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Coffee Bean Demucilaging Enzymeは、果肉除去後のパーチメントコーヒー表面に残
るミューシレージを、主にペクチン分解によって離れやすくする酵素製品です。 湿式精
製では、粘質層の除去が発酵時間、洗浄性、乾燥の均一性に影響するため、酵素処理は
自然発酵だけに依存する工程をより短時間で管理しやすい方向へ補助します。
Enzymes.bioは本製品を供給する立場で、Coffee Bean Demucilaging Enzymeは1kg単位
でオンライン購入でき、CoAおよびSDSは注文時に併せて提供されます。

Coffee Bean Demucilaging Enzymeとは何か

Coffee Bean Demucilaging Enzymeは、コーヒーの湿式処理、特にウォッシュドプロセスで使われ
る「脱粘質」向けの酵素です。収穫されたコーヒーチェリーは、選別後に果肉を取り除かれます
が、その直後の豆、すなわちパーチメントコーヒーの表面には、糖質、ペクチン、細胞壁由来多糖
を含む粘性の高いミューシレージが残ります。この粘質層は水分を保持し、豆同士を付着させ、微
生物発酵の基質にもなるため、除去の進み方が後工程の安定性に直結します。コーヒーのミューシ
レージ除去方法は品質に影響し得ることが、アラビカ品種を対象にした後処理研究でも扱われてい
ます[1]。

この用途で中心的な役割を担うのは、一般にペクチナーゼ系の酵素です。ペクチナーゼは植物組織
に含まれるペクチン質を分解または改変する酵素群で、果汁清澄、植物繊維処理、発酵原料の軟化
など、多糖の構造をほどく用途で広く知られています。コーヒー脱粘質では、豆を「削る」ことが
目的ではなく、豆表面に付着しているゲル状のペクチンネットワークを緩め、洗浄時に剥離しやす
い状態へ移行させることが目的です[2]。

Enzymes.bioのCoffee Bean Demucilaging Enzymeは、こうしたコーヒー処理向け酵素の一つとし
て供給されるオンライン販売品です。Enzymes.bioは製造業者や研究所ではなく、B2B用途の酵素
を供給する立場です。本製品は1kg単位で購入でき、サンプル、見積、大量注文への誘導を前提とせ
ず、オンライン決済後に注文処理と配送が行われます。
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湿式コーヒー処理でミューシレージ除去が重要な理由

粘質層は発酵・洗浄・乾燥をまたぐ工程変数である

ミューシレージは単なる汚れではありません。果肉除去後の豆を覆う生物由来の粘着層であり、微
生物が利用しやすい糖質やペクチン質を含むため、発酵の進行、酸の生成、豆表面の微生物相、洗
浄のしやすさに関わります。自然発酵では、この層が微生物や内在酵素の作用で徐々に分解され、
最終的に水洗で落ちやすくなりますが、進行速度は気温、熟度、水質、果肉除去の程度、発酵槽の
状態によって大きく変動します。発酵を設計したコーヒー処理では、酵母接種や自然発酵のタイミ
ングが化学組成や官能特性に影響することも報告されています[3]。

Figure 1. 커피콩 점액질 제거 효소는 주로 펙틴이 풍부한 점액질을 가수분해

하여 파치먼트 커피에서 더 빠르게 씻겨 나가도록 합니다.

粘質層が残り過ぎると、洗浄後も豆表面に粘りが残り、乾燥中の付着や乾燥ムラの原因になり得ま
す。逆に、発酵を長引かせ過ぎると、過発酵による品質リスクやロット間差が増えます。したがっ
て、脱粘質工程の価値は「早く洗う」ことだけでなく、発酵を終えるタイミングを読みやすくし、
乾燥へ移る豆の表面状態をそろえることにあります。小規模向け脱粘質機械の研究でも、コーヒー
のポストハーベスト工程においてミューシレージ除去を効率化することが実務上の課題として扱わ
れています[4]。

自然発酵だけでは時間とばらつきが残る

伝統的なウォッシュド処理では、果肉除去後の豆を発酵槽に入れ、ミューシレージが自然に崩れる
のを待ちます。この方法は設備が比較的単純で、微生物発酵による風味形成も期待できますが、処
理時間の予測が難しい点が課題です。同じ農園でも、収穫日の気温、チェリーの熟度、ロットサイ
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ズ、槽内温度、水分量によって脱粘質の進行が変わります。コーヒー内生酵母を用いたミューシレ
ージ除去の研究が行われていること自体、従来発酵のばらつきを抑え、品質を一貫させる技術への
関心が高いことを示しています[5]。

