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食品用ペクチナーゼは、ブドウ、リンゴ、ナシ、柑橘、ベリー、ザクロ、ドラゴンフル
ーツなどの果実原料に含まれるペクチンを分解し、ワインや果実酒の前処理で搾汁性、
粘度、沈降性、清澄化を改善するために使われる酵素です。ペクチナーゼの主な価値は
「発酵を促進する魔法の添加物」ではなく、果実細胞壁とコロイド構造を崩して、発酵
前の液相を扱いやすくする点にあります[1]。Enzymes.bioでは本製品を1kg単位でオンラ
イン直接販売しており、注文時にCoAおよびSDSが併せて提供されます。

ワイン・果実酒前処理におけるペクチナーゼの位置づけ

ワインや果実酒の製造では、果実を破砕しても、すべての果汁や可溶性成分が容易に液相へ移るわ
けではありません。果皮、果肉、細胞間層にはペクチンを含む細胞壁多糖が存在し、これが果肉組
織の保持、液の粘性、濁り粒子の安定化、濾過負荷に関わります。ペクチナーゼはこのペクチン質
を標的にする酵素群で、果汁加工産業では抽出、清澄化、粘度低減に広く利用されてきました[2]。

ワイン用のペクチナーゼ前処理は、アルコール発酵そのものを置き換える工程ではありません。実
務上は、破砕後のマスト、果実ピューレ、果汁、果実酒原料の前処理液に作用させ、圧搾、静置沈
降、デカンテーション、濾過、または発酵工程へ進む前の物性を整える目的で使われます。果実酒
関連酵素のレビューでも、ペクチナーゼを含む酵素は果実酒の品質と加工性に関わる重要な技術要
素として扱われています[1]。

Enzymes.bioは酵素の製造業者や研究機関ではなく、B2B向けに食品用酵素をオンラインで供給す
る販売業者です。本ページの対象である食品用ペクチナーゼは、ワイン、果実酒、サイダー、果汁
発酵飲料などで、ペクチン由来の粘度、搾汁性、清澄性の課題に対応する前処理酵素として位置づ
けられます。製品は1kg単位でオンライン購入でき、注文時に関連するCoAとSDSが提供されます。
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ペクチンが工程上の問題になる理由

ペクチンは植物細胞壁、とくに中層に多く存在する多糖で、細胞同士を接着し、果実組織の硬さや
保水性に寄与します。果実が破砕されると、ペクチンは果汁中に溶出または分散し、液相の粘度を
高めるだけでなく、微細な果肉粒子やポリフェノール、タンパク質様成分との相互作用を通じて濁
りを安定化させることがあります。果汁加工でペクチナーゼが重要視されるのは、この構造的な障
害を酵素反応で弱められるためです[2]。

高ペクチン原料では、圧搾時に果汁が果肉マトリックス内に保持され、機械的な破砕だけでは回収
しにくい場合があります。ナシ、柑橘、ザクロ、リンゴ、ベリー類、熱帯果実などでは、果実ごと
にペクチン含量、メチル化度、細胞壁構造、繊維質の量が異なるため、同じ設備条件でも搾汁、沈
降、濾過の挙動が大きく変わります。果実酒の製造研究では、原料果実の組成と前処理条件が最終
的な清澄性や官能特性に影響することが示されています[3]。

Figure 1. 펙티나아제는 과일 세포벽 물질의 긴 펙틴 사슬을 더 작은 조각으
로 분해하여, 주스를 가두고 점도를 유지하는 수화된 네트워크를 약화시킵니

다.

赤ワインや色素の多い果実酒では、ペクチンは単に粘度を高めるだけでなく、アントシアニンとの
相互作用にも関係します。近年の赤ワイン研究では、ペクチンがアントシアニンと複合体を形成
し、熟成中のポリマー色素形成に関与することが報告されています。このため、ペクチン分解は清
澄性だけでなく、色素抽出や色調安定性に間接的に影響し得ますが、その方向性は原料、浸漬条
件、酸化状態、発酵管理に依存します[4]。
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ペクチナーゼの作用機序：細胞壁、粘度、濁りをどう変えるか

ペクチナーゼは単一の反応だけを行う酵素名ではなく、ペクチンを構成するポリガラクツロン酸骨
格やエステル結合、側鎖構造に作用する複数の酵素群を含む総称です。代表的には、ポリガラクツ
ロナーゼ、ペクチンリアーゼ、ペクチンメチルエステラーゼ、ペクチン酸リアーゼなどがあり、原
料中のペクチンを低分子化または構造変換することで、果汁の物理的性質を変化させます[5]。

