
（其の三）虹豆の化学成分と利用について　（H）
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　前壷に於ては，煎豆の一般成分，若干の無機威分及びビタミンB1等を定量し憂に飼料

緑肥等としてゐ利用のための基礎的分析結果を報告したが，立憲に於ては，伊豆の食糧

として利用するために必要なる基礎資料として各晶種別の澱粉粒の大きさ，豆の水浸中

に於る吸水量並びに吸水速度等を測定し，更に進んで食味を検し，二三の肛豆蜘工食昂

を試験的に製造した結果に就いて述べる。

　　　　　　　　　　〔B〕紅豆澱粉粒の大きさに就いて

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（2）（；｝）
　酊豆澱粉粒の大きさについては，既に研究報告があるが，肛豆の愚種別の澱粉粒の大

きさ形態についての報告が少ないので，鉦豆利用上の軍功で本実験を行った。即ち

　晶種別に種実を粉砕して之を少量数回スライドに取り沃度沃度加里液にて染色し，ミ

クロメータ｛を用いて，長短径につき検鏡測定を行った。得られた結果を第1表に示す。

この結果によると，比較的大粒のものは「カウピー・キジ」「カウピー・ハブJr金時」

「褐色（友部）」「セレベスサラサ」，「南海」等であり，小粒のものは「三尺」「鶉（東）∫ウ

ズラ（神）」等であり，これらには比較的円形のものが多い。叉長豆，白（栃），白（袖），

等は比較的長楕円形のものX分布が多い。菰豆の澱粉粒を全般的にみると，平均長径

21。0±6．4μ，短径15．0±4・5μであり，大長豆工豆中には最大長径51．0μ，最大短径39．5μ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　くり
に及ぶ大粒も見出された。一本実験結果は近藤氏の測定せる結果と一致して居り，更に

晟種闇に若千の差異を認めた。

〔C〕種子の吸水に就いて

　種子の吸水に就いては古くより研究が行われて居り，吸水量及吸水速度は作物の種類

によって異るは勿論，同じ作物でも亜種及三種に依って異る。これについては種子の成

鯉縫脚却・纏謝環境の機セこ依・て異ること醐に猟の学者によ・て報
告されて居るところである。然しながら訂豆の轟種間差異の吸水能に就ては未だ研究さ

れたものがないのでこれが実験を行った。

　吸水量の測定はシャーレ中にて種子209を3倍量の水に浸漬し，温度を20。C士0．50C
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に調節した定温器中に放置し，15時闇後と24時滅後の2圓に分けて重量の増掴を測定

し，之を百分率を添いて表示する方法によった。

　叉酒水速度に就いては温度と試問との関係を考慮して，8品種につき，109の種子を

用い，50ccのビーカー中に3倍量の水を加へて温度を100，15。，20。Cの3区に分ち，時

閥は3，6，12，18，24，30，48時閥後の7圓に分けて吸水：重量及吸水膨脹容積（真の

容積をシリンダーを用いて測定）の変化を測定し，之を百分率にて表示する方法に依っ
（4ノ

た。

　吸水量の品種間差異については，第2表に示す如くである。本表によると蔓性の第璽

型に属するものは，吸水量が多く，綱萄性のIV－A型に属する「カウピー」型のものも

吸水量稿多く，「琉球jr金時（長）」「サ・ゲ」「ノ」・豆」等の品種は，吸水量少ないことを

認めた。

　温度周による吸水速慶の変化については，第3表，第1図に示す如くである。これに

よって明らかな如く，一般には高温度程吸水が速いが，「カウピー」の様に吸水速度の

すみやかなる霞種程温度差による吸水速度の変化は少い。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　温度上昇が吸水速度に及

暫馨
，

量
魔
憂
騨3
菅1

1恥糊臨終腔虫1強磁

脚　　　＝コ：コ＿一摺
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’　　　　　！　　　　　　暫’
，　　r　　’　　　　　　，！
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　／　　　　／
　ノ’　　　　”

ノ　　　　，ノ
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”　　　　　　　　　　　…へ　層
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一　10。C．
・一一一20’く9

s　細Kyu
Fc。WPε師
僧，K。陥凹艇
農1CHδTOr

㌫’