酵素処理は、微生物発酵の複雑な反応全体を置き換えるものではありません。むしろ、ミューシレ
ージ中の特定基質、特にペクチン質に対して反応を進めることで、粘度と付着性を下げる補助技術
です。発酵由来の香味を設計したい場合でも、酵素処理は「発酵をゼロにする」技術ではなく、粘
質層の分解を一定方向へ進め、洗浄可能な状態に早く近づける手段として理解するのが適切です
[6]。

Figure 2. 습식 커피 가공에서는 펄핑 후 효소적 점액질 제거를 적용하여 발
효 시간을 단축하고, 세척 및 건조 전에 점액질 제거 효율을 높입니다.

作用機序：ペクチンネットワークをほどき、粘度と付着性を下げる

ミューシレージの粘りを支えるペクチン構造

コーヒー豆表面のミューシレージは、ペクチン質が水を抱え込んだゲル状の層として振る舞いま
す。ペクチンは植物細胞壁や中層に多い多糖で、ガラクツロン酸を主骨格とし、メチルエステル化
の程度や側鎖構造によって粘度、保水性、ゲル形成性が変わります。果肉を機械的に除去しても、
豆表面に密着したミューシレージは残りやすく、単なる水洗だけでは短時間で完全に落としにくい
場合があります。ペクチン分解酵素は、このような植物由来粘質物の構造を分解する酵素群として
分類・応用が整理されています[7]。
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Coffee Bean Demucilaging Enzymeの実務上の狙いは、このペクチンネットワークを化学的に緩め
ることです。ペクチナーゼ系酵素がペクチン鎖の切断や脱エステル化に関与すると、長い多糖鎖が
短くなり、ゲル構造が崩れ、ミューシレージの水保持性と粘着性が下がります。その結果、攪拌、
浸漬、水洗などの物理操作で、粘質物がパーチメント表面から離れやすくなります。これは「豆の
成分を抽出する」工程ではなく、「表面に残る粘質層を洗い落とせる状態へ変える」工程です[2]。

複合酵素的に働く可能性

実際のコーヒーミューシレージはペクチンだけで構成されるわけではありません。糖類、ヘミセル
ロース、セルロース由来成分、タンパク質性成分なども関与し、粘性や付着性を形成します。その
ため、脱粘質用の酵素製品では、ペクチナーゼを主役としつつ、植物細胞壁多糖に作用する酵素が
補助的に意味を持つことがあります。セルラーゼはセルロース系基質を加水分解する産業酵素とし
て、食品、飼料、繊維、バイオプロセスなど幅広い分野で使われています[8]。

ただし、コーヒー脱粘質では、豆そのものの構造を過度に分解することが目的ではありません。狙
うべき反応は、パーチメント表面の粘質層を落ちやすくする範囲にあります。したがって、酵素の
役割は「強く壊す」ことではなく、「洗浄と乾燥に移れる表面状態へ制御する」ことです。微生物由
来酵素は、基質特異性や作用条件の違いにより多様な用途を持つため、コーヒー処理においても目
的は明確に脱粘質へ置かれます[9]。

Figure 3. 커피 점액질 제거 효소는 습식 밀링, 제어된 발효, 물 사용량 절감,
건조 효율 향상, 균일한 생두 품질 유지에 도움을 줍니다.
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自然発酵、機械脱粘質、酵素脱粘質の違い

湿式精製では、ミューシレージ除去の方法として、自然発酵、機械的な脱粘質、酵素処理、または
これらの組み合わせが使われます。どの方法が最適かは、生産地の水資源、設備、ロットサイズ、
香味設計、乾燥能力によって変わります。酵素処理は、機械と競合するだけの方法ではなく、発酵
槽や洗浄工程の中で粘質物を落としやすくする補助技術として位置づけられます[4]。

