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1.　 私 共 は 従 来 の 報 告 に お い て
，
飴 粒 子 の 構 造

，
蒸 煮

に よ るff －デ ン プ ン の 推 移 ， お よ び 老 化 現 象 の 原 理 を 明

か に し た が, 今 回 は 製 飴 の 材 料 と な る 豆 類 の 脂 肪 酸 組 成
，

な ら び に 脂 質 の 組 織 学 的 な 分 布 状 態 の 究 明 を 目 的 と し

た 。

2.　 大 納 言 ア ズ キ ， 早 生 ア ズ キ ， キ ン ト キ マ メ
， イ ン

’ ゲ ン マ メ ， 白 花 イ ン グ ン の ５ 種 類 の 豆 を 各,  100 ° C,  50 分

間 ， 蒸 煮 し た も の ， お よ び そ れ ら を 生 の ま ま 水 漬 後
，
潰

砕 し た も の を 試 料 と し ， ア ル コ ー ル ， エ ー テ ル で 脂 質 を

抽 出 し ， 苛 性 カ リ で ケ ン 化 し た 後 ， ジ ア ゾ メ タ ン で 脂 肪

酸 の メ チ ル エ ス テ ル を 作 り ， ガ ス ク ロ マ ト グ ラ フ ィ ー に

よ り 脂 肪 酸 の 同 定 と 定 量 を 行 っ た
。

な お ， 脂 質 の 組 織 学 的 分 布 の 検 索 は ス ダ ン 染 色 に よ る

検 鏡 に 基 い た
。

3. 供 試 し た い ず れ の 豆 に お い て も リ ノ ー ル 酸
， リル

ン 酸, ノ勺 レ ミ チ ン 酸 お よ び オ レ イ ン 酸 が 相 当 量 存 在 し ，

少 量 の ス テ ア リ ン 酸 と そ の 他 微 量 の 約 ３ 種 の 脂 肪 酸 の 含

有 が 推 定 さ れ た が
，
豆 の 品 種 別 ま た は 蒸 煮 処 理 の 有 無 に

’よ っ て 含 有 率 に 若 干 の 相 違 が 認 め ら れ た
。

豆 類 の 組 織 と 飴 組 織 に お け る 脂 質 は 検 鏡 の 結 果
，
生 組

織 の 場 合 ， 脂 肪 層 は 表 皮 附 近 に 多 く 分 布 し て い る の に 反

し ， 飴 組 織 に お い て は 数 個 の デ ン プ ン 粒 を 包 囲 す る 飴 粒

子 の 細 胞 膜 の 一 部 に 存 在 す る こ と が 観 察 さ れ た
。


