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B 的　 おrり､ く 豆|よ乾壕そりまあ £まもどき用いる重曹kJ: 7 て軟μi£.同時･C 夜色し、

､芦､色1て喬､上丿 こ凍､豆であ%, ．*si釈r は, 乾煉ぞりまめ・雅傾 によっ て羞 恥 沸上ｿ 状 狐 が`

笑なり、着＆､ま種 友部で･易 し､.り と.ゑ坐 べた．k.くに生そうまめ ．種 次の着色が蕃 レI'じ

£ｶヽ>i>. 本報ra 、主乙して生 そりまめ瓦用レヽ加無ロよ み棟 及の聚化と発＆効果盆.蝕臓 蓼

的 μ明らかヽ C t :feための乳験1 行 ．へ．

方汰 £ そりまめの釆加無 および札 うi 茄f 曹水 の5 分ヽ加袖<j)も･り1 試糾 上しno  凍舷

切片および`クリオスタット 切片には、未同気 および寿iレマ'I ンがス、フ7  ロレ インポス固

史 釧 まどこ．レ、奴康拝金な^  び冶 禍変.状亀£鏡 楸しれ．まれ、切片山よアル3  ー1レ、0､瑞

童曹水玄滴下して柵豪に関倫 事ゐ物 賃£誦 ぺ事 、走蚕型%^ 顕 微鏡涙料は、 グ･レタIレ了･レ

ft ﾄﾞ', オÅミタム､政 め単独固定なら びにグ､レタ､レf  Iレデと=ド≒ オスミ ウム醵二重固篤ま

行 ．て観乖し、奴穣構ま にフレ､て凌討しμ．

結 果　 ま.そり まめの種皮の祁知 よ贋白質および蕎 素糸之固え した新料にも、衷固見 のも

の£同様･こ食管水 滴T  で鵡変り､ られに い) し£なり 褐麦は酵秀によるものよ りは、化

l掌粗 織`によ^ 発＆知呆μ 大きい ふ方えられる．そうまあの禍変iよ根皮i 鰍いμ場磨ヽはみり

れず'、拷 友．褐如 ま衆緑 坏・ 鶯＆ £iよ昇なり、種＆雄輔全ヽ体が褐蛮レ、その色素浪 が子尊

卸iり女慮.すらンk.､り易 摩が大ひ ヽt索えられh ．^巾 ．旅友部 は亨 肴水rj>,夢 しか塊/敞

嫁 梱状和貳層のゆ^->A、と<ボ 捌 犬紅咆^ 励 が着レく 、几同 ぐヽ 昼<^蜘 とこ寄 与 吋

‘い%. こり 鉢`畢り しひ．

A 163 食品組織の基礎的研究一 豆類組織の生と煮熱との比較
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目的　 豆類 は焙焼 や煮熟% し てた べ る。品種 が ちがえ ぱそ れらの調 理方 法と ，処理時 間

が 変 って く る。し たが って ，生の 組織 と煮熟 組織 とを比 較し て ，その違い を見 る ことにし

た 。

方 法　 材料 には イ ング ン マメ ，ダ イス ，ソ ラマメを用い た 。観察 には ，生 の場 合 は5 °C

24時間浸 水し ，煮 熟 の場 合 は煮 上｡つた時点 で それ ぞれ試 料を縦 断 と横断し ，厚さ は４～ ５

皿に切 り取 り, 固定 液 は一般用 に はB(uin 氏液 を. 蛋 白質 検出 のた めに はC  arnoy 液 を用い た。

常 法に従 って パ ラフ ィン切片 を作成 し た。切片 後サ フ ラニ ン ，ライト グ'J ーンの二重 染 色

を. また ライト グリ ーン ，ゲ ンチ アン バイ オレッ　ト ，ヨード の三重 染色 を, また蛋白 質 検

出 のた めに はア クロレ ーン ，シフ を用い た。

結果　 材料毎 に細 胞の大 きさ と ，それらの密度のち がい が 観察 され ，含ま れる デンプ ン粒

子 の大 きさ も材料毎 に異 なり, 三品 種 の内 特 に違い が認 めら れたの はダ イスであ って ，デ

ンプ ン粒子 は 極めて少 な く ，蛋 白成 分が多い ため,｡ 煮 熟に よ る組織 の膨潤 は少な く ，形 態

変化が認 め られな か った。こ れに 反し 他の二 つ の品 種に おい ては ，煮熟 後 は 細胞 内で デ ン

プン が形状 の変 化が著し く 膨潤 が みられた 。し たが って イング ンマ メ もソ ラ マメ も生 の組

織と煮 熟後 の組 織に変 化 が認 め ら れた。こ れ らの違い が調 理方法 に影響 を もつ ものと思 わ

れる。


