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1. 干椎 茸の最も重 要な呈味成分である5'-GMP は，

干椎 茸の 中にそ のままの形 で存在するのでなく調理およ

び加工過程 中に生成す るものであり， その生 成に関与す

る酵素 とし て前報 ではRNase 作用について報 告し た。

引き続き5'-GMP 生成機 構を明 ら か に す る た め に

RNase 作用に よる反応生成物 の経時的変化 を調 べたの

でそ の結果 を報 告する。

2. 酵母 の ＲＮ Ａを基質 とし てpH4.2,  5.8,7.4におい

て粗 酵素液（干椎 茸抽出液）を30 °Cで一定時 間反 応さ

せ,   PCA 及びＰＣＡ－ウラン で 反応 を止 め両者を比較

検討した。 さらに反応生成物 を詳し く調 べるため7M 尿

素系 Ｄ ＥＡＥ セフ ァデ ックスカ ラム クロマ ト グラフィ

で分画を行なった。

3.    pH 4.2, 5.8,7.4い ずれのpH において も， 反応 の

初 期にはoligonucleotide が蓄 積し， さらに反応 が進 む

とoligonucleotide の減少 が認 められることから, RNA

は先づoligo  nucleotide に分解されると考えられ る。ま

たPhosphatase 失活処理を行なった場合 にはpH4.2,  7.4

においても最終分解産物 と し て5'- Nucleotide が蓄積

し た。


