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1. 筆者らは，干椎茸の調理過程における5' －グアニ

ル酸の消長に関する知見を得るために，干椎茸水抽出液

中の核酸分解酵素系について研究を続けてきた。前報で

は，モノヌクレオチドが生成する前に重合度の高いヌク

レオチド類の蓄積がみられることを報告したが，核酸の

分解過程をさらに詳しく解明するために，本報では，分

別したリボヌクレアーゼ（以下RNase ）お よび フォス

フォジエステラーゼ（以下PDase ）についてそれぞれの

性質を調べたのでその結果を報告する。

2. 市 販干椎茸の水抽出液を試料として ＤＥΛＥ セル

ロース（pH6.0 ）を用いたクロマトグラフィおよび再ク

ロマトグラフィを行なった。 RNase 活性は精製した酵母

リボ核酸を,   PDase 活性はジＰ－ニトロフェニルり ん酸

を基質として常法に従って測定した。

3.    {1)DEAE セルロースを用いるクロマトグラフィに

よって４種類のRNase と２種類のPDase が 分 画され

た。(2)RNase はそれぞれ至適PH が3.4,   4.0,  4.2, 5.8,

であ り，至適pH が5.8 のもの以外は調理条件であ る

pH6 附近では，ほとんど活性を示さなかった。（3)RNase

のpH による熱安定性を調べた結果，いずれも中性附近

で最も安定であった。(4)PDase は再 クロマトグラフィに

よりフォスフォモノエステラーゼとは分別され,    2種の

PDase の至適PH は中性附近に認められた。


