
A ―16　食品の呈味成分に関 する研究(第12報)

一生 椎茸の核酸分解酵素について一

奈良女大家政　　遠藤　 金次

○藤本　哲代

丸 山　悦 子

山本　喜男

1･　 さきに乾椎茸 の調理 過程に おけ る核酸関連物質 の

消長 および，それら の変化 に関与 する酵 素系 の諸性質 に

つい て報告し たが，今回は，生椎茸につい て，そ の調理

力日工過程における基礎的知見を得 るために，核酸 分解酵

素類 を分離精製し，二，三 の性質 を調 べたので，そ の結

果 を報 告ナ る。

2.

(1) 核酸 分解酵素系 の分離精製

生椎茸 を試料 とし，水抽出， 硫安 分画に よって， 核

酸 分解 酵素を部 分的 に精製し ， さ ら に, DEAE- セ

ル ロ ―スおよび， セファデックスＧ-100 を用い るク

ロマト グラフィーに よって， 精製を試みた。

(2) 酵素活性 の測定

ﾘ･ボ核酸，各種 燐酸エステル類を基質とし て， 常法

に よって， リボヌクレア ーゼ(RNase), ホ スホジエ ステ

ラーゼ(PDase), および，ホスホモノエ ステラーゼ(PM

ase) の活 性を測定し た。

3.

(1)2 回 のクロマト グラフ ィーに よ る 分 離 精 製 の結

果，4 種類 のRNase が分 画され た。

(2) こ れら４種類 のRNase は，いずれも，酸 既域 で

強い 活性を示し たが，こ のうち,  1 種類 は， 中性域

におい ても， かなり強い 活性 を示し た。

(3)4 種 類のRNase のうち，2 種類 は，Ｐ－ニトロフ

ェニール燐酸に，別 の１種類は,  3'-GMP に対し て

PMase 活性を示し た。


