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1.　前報では，かっおぶし浸出液中の遊離アミノ酸i7

種 と，5'-イ ノシン酸を確認し，浸出 液の浸出条件の相

違による溶出量の検討を行った。今回は，浸出液中のヌ

クレオチドの分離定性を行い，また，浸出時の加熱終了

から濾過に至る放置時間の相違によって溶出してくるヌ

クレオチド類に如何なる差異があるか検討を試みた。

2.　前回同様に土佐産本節腹部肉を用い，浸出液を活

性炭で処理した試料を高圧濾紙電気泳動法により，ヌク

レオチド類を分離し，マナスルライトで検出し，自記分

光光度計を用いて定量した。

3･　浸出液中のヌクレオチド類として， 前回の5'- イ

ノシン酸のほかに，イノシン，ヒポキサンチンを確認し

た。高圧濾紙電気泳動法では，この種の核酸系物質の分

離は，比較的鮮明であるが，5'-アデュル酸は, 不明確で

あった。また，浸出時の加熱終了から濾過に至る放置時

間の相違によりヌクレオチド類の溶出量にも差異が認め

られたので報告する。