細胞間層を弱め、果汁と可溶性成分を液相へ移しやすくする

果実組織では、ペクチンが細胞間層の接着材として働きます。ペクチナーゼがこの接着構造を分解
すると、果肉細胞の結合が緩み、破砕や圧搾で液相が移動しやすくなります。これは、単に「果実
を柔らかくする」という表現よりも、細胞壁多糖の分解によって液体保持構造が崩れ、糖、有機
酸、色素、香気前駆体などが果肉マトリックスから出やすくなる現象として理解する方が実務的で
す[2]。

長鎖ペクチンを分解し、マストや果汁の粘度を下げる

ペクチンは水中で高分子として存在すると、果汁やマストの見かけ粘度を上げ、ポンプ移送、混
合、熱交換、沈降、濾過に負荷をかけます。ペクチナーゼによってポリガラクツロン酸鎖が切断さ
れると、分子量が低下し、ゲル形成性やコロイド保持力が弱まります。食品加工用途のレビューで
は、ペクチナーゼが果汁の清澄化と粘度低減に有用な酵素として整理されています[5]。

Figure 2. 펙틴이 풍부한 과육은 고형물과 주스 주변에 수화된 네트워크를 형
성해 액체를 붙잡고 침전을 늦추며 탁도를 유지할 수 있습니다.
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コロイド安定性を崩し、沈降と清澄化を助ける

濁りの原因は単純な固形分だけではなく、ペクチンによって安定化された微細粒子や複合コロイド
を含みます。ペクチンが残ると、微細な果肉粒子が沈みにくくなり、清澄化や膜濾過の前段階で時
間がかかります。ペクチナーゼ処理によってコロイドを支えるペクチン骨格が分解されると、粒子
の凝集、沈降、濾過性改善につながりやすくなります。果汁清澄化への応用は、固定化ペクチナー
ゼの研究でも実証対象として扱われています[6]。

工程別に見るペクチナーゼ前処理の効果

工程上の課題 ペクチンが関与する機
序

ペクチナーゼで期待され
る変化

関連する文献上の位置づけ

搾汁歩留まりが
低い

細胞壁と中層が果汁を
保持する

果肉構造が緩み、液相回
収が進みやすい

果実加工での抽出支援酵素と
して整理[2]

マスト粘度が高
い

溶出ペクチンが液相粘
度を上げる

移送、混合、沈降の負荷
低減が期待される

ペクチナーゼ応用レビューで粘
度低減用途が扱われる[5]

清澄化が遅い
ペクチンが濁り粒子を
コロイド安定化する

沈降、デカンテーショ
ン、濾過前処理を支援 果汁清澄化研究で評価対象[6]

膜濾過が詰まり
やすい

高分子ペクチンと微粒
子が膜負荷を増やす

前処理により膜工程の安
定化に寄与し得る

果実酒の膜清澄化研究で清澄
工程の重要性が示される[7]

色素やフェノー
ル抽出が不安定

細胞壁分解とコロイド
相互作用が影響する

原料依存で抽出や保持に
影響する可能性

ペクチナーゼ処理とフェノール
変化の研究あり[8]

この表で重要なのは、ペクチナーゼの主作用を「品質を一律に向上させる添加物」と見なさないこ
とです。実際の効果は、原料果実の種類、破砕粒度、果皮接触、温度、pH、保持時間、発酵前か発
酵中か、後段の清澄化方式によって変わります。ただし、ペクチン分解を通じて搾汁、粘度、清澄
性に作用するという基本機序は、果汁・果実加工分野で一貫して扱われています[2]。

ワイン用途：ブドウマストでの実務的意義

ブドウワインでは、白ワイン、ロゼ、赤ワインでペクチナーゼを用いる目的が少し異なります。白
ワインでは、圧搾前後の果汁回収、粘度低減、デブルバージュや清澄化を助ける意義が大きくなり
ます。赤ワインでは、果皮・果肉からの成分抽出、マセレーション中の液相移動、圧搾性、発酵後
の清澄化に関わります。アルコール産業における酵素利用の文献でも、ペクチナーゼはワインや果
実酒工程に関連する酵素として扱われています[9]。
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一方で、赤ワインでペクチナーゼを使う場合は、色素抽出を単純に「増やせばよい」とは限りませ
ん。ペクチンはアントシアニンと複合体を形成し、熟成中のポリマー色素に関わる可能性があるた
め、ペクチン分解は色調、沈殿、コロイド安定性に複合的に影響します。したがって、赤系ワイン
では、清澄化や圧搾性だけでなく、果皮接触時間、タンニン抽出、酸化管理とのバランスで理解す
る必要があります[4]。