」9　　　　　2隼．
　　　　』H6μ恥

30　　　　　　　傭

ぼす効果も二一でなく，10Q

～i5　Qc闇の温度上昇効渠の

方がユ50～20。cの場合に於

けるより大である。この現

象は吸水速度の遅い二種程

顕著であった。

　本実験の範囲内から考へ

るならば，吸水速度は第1

図に示してある4つの型が

ある様に思はれる。即ち

　「Sj型　「琉球」種の如く

　　　　最：初の吸水は綾慢

　　　　で6～18時間位の

　　　　間に急激の増加を

　　　　　なし爾後速度は衰へ逐次吸水をする吸水速度の遅いもの

「F」型　「カウピー」の如くに最初より5～6時話中に遮速に吸水する吸水速度の最も

　　　　　速かなるもの

rMj型　「米豆腫の如く最初のうちは前2者の中春的速度で吸水し12時間直訳より速

　　　　　度が減じて後逐次吸水をなす中間的な型の吸水をするもの

　rR」型　「長豆」の如く最初より余り速度が迅速ではないが略々一定の比率で長時聞に

　　　　　渡って吸水を続けるもの　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　．

の如く4つめ型が観察される。

　以上吸水量及吸水速度の品種：間差異について行った実験結果を考察するために，第2
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表に於て更に（24時間の吸水量）一（15時間の扱水量）即ちエ5時麗後24時間に至る闇の

吸水増加：量と，硬実歩合とを掲げた。硬実歩合は別に行った発芽試験の締切繍こ於ける

吸水膨脹せざる種子の％を以てした。

　この結果によるとユ5～24時闇に至る吸水増加の比較的大きく24時間に於る吸水量の少

ない「琉球」「金時」「サ、ゲ」「黒（神）」「黒（東）」等の品種は，〔S〕型の吸水をなし，

これら晶種は硬実種子が多く，これの影響によるものと思はれる。吸水量比較的多く，

15～24時闇の吸水増加率少い飼萄性王V－A型に属する「カウピー・キヂ」「カゥピー・

ハブ」「南海」「セレベスサラサ」等は〔F〕型の吸水をなす。これらの浸種の種i勲ま，

種皮と子葉及子葉と子葉の間に空隙が多い点と温度による吸水の変化が小である点よ

り老へ，種皮の組織が吸水し易くなっているため吸水が速かで比較的多量の7kを吸収す

るのであらうと老へる。「米豆」，「小豆」，「黒（長）」，「蔓無」等の如く15～24時間の増加量

は余り多くなく吸水：量も比較的少ない品醜ま中間型〔M〕型の吸水を示し，この中でも，

硬実の多いものは，〔S〕型，少いものは〔F〕型に近い吸水型を示すものと考へる。樹24

時間後に蘇る吸水：量が最も多く15～24時間中の増計量の多い「大長」，「長豆」，「長江」

漆生1趣等蔓性の鎮翼型に属する品種は〔R．〕型の吸水を示す傾郁こある。これ等の軍将

の種実も種皮に皮雛が多く，種皮と子葉並びに子葉閤に大きな空隙を有しているために，

吸水量が多いのであらうと考へる。吸水速渡の比較的遅いのは，温度による吸水速渡の

差より考へて，種皮及内部組織の構造上の影響及硬実種子の存在の2つの理由によ．るの

であらうと考へられる。

〔D〕三野虹豆の食味について

　訂豆属の種子は，前述の様に物理的並びに化学的諸性質が多岐に渡ってみるのであっ

て，飼料作物としてはとにかく，吾入の食糧とL、ては，味，臭気，色敵の検定を試みる
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　くり
必要がある。穀類特に米の食殊については多数の研究が行はれたが，旬豆に関しては系　　静

統的な食味の報告は少いQ食味の検定法については，味覚そのものに相当主擬的要素を

認めざるを得ないのであるから，我々は試料20gを20。Cに12時間浸水し，後K：och殺’菌
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　くの
釜中に以て3時間蒸温したものにつき岡村の方法に謡い，学生，教官，一般人合せて9

人に擦点させ得ちれた点数を合計して，判定する方法により行った。得られた結果は，

第4表の如くで，味の最も点数の高いものから始まってみる。この結果によると大体食

味の良好のものは草画1群の型に属し，璽型及びW－A型は食出の点に於て劣る。食味

の正確な表現は困難であって運型やIV－A型が不味であると断定的に云うのでなく，比

較的のものであって，食味試験の参考標準として小豆を用いたので小豆に等しいかそれ

に近いものの順位は高く，下位というのも小曲に比較してのことである。從って他とも

比較することなしに食味を検すれば鵜：大味とい、う味わいである。この味の少い聾型及王V

－A型の吸水量吸水速度をみると斑型は吸水速度は早くないが48時閤後に認る吸水量は

最大のグループであり，IV－A型は吸水速慶極めて早く48時問後に肥る吸水量も前者に

ついで多い○之は既述の如く写実の内部組織によると考へられるからして，「晶種のグル
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　が

