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ア カ 芦r L〆 イ 脂 質

第 8報アカガレイ肝臓脂質

五十嵐久尚・醸間宏→・高間浩蔵・羽田野六男

(北海道大学水産学部水産化学教室)

Lipids of Flounder 

III. Liver Lipids of the Flounder， Jl，旬'poglassoidesDt崩御*

Hisanao IGARASHI， Koichi ZAMA， Kozo TAKAMA 
and Mutsuo HATANO 

Abstract 

The lipid was obtained from th骨liverof the flounder， Hip抑留ゐ88oide8dubiu8. 
The aceω，ne-soluble lipid had nH 1.4744， acid no. 6.9，楓伊，nifieationno. 186.5， 
i吋.ineno.却4.3，unsaponifiable matter 4.28% and total sterols in unsaponi負able
matter 80.62% and the major fatty acidωm醇組tionof this lipid wωoleie， pal-
miωleie and palmitie aeid (43.1， 18.0 and 17.7%， reBpE叫lvely).
The leeithin wωfraetionated from the ∞，njugaぬdlipids by m宇ansof a瓜lieie
acid-ωlite (2:1， w/w)ωlumn ehromatography. 
As ohown in Table 3， the 1鈍ithinwas dωid剖lyrich in the Cu UllS$旬.lI"at剖
fatty acid， viz.， mon'ωthyle凶e，pentaenoie and h位踊，noie，舗∞mparedwith the 
脚旬，ne咽，lublelipid. 

舗曾

著者らは先きにアカガレイ筋肉のアセトン可溶性脂質ペ 及び複合脂質むの性状について報告した

が，本報ではその肝臓の脂質について述べる。

実験・結果及び場蟻

脂質抽出液の溶剤留去，濃縮などの操作はすべて減圧下，炭酸ガス気流中で行った。分析法及び使

用試薬はすべて前報U と同様にして行った。但し，沃素価は Wijs法によって測定した。

院事の慣製 196。年9月，北海道函館近海で捕獲したアカガレイ (Hip抑留W880似e8dubiu8) 64 

尾の肝臓磨砕物出4gより既報1)の如くしてアセトン可溶性脂質 45g，複合脂質 27gを得た。前

者アセトン可溶性脂質は主に脂肪酸組成を，後者は主としてレシチンの性状を検索した。

アセトン可溶性脂質zその一般性状を第 1表に示した。脂肪酸組成の検索に当つては試料を常法

通りメチルエステルとし既報U の通りガスクロマトグラフ分析を行った。その結果は第2表に示した

* Studi倒佃 theph岬，phatideof Aq'四tieAnim山. XXIX. 
水産動物燐脂質に関する研究第29報.
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Table 1. Properties of acetone-soluble lipids， mixed fatty acids 
and their methyl esters 

区IV，2

Ace加ne-soluble Fattyacid MFeatthtyy l mesitd er lipid 

n自 1.4744 1.4745 1.必54

Acid no. 6.9 1.6 

Sapon. no. 186.5 196.5 

Neutr. no. 195.3 

Iodine no. 204.3 172.4 158.2 

Unsaponifiable matter， 9ら 4.28 

Toul sterols in ?uもnsaponifi-
able matter， 80.62 

Table 2. Fatty acid∞mpositions of acetone-soluble lipids and lecithins 

Liver 
Cm: n* Muscle Lecithm 

Aωton叫 I必eithm

C14: 0 4.4 3.3 2.8 
C14: 1 0.8 

~ 5.2 
0.7 

~ 4.0 ~ 2.8 

C15 : 0 0.5 2.0 1.4 

C16 : 0 17.7 27.4 38.4 

C16 :1 18.0 ~35.7 9.8 ~41. 7 6.5 ~49.3 

C16 : 2 4.5 4.4 

C17 : 0 2.4 3.1 3.4 

C18 : 0 3.9 7.4 7.2 
C18: 1 43.1 ~49.0 13.8 ~23.7 18.5 ~28.6 

C18 : 2 2.0 2.5 2.9 

C20 : 1 4.4 2.4 3.5 
C20 : 3 ~ 4.4 3.2 ~ 5.6 ~ 6.3 
C20 : 4 2.8 

， 

C22 : 1 9.4 5.4 
C22 : 2 2.8 
C22: 4 tr ~ 2.8 0.6 ~19.7 0.9 ~ 8.1 
C22 : 5 3.8 0.5 
C22 : 6 tr 5.9 1.3 

* m; Number of carbon a句ms. n; Number of double bonds. 

