

195 156 

23 17 

26 32 

721 673 

938 821 

2000年 2001年 2002年

95 78 67 

159 176 202 

51 44 27 

48 36 27 

98 J46 71 

138 128 132 

32 29 5 

21 28 18 

642 665 549 

789 768 658 

((株)森田商底調へ)
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一般的に，寒天の分子量は25-40万程度。分子量に着目
したユニークな寒天も開発されています

1200 舟崎品九|
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-とζろてん思惑笑
一般的な塞き

則溶テ性レ寒ツ天，ト.r・.泳¥-つ豆湾寒天、，

回想400 ぎで:醤:;角糸献聖書天 ・
大和

正月 r..ウルトラ軍事実。
図3 ~寒天の製造工程
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平均分子量

図4 伊那寒天の分子量マップ

表3 寒天の品質規格表

年 月 日

口 質 規格書口口

ロ 名口口

項 目 規 格 測定方法

1.ゼリー強度 730土20 g/cm2 1.5% ゲjレ，日:寒水式

2.シュガーテス ト 850土30 g/cm2 
試料 4g，砂糖250gを200c.c.の水L煮沸溶解し， ゲル化後日来水
式にて測定

3. pH 7.0土1.0 1.5% ソ品jレ

4.凝固点 42.0:t1.0'C 1.5% ゾル

5.融解点 87.0土1.0'C 1.5% ゲル

6.ゾル粘度 9.0土2.0 mPa' S 1.5% ゾル， B型回転粘度計， 85
0

C 

7.離紫値 1050:t100mg 60mm x 40mm X 20mmのゲルを 5分間滅紙に乗せ吸着水分を測定

8.粒度 50 メッシュ ノ竜二λ
]lS ふるい909もιu二

9.乾燥減量 22.0%以下 常圧加熱乾燥法

10.灰分 4.0%以下 直接灰化法

11.不溶解性残さ物 0.5%以下 ミルクセディメントテスト

12. ヒ素 2μg/g以下 食品衛生検査指針

13.重金属 10μg/g以下 食品衛生検査指針

14.一般生菌数 3000/g以下 標準寒天培地

15.大腸菌群 陰性 デソキシコーレート培地

16.ホウ酸 1 g/kg以下 食品衛生法に基づく

備考

品質保証期間:製造後2年間
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図5 介護食の評価器

ほかに寒天の原料には，オゴノリ属Grelcilariaの仲間を用

いている(図2)。オゴノリは，チリ では養殖が盛んに行われ

ており ，食用寒天の原料の60%以上を供給している。オゴノ

リ類は，ほかに南アフリカ，インドネシアなどで採取されて

いる。

2 寒天原藻の供給

圏内のテングサの漁獲量は， 1960年代は15，000トン台を推

移していたが， 1970年代に入って漁獲盆が減少してゆき，

1980年の後半では1，000トンを割るようになり ，最近は，700 

トンを前後する漁獲量になった。国内の漁獲量;の減少ととも

こ，価格は高騰している。最近の県別のテングサ漁獲量を表

lに示す。採取漁業者の高齢化と他の水産物との条件の差で，

採取意欲がなくなっており，天草を採らなし、から海があれる

(他の海藻が繁茂)，あれてるから採らないの悪循環になって

ゼラチン単晶より.温度に対す
る安定性が高くなります。
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図6 介護食用ゼラチン寒天の物性 G' :強度と相関を持つ数値

tan8食品の状態(液体or固体)を表す指標 G'の1直が大きい→強
度が高い，硬い食品 tan8がlより大きい液体のようなぺース卜食

品 tan8がiより小さい→固体のようなゼリー食品
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いる。しかし価格の高騰で，テングサ採取を積極的に行う