一プ別の食味の相異は，（a）内部組織の構造上よ朔ミる差異と（b）澱粉粒の大きさ，水溶

性各種成分，溶出煮汁のPH等の所謂ゆる細い食味を左右する要素が，関係するのでは
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第4表蒸煮虹豆の食味表

昧順位i品．種i 註 圃二陣・認め魂鋼

1
2
3
4
5
6
7
8
9
1
0
1
1
駕
聡
1
4
1
5

ザ　・　ゲ

米　　　　豆

黒　（神奈川）

養　人　豆
白　　（栃木）

琉　　　球
褐色（内原）

鶉

金時（長野）

黒　　（長野）

小　　　　豆

早　生　16
セ　　レ・　ベ　ス

墨ウピー’噸

小豆と変るところなし（ボクボク）

小豆と似てみる（ボクボクする）三昧あ
り

　ボクボク

　肉ちみつ，甘昧多・（皮硬いが適当）

　煮くずれあり，せ味あり

　小豆と似てみる皮少し硬いが適当

　少し軟かい稽良（好嫌の個人差大）

　適螺煮くずれあ、り

隣磯少し

　趣くずれあり粕残る感や玉適畿

　味少し，皮残る（好嫌の個入戸大）

　大昧三ついぼ）
　　　　　　　　（稚1碗豆に似る）
　味少し

騨紗し粕残る

上
〃
〃
〃
〃

中

上

上中

中

小豆色，

　白

魚赤紫
　白
船小豆色

　〃

小豆色
淡小豆色

淡小豆色

濃赤紫
中1小豆魚

h
「
h
r
h
ド
鈴

に
に
r
”
ト

濃赤紫
淡小豆色

　〃

　〃

金時（神）

黒慷京）

奴，オカメ，赤単為

褐色（友部）金時

沸沸（内原）

大長

カウピー・キヂ

南海

長江，長紅，三尺

ないか乞考へる。この点に就いては別に実験進行中故改めて発表致したい。同じw型で

もBに属する「美人豆」「琉球」等は，食昧良好で既述の如．く，蛋白三二の多い点から注

目すべきものと考へる。

〔E〕虹豆の利用に関する二三の二二

第5表碧豆のカロリー価

醒i　種　　名

品
サ
口
早

捌
ゲ
豆
蛤

（

サ
生

カウヒ。｛・キジ

水分13％の試料100霧中
に含まれる力買り〔佃i

i美 入 豆1

325Ca1
325

320

321

328

321

　　　注第一表の成分表より算出、

単三にても麹化することが可能である。故に

（a）釘豆単用にて麹化したるものに煮熱町豆及食塩を添加して仕込む方法

（b）米麹を用い之に煮熱虹豆及び食塩を添加して位込む方法の2法を試みた。

其の結果によると，食味は両者とも頗る良好であったが臭気の点に於て大豆によるも

のに比較し僅かながら劣る様に思はれた。これが脱臭については目下研究中故後日改め

て報告する予定である。

　㈲　解　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・

　既述の如く更豆は蛋白含量多く，極め

てビタミンB1に富む食品であり，カロリ

ー価も左表の如く320～330CaUこて米そ

の他の穀類，董類と大差なく，從って栄

養学的に優秀な食料と考へられる。故に

ご鼠こ鉦豆の面出こ関して二三の実験を

試みたから次に記載することXした。，

　け）味　喰

　斑豆は多量：の蛋由質を含むと同時に又

50％以上もの炭水化物を含むが故に訂豆
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　書記は，赤餌には小豆（中納言等）白上には菜豆（大手芒等）が遍いられるが，切’豆は外