冷涼条件での醸造や低温マセレーションでは、酵素反応の進み方も重要です。低温で働くポリガラ
クツロナーゼに関する研究や、ワイン産業での低温性ペクチナーゼ活性評価は、温度条件がペクチ
ン分解に大きく関わることを示しています。ただし、特定酵素の研究成果をすべての市販ペクチナ
ーゼへ直接一般化することはできません[10]。

Figure 3. 펙티나아제는 압착, 침전, 청징 전에 으깬 과일 고형물에 작용할 수
있도록 발효 전이나 발효 초기 무렵에 첨가할 때 가장 유용합니다.

果実酒用途：リンゴ、ナシ、柑橘、ザクロ、熱帯果実

果実酒では、ブドウ以外の原料が増えるほど、ペクチナーゼ前処理の実務的価値が高まります。リ
ンゴやナシではペクチン由来の濁りと粘度が問題になりやすく、柑橘では果皮・果肉由来のペクチ
ンとフェノール成分が清澄性や渋味に関与します。ザクロやベリーでは、色素、タンニン、種子由
来成分、ペクチンの相互作用が複雑になります。果実酒品質に関わる酵素の文献では、原料ごとの
酵素処理が清澄性、成分抽出、発酵後品質に影響する要因として整理されています[1]。

ナシ果実酒では、ペクチナーゼを用いた清澄化研究が報告されており、果実酒の濁り低減に対する
酵素処理の実用的関心が示されています。ナシのように果肉が細かく分散しやすい原料では、破砕
後のペクチン性濁りが沈みにくく、ペクチナーゼ処理によって清澄工程の予測性を高めることが期
待されます[11]。
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ペピーノジュースおよび果実酒を対象とした研究では、ペクチナーゼ処理による清澄化条件の最適
化が検討されています。この種の研究は、非ブドウ果実でも、酵素前処理が単なる実験的操作では
なく、果汁・果実酒工程の物性制御として検討されていることを示します[12]。

柑橘系原料では、ペクチンとフェノール成分の関係が品質に影響します。ブンタン果汁を対象とし
た研究では、ペクチナーゼ清澄化処理がフェノール化合物に及ぼす影響が検討されています。これ
は、ペクチナーゼが清澄性だけでなく、果実由来の機能性成分や渋味・苦味に関連する成分プロフ
ァイルへ影響し得ることを示す限定的な根拠です[8]。

Figure 4. 펙티나아제 전처리는 펙틴이 풍부한 과일 구조를 약화시켜 압착,
점도, 청징, 발효 관리, 추출성에 변화를 줍니다.

清澄化と濾過の前処理としての価値

果実酒の清澄化では、自然沈降、遠心分離、ベントナイトなどの清澄助剤、濾過、膜処理などが組
み合わされます。ペクチナーゼはこれらの後段工程を置き換えるものではなく、濁りを安定化して
いるペクチン構造を先に崩すことで、後段工程の負荷を下げる前処理として有用です。果実酒の膜
清澄化研究では、膜の選択や清澄プロセス条件が果実酒品質に影響することが扱われており、前処
理によるコロイド制御の重要性を理解する上で参考になります[7]。

ペクチンが残ったまま濾過に進むと、濾材や膜表面に高分子性のファウリング層が形成されやすく
なります。酵素前処理によってペクチンを低分子化しておけば、濾過差圧の上昇や処理時間の延長
を抑えやすくなります。ただし、実際の濾過挙動は、浮遊固形分、タンパク質、ポリフェノール、
酵母残渣、温度、前段清澄化の程度にも左右されます。ペクチナーゼ固定化とジュース清澄化の研
究は、ペクチン分解が液体食品の清澄性改善に直接関係することを示しています[6]。
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香気、色調、フェノールへの影響は「条件依存」として扱う

