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Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing は、赤ワイン醸造でブドウ果皮・果肉の
ペクチンを分解し、マセレーション中の成分移行、果汁回収、沈降・清澄を支援するペ
クチナーゼ製品です。ペクチン分解は、果皮細胞壁の構造をゆるめ、ペクチン由来の粘
性やコロイド性濁りを低減するため、赤ワインの色素・フェノール抽出と後工程の扱い
やすさに関係します[1]。Enzymes.bio は製造業者・研究所ではなく、食品加工・醸造用
途の酵素を供給するサプライヤーであり、本製品はオンラインで1kg単位にて直接購入
でき、CoAおよびSDSは注文時に併せて提供されます。

赤ワイン醸造でペクチナーゼが使われる理由

赤ワインでは、白ワインよりも果皮接触の工程が品質設計に深く関わります。アントシアニン、タ
ンニン、香味関連成分の多くは果皮や種子、果肉周辺組織に存在し、破砕後のマスト中へ移行して
はじめて色調、口当たり、ボディ、渋味、香味の骨格を形成します。ところが、ブドウ組織の細胞
壁にはペクチンを含む多糖ネットワークがあり、これが果汁を保持し、固液分離を遅らせ、抽出効
率や清澄性に影響します。ワイン醸造におけるペクチン分解性酵母の研究でも、ペクチン分解活性
は清澄改善とフェノール抽出の改善に関連づけられています[1]。

ペクチナーゼの役割は、単に「濁りを取る」ことではありません。赤ワイン用では、破砕後から発
酵・浸漬に至る工程で、果皮と果肉の細胞壁を構成するペクチン質を切断し、マストの物理的な抵
抗を下げることが中心です。これにより、果汁が固形分から離れやすくなり、キャップ管理やポン
プオーバー時の液相移動が円滑になり、色素やフェノール類が液相へ移る経路が開きやすくなりま
す。赤ワインのコロイド安定性に関する近年の整理でも、ワイン中の多糖やフェノール、タンパク
質などのコロイド成分は清澄・安定化の挙動に関わる重要因子とされています[2]。

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing は、この「ペクチン由来の物理的制約」を緩和す
るための加工補助酵素として位置づけるのが適切です。酵素処理はブドウの成熟度、品種、果皮
厚、破砕状態、温度、浸漬時間、亜硫酸管理、発酵進行などと組み合わさって効果を示すため、最
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終ワインの品質を単独で決定するものではありません。しかし、ペクチンが粘性、果汁保持、沈降
遅延、濁りの一因になっている場合、ペクチナーゼは工程全体の扱いやすさを改善する実務的な手
段になります[1]。

ペクチン分解の機序：細胞壁をゆるめ、液相への移行を進める

ペクチンは果汁を抱え込む細胞壁多糖である

ペクチンは、植物細胞壁および細胞間層に多く含まれる多糖で、果実組織の硬さ、細胞間の接着、
軟化、搾汁性に関わります。果実の軟化や収穫後変化を扱う研究では、細胞壁多糖の分解経路が果
実の組織変化に深く関係することが示されており、ペクチン質はその中心的な構成要素の一つです
[3]。ワイン醸造では、この構造が破砕後も一定程度残るため、果汁が細胞壁マトリックス内に保持
され、マストの粘性や濁りに影響します。

ペクチナーゼは、ペクチン分子の主鎖や側鎖、メチルエステル化された領域に作用する酵素群の総
称として扱われます。典型的には、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
ステラーゼなどの機能が関係しますが、製品ごとの組成や設計は供給元・用途によって異なりま
す。ここで重要なのは、赤ワインマスト中でペクチンの網目構造が切断されると、果肉組織のゲル
性が弱まり、固形分と液体の分離が進みやすくなる点です。果実ペクチンの抽出・分解挙動を扱う
研究でも、ペクチンの構造や分解速度は果実組織の内部構造と強く関係することが示されています
[4]。

Figure 1. 펙틴은 수분을 머금은 세포벽 네트워크를 형성해, 펙티나아제가 이
를 약화시키기 전까지 주스와 미세 입자를 붙잡아 둘 수 있습니다.
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赤ワインでは「抽出」と「清澄」の両方に関わる