方法 主な作用 実務上の強み 注意点

自然発
酵

微生物と内在酵素によりミ
ューシレージを分解

伝統的で、発酵由来の香味形成
を設計しやすい

気温、微生物相、熟度で時間が
変わりやすい

機械脱
粘質

摩擦・圧力で粘質層を物理
的に除去

処理時間を短縮しやすく、水使
用量を抑えられる場合がある

機械条件により除去ムラや豆へ
の物理ストレスが生じ得る

酵素脱
粘質

ペクチンなどの多糖を分解
し、粘度と付着性を低下

洗浄しやすい状態を作り、発酵
時間の管理を補助

温度、接触時間、豆の状態によ
って効果が変わる

併用処
理

発酵、機械、酵素を工程設
計に応じて組み合わせる

処理能力と品質設計を両立しや
すい

各工程の目的を分けて管理する
必要がある

機械脱粘質は、物理的に粘質層をこそげ落とす方法です。一方、酵素脱粘質は粘質層そのものの構
造を変え、後続の洗浄で落としやすくします。機械だけで処理する場合、摩擦条件によっては豆へ
のストレスが課題になることがありますが、酵素処理は水系接触で粘質物の粘度を下げるため、物
理操作を補助する意味があります。アラビカコーヒー向け小型脱粘質機の研究は、物理的な脱粘質
が実用上重要なテーマであることを示しており、酵素処理はこの工程群の中で別の作用機序を担い
ます[4]。

期待できる実務上の効果

発酵槽の滞留時間を短くしやすい

酵素処理の最も直接的な効果は、ミューシレージが洗浄可能な状態に近づくまでの時間を短くしや
すいことです。自然発酵では、粘質層の分解を微生物相に委ねるため、同じ処理場でも日ごとの変
動が避けられません。酵素は基質であるペクチン質に直接作用するため、条件が整えば、発酵槽の
占有時間をより計画しやすくできます。ペクチナーゼは食品加工や植物原料処理で粘度低下、抽出
性改善、固液分離の補助に使われる酵素群として整理されています[6]。
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Figure 4. 자연 발효와 비교할 때, 효소적 점액질 제거는 커피 점액질을 더 빠
르고 더 제어 가능하게 제거할 수 있습니다.

この効果は、収穫ピーク時に特に意味を持ちます。チェリー搬入量が多い時期には、果肉除去後の
豆が発酵槽や水槽に滞留しやすく、処理遅延が品質リスクになります。脱粘質が早く進めば、槽の
回転、洗浄、水切り、乾燥棚やパティオへの移行が組み立てやすくなります。処理場全体では、酵
素そのものの反応だけでなく、次工程へ移るタイミングを読みやすくなることが価値になります
[1]。

洗浄性を高め、乾燥前の豆表面をそろえやすい

ミューシレージは水を抱え、豆表面に粘着するため、完全に崩れていない状態では洗浄時に残りや
すくなります。酵素によってペクチン骨格が短くなり、ゲル構造が緩むと、洗浄水や攪拌による剥
離が進みやすくなります。これは、洗浄工程の強度を無制限に高めるという意味ではなく、同じ水
洗操作で粘質物が落ちやすい表面状態を作るという意味です。ペクチナーゼの産業応用では、植物
性原料の粘度低下や組織崩壊を利用して処理性を改善する考え方が広く用いられています[2]。

乾燥前の豆表面がそろうと、乾燥ムラを抑えるうえでも有利です。ミューシレージが厚く残った豆
は水分を保持しやすく、薄くなった豆とは乾燥挙動が異なります。乾燥のばらつきは、保管中の水
分移動や欠点発生のリスクにもつながります。酵素処理は乾燥工程そのものを代替しませんが、乾
燥に入る前の初期条件を整える手段になります。コーヒーの後処理方法は、生豆の化学組成や物性
に影響する研究対象であり、脱粘質の均一化はその前段階として重要です[10]。
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過発酵と未発酵の両方を抑えやすい

自然発酵では、ミューシレージが十分に落ちる前に洗えば未発酵・未脱粘質になり、待ち過ぎれば
過発酵のリスクが高まります。酵素処理は、粘質層の分解を発酵微生物だけに依存しないため、洗
浄判断の幅を狭め、ロット間差を抑えやすくします。特に夜間や低温条件では自然発酵が遅れやす
く、温暖条件では逆に進み過ぎることがあるため、酵素による脱粘質補助は工程制御の道具になり
ます[5]。

Figure 5. pH에 따른 커피콩 점액질 제거 효소의 상대 활성으로, pH 4.5–5.5
에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

