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ア カ タr レ イ 脂 質

第4報アカガレイ卵脂質

五十嵐久尚・座間宏一・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 

IV. Egg Lipids of the Flounder， Bippoglo88oides Dubi制*

Hisanao lGARASHI， Kδichi ZAMA， KozδTAKAMA 
and Mu加 10llATANO 

Abatract 

The lipid wωobtained from eggs of the flounder， Hipが司I1lo88oide8dubi制.
The propertiea of the ae申tone-船，lublelipid are shown in Table 1. 
The lecithin and the ωphalin were回開ratedfrom theωnjugated lipids by 
mωns of treatment with absolute ethanol阻 dether. 
The re圃伊ctivefatty acid ∞mpo哩itionsof th~ aceω，ne咽，lublelipid， the lecithin 
and the ωphalin are shown in Table 2. 

信-冨

著者らは先きにアカカ'レイ筋肉1>，:1>並びに肝臓S)の脂質について報告したが本報ではその卵巣の脂

質について述べる。

.敵.蕗巣及び希康

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

び使用試薬はすべて既報2)と同様にして行った。

飲料の慎盤 1960年9月，北海道函館近海で捕獲したアカガレイ (Hipμgloaoo似68d鴨biua)64

尾の卵巣磨砕物 760gより既報口の如くしてアセトン可溶性脂質 12.2g，複合脂質 14.5gを得た@

前者のアセトン可溶性脂質は主に脂肪酸組成を，後者の複合脂質についてはレシチン及ぴケファリン

の性状を検索した。

アセトン可漕性飯事1.: その→般性状は第 1表に示した。脂肪夜組成の検索に当っては全く前報‘〉

と同様にして行った。。その結果を第2表に示したが，飽和酸，不飽和酸量比が約 4:6で筋肉や肝臓

と比べて不飽和酸がわずかに少し、。飽和酸組成は肝臓の場合とその傾向が酷似しているがアラキジン

酸が約 4%存在している。不飽和酸ではモノエチレン酸が肝臓に比して著しく少くなづてはいるが，

ホStudi倒叩 thePhωphatide ofAl明aticAniJn叫8. 玄XX.
水産動物燐脂質に関する研究第30報.
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Table 1. Properti倒 ofaωωne-soluble lipids， mixed fatty acids 
and their methyl鈎ters

n自

Acid no. 

Sapon. no. 

Neutr. no. 

Iodine no. 

Unsaponifiable matter，ψ?る
Total Bterols in unsaponifi-
able matter， ~ら

Aωωne-soluble 
lipid 

1.4812 

49.0 

171.2 

173.2 

34.32 

79.68 

Fattyacid 

197.0 

175.5 

Table 2. Fatty acid eom伊sitI曲目 ofaeetone-目。lublelipids， 
lecithins and ω'phalins 

Fatty飢id
Methyl e自ter

1.4槌1

6.4 

186.4 

174.9 

Cm: n* I 印刷印刷e刷| Lecithin Cephalin 

Cu: 0 3.9 4.4 0.9 

Cu: 1 0.7 
:E 4.6 

1.5 
:E 5.9 

0.5 
:E 1.4 

C15 : 0 1.8 1.5 0.5 

C16 : 0 25.0 37.1 21.9 
C16 : 1 9.2 :E36.4 12.6 :E53.4 tr :E24.5 
C16 : 2 2.2 3.7 2.6 

C17 : 0 1.8 2.2 tr 

C18: 0 4.7 5.3 33.9 
C18: 1 21.8 14.9 19.2 
C18 : 2 1.0 :E27.5 :E21.4 1.6 :E57.8 
C18: 3 1.2 0.7 
C18: 4 2.4 

C却:0 4.1 10.1 
C20 : 1 1.0 0.3 
C20: 3 :E 7.4 :E 3.2 1.2 ~12.5 

Cn : 4 0.9 
C20: 5 3.3 2.2 

C22 : 0 1.1 1.0 
Cu: 1 10.8 6.0 0.7 
Cu :3 tr 0.8 
Cu : 4 tr 

~20.5 
2.7 

~12.2 
0.7 
:E 3.2 

Cu : 5 tr 2.0 

CII: 6 8.6 1.5 

* m; Number of carbon atoms. n; Number of double bonds. 
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C~OF5 ， C22Fo酸がかなり多く存在している。t

11合脂質z複合脂質画分 14.5gを回Omlの無水エタノールで抽出し，抽出部を濃縮して 13.2

gの粗レシチン画分を得た。一方，エタノール不溶部を更はエーテル 200mlで抽出し1.0gのケ

ファリン画分を得た。

レシチンz複合脂質部のエタノール抽出によって得られた粗レシチぞ画分をアルミナカラムクロ

マトグラフィーにより精取を試みた。即ち試料 13gを 95%エタノールの 3%溶液として， 4的。C，

2時間活性化を行った Merck製アルミナ 150g(2.6X32.5cm)を用い，同じ溶剤jで溶出を行った。

その結果を第s表に示した。この結果， Fract. IIIはN/P==0.91，コリン/P==0.97，グリセロール/
P==1.04を示し， レシチン画分であることを示した。

Table 3. Com凹sitionof lecithins before and after 
P鰯飽geover aluminum oxide 

Fraction Yield 
(g) I~~)-I-~努) 1CTず骨骨)rolI A伊 iI吋ineno. 

Crude lecithin 13.0 4.17 1.99 10.45 0.10 129.3 

I 0.1 0.20 2.伺

II 0.4 1.60 2.09 16.76 11.22 0.24 109.7 

III 5.5 3.87 1.58 14.69 11.94 0.27 117.5 

IV 0.2 1.41 3.45 14.12 0.34 98.2 

レシチンの構成脂肪酸については 4.4gのレシチンを鹸化し，更に脂肪酸をメチルエステルとし

てガスクロマトグラフ分析を行った。その結果，第2表に示した通り肝臓レシチン町の場合と殆んど

その傾向をーにしているが卵アセトン可溶性脂質の脂肪酸組成に比べると C18酸量に著しい差異を示

す。これはパルミチン酸及びパルミトオレイン酸に起因するものでレシチンはアセトン可溶性脂質に

比し 12%も多くパルミチン酸を含有している。

ケファリンz エタノ{ル抽出残澄を 200mlのエーテルで抽出を繰り返し1.0gのケファリンを

得た。その性状を次に示した。 P3.63%， N1.62%，グリセロール11.26%，エタノ-)レアミン1.30

%，セリン 2.54%，アルデヒド 0.199も。

ケファリンの構成脂肪酸については 513mgを常法通り鹸化後，脂肪酸をメチルエステルどしてガ

スクロマト分析を行った。その結果第2表に示した通りステアリン酸，パルミチン酸，オレイン酸，

アラキジン酸によりその大半を占められていて飽和酸が 68%強を占めている。アカガレイ卵のアセ
トン可溶性脂質及びレシチンの構成脂肪酸組成と比較するといずれも C16酸と C16酸が 60-80%を

占めているがi前二者が C18酸の方が 10-30%稜 C18酸より多くなっているのに対しケファリンの
場合はちょうど逆の組成，即ち約 23%C18酸の方が多くなっている。これはパルミトオレイン酸及

びステアリン酸含量の相異に基づいたものである。総体的に見てケファリン構成脂肪酸は CU， ~2 酸

が少く.C18， C18及び C20酸，なかでもパルミチン酸， ステアリン酸及びオレイン酸が全体の 75%

を占めていることに特徴づけられている。

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。
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