観上小豆に極めて類似し小豆の代用として解粉の精製に用いるととが出頬る。適品種を選

びば鉦豆紹は小豆留に優るとも劣ることはない。元功釘豆と小豆とρ栽培可能土質ぱ必

ずしも一致するものでなく例へば砂丘地帯では訂豆の裁増は可能なるも小豆の栽培は不

可能に近い。故に町豆の利用は小豆の栽培が種々の事情で出馬なところ又は収穫が高く

ない蕨では，農家の嗜好菓子自給等の点からも考慮すべきことXと考へる。鼓に於て我々

は花影の製鶴実験を試みることとし先づ品種別による翻粉の収量に関する実験を行った。

　　　　　　　第6表　　　　　　　　即ち仔馬各品種1α◎grを秤：難し3倍：量の水

　　　虹豆品種別紹収量、　　を加へて20。Cに12時聞放置レ・後Koch殺

　　　　　　　　　　　　　　　　　　菌釜中に顧て3時闇蒸寄する。之を磁製乳鉢
　　晶　　　種　！l属二二墨i

断
金
オ
白
瓜
中
赤
鶉
金
サ
小
白
ウ
褐
褐
淡
黒
黒
・
米
大
長
長
長
三
早
南

カ

、

ヅ

生

三

時（長）

メ

（栃）

　
　
　
　　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

　
　

　
　

　
　
　
　
　
　
　
　

　
　

　

　
　
棟
僻
　
　
榊
榊
的
抜
茶
棟
二

黒
蹴
描
　
　
　
時
ゲ
　
｝
量
　
　
　
ラ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
・
【
豆
　
幕
ハ
「
豆
三
鷹
n
尺
1
6
　
海

セレベスサラサ

カウピ門・キジ

カウヒー・ノ、フ

美　　人　　豆

金　　　　陣（東）

参考　小豆　（中納謬）

／
0
0
／

2
1
9
8
2
3
6
8
0
5
7
0
6
6
0
5
0
7
7
5
1
9
6
3
7
7
5
◎
1
9
1
◎

8
6
8
1
8
ユ
8
6
7
7
8
9
7
1
0
0
4
3
4
3
8
7
5
9
4
3
3
7
1
8
0
9

8
8
8
8
8
9
8
8
8
8
8
8
8
9
9
9
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
9
8
9
8

で粉寵し属本標準28番金綱にうつし水を加へ

て流水中に液が漏濁しなくなるまで洗ひ，残

渣を風乾で秤：熟し之れから逆算により，前哨

量を求めた。得られた結果は第6表の如くで

ある。この結果からみると鱈の収量は明白に

は品種閥グループとの損闘性を示してみな

い。小豆との収量を比較するために表の下欄

に参考として中納言についτ行った結果を掲

げた。これによれば，鉦豆鯖の収量は小豆

（中納言）と大差を認めない。然しこの結果

は残渣を定量してをり実際に得られた紹の牧

：量との比較でない。晒解の製造に於ては澱粉

ρ沈降が問題となり・これは澱粉粒の大きさ

に嬰係する。即ち鉦豆澱粉は前述の如く21．0

士6．4μであり之に対して小豆は40～60μと報
　　（1）
告され，小豆の約卸こすぎない。之の点から

町豆紹の沈降時聞は小豆に比して若干長くな

る傾向を認めた。

　然しながら，晒解にする方法は殆んどビタ

ミンB1の流出を敵すものであり，叉蛋白質の

有敷率を低下せしめるから，栄養学的に云へ

ば寧ろ粒調の方法がすXめられるべきものと

考へる。

　の　さ鼠ず飯

　普通赤飯は小豆を用うるを常とするが着色

度鮮明でなく，為に食紅を儒うることすらあ

る。虹豆の色には白色，掲色，赤紫色等，種

々あって本実験に使用した試料中でも，色が
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小豆色にて食昧良好なものに「サ、ゲ」「金時（神奈川）」「孝昌色（内原）」「褐色（友部j