ただし、酵素を入れれば自動的に望ましい香味になるわけではありません。コーヒーのカップ品質
は、品種、標高、熟度、発酵、乾燥、保管、焙煎の複合結果です。酵素処理の科学的に堅い価値
は、まずミューシレージの粘度と付着性を下げ、除去を助ける点にあります。香味への影響は、発
酵設計全体の中で評価されるべきであり、単一の酵素使用だけで一貫した風味を保証するものでは
ありません[3]。

コーヒー品質との関係をどう理解するか

脱粘質は香味形成の入口にある

ウォッシュドコーヒーでは、ミューシレージ除去が進む過程で糖、有機酸、微生物代謝産物が変化
します。ミューシレージは微生物の栄養源であり、その分解過程で生じる成分は、豆表面環境と乾
燥前の状態に影響します。自然発酵や酵母を用いた発酵処理が化学組成と官能特性に影響すること
が報告されているため、脱粘質は単なる洗浄準備ではなく、品質管理の一部として扱う必要があり
ます[3]。
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一方で、酵素脱粘質を「風味付け」と捉えるのは不正確です。酵素は主に基質へ作用し、ペクチン
などの構造を変えて粘質層を落としやすくします。香気や味の変化が観察される場合でも、それは
発酵時間の短縮、微生物活動の変化、洗浄タイミング、乾燥初期条件の変化が重なった結果です。
したがって、Coffee Bean Demucilaging Enzymeの価値は、香味を直接作ることではなく、香味形
成に関わる前処理条件を安定させることにあります[1]。

Figure 6. 온도에 따른 커피콩 점액질 제거 효소의 상대 활성으로, 30–40°C
에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성에 따른 특징적인 활
성 감소가 나타납니다.

高付加価値プロセスでは「制御因子」として使う

近年は、自然発酵、酵母接種、嫌気発酵、半炭酸的な処理など、発酵を積極的に設計するスペシャ
ルティコーヒーの処理が増えています。このような工程では、ミューシレージをどの程度残すか、
いつ洗うか、どのタイミングで乾燥へ移るかが香味設計の一部になります。酵素処理は、この設計
の中で粘質層の分解速度を調整する制御因子として使うことができます。発酵における酵母の遅延
接種が自然発酵コーヒーの化学組成と官能プロファイルに影響する研究は、後処理条件の細かな設
計が重要であることを示しています[3]。

ただし、高付加価値プロセスであっても、脱粘質酵素の目的は明確にしておく必要があります。目
的が短時間で清潔に洗い上げることなのか、発酵時間を一定に保つことなのか、乾燥前の表面状態
をそろえることなのかによって、工程上の意味は変わります。酵素を使うことで発酵を完全に消す
のではなく、ミューシレージの物理化学的状態を管理し、発酵と洗浄の境界を扱いやすくするとい
う理解が実務的です[5]。
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関連するコーヒー酵素技術との違い

Coffee Bean Demucilaging Enzymeは、生豆処理段階のミューシレージ除去に焦点を当てた酵素で
す。これに対し、コーヒー産業には別の段階で使われる酵素技術もあります。たとえば、インスタ
ントコーヒーや可溶性コーヒーの製造では、抽出液中の多糖が粘度や濾過性に影響するため、マン
ナナーゼなどを利用して抽出や固液分離を改善する研究があります。コーヒー産業廃棄物を利用し
たβ-マンナナーゼ生産と可溶性コーヒー処理への応用は、その代表的な領域です[11]。

この違いは重要です。脱粘質酵素は、焙煎後の抽出液処理ではなく、収穫後のパーチメントコーヒ
ー表面にある粘質層を対象にします。抽出工程の酵素は、焙煎・粉砕されたコーヒー固形分や抽出
液の粘度、収率、濾過性に関わります。一方、Coffee Bean Demucilaging Enzymeは、果肉除去直
後から乾燥前までの湿式精製工程に位置づけられます。インスタントコーヒー製造における酵素加
水分解が熱処理と比較される研究もありますが、これは脱粘質とは対象工程が異なります[12]。

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02–0.1%)에서 커피콩 점액질 제거 효소의 예시적

용량–반응 관계입니다.