赤ワイン醸造においてペクチナーゼが有用なのは、前工程の抽出と後工程の清澄を同時に支えるた
めです。マセレーション中には、果皮組織が緩むことでアントシアニンやフェノール類が液相へ移
行しやすくなります。一方、圧搾後や発酵後の工程では、ペクチン由来の粘性やコロイド性濁りが
減ることで、沈降や清澄の進行が助けられます。ペクチン分解性酵母の選択と利用に関するワイン
研究は、清澄改善とフェノール抽出改善という二つの目的を同じ文脈で扱っており、赤ワイン用ペ
クチナーゼの実務的意義をよく示しています[1]。

この作用は、赤ワインのマセレーション設計とも相互作用します。長期浸漬は揮発性成分や官能プ
ロファイルに影響するため、抽出の強さだけでなく、抽出される成分のバランスが重要です。
Monastrell赤ワインを対象とした延長マセレーション研究でも、浸漬条件は揮発性化合物と官能特
性に影響する要素として扱われています[5]。ペクチナーゼは、マセレーション時間そのものを置き
換えるものではなく、果皮組織から液相への移行を補助し、設計した浸漬条件の中で抽出効率を高
めるための手段です。

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing の実務上の利点

果汁回収と圧搾性の改善

ペクチンが多く残るマストでは、果汁が果皮・果肉の固形分に保持されやすく、フリーランの流れ
が遅くなり、圧搾時にも液切れが悪くなります。ペクチナーゼ処理によりペクチン性ゲルが崩れる
と、液相が固形分から離れやすくなり、圧搾前後の果汁回収が安定しやすくなります。果実加工全
般でも、ペクチンの抽出・変性・分解挙動は果実組織の多孔性や内部構造に依存し、液体移動と密
接に関係します[4]。

ただし、果汁回収の改善幅は一律ではありません。小粒で果皮比率の高いブドウ、厚い果皮を持つ
品種、成熟度が低く組織が硬い果実、破砕が弱いロットでは、ペクチンや細胞壁の影響が大きく出
ることがあります。一方、過熟で組織がすでに軟化している果実や、機械的破砕が強い条件では、
酵素処理による変化の見え方が異なります。ブドウの果実サイズや収量が果実形状およびワイン品
質に影響することを扱う研究もあり、原料ブドウの物理的性状は醸造上の抽出・品質設計に直結し
ます[6]。

マセレーション中の色素・フェノール抽出支援

赤ワインの色調は、アントシアニンの抽出だけでなく、タンニン、酸、金属イオン、酸化還元状
態、熟成中のポリマー形成などに左右されます。それでも、初期のマセレーションで果皮細胞壁か
ら色素がどの程度移行するかは重要です。ペクチナーゼは、果皮細胞壁のペクチンを分解し、色素
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やフェノール類が液相へ移る経路を作ることで、抽出の立ち上がりを支援します。ペクチン分解活
性を持つ酵母の利用研究では、ワイン製造におけるフェノール抽出改善が主要な目的として示され
ています[1]。

フェノール類の抽出は、ワインの渋味、苦味、酸化安定性、色の持続性にも関わります。白ワイン
のポリフェノールに関する包括的レビューでも、ポリフェノールはワイン品質および感覚特性に関
わる重要な化合物群として整理されています[7]。赤ワインではフェノール量と構成がさらに大きく
品質を左右するため、ペクチナーゼは「色を濃くする酵素」という単純な理解ではなく、果皮組織
からフェノール群を移行させるための細胞壁処理技術として考えるべきです。

Figure 2. 펙티나아제 제제는 과일 세포벽과 중간층 기질의 펙틴성 고분자를
절단하거나 변형해 젤 강도와 점도를 낮출 수 있습니다.

