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1･　第１報において，椎茸を30°Cまたは60°Cで加熱

した場合,  GMP は減少したが，この減少は椎茸中のあ

る種のphosphatase によって分解触媒される ものと考

えられる。よって今回は本酵素系の存在を明らかにし，

あわせてその基礎的諸性質を明らかにせんとしたもので

ある。

2. 椎 茸の水抽出液を純水に対しくりかえし透析した

ものを，粗酵素液として用い,  GMP を基質として酵素

反応を行ない，反応後生成した無機りん酸を　Young-

hurg-Younghurg 法で測定した。



3･　粗酵素液はかなり強力な　Pho･sphatase　 を 含ん

でいて,   GMP は， グアノシンと無機りん酸とに分解さ

れることを明らかにした。しかも，本酵素は，一種の酸

性Phosphatase であり, 酸性側よりも中性付近におい

て熱に対して不安定であった。また，その酵素作用は，

EDTA によって賦活され,  NaF で阻害されることを明

らかにした。
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