酵素技術 対象工程 主な基質・対象 目的

Coffee Bean
Demucilaging Enzyme

収穫後、果肉除去
後、乾燥前

パーチメント表面のミュー
シレージ、特にペクチン質

脱粘質、洗浄性向上、発
酵時間管理

マンナナーゼ系酵素
可溶性コーヒー、
抽出液処理

コーヒー由来マンナンなど
の多糖

粘度低下、濾過性・抽出
性の改善

セルラーゼ系酵素
植物原料処理、繊
維・食品加工など セルロース系多糖

組織分解、固液分離、加
工性改善
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酵素技術 対象工程 主な基質・対象 目的

発酵用微生物・酵母 発酵工程
糖類、有機酸前駆体、ミュ
ーシレージ成分

香味設計、発酵安定化、
ミューシレージ除去補助

環境面と副産物利用との接点

コーヒー処理では、果肉、ミューシレージ、外皮、パーチメント、抽出残渣など、多くの副産物が
発生します。湿式精製では特に水使用量と排水負荷が問題になりやすく、ミューシレージの除去方
法は排水中の有機物負荷にも関係します。コーヒー産業副産物の持続的管理と価値化に関するレビ
ューでは、これらの副産物を単なる廃棄物ではなく、発酵、飼料、堆肥、バイオプロセス原料など
へ利用する視点が整理されています[13]。

酵素脱粘質は、排水処理そのものではありません。しかし、粘質層をより計画的に剥離し、洗浄工
程を管理しやすくすることは、水洗や排出物管理の設計に影響します。また、コーヒーパルプやハ
スクはバイオプロセス原料として研究されており、ミューシレージや果肉由来成分の扱いは、農
園・精製所の環境管理と切り離せません。コーヒーパルプとハスクのバイオテクノロジー利用に関
する研究は、コーヒー副産物が酵素生産や発酵原料としても注目されてきたことを示しています
[14]。

Enzymes.bioでの製品位置づけ

Enzymes.bioのCoffee Bean Demucilaging Enzymeは、コーヒー処理場、精製業者、農園、マイク
ロミルなどでの湿式精製に向けた酵素製品として位置づけられます。対象は、果肉除去後のパーチ
メントコーヒーに残るミューシレージであり、主な目的は脱粘質の促進、洗浄性の向上、発酵時間
の管理、乾燥前の豆表面状態の均一化です。Enzymes.bioでは、コーヒー処理向け酵素カテゴリー
の一部として関連製品が整理されています。
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Figure 8. 커피콩 점액질 제거 효소의 예시적 열 안정성 감소 곡선 — 작동 온
도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

購入形態はシンプルで、Coffee Bean Demucilaging Enzymeは1kg単位でオンライン購入できます。
Enzymes.bioは本製品の供給者であり、製造業者や研究所としての立場ではありません。製品に関
連するCoAおよびSDSは注文時に併せて提供されます。工程への導入にあたっては、自然発酵、機
械脱粘質、乾燥能力、ロット設計との関係を踏まえ、脱粘質をどの程度短縮・均一化したいかを明
確にして扱うことが重要です。

まとめ：Coffee Bean Demucilaging Enzymeの実務的価値

Coffee Bean Demucilaging Enzymeは、コーヒー豆の湿式精製において、果肉除去後のパーチメン
ト表面に残るミューシレージを分解・除去しやすくする酵素です。作用の中心は、粘質層に含まれ
るペクチン質の分解による粘度低下と付着性の低下であり、これにより洗浄、発酵終了判断、乾燥
前処理を管理しやすくします。ペクチナーゼ系酵素は植物性粘質物や細胞壁成分の処理に広く利用
される酵素群で、コーヒー脱粘質でもその作用機序が工程目的と合致します[6]。

この製品の価値は、香味を直接作ることではなく、香味形成に関わる後処理工程のばらつきを抑
え、粘質層の除去をより予測しやすくする点にあります。自然発酵、機械脱粘質、酵母発酵、高付
加価値発酵プロセスのいずれと組み合わせる場合でも、酵素処理はミューシレージの物理化学的状
態を制御する補助技術として理解するのが適切です。Enzymes.bioはCoffee Bean Demucilaging
Enzymeを1kg単位でオンライン供給しており、CoAおよびSDSは注文時に併せて提供されます。
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Coffee Bean Demucilaging Enzymeをオンライン注文
1 kg単位で販売、在庫あり・即出荷可能です。オンラインストアで直接ご注文・決済いただけれ
ば、当社でご注文を処理します。すべてのご注文に試験成績書（CoA）と安全データシート
（SDS）が付属します。

Coffee Bean Demucilaging Enzymeを購入 →
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