沈降、清澄、ろ過性の改善

ペクチンは水を保持しやすく、微細粒子を懸濁させ、マストやワインの濁りを長引かせる要因にな
ります。ペクチナーゼ処理によって高分子ペクチンが切断されると、粘性が低下し、固形分の沈降
や清澄が進みやすくなります。赤ワインのコロイド安定性を扱う研究では、多糖、タンパク質、フ
ェノール類などの相互作用がワインの濁りや沈殿、安定化処理に関わることが整理されています
[2]。

清澄性の改善は、単に見た目を透明にするだけではなく、後工程の負荷にも影響します。沈降が進
みにくいマストやワインでは、澱引き、ろ過、安定化処理の作業時間が伸び、香味や酸化管理にも
影響する可能性があります。酵母由来タンパク質抽出物による赤ワイン清澄・安定化研究のよう
に、ワインの清澄化はフェノールやコロイド成分との相互作用を考慮する必要がある工程です[8]。
ペクチナーゼはその中で、ペクチン由来の粘性・濁りを低減する役割を担います。

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 4 of 11



比較表：赤ワイン工程におけるペクチナーゼの関与

工程・
課題

ペクチンが関与する現
象

Fruit Pectinase Enzyme For
Red Wine Brewing に期待され
る働き

注意すべき限界

破砕後
マスト

果皮・果肉の細胞壁が
果汁を保持し、マスト
が重くなる

ペクチン網目を切断し、液相の
流動性を高める

破砕度、品種、成熟度により効
果の出方は変わる

マセレ
ーショ
ン

果皮細胞壁が色素・フ
ェノールの移行を制限
する

果皮組織をゆるめ、アントシア
ニンやフェノール類の移行を支
援する

抽出バランスは温度、時間、ア
ルコール生成、キャップ管理に
も依存する

圧搾
ペクチン性ゲルが液切
れを妨げる

果汁保持を弱め、圧搾前後の液
分離を助ける

収量向上を一定値で保証するも
のではない

清澄・
沈降

ペクチンが粘性やコロ
イド性濁りの原因にな
る

高分子ペクチンを低分子化し、
沈降・清澄を支援する

すべての濁りがペクチン由来で
はない

ろ過前
処理

粘性や微細コロイドが
ろ過負荷を高める

ペクチン由来のろ過抵抗を下げ
る方向に働く

Botrytis由来グルカンなど別多糖
が主因の場合は適用範囲が異な
る

この比較から分かるように、赤ワイン用ペクチナーゼは一つの工程だけに閉じた添加物ではなく、
破砕、浸漬、圧搾、清澄、ろ過前処理まで連続的に影響します。特に、ペクチンが原因で「液体が
動きにくい」「沈みにくい」「抽出が進みにくい」という状態が見られる場合、ペクチナーゼは工程
の物理的な流れを整える酵素として機能します。ワインにおけるペクチン分解活性の利用研究が、
清澄とフェノール抽出を同時に扱っていることは、この多面的な役割を裏づけています[1]。

赤ワイン品質との関係：色、タンニン、香味、コロイド安定性

色調への影響は「抽出」と「安定化」の両面で考える

ペクチナーゼ処理により果皮細胞壁が緩むと、初期抽出でアントシアニンが液相へ移行しやすくな
ります。ただし、最終的な赤ワインの色は、抽出されたアントシアニン量だけで決まりません。タ
ンニンとの結合、pH、酸化還元状態、熟成中の反応、コロイド状態などが複合的に影響します。赤
ワイン熟成に関する比較研究でも、熟成条件は化学組成と品質に影響する要因として扱われていま
す[9]。
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このため、Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing は「色を強制的に固定する酵素」では
なく、色素が果皮から液相へ移行する初期段階を支援する酵素と捉えるのが正確です。抽出が進み
すぎるとタンニンの粗さや過剰なフェノール感につながる可能性もあるため、ペクチナーゼの働き
はマセレーション時間、温度、発酵管理、品種特性と合わせて評価されるべきです。延長マセレー
ション研究が示すように、浸漬条件は揮発性成分や官能特性に影響するため、抽出効率だけでなく
ワイン全体のバランスが重要です[5]。

Figure 3. 레드 와인 제조에서 펙티나아제는 주스 방출, 점도 감소, 추출 효율
향상, 펙틴 관련 청징을 돕습니다.