「金時（長野）」等の晶種があり，鮮紅紫色を呈するものに「黒「東京」「黒（神奈川）」

等があり，叉白色ではあるが，ビタミンB1著しく高く，小豆の約3倍に及ぶ含量を有

し且食味の良好にして小粒のものに「呼出」これより稽大粒の「美人豆」等があって，

いつれも，虹豆飯に好適であると考へる。殊に「美八豆」「米豆」等を米飯に混炊すれ

ば米のみでは不足勝ちである蛋白質，ビタミンBエが著しく強化されFささげ飯」は栄養

学的に極めて優れた食品として再認識すべきものであると考へる。又「黒（東京）」「黒

（神奈川）」等を用うれば食紅を使用したものよりも更に自然味のある，紅色を呈し食慾

を増掴せしめるに至るものである。

　←）　ささげ餅

　著者等の一入岡村の郷墨金沢地方に於ては「さエげ餅」と称して食用に供せられるこ

とがある。此のささげ餅は糎・編米粉を使用し，直径2寸，厚さ約3分の平旙円形の國

子を作り之の周辺へ「ささげ」’の煮熱し塩味としたものを附着せしめたものである。之

のものは年中行事として毎年”さつき休み”即ち田植え休み頃に，穿きて駒隙こ供せら

れる習慣である。勿論主食としてばがりでなく餅と同様聞食に用いられる。食用に際し

ては，そのまXで或は砂糖をまぶして用うる。之は田植後の慰労休みにつくるもので常

時あるものでない。”迷Σげ餅”発生の歴典に関しては調査を行ってみないが，特に

「さ玉げ」を使用するのが特徴であるから　「さXげ」の成分上の食晶栄養学的な面と，

微生物学的の面との2つから生れて潤たものであらう。即ち古來の経験から他の穀類に

比し蛋白炭水化物が単用しても差支へない割合に含まれてみること及びビタミンBヱが

多量に含まれていることから疲労回復に有望であ∂たであらうし，叉小豆に比し腐敗微

生物の附着が比較的おそく且つ少いという事実にあ6たであらう。がともかく体力の著

しく消耗した揚合の栄養的補給として用いられたものと思はれる。この点から考察すれ

ば，米豆，美入豆等を用うればその効果は一層顕著であり合理的である。単に農村の季

節的栄養食晶としてのみでなく，栄養菓子類として広く一般に推奨されて然るべきもの

であると思考する。

摘 要

　L鉦豆澱粉の大きさの全北嶺平均は，長径21．0士6，4μ短径15．0±4．5μであった。

　L品種別畦豆の吸水量，及吸水速度を，温度10。．15。．20。Cの3区に分けて測定

し，4種の型（第至図参照）に分類した。

　翫．訂豆の食味を検定し，食味晶晶な繭種を選抜した。

　W．弧豆の利用に関する二三の実験を試み，赤豆は小豆の代用として姦賊によっては

可成り優秀なこと，美血豆，米豆等は米飯に混炊すれば，白米の強化食晶として栄養学

的に極めて良好であること，及”さ蕊げ餅”の意義について考察した。

　V．以上，34贔種の虹豆に関する研究の結果，これらの多岐に分れた品種は，栽培面

からも叉利用面からも荷一に律されるべきでなく，よくその特性を考慮しなくてはなら

ない。而して，主として草型を中心とした，外部形態からの分類は，虹豆の種笑及茎葉
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の成分並びにこれらの利稽との面に多くの揚合，深い関聯性があることを明らかにし

た。　（1952．　2．　29）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　文
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．近藤万太郎：日本農林種子学　後篇（1933）養賢堂版
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手島寅雄：栽培学前篇種物（⑲47）北方出版
岡　村　　保．：米毅の晶質：に関する研究（1940）　（大漂農業碕究所特男四報告5号）

　　　　　　　　　　　　　　S重麗dies◎簸V重菖簸ε乳蔓》豊我簸琶s。

　　　　P農r重しO鍛臨e　cro夢sc量e簸綴針。　c璽ass澁ca四辺

　　　　　　　　　　　　　　　　o歪v豊町黙認　］P塁農三重s。（亙）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　by

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　KINZO　K：AWATEI＊

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　TOSHIO　TSUCH亙YA＊＊　　　　　F

The　pτesent　paper　deals　with　the　classificati。鍛・f　vaτieties　fr・血－m・rph・1・gica五

point　of　view，　co丑sider呈ng　the．“Pla獄t　form”aぬd◎the穏oecolGg三Cal　charactefs

of　35　varie葦ies　of　Vigna　Plants．

　．As　regards　p玉ant　form，　there　were　four，　b蓑t霊。　be　more　exact　six　types。　we

aiso　observed　four　types　iR　the　form　of　leaves　a簸（i　seeds．

　亙tis　noteworthy　thaセthere　were　closeτeiations　amOng　the　Plant　fqrms　a獄d

many・ther．charactefs・f　variet圭es．

　By　the　resu1七〇f　ohr　preseRt　s徹dies　we　will　be　able　to　classify　the‘‘Vigna

P玉ant”into　seven　groups　as　Tab．3。

B・tthi・・1・ssまfir・ti・n　m・・t　b・di…ss・d吋the層st・dies七・b・m・d・無f・t・・e・

especia11夕from　the　oecological　po至鍛t　of　view．

＊Assistant　Professor　o吏Crop　Science，　Facu玉ty　of　A窪τicu王ture，　Shinshu　University．

＊＊Assistant．gf　Crop．Science，．Facuty．of　Agricu王ture，　Shinshu　U∬圭versity．

　　　　評aft翼．10n旗e　ch磁夏量。窺豆co聯osi重醗s雛雌醜i玉伽重i膿

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・　　o至i　Vi≦募蹴｛慰　Pla餓重Sg　　（亙）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　．　　一

