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大豆叶细胞
“

壁傍体
”
的

,

亚微结构及分布
’

许守民 姜艳秋 苗以农 胡阿林 终德娟

(东北师范大学生物系 )

六十年代以来
,

在不同植物材料中陆续发现了一些囊泡状的膜包被结构 .l[ ,众们
。

电镜

观察证明这些结构真实存在于植物的细胞 中
,

且与细胞壁在位置和功能上有联系
,

因而被

称之为
“

壁傍体
”
(aP ar m ur al bo d y )1[ 〕 ,

它涉及与质膜相联系的多种形态的囊
、

泡状结构
。

最

近黄金生等 [’3 把在杨树叶细胞中的壁傍体分为 多泡体
、

质膜内陷的袋状体及单个 小泡三

类结构
,

并认为它们与壁形成
、

组织衰老及物质的胞间转运有关
。

至于壁傍体在大豆叶胞

中的分布状态结构及功能方面 的研究仍很缺乏
,

本文旨在用大豆不同层次叶片细胞 的电

镜观察来描述壁傍体的分布
、

结构及形成
,

并在前人的基础上探讨其功能
。

材 料 和 方 法

取 田间生长的大豆 帕之笋初
召 。

lax ( L
.

)M e r r )铁丰 Z J号品种的 2
、

6
、

1 0
、

1 3一 1」复叶的叶片

及开始黄化的第刊复叶的叶片
,

沿中脉两侧取叶肉组织小块约 l m m ” ,

立即用 2
.

5 % 戍二醛

和 ] %俄酸双 固定
。

戍二醛固定 6小时
,

俄酸 固定 4小时
,

经酒精系列脱水后 用 E op sn lZ 包

埋
,

超薄切 片经常规铀
、

铅双重染色
,

于 日立
.

H一 6 00 型透射电镜下观察并拍 片记录
。

观 察 结 果

镜下叶细胞中各亚微结构处于完整状态
,

叶绿体
、

线粒体
、

质膜等膜结构均正常
,

衰老

的叶片中叶绿体内充满了质体球
,

但维管束薄壁细胞中的线粒体仍完整
,

这表明所观察的

材料均属正常
。

1
.

壁傍体的分布

观察的各种类型活细胞 中均见有大小不等结构各异的壁傍体
,

在单个细胞中它们大

都位于液泡 中 (图 2
、

3
、

礴)
,

但也有的与胞壁接触 (图 1 )
,

有 的单个小泡位
一

于胞质中 ( 图 1 )
。

,

本文于 29 5 9年 7 月 2礴 日收到
。
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.
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壁傍体在不同类型的细胞中分布不同
,

在栅栏及海绵等光合细胞中分布较少且结构简单
,

内部的泡状结构也很少 (图 2
、

7 ) ;
大量的壁傍体分布于维管束中的筛管 (图 l

、

6 )
、

维管束

薄壁细胞 (图 1
、

4
、

6) 及平脉叶肉细胞中 (图 3)
,

泡状体内的小囊泡也较多
。

2
.

壁傍体在不同节位叶片中的分布及其与衰老的关系

壁傍体在中下部节位的叶 片细胞中分布较少 (见图 5 )
,

而 且多 只出现于维管组织的

细胞中
。

在上部节位的叶片中壁傍体分布较多 (图 1
、

2 )
,

这时虽然各种类型活细胞中都可

见到
,

但仍以维管组织细胞中分布较多
。

在近黄化的叶片中
,

壁傍体大量 出现
,

叶肉细胞 中

也形成了许多小的囊泡 (图 6
、

7 )
。

3
.

壁傍体的结构

壁傍体除了具有①多泡体 (图 3
、

9) ;②质膜内陷成袋状 (图 1
、

d
、

5) 及③单个小泡 (图

1
、

d
、

7 ) 外川
,

还发现有更复杂 的结构
:

包囊 的不仅有管泡状结构
,

而且还有膜槽状结构及

高尔基池样结构 (图 8 )
,

也有的外膜所包被的是一些无定形物质或颗粒 (图 2
、

络的空心箭

头所指 )
。

讨 论

R
.

M ar clt an : 等 lj[ 认为多泡体在细胞质 内形成而后移动到质膜并与之 结合形 成壁傍

体
,

多泡体的外膜与质膜融合后释放出小泡
。

另一种观点认为壁傍体为质膜反折内陷成袋

状
,

袋 中常见到小管和小泡
,

这些内陷常与质膜分离成为多泡体
。

这些论点都表 明壁傍体

与悬浮于胞质 中的多泡体在形成关 系上是很密切的
。

从我们的观察看出
,

不同细胞壁傍 体

的形成途径可能各有所侧重
,

如图 l
、

6 所示
,

筛管分子 中的内陷小袋是属于内吞形式
,

l(lJ

其它类型的细胞壁傍体的形成可能既有内吞形式的也有向外经胞吐形式形成的
。

由此看

来壁傍体形成可以分为内源式和外源式两种途径
,

从筛管 中壁傍体的形成提示
,

这两种途

径 究竟通过那一种取决于该细胞是 接受还是供出物质
;
接受物质就通过质膜 内陷的内吞

式形成壁傍体
.

