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1. 既報のcathepsin の多 くは，酸性側（pH2~4 ）

とアルカリ側（PH8 付近）に至適PH を有する。 酸性

･cathepsin に 関しては多くの研究がなされているが，ア

ルカリ性cathepsin に関する研究は少なく，精製もほと

んどなされていない。そこで本報では新鮮魚肉（コイ）

からアルカリ性cathepsin を抽出精製し，筋肉蛋白の死

後変化の原因を明らかにするためにその特性を調べた。

2. 新鮮コイ筋肉を試料とし0.  5％KC1 溶液でcath

epsin を抽出し，熱処理，硫安分画, sephadex および

DEAE cellulose を用いるカラムクロマトグラフィーに

より精製を行なった。 cathepsin 活性 の測定には，尿素

変性ヘモグロビンを基質とし,   Amon 法変法によった。

蛋白量は Ｌｏｕｒｙ 法および280m μ 吸光度を測定して

算出した。

3.(1)筋肉からの抽出液中のcathepsin がcathepsin 活

性 に及ぼすPH の影響を調べた結果,  37°C でpH3 附

近 に,  60°Ｃ ではpH8~8.5 附近に活性度の極大が認め

られた。

(2) アルカリ性cathepsin を上 記の方法で約300倍に精

製した。

3. 精製されたcathepsin の至適PH は，8 ～8.5附

近 であり 至適温度は60 °Cであった。