タンニンと口当たりへの影響

タンニンは赤ワインの骨格を形成しますが、抽出量と抽出タイミングによって印象が変わります。
果皮由来タンニンは比較的滑らかな構造形成に寄与しやすい一方、種子由来の過剰抽出は苦味や収
斂感を強める場合があります。ペクチナーゼは主として果皮・果肉のペクチンに作用するため、果
皮側からのフェノール移行を助ける方向で働きますが、種子抽出やアルコール濃度、発酵温度の影
響を消すものではありません。フェノール成分はワイン品質と感覚特性に関わる主要因として扱わ
れています[7]。

また、タンニンはコロイド形成や清澄反応にも関係します。赤ワインでは多糖、タンパク質、フェ
ノール類の相互作用が沈殿、濁り、口当たり、安定性に影響します。ペクチナーゼ処理でペクチン
性多糖が低分子化されると、コロイド環境が変化し、清澄や安定化処理の挙動にも影響し得ます。
赤ワインコロイドの研究では、コロイド成分の特性把握と安定化戦略が品質管理上の重要課題とし
て整理されています[2]。
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メタノール生成に関する正確な理解

ペクチンメチルエステラーゼ活性が関与する場合、ペクチンのメチルエステル基からメタノールが
生成する経路が問題になることがあります。果実酒におけるメタノール生成経路を扱うレビューで
は、ペクチン分解、特にメチルエステル化ペクチンの脱エステル化がメタノール生成の重要経路と
して整理されています[10]。これは果実ワイン全般で注意すべき科学的論点であり、赤ワイン用ペク
チナーゼについても「ペクチン分解は有益だが、メタノール経路の理解が必要」という文脈で扱う
べきです。

一方で、ペクチナーゼ利用そのものを過度に危険視するのも正確ではありません。メタノール生成
は、果実のペクチン量、ペクチンのメチルエステル化度、果皮・果肉の接触条件、酵素活性の種
類、発酵条件などに影響されます。したがって、赤ワイン醸造では、ペクチン分解による果汁回
収・抽出・清澄の利点と、果実酒におけるメタノール生成経路の知見を踏まえて、工程条件を管理
する必要があります。メタノール生成制御に関する近年のレビューは、発酵果実酒での経路理解と
制御戦略を包括的に扱っています[10]。

使用場面の考え方：破砕後からマセレーション工程へ

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing は、赤ワインの破砕後マストに対して、マセレーシ
ョン工程の中でペクチン分解を進める用途に適しています。破砕によって果皮・果肉組織が露出し
た段階では、酵素が基質であるペクチンに接触しやすくなり、抽出、液切れ、清澄に関わる初期条
件を整えやすくなります。Enzymes.bio のワイン醸造用酵素情報では、ワイン用途の酵素がマセレ
ーション、清澄、抽出などの工程支援に用いられるものとして整理されています。

Figure 4. 펙티나아제는 점도를 지탱하는 다당류 구조를 줄이는 반면, 청징제

는 주로 결합이나 응집을 통해 대상 물질을 제거합니다.
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赤ワインでは、発酵初期から中期にかけてアルコール濃度、温度、pH、亜硫酸、フェノール濃度が
変化し続けます。酵素の働きはこうした環境条件の影響を受けるため、ペクチナーゼは工程中のど
こで基質に接触するかが重要です。破砕直後から浸漬初期にかけては、果皮細胞壁へのアクセスが
比較的良く、抽出設計に対して影響を与えやすい段階です。ワイン醸造におけるペクチン分解性微
生物の利用研究でも、清澄とフェノール抽出の改善は、マスト中でのペクチン分解活性と結びつけ
て論じられています[1]。

適用範囲と限界：ペクチン由来の問題に焦点を当てる

ペクチナーゼの適用範囲は、あくまでペクチンを中心とした細胞壁多糖に関わる問題です。マスト
の粘性、果汁保持、沈降遅延、ペクチン性濁り、果皮からの抽出不足といった課題には関係します
が、すべての清澄不良やろ過障害を解決するものではありません。赤ワインのコロイド安定性に
は、多糖、タンパク質、フェノール、金属イオン、酒石酸塩、微生物由来成分など複数の因子が関
与します[2]。