供 出物质的则通过胞吐式形成
。

至于细胞中多泡体本身是如何形成的很少见报道
,

从图 8 和图 , 可推测
,

多泡体的形

成过程 中先是山膜包 围一些细胞质成分使之从胞中游离出来
,

然后将其中的胞质成分分

解消化最终成 为内部充满小泡的多泡体
。

由此看来
,

由内源式形成的多泡体 有些可能类似

于次级溶酶体或其残体
。

关于壁傍体的功能 已有作者认为与 细胞壁的形成川
、

细胞的衰老川及衰老组 织的降

解产物以囊泡形式作胞间迁移有关陈
“〕 。

本文观察也证明壁傍体多出现于大豆中上部节位

叶片及衰老 叶片的细胞 中
,

且在与运输有关的维管组织细胞中分布尤多
,

这些叶片正处于

大豆鼓粒旺期
,

壁傍体在此时可能与物质从细胞中的外运有关
。

另外维管束薄壁细胞中大

量线粒体及壁傍体的分 布也为壁傍体与物质运输相关的论点提供了旁证
。
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图 版 说 明

图 1 筛管及维管束薄壁细胞中的单个小泡 (箭头所指 )
,

材料取自第 14 节位的长成 (充分扩展 )的

复叶
。

X 6 7 8 3

图 2 第 14 节位充分展开叶片栅栏细胞中的泡状休 (箭头指处 )
,

内含无定形物质
.

x 1 7 3。

图 3 第 13 复叶平脉叶肉细胞中的多泡体 (箭头所示 )
,

内部包含着复杂的结构
。

x 4 1朽

图 4 第 13 复叶维管组织细胞中的单个小泡和内陷小泡 (箭头所指 )
。

又 10 3 2 0

图 5 第 6复叶充分展开叶片维管组织细胞中的小泡 (箭头示 )
,

可见分布很少
。

x d 8 9 )

图 6 第 14 复叶近黄化时维管组织细胞中分布较多的泡状体
。

x 刁2 5 0

图 7 第 1峨复叶近黄化时栅栏细胞中的单个小泡 (箭头示 )
。

X 2 d 6 1 3

图 8 第 l d 复叶充分展开时维管束薄壁细胞中内含复杂的环状膜结构
、

高尔基池样结构的多泡体
。

X 2 60 32

图 9 叶片近黄化时维管束薄壁细胞中充满小囊泡的多泡体
,

较图 8 的结构已大为简化
。

又 2 3 7 2 4

字母代表
: a
一筛管分子

,
b一伴胞

, c 一维管束薄壁细胞
,
d一平脉叶肉细胞

,

一栅栏细胞
,

ch 一叶绿体
,

m b一多泡体
,

m 一线粒体
, n 一细胞核

,
p一质休球

,
w 一细胞壁

.

E x Pl a n a t i o n o f F i g u r e s

F ig
.

1 1、 e s in ig e

bu l比 i n s ie v e t u
be

a n d v

acs
u la r

aP
r e n d l y n 飞a e e l l s ( a r r o w s h o w s )

.

hT
e f i g

.

w as t a k e n f r o n l

rh e 1 4 ht n
团

e lae f a t f u l ly ex aP
n t ion

.

又 6 7 8 3

F is
.

2 hT
e

bu l加 in t it e
aP il as d e 邝11 o f rit e fu l ly e x

aP
,、 d de Ica f a t 1 4 th n

浏
e ( a r r o w s

ho ws )
.

只 1 7 3 0

F i g
.

3 叨 l e
m

u l t i v

asc
u l ar 伙 xl y in t恤 aP

r a v ie n出 m as 卯h y ll 忱 11 of t l l e 1 3 th n
浏

e IaC f ( a r r o w sb o

湘 )
.

X

4 1 4 5

F i g
.

4 hT
e s in gl e b u l比 a n d th e in v a ig n a r de b u lsb i「1 th e v a哭lu a r

闭 15 o f fu l ly e x
aP

n d团 I ca f a t 1 3 t h n
浏

e
·

X 103 2 0

F ig
.

5 1 、 e thi
n e r d is tr ib u t io rt o f s in 以e bu l加 ( a r r o w s h o w s

) i n th e

cle 拍 of v

asc
u l a r t l s s u e i了1 th e

6 th n
浏

e

lae f
.

X 4 8 94

lF g
.

6 W h e n t h e l ae f be 乡
n y e llo w

, r h e r e ar e r e l a r j v el y m o r e b u l比 i , 1 th e v as e u l a r 倪 1匕 o f l d t h 门
od

e Ica f
.

又

4 2 5 0

F ig
.

7 hT
e is ll ig e b lu 比 i n th e

因 il sa d e 沈 11 of 1 4 rh n
浏

e Ica f , 八l e n i t be ig n y e l l o w
.