ペクチナーゼ前処理により、果肉や果皮の細胞壁が緩むため、香気前駆体、色素、フェノール類が
液相に移りやすくなる可能性があります。しかし、これは常に望ましい方向へ進むとは限りませ
ん。果皮由来の香気や色素抽出を高めたい場合もあれば、過剰なフェノール抽出や濁り安定化を避
けたい場合もあります。柑橘果汁での研究のように、ペクチナーゼ清澄化処理がフェノール化合物
に影響することは示されていますが、その評価は原料と目的品質に依存します[8]。

赤色系ワインでは、ペクチンとアントシアニンの相互作用が重要です。ペクチンがアントシアニン
と複合化してポリマー色素形成に関わるという知見は、ペクチンを分解する処理が色素の抽出、保
持、沈殿、熟成中の色調変化に関与し得ることを示します。一方で、これを「ペクチナーゼが必ず
色を濃くする」と表現するのは不正確です。色調への効果は、果皮接触、タンニン、酸素、pH、発
酵酵母、熟成条件との相互作用で決まります[4]。

酵素タイプと応用イメージの比較

酵素・作用タイプ 主な標的 ワイン・果実酒での意味 注意すべき点

ポリガラクツロナー
ゼ

ポリガラクツロン酸
骨格

ペクチン鎖を切断し、粘度低
減と清澄化を助ける

温度・pH条件で作用の進
み方が変わる[13]

ペクチンリアーゼ／
ペクチン酸リアーゼ

エステル化または脱
エステル化ペクチン

ペクチン骨格の分解により濁
り安定性を弱める

原料ペクチンの状態により
寄与が異なる[14]

ペクチンメチルエス
テラーゼ

メチルエステル基 ペクチン構造を変え、他のペ
クチン分解反応に影響

条件によってゲル化やカル
シウム架橋との関係を考慮

複合ペクチナーゼ製
剤 複数のペクチン構造

実務上は果汁抽出、粘度低
減、清澄化を同時に狙いやす
い

効果は原料、工程、保持条
件に依存[5]

この比較は、酵素を「強い・弱い」だけで選ぶのではなく、果実中のペクチン構造と工程目的に応
じて理解するためのものです。食品用ペクチナーゼ製品では、複数のペクチン分解活性が組み合わ
さって実務的な効果を示す場合がありますが、Enzymes.bioは製造業者ではないため、ここでは製
造者固有の活性設計や分析法の説明ではなく、用途上の機序に限定して整理しています。
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Figure 5. 세포벽이 약해지면 침용 과정에서 색소 성분, 페놀류 및 기타 수용
성 과일 성분에 더 쉽게 접근할 수 있습니다.

固定化ペクチナーゼ研究から分かること

食品産業では、酵素を担体に固定化して再利用性や工程安定性を高める研究も行われています。固
定化ペクチナーゼのレビューでは、食品加工への応用として果汁清澄化などが扱われ、酵素反応を
液体食品工程へ組み込む技術的関心が示されています[15]。

ただし、固定化酵素の研究成果は、通常の粉末または液体酵素製品の使用をそのまま説明するもの
ではありません。固定化では担体、拡散、再利用、反応器設計などが関係します。ワイン・果実酒
の前処理で重要なのは、ペクチナーゼがペクチン構造を分解し、搾汁、粘度、清澄化に寄与すると
いう基本原理であり、固定化研究はその応用範囲の広さを示す補助的な根拠として読むのが適切で
す[5]。

食品用ペクチナーゼを使う工程設計の考え方

実務上の工程では、ペクチナーゼは果実の破砕後、圧搾前、発酵前、または清澄化前のいずれかで
使われます。白ワインや果汁ベースの発酵飲料では、圧搾前後の清澄性改善を目的にすることが多
く、赤ワインや色素の強い果実酒では、果皮・果肉接触中の抽出とその後の清澄性を同時に意識し
ます。果実酒酵素に関する文献では、酵素前処理が果実酒品質の形成に関わる工程要因として位置
づけられています[1]。

処理を考える際には、まず「何を改善したいのか」を明確にすることが重要です。搾汁量を重視す
るのか、濁りを早く落としたいのか、膜濾過前の負荷を下げたいのか、果皮由来成分の抽出を調整
したいのかによって、処理位置と保持条件の考え方が変わります。ペクチナーゼは汎用的な清澄化

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 8 of 12



支援酵素ですが、すべての工程課題を単独で解決するものではありません。

温度やpHも作用に影響します。低温条件で働くペクチナーゼやポリガラクツロナーゼに関する研究
は、冷却マセレーションや低温清澄化のような工程で酵素特性が重要になることを示しています。
ただし、文献で扱われた特定酵素の性質を、すべての食品用ペクチナーゼ製品へ一律に当てはめる
ことは避けるべきです[13]。

Figure 6. 펙티나아제는 포도 와인과 비포도 과일 와인 전반에 적용되며, 특
히 바나나, 포멜로, 사과, 베리류, 열대 과일처럼 과육이 많거나 펙틴 함량이
높은 원료에 유용합니다.

