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1. コイ筋肉中の イノシン酸の貯蔵中における分解に

関与 する酵素を部分的に精製した結果を 先 に 報 告 し た

が， その後，精製方法を 再検討 した結果， より精製 され

た酵 素を好収量で分離 する方法を見出 した。そこで本報

ではその分別方法お よび精製酵素の2,   3 の性質につい

て知見を得 たので，それらの成果について 報告 する。

2. コ イ筋肉 （血合肉を除 く）を 試 料 と し，水 抽 出

（pH6.8 ）超遠心沈澱超 音 波 処 理，ブ タ ノ ー ル 処 理，

ＥＣＴＥＯＬＡ－セル ロースお よび セフ ァデ ックス Ｇ-200 を

用いる クロマ トグ ラフ ィーに よって精製を試みた。なお

活性の測定法お よび蛋白量の測定法は前報に従った。

3. （1）ＥＣＴＥＯＬＡ－セルロ ースに よる第１回目の クロ

マ トグラフ ィーにおい ては0.  lM トリス緩衝液（pH7.2 ）

を用い 食塩濃度を段階的に変化させた。その結果本酵素

活性は0.  lM トリス緩衝液お よび0.  lM トリス緩衝液

－0.3M 食塩画分に分別 されたが， この う ち の 主 画 分

（0. lM  トリス緩衝液－0.3M 食塩）をさらにECTEOLA

セルロースを用い 食塩濃度（0～0. lM ）を 連 続的に 変化

させた再クロマトグラフ ィーお よびセフ ァデ ックス Ｇ－

200 に よ るゲル濾過に よって精製した結果，水抽出液に

比べて比活性約1200 倍の精製酵素が得られた。

②本酵素は前報と同様に微アルカリ性に至適pH をも

つ5' －ヌクレオチダーゼであることを明らかにした。


