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1.　第 ２報において，コイ筋肉水抽出液中にイノシ ン

酸分解に関与するAlkaline phosphatase が存在 するこ

と及びその酵素 の2,    3の性質について報告し た。

ひき続 き本酵素が筋肉中において，いかなる両分に存

在し てい るかを調べる と共に，部分的な精製を行 なっ た

のでその結果 を報告す る。

2.　コイ筋肉を1/ １００Ｎ NaOH と磨砕してえら れ る

ホモジネイトを遠心力 （9,000 g及び23,000 g）に よって

分画し，溶媒処理 及びDEAE カラ ムクロマト グラフィ

を行なった。

3.　コイ 筋肉のAlkaline phosphatase 活性度 のかな

りの部 分が23,000  g,    1時 間で沈 澱する両分に見出され

た。

こ の両分 を集 め，ブ タノ ー ル処理後,   DEAE カ ラ ム

クロマト グラフィ を行な った ところ,   O.IM ト リ ス緩衝

液 十〇｡lMNaCl およびO.IM トリス緩衝液+  0.25MNaCl

で溶出する ２つ の区分 に， かなりのAlkaline phospha-

tase 活性度が見出された。



上記 の方法 を組 み合 わせ るこ とによって， コイ 筋肉の

alkaline phosphatase は，数百倍に精製された。
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