ところもでてきた。

寒天の製造が海外で多く行われるようになり，表2に示す

ように寒天原藻の輸入量も年々減少している。

3 寒天の製造工程

寒天の製造工程は図3の通りであるが，最近，原料の選択，

工程の条件によりさまざ、まな寒天が生産されるようになった。

図 4 に示すように， 分子量が 25 万~ 40 万の従来の寒天の枠

を超え，数万のウノレトラ寒天，閉じく分子量80万以上の寒天・

大和などが開発されている。また，沸騰溶解の条件を低減し

800C加熱で溶解できる即溶性寒天や，錠剤の崩壊剤用とし

「崩壊用精製寒天Jなども開発された。これらの寒天は従来の

寒天では求め得なかった新しい用途への利用を可能にしてい

る。

4 特殊寒天の特徴

①伊那寒天「大和」高い分子量を持ち低強度でありながら高

い粘弾性を示し，瑞々しい味立ちを生かしたソフトなゼリー

を作る。苅務に近い食感。

②伊那寒天「ウルトラ寒天J平均分子量を数万程度に小さく

したユニークな寒天。低強度で曳糸性や糊状感がなく，且つ

保水力に優れていて食品分野ばかりでなく 化粧品分野にも利

用されている。また，従来寒天では不得手とされていた洋菓

子への応用も始まっている。

③伊到1I寒天「即溶性寒天J: 800C加熱で溶解可能な寒天。従来

の溶解般度限界3%を超えて， 10 ~ 15%の高濃度溶解可能。

④伊那寒天「崩壊用精製寒天J:錠剤の水への膨潤を速め，迅

速な崩壊を促す。打錠方法を問わず高い崩壊性が期待できる。

作業性の改善では錠剤硬度を高め，キャ ッピングやラ ミネー

ション現象を改善する。低反応性であり他の素材(薬効成分)

との反応性が低く，化学的に安定。

5 寒天の品質管理

物性函での寒天の管理も用途の広がりとともに変化し続け

ている(表3)。現状は表3の各項目の数値で管理され決定さ

れているが，最近介護食関係の広がりとともに， ARES・動的・

静的粘弾性測定システム(図 5) を使った岨頓による崩壊の

状態(図 6)などが必要となっている。又安全性を求めた以

-粉末寒天

口糸寒天

口角寒天

図7 国内で消費する寒天市場(使用寒天別).(伊那食品工

業(株)資料)
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表4 最近10年のテングサ輸入統計 (単位:トン)

天 草 94年 95年 96年 97年

韓 国 14 

~t 朝 鮮 251 228 247 301 

中 国 68 72 67 226 

シンガポール 17 9 9 

タ イ 3 

マレーシア

インドネシア 79 124 143 114 
J、ミ )v ギ 一
ポルトガル 210 319 175 255 

ス J、-、 イ ン 63 119 162 146 

ポーランド 17 

オーストラリア

アメリカ合衆国

メ キ ン コ 67 60 18 30 
J、E Jレ 一 1 

チ 一 503 314 301 343 
モ ロ '/ コ 401 298 578 367 
西 サ ノ、 フ 19 51 

コ二 〉〆 プ ト 20 70 

マダガスカル 146 242 49 167 

ナ 、、、 ピ ア

南アフリカ共和国 158 142 170 142 

オーストフリア 7 

テングサ計 2006 1992 1940 2164 

下のような要求が多くなり，自社にて機器を導入して要求に

答えている。重金属(鉛，枇素等)→原子吸光光度計やイオ

ンクロマト使用 残留塩素→比色計使用 残留溶媒(例えば

IPAは→ガスクロ使用)遺伝子組換え→PCR法残留農薬→

GCーマス使用 アレルゲン物質→プレートリーダー使用 に

おい→GCーマス 異物同定→FT

6.寒天や寒天オリゴ糖の生理学的機能

寒天は乾物状態での食物繊維含有率が81.29%と全食品中

で最も高く，大正九年の第四改正日本薬局方から緩下剤とし

て収載され， (カンテン末;適用・粘滑薬(緩下)又は包摂薬

として，慢性便秘に，水に溶かすか粉末として服用するか，あ

るいは配合剤として用いる。そのほか，製剤の添加料とする)

古くから便通に対する効果は高いと考えられて来た。しかし

寒天ゼリーの改善効果について定量的な検討は不十分であり，

同ゼリーを摂取した場合の便性改善に対する適正量及びその

効果，ならびに過剰摂取における安全性の検討が行われ(別

添資料・寒天摂取による女子学生の排便状況の改善効果)寒

天の食物繊維としての効果が実証されてきた。それらを踏ま

えて3種類の寒天製品が特定保健用食品に認可された。文，寒

天の主成分アガロース(1.3位で結合しs-Dーガラクトース

と， 1. 4位で結合した3.6アンヒドローガラクトースを繰り返

しの単位とする中性多糖)を酸や酵素で処理しアガロオリゴ

糖が得られる。このオリゴ糖の様々な生理機能が報告されて

いる。(別添資料:寒天・アガロオリゴ糖の生理的作用と応用)

98年 99年 00年 01年 02年 03年

762 394 215 349 395 615 

236 439 254 168 250 297 

107 111 107 57 82 198 

7 21 14 

10 

129 79 48 24 71 66 

4 

154 126 90 72 81 107 

112 97 70 41 

16 

17 

257 242 319 203 139 149 

539 943 624 510 606 751 

120 110 49 40 10 22 

59 97 157 39 

20 

135 210 181 226 118 133 

2633 2906 2128 1733 1752 2348 

(財務省統計局)

7.寒天の用途(実例紹介)