たとえば、腐敗果や特定の微生物汚染が関わる場合、濁りやろ過障害の主因がペクチン以外の多糖
である可能性があります。このような場合、ペクチナーゼ処理だけで十分な改善が得られないこと
があります。ワインの清澄・安定化研究では、タンパク質性清澄剤や酵母由来抽出物など、異なる
作用機序を持つ処理が検討されており、清澄工程が単一要因では説明できないことを示しています
[8]。

原料ブドウの状態が結果を左右する

ブドウの成熟度、果粒サイズ、収量、果皮構造は、ペクチナーゼの効果に大きく影響します。果粒
が小さいほど果皮比率が高くなり、抽出に関わる果皮由来成分の影響が強く出る場合があります。
反対に、大粒で果肉比率が高いブドウでは、果汁回収や粘性への影響が見えやすいことがありま
す。果粒サイズや収量がブドウ形状とワイン品質に影響することを扱う研究は、原料果実の物理特
性が醸造結果に関わることを示しています[6]。

また、栽培条件や気象条件もマスト品質に影響します。気象、樹冠遮光、除葉が収量やマスト品
質、香気関連化合物に影響することを扱った研究では、ブドウの栽培環境が醸造前の化学的・物理
的条件を左右することが示されています[11]。したがって、ペクチナーゼは原料差を完全に均質化す
るものではなく、各ロットが持つペクチン性構造に対して工程上の扱いやすさを改善する技術で
す。
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Enzymes.bio における製品の位置づけ

Enzymes.bio は酵素の製造業者でも試験研究機関でもなく、食品加工、飲料、醸造などの業務用途
に酵素を供給するサプライヤーです。Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing は、赤ワイン
醸造におけるペクチン分解を目的とした製品として、オンラインで1kg単位にて直接購入できます。
注文時には、製品に関連する CoA と SDS が併せて提供されます。

Figure 5. 펙티나아제는 과실 고형물과 펙틴이 풍부한 구조가 아직 접근 가능

한 파쇄부터 침용 및 압착 단계까지 가장 유용합니다.

本製品の説明では、特定の活性単位、グレード、分析法、活性単位の定義をここで示すのではな
く、赤ワイン工程における技術的役割を明確にすることが重要です。すなわち、果皮・果肉中のペ
クチンを分解し、マセレーション、果汁回収、沈降、清澄を支援する酵素であるという点です。ワ
イン醸造用酵素の文脈では、こうした酵素は原料ブドウの細胞壁構造に働きかけ、抽出と加工性を
改善するために利用されます。

まとめ：赤ワイン工程のペクチン由来課題に対応する実務的な酵素

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing は、赤ワイン醸造で問題になりやすいペクチン由
来の粘性、果汁保持、抽出不足、沈降遅延、清澄不良に対して、細胞壁多糖を分解することで工程
を支援するペクチナーゼです。ペクチン分解活性は、ワイン製造における清澄改善とフェノール抽
出改善の両方に関係することが示されており、赤ワインのマセレーション設計において実務的な意
味を持ちます[1]。

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 9 of 11



一方で、ペクチナーゼは赤ワイン品質を単独で決めるものではありません。色調、タンニン、香
味、コロイド安定性は、ブドウ品種、成熟度、果皮構造、発酵温度、浸漬時間、酸化還元状態、熟
成条件などの複合要因で決まります。赤ワインのコロイド安定性に関する研究が示すように、清澄
や安定化には多糖、フェノール、タンパク質など複数成分の相互作用を考慮する必要があります
[2]。

したがって、本製品は「赤ワイン醸造のペクチン分解を支援し、マセレーション、果汁回収、清澄
を扱いやすくする酵素」として理解するのが最も正確です。Enzymes.bio はサプライヤーとして本製
品を1kg単位でオンライン提供しており、CoA と SDS は注文時に併せて提供されます。

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing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。

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewingを購入 →
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