只 2 4 6 1 3

F ig
.

8 叨
l e

m
u l t i v

asc ul a r b川 y
,

i n w 址ch th er e a r e d r c l l la r m e
m b r a

cn
s t r u e t u r e a 一l d 9 0 1乡o so m e l jk e s t r u e -



大 豆 科 学 10 卷

u tr e,
in th e v as CU l ar 国 r

眼
h y n u 邝 11 Of f u

lly
e X

碘川 ed l妞 f a t 1 4 th n
od

e
.

X 2 6 03 2

lF g
.

9 nI the 丫主祀 ul aT 谬
r e n

hc y
ma 份 115 of ht e n

ear y山ow 曰 lea f
, t h e 滋n

gle b u l加
s t u 廿 L

够 m ul it vas
e u la r

b 刘 y
.

hT ese 加1比 ma y co ern f拍m ht e d触泊 l u it on Of ht e g d igs 阅
l e

an d c l r c u la
r

m em b ar 讹 li k e s t r u e t u r es i n the

即山 it v a s c u

址 b以】y in f .ig 8
.

X 2 3 7 2 4

a : is ve
e e l rr 祀 n t ,

b :

伪m详川」。 n eC ll
, e : v 巴姆 u l ar 脚 r e

cn h y m a 优 11
,

d : 侧对a ve i n
al

n妞以甲 h y ll
, e : p虹ias d e 巴 11

,

由
: d业or op l as t ,

m b
:

m ul it v 斑心己 ar b x ly
,

m :

面 t oc h 。闭
r

帆
, n : n

uc leus
,

p : p l as t侧目ob
u l朋

,
w

:

份U w al L

调配豆乳的乳酸发酵条件及其

对营养成分影响的研究

将豆乳进行乳酸发酵时
,

往往由于选择条件不当
,

得不到较好的发酵产品
。

比如
,

凝乳

不好
,

乳清分离
、

蛋白质沉淀等现象
。

对此
,

我们将豆乳与牛乳进行调配
,

并采用保加利亚

杆菌和 嗜热链球菌进行了乳酸发酵研究
,

并研究了营养成分的变化
,

其结果如下
:

1
.

以豆乳 /牛乳的 7 0 / 3 0 ; 7 5 / 2 5 ; 8 0 / 2 0 ; 8 5 / 1 5 ; 9 0 / 1 0 的比例进行乳酸发酵试验
。

结

果表明
,

不同配方主要影响了发酵豆乳的细腻及滑嫩程度
,

滋味及组织状态
,

而对产 品的

外观
、

芳香性影响较小
。

其中以 8 0 / 2 0 的比例效果较好
。

2
.

菌种比例试验结果表明
,

当以一定时间内的产酸量表示豆乳发酵程度时
,

豆乳 /牛

乳的比例和混合菌种 (保加利亚杆菌和 嗜热链球菌 ) 比例呈正的互作关系
。

当增大豆乳比

例时
,

就必须增大混合菌种的 比例水平
。

反之
,

减少豆乳比例 时
,

混合 菌种的比例水平可适

当降低
。

本试验结果表明
,

当豆乳 /牛乳为 8 0 / 2 0 时
,

菌种 比例为 l : l 较适宜
。

3
.

发酵产品的成 分组成与发酵牛乳有 很大不同
。

发酵豆乳的蛋白质
、

脂肪分别为

3
.

6 3一 3
.

8 3 %
,

1
.

39 一 1
.

6 5%
,

酸牛奶的蛋 白质
、

脂肪分别为 3
.

朽 %和 3
.

26 环
。

所 以
,

发

酵豆乳与酸牛奶相 比具有高蛋 白低脂肪的特点
。

4
.

营养学认为
,

酸性食品 中
,

钙磷最易被
_

人体吸收的 比例为 1 : 1
。

我们的试验结果表

明
,

发酵豆乳中的钙磷含量明显高于原豆乳
,

值分别为 87
.

l dm s / 1 0 09
,

78
.

85 m g八 0 09
,

其

钙磷比值为 1 : 1
.

1 ;
而原豆乳的钙磷含量分别为 47

.

4 8n :
5/ 1 00 8

、

67
.

05 m引 10 08
,

钙磷 比

值为 0
.

7 2 ; 另外
,

铁的含量为 0
.

6 7 m g / 1 0 05
,

显著地高于值为 0
,

9 1m s八 0 0 8 的酸牛奶
,

约

为 3
.

5 倍
。

5
.

豆乳经发酵后
,

赖氨酸含量也发生很大变化
。

试验结果表明
:

发酵豆乳的赖氨酸含

量为 0
.

75 %
,

而原豆乳值为 0
.

25 %
。

可见
,

豆乳经调配发酵后
,

赖氨酸含量增加了 3 倍
。

这样一来
,

大幅度地提高了豆乳食品的营养价值
。

郭顺堂

李霞辉

孙向东

何 置

郑成国

许显滨

(黑龙江省农业科学院 )