現在，圏内の寒天の総需要は図7に示すように，約2，200

トンである。その約75%は粉末寒天を用いている。糸寒天や，

角寒天は，和菓子の製造につかわれている。寒天の用途の事

例を，下記に示す。

①嚇下食関係 最近富に多い実例である。鴨下障害者への補

助としてその物性(付着性，融点)，味立ちの点で寒天の出番

が多い。文補助のゼリーはそのまま蝶下しやすい薬としての

展開もある。

②洋菓子低強度の寒天の開発により，ソフトな食感が可能

になり，クリームの保形性やスポンジの生地の保湿などに使

用される例が多くなった。

③岩のりのポーション 日本人が最もよくわかっている味の

一つの岩のりの製造適正(充填)の為のゲル化剤に相手の味

を殺さない「寒天Jが採用された例。

④化粧品関係 クリーム，ローション，ジェル等への使用が

始まっている。

保湿性や保形性などの物性と， r寒天Jとし、う単語を打ち出
して健康イメージを作ろうとし、う企画の商品もある。

⑤植物の組織培養 この技術はいまやインドとポーランドで

世界の生産量を二分している。

@番外・・歌舞伎の演目に使われる水に，油のような粘度を

出す為に寒天が使われた。

⑦寒天のサプリメント 粉末寒天をそのままパックしてあっ

て，抗酸化作用を唄ったサプリメントとして売られている。

(アメリカ)
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表5 最近10年のテングサ以外の海藻輸入統計 (単位:トン)

その他海藻 例年 95年 96年 97年

韓 国 128 281 47 83 

中 国 18 33 13 4 

台 湾 60 40 3 

タ イ

~ ト ナ ム

シンガポール 4 25 46 13 

マレーシア 78 

フィリピン 614 478 92 100 

インドネシア 862 337 88 270 

イ ン ド 7 

スリフンカ 3 11 
.マ カ オ

ス .r{ イ ン 4 

ポルトガル 16 48 66 

ト Jレ コ 37 90 58 28 

アメリカ合衆国 10 

カ ナ ダ 1 I 

メ キ Z〆 コ 22 68 

ノf ナ マ 40 

Jて 1レ 一 26 73 

チ 一 1571 1980 1179 1357 

プ フ ン、守' Jレ 85 36 59 82 

アルゼンチン 305 290 88 

モ ロ ツ コ 42 

セ ネ ガ )v 

ナ 、、、、 ピ ア 51 149 89 198 

南アフリカ共和国 331 253 308 204 

キ ノf ス

その他海藻計 4083 4109 2327 2511 

③歯科印象剤 アルギン酸との連合印象。

8.海外の原料事情・寒天生産について

最近10年間の海藻の輸入統計は表4，5に示す通りである。

表より，オゴノリの最大産地であるチリと天草の最大産地で

あるモロツコについて触れてみたい。また，インドネシアは，

現状は日本との原料・製品の流通は多くはないが，大きな寒

天メーカーが育っており，その現況をレポートする。チリの

オゴノリは， 2003年実績・ドライで20，000トンあるが， 95%

が養殖である。産地は，チロエ島 (75%)，プエルトモント，

コンセプシオン，コキンボ，アントイファガスタ等である。お

よそ20年前の 1985年の生産量は 10，000トンであり，その2

倍になっている。現在は漁師・組合など含めて 1，000人以上

がオゴノリの養殖，採取に関与している。チリ国内でオゴノ

リ17，500トンが寒天製造に使われており， 2，500トンの粉末

寒天が製造されている。モロツコのテングサの採取総量(オ

ゴノリの漁獲は殆どなし)は全て天然で15，000トン(ドライ)

あり，そのうち10，000トンの内需があり (2社で使用)，残の

98年 99年 00年 011t三 02年 03年

60 58 64 64 35 58 

l 

15 4 5 

20 

12 

26 

80 9 

124 159 109 82 2 16 

156 71 73 22 4 10 

8 12 4 44 

20 

6 6 

71 82 15 

30 

7 10 11 2 7 

8 92 31 16 44 31 

3 

1197 1784 1039 945 636 730 

18 9 52 

22 31 47 20 20 20 

7 27 29 71 

79 78 14 58 19 

123 150 144 71 64 111 

11 36 

2021 2539 1606 1295 937 1162 

(財務省統計局)

5，000トンの輸出内訳は韓国2，000トン，スペイン 1，500ト

ン，フランス 300トン，メキシコ・チリ 200トン，ポルトガ

ル100トン，中国60トン他となっている。インドネシアは国

策の数千haのオゴノリの養殖場があり(セレヴェス島)寒天

生産も活発である。寒天工場もキャパシティでは年間3，000

トンの会社がある。製品はほぼ自国の消費である。
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