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1.　研究の目的

前報において魚肉中のイノシン酸が貯蔵中に分解され

ることを明らかにしたが，この分解は主として魚肉中に

存在するPhosphomonoesterase によって触媒される脱

燐酸的分解（イノシン酸→イノシン十無機リン酸）と考

えられるので，この酵素系についての基礎的性質を知る

ためにこの研究を行なった。
2. 方　 法

粗酵素液として，鯉筋肉の水抽出液を使用し，基質と

して Ｐ－ニトロフェニール酸，イノシン酸などを使用し

た。そして酵素反応によって，遊離してくる Ｐ－ニトロ

フェノール，無機リン酸などを定量ナることによって，

Phosphomonoesterase の活性を調べた。

3. 成　果

鯉筋肉水抽出液中には基質特異性，最高水素イオン濃

度などの性質の異なるいくつ か のPhosphomonoeste-

rase が存在する。また，これらPhosphomonoesterase

のうちイノシン酸の分解に関与ナるのは，主として最適



水素イオン濃度がアルカリ側にある酵素であることなど

二，三の興味ある事実が明らかになった。
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