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1.　豆類の調理における問題点を食品組織 学的 に把握

するための基礎実験として酸・ アルカ リの濃度，作 用時

間が細胞の貯蔵物質に特徴 のあ る，す なわち糖蛋 白粒 の

大きいだい ず， 澱粉 粒の大きいあずき，生豆 として のむ

きえんど うに及ぼす影響 を組織化学的 に検索し た。

2.　だいず，あずき，むきえんど うをHCl  ･ NaOH の

濃度N/10,N,  5N, ION の液に各々1,   4,   10,  24,  48,

72 時間浸漬した後，10% 緩衝 ホルマ リン（pH 7.0 ）で固

定し ，パ ラフィン・凍結切片を 作製し た。一般形 態とし

て Ｈ-Ｅ 染色を施し，蛋白質，多糖類，核酸，脂肪 など

組織化学的構造変化 を検 索し た。

3.　だいず の糖 蛋白粒は酸・ アル カリで膨 化,瓢粒化，

穎粒消失，有形 体崩壊 の溶解過程 を示し， 高濃度 では浸

漬液 による鱗状 の方向性 を示し た。あ ずきの澱粉粒 は中

心 の亀裂部 から損傷し, むきえんどうの澱粉粒 は ニヘそj

が空洞化し，い ずれも穎粒化， 層に沿った疎化，融 合不

定形 などの溶解過程を示した。むきえ んど うの貯蔵物質

はだいずお よびあずき の糖蛋白粒， 澱粉粒 と同様 の変化

を示した。