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　by．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　SUMIO　SHIMIZU＊＊＊

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　TOSH王O　TSUCHIYA

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　KINZO　KAAT・EI．　．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ど

　　4R七h玲paper　we　first　s熱1（i三ed　ge鵜ta玉chemica聖compos圭ti◎a，　coatents　of　Viか
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 amin Bi, and some minerals of 34 varieties of Vigna Piants seeds cultivated in

 the year 195e and 1951; second!y genera} compositions of Ieaves and stems,

 harvested in three times, namely before flower, in full b}oom ef flower and

               '                        '

                                            tt   The resu}ts are summarized as follows. '
  i) With regard to chemical conipositions of seeds, it was shown that protein .

    content was 20-26 %, carbohydrate 50-55%, fat and oil 1.5-2.1%,

    fibre 4.3-7.5% qnd ash 2.6-3.3%, which weure almost same of kidney

    bean. (Tab.1). The ash o'E Vigna seeds contained 33.6% PtiOs and 7. 75%

                                                 '    CaO on the average.･ (Tab.2). ' . .
  il) Average contents of Vitamin Bi were as high as 81e7 per 100gr, compa-

    ring with that of Azuky bean 400y Soybean 7sey. It is very noteworthy

    that a special variety of Vigna Plants "Bijin-mame" were excei}ently rich in

    Vitamin Bi, of which coritents were over 120eY in year 195e and 1951 in

                                      '     succession. (Tab. 3) ,' ' ' .
 iii) It seemed to be possible to clas$ify the Vigna Plants into two groups;

     Creeping type (rv-A) of Vigna Plants such as "Cow-pea?and "Nankai"

     were suitable as feeds for domestic animals, on the other hand many'

     varieties of I, ff , ecand w-B type were suitable for our foods, which wi!1

     be reported in the following paper.

     "Cow-pea" was super!or to other varieties of Vigna ?lants, so far as Prote.in

     contents and yields of dry grasses per area were concerned.

 iv) Furth.er-more from the C/N ratio of stems harvested periodically, it'

     seemed to us that stems played the important ro}1 not only as transporter

     btt£ as temporary deposite of planic nutritious substanses. (Fig. 1-8) fii'

                                     ttt . ttt *** Assistant Professor of Agricultural Chemistry, Faculty of Agriculture, Shinshii

    University.

  Part Ⅲ Om the chemical chemical compositions and utilization

                     of Vigna Plants. (Ⅱ)

                                by

                         SUMIO SHIMIZU

                         TOCHIO TSUCIYA

                         KINZO KAWATEI

 As has been mentloned in the previous report (Part II),

Plants are rich in protein and VItamin Bi . But all varieties of

"tMizatien

 seeds of Vigna

Vigpa Plants are
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not suitab}e for our foods, so we studied a Eew faceors,having influence on

the taste of Vlgna beans. .
And then we made experimentally seveeral nutritlve foods from Vigna be-

                                                   t//ans. '
                                                                  "  Tke results are summarized as fol}ows.

 2. Average size of Vigna starch grains was 21.0 ± 6.4pt in long diameter,

   and 15.0 ±4. 5pt in short diameter. It seemed that there was no clear
   relation between the slze of starch grains and taste oE boiled beans.
  :.
   (Tab.1). '
 ii. By measuring increased weight caused by water absorption and velocity

   of wateT absorption of seedc we classifled Vigna seeds in'to four eypes,

   (Fig. 1) which seemed to be related witb taste of beans.

iii. By testing the taste Qf boiled beanQ o£ 34 varieties ef Vigna Plants, we

   were able to seiect ottt severa} varieties of good taste and beautiful colour.

   We recommended. "Sasagemeshl" (Vigna-bean Rlce) as enriched Rice,

   $ubstituted for "Azukymeshi" (Azuklbean Rice).

iv. It was shown in many cases that there were close relations between the

   processing characters of Vigna Plant seeds and six types oti the plant

   form.