が，飽和酸，不飽和酸含量比が約 3:7で，一般魚油の組成とほぼ類似している。飽和酸中パルミチ

ン酸は約 18%で飽和酸の 60roを占めている。不飽和酸はそノエチレン酸が著しく多く，とくにパル

ミトオレイン酸，オレイン酸が夫々，約30，60%を占めている。従って炭素数組成から見ると .C18酸

一部一
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が全体の 50%を又， C16酸が 36%を占め C20以上の高度不飽和酸含量が他のものに比べて著しく

少いことがわかった。

複合脂質= 複合脂質部24gを前報2)の如く調製したケイ酸によるカラムクロマトグラフ法を用い

てレシチンを分取した。カラムは 5x61cmのガラスカラムを用い試料の約 20倍量のケイ酸によっ

た。その結果を第8表及び第1図に示した。

Fract. 1は P，N量が共に小さく，又加水分解水溶性産物のエンヒドリン反応、陰性などから見て，

明らかにグリセライド画分と考えられる。その収量の大きなことは溶剤処理の不充分であったことに

も起因しているものと恩われる。

Fract. 11， III， IVはいずれも P量が少い値を示しているが，明らかにケファリン画分と恩われ

るが収量が少かった為にその検索を行わなかった。

Fact. Vはペーパークロマトグラムからも殆んどがレシチンによって占められていた。この Fact.

V 900mgについて更に無水エタノール処理を行い不溶部を除去して 800mgの精製レシチンを得た。

この分析結果を次に示した。 P3.07%， N 1.50%，グリセロール 10.31%，コリン 12.48%，アルデ

ヒド 0.22%，沃素価 141.670

Table 3. Composition ofωnjugated lipids before and after 

passage over silicic acid 

n I澗副 I 11 III IV V 

Solvent system CECEltrhMere; OH CHCls-MeOH CHCla-MeOH CHela8-MeoHCEEG.IHsS -2M0 eOE 

7:1 
4:1 3:2 1:4 5:~îr:1 

ml. 600; 10∞ 900 1250 6伺 24∞ 
Yield (g) 24.0 16.7 1.0 1.2 0.8 2.8 

P (%) 2.38 0.09 1.32 1.45 1.98 3.17 

N (%) 1.08 0.16 1.51 1.12 2.09 2.32 

Choline (%) 5.伺 1.73 3.66 2.85 2.33 12.72 

Etanolamine (%) 0.43 0.04 0.94 1.62 2.32 0.43 

Serine (%) 0.39 0.04 0.58 0.79 1.42 0.42 

Glycerol (%) 10.39 11.41 11.61 10.65 11.27 11.98 

Aldehyde (%) 0.08 0.15 0.37 0.22 0.16 0.08 

耳目卿(%) 0.04 0.02 0.02 0.03 0.08 0.21 

I吋ineno. 116.4 108.7 111.2 101.4 97.6 138.5 

一一

レシチンの構成指勘際z精取したレシチンを常法通り鹸化後，メチルエステルとして前記アセト

ン可溶性脂質と同様にガスクロマトグラフ分析を行い，アカガレイ筋肉のレシチン脂肪酸車由戎と比較

した結果を第2表に示した。レシチンの構成脂肪酸については C20厳までは各成分組成に著しい差異

は認められないが，C回酸は肝臓レシチンの方が著しく多くなっていて明らかに臓器による特異性を

一回一
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Fraetionation of the ω，njugat剖 lipidson silici~ aeid-ωlite∞，lumn. 
24.0 g ofωnjugat剖 lipidswere chromatographed over 5ωg 
silicic &cid-ωliteωlumn. 
The eluat串 was∞Uected in 25 ml fra岨OnB.

Fig. 1. 

示している。又同じ肝臓脂質でもグリセライド都とレシチンでは著しい組成差異を示しているのは生

化学的機能の相違に基づいているものと考えられた。

本研究の一部は昭和36年度，文部省科学研究「魚類筋肉の複合脂質に関する研究」によった。

28， 518-521. 
投稿中.

14， 31叩36.
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