用途別の実務メリット

白ワイン・ロゼワイン

白ワインとロゼワインでは、果汁清澄化と圧搾効率が特に重要です。ペクチナーゼ前処理によって
果汁中のペクチンが分解されると、デブルバージュ時の沈降が進みやすくなり、後段の濾過や発酵
管理が安定しやすくなります。これは、果汁清澄化用途としてのペクチナーゼの基本的な利用価値
に対応します[6]。

赤ワイン

赤ワインでは、ペクチナーゼは果皮・果肉組織を緩め、マセレーション中の液相移動や圧搾性に関
与します。一方で、色素とペクチンの相互作用があるため、抽出の強化だけを目的に単純化するべ
きではありません。ペクチンとアントシアニンの複合化に関する研究は、赤ワインの色素安定化を
考える上で、ペクチン分解の影響を慎重に扱う必要があることを示しています[4]。
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ナシ・リンゴ・サイダー系発酵飲料

リンゴやナシの果汁では、ペクチンによる濁りと粘度が清澄化を遅らせる場合があります。ナシ果
実酒の清澄化研究でペクチナーゼが検討されていることからも、これらの原料ではペクチン分解を
前処理として組み込む意義があります[11]。

柑橘・ブンタン・ザクロなどの高成分果実酒

柑橘やザクロなどでは、フェノール、色素、有機酸、香気成分が多く、清澄化だけでなく官能品質
とのバランスが重要になります。ブンタン果汁でのペクチナーゼ清澄化処理研究や、ザクロワイン
の官能特性研究は、果実酒原料ごとの成分特性を踏まえた工程設計が必要であることを示していま
す[8]。

Figure 7. 펙티나아제의 성능은 접근 가능한 펙틴과의 접촉, 공정 순서, 온도,
산도, 알코올 환경, 반응 시간에 따라 달라집니다.

Enzymes.bioでの購入と文書提供

Enzymes.bioは、ワイン・果実酒前処理向け食品用ペクチナーゼを1kg単位でオンライン直接販売し
ています。オンラインで注文と決済を行う形式で、注文時にCoAおよびSDSが併せて提供されま
す。Enzymes.bioは製造業者や試験機関ではないため、本記事では製造工程、独自試験法、活性単
位の定義、製造者固有の仕様説明ではなく、公開文献に基づく用途と作用機序を整理しています。

この製品の中心的な利用価値は、ペクチンを分解して、果実原料の搾汁性、粘度、沈降性、清澄
化、濾過前処理を改善しやすくすることです。果実酒製造では、原料の多様化により、ブドウ以外
の果実でもペクチン由来の加工課題が発生します。ペクチナーゼは、そのような果実原料を発酵工
程へ進める前の物性調整に役立つ、実務的な食品用酵素として位置づけられます[1]。
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まとめ：ペクチナーゼは「発酵前の物性制御」に強い酵素

食品用ペクチナーゼは、ワインや果実酒の前処理で、果実細胞壁とペクチン性コロイドを分解し、
搾汁、粘度低減、沈降、清澄化、濾過性を支援する酵素です。特に、ナシ、リンゴ、柑橘、ザク
ロ、ベリー、熱帯果実など、ペクチンや繊維質が工程上の制約になりやすい原料では、前処理酵素
としての意義が明確です[2]。

一方で、香気、色調、フェノール、発酵挙動への影響は、原料と工程条件に依存します。したがっ
て、ペクチナーゼを「香味を必ず改善する酵素」と表現するよりも、「ペクチン分解を通じて果実原
料の物性と清澄化を制御する酵素」と理解する方が、技術的にも実務的にも正確です。Enzymes.bio
の食品用ペクチナーゼは、ワイン・果実酒メーカーがペクチン由来の処理課題に対応するための、
オンライン購入可能な1kg単位の前処理酵素です。

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment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。

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatmentを購入 →
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