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High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking は、澱粉
を含むワイン、果実酒、発酵飲料、果実加工原料の前処理で、澱粉の液化、粘度低下、
濾過性改善を支援する液体タイプの耐熱性α-アミラーゼです。α-アミラーゼは澱粉分
子内部の結合を切断してデキストリン化を進めるため、澱粉質原料を発酵や後続処理に
適した状態へ近づける酵素として利用されます[1]。Enzymes.bio は本製品の供給業者で
あり、製品は1kg単位でオンライン購入でき、注文時にCoAとSDSが併せて提供されま
す。

製品の位置づけ：ワイン用「清澄剤」ではなく、澱粉課題に対応する耐熱
性α-アミラーゼ

本製品は、ワインメイキングや果実酒製造において、澱粉が工程上の問題になる場合に使用される
液体酵素です。一般的な成熟ブドウ果汁では、ペクチン、タンパク質、フェノール、金属成分、微
生物由来成分などが清澄性に関わることが多く、澱粉が常に主要因になるわけではありません。一
方で、果実ピューレ、濃縮果汁、未熟果の混入、加熱処理原料、穀物・米・芋類を併用する発酵飲
料、または澱粉質の植物性副原料を含む処方では、糊化澱粉による粘度上昇、沈降遅延、濾過負
荷、発酵前処理の不均一化が起こり得ます。こうした場面では、耐熱性α-アミラーゼが「澱粉を短
く切る」ことで、原料液を扱いやすい状態へ変える実務的な選択肢になります[2]。

α-アミラーゼの役割は、澱粉を完全にグルコースへ変換することではなく、主に長鎖澱粉を短鎖デ
キストリンへ分解して液化することです。発酵性糖を最大化したい場合には、用途に応じて糖化酵
素が別に関与しますが、α-アミラーゼによる前段階の液化が進んでいないと、基質が高粘度のまま
残り、混合、加熱、冷却、酵母接種、濾過の各工程が不安定になりやすくなります。損傷小麦澱粉
から発酵性糖を得る二段階酵素加水分解の研究でも、澱粉を段階的に処理して発酵可能な糖へ近づ
ける考え方が示されています[1]。
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Enzymes.bio はこの酵素を供給するオンラインサプライヤーであり、製造業者または研究所ではあ
りません。本製品は、製品ページから1kg単位で直接購入する形態で提供され、注文時に関連する
CoAとSDSが併せて提供されます。したがって、本稿では特定の製造条件や分析法を提示するので
はなく、公開文献で確認できるα-アミラーゼの機序、澱粉加水分解の科学的背景、ワイン・果実
酒・発酵原料での工程上の意味に焦点を当てます。

α-アミラーゼの作用機序：澱粉鎖を内部から切断して液化を進める

澱粉は、主に直鎖状のアミロースと分岐構造を持つアミロペクチンから構成される高分子多糖で
す。α-アミラーゼは、この澱粉分子内のα-1,4グリコシド結合を加水分解するエンド型酵素であ
り、分子の末端から一つずつ糖を外すのではなく、鎖の内部を複数箇所で切断します。そのため、
反応の初期段階から分子量が急速に下がり、糊化澱粉の粘性ネットワークが崩れ、原料液の流動性
が改善しやすくなります。α-アミラーゼを用いた澱粉加水分解は、トウモロコシ澱粉フィルムの物
性制御や澱粉構造の調整にも利用されており、澱粉分子の切断が材料特性を変化させることが報告
されています[3]。

Figure 1. 고온 안정성 알파 아밀라아제는 와인 및 과실주 제조를 위한 가열
매시 준비 과정에서 호화된 전분을 수용성 덱스트린과 발효 가능한 당으로 가
수분해합니다.

この機序は、ワイン・果実酒工程で問題になる「澱粉由来の粘度」と直接関係します。加熱された
澱粉は水を吸収して膨潤し、糊化して粘度を大きく上げます。そこへα-アミラーゼが作用すると、
長い澱粉鎖が短いデキストリンへ分割され、液中で形成されていた高分子ネットワークが弱まりま
す。結果として、撹拌時の抵抗、ポンプ移送時の負荷、熱交換時の滞留、圧搾や濾過時の目詰まり
が軽減される可能性があります。固定化α-アミラーゼによる天然澱粉前処理と加水分解の最適化研
究でも、α-アミラーゼ処理が澱粉基質の分解挙動を制御する中心要素として扱われています[4]。
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一方、α-アミラーゼはアミロペクチンの分岐点であるα-1,6結合を主に処理する酵素ではありませ
ん。そのため、α-アミラーゼ単独では、澱粉を完全な単糖へ変換するよりも、液化とデキストリン
化に強みがあります。発酵性糖の増加まで狙う工程では、液化後に別の糖化酵素が関わる設計が一
般的です。黒米澱粉を対象にしたアミログルコシダーゼ加水分解の研究は、澱粉をさらに糖化方向
へ進める酵素処理がα-アミラーゼとは異なる役割を持つことを示す文脈で参考になります[5]。

耐熱性が重要になる理由：糊化温度域と酵素失活の間を埋める

澱粉質原料の処理では、加熱によって澱粉粒が膨潤し、結晶性が崩れ、酵素がアクセスしやすい糊
化状態になります。しかし、通常の酵素は高温で立体構造が崩れやすく、活性を失うことがありま
す。耐熱性α-アミラーゼは、この矛盾を緩和するために使われます。つまり、澱粉が酵素にとって
利用しやすい状態になる温度域で、酵素側も十分に機能しやすいことが重要です。Bacillus
licheniformis 由来α-アミラーゼの活性改善に関する研究では、産業的に重要なα-アミラーゼの安
定性と生産性が継続的な研究対象になっていることが示されています[6]。

Figure 2. 일반적인 와인 제조 공정에서는 고온 매시 처리 중 내열성 알파 아
밀라아제를 사용해 전분 점도를 낮추고 발효성 추출물의 방출을 개선합니다.

高温工程に適したα-アミラーゼを使う利点は、単に「熱で壊れにくい」ことに留まりません。澱粉
が糊化している状態で酵素反応を進められるため、未糊化澱粉よりも基質表面が開き、酵素が結合
できる部位が増えます。また、反応初期に粘度が下がると、撹拌による温度ムラや濃度ムラが抑え
られ、結果として工程全体が均一になりやすくなります。超音波の熱効果を利用した多孔質澱粉の
酵素加水分解研究でも、熱的・物理的処理と酵素反応の組み合わせが澱粉構造に影響することが示
されています[7]。
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ワインメイキングや果実酒製造では、原料の加熱殺菌、果実ピューレの熱処理、濃縮果汁の希釈・
加温、穀物や米を含む副原料の煮沸・糊化など、高温を通る工程があります。こうした工程では、
酵素を低温工程まで待って添加すると、すでに高粘度化した原料を扱わなければならない場合があ
ります。耐熱性α-アミラーゼであれば、加熱後の高温域から液化を進めやすく、工程の初期段階で
粘度を制御できる可能性があります。カルシウムと超音波によるα-アミラーゼの安定性・触媒効率
向上に関する研究も、α-アミラーゼの構造安定性が実用性能に直結するテーマであることを示して
います[8]。

ワイン・果実酒工程で澱粉が問題になる場面

伝統的なブドウワインでは、澱粉が主成分として存在するわけではありません。しかし、現代の飲
料開発では、ブドウ以外の果実、果実加工品、穀物、米、芋類、植物性抽出物、濃縮ベース、フレ
ーバーベースを組み合わせることがあり、澱粉や糊化澱粉が工程特性に影響するケースがありま
す。とくに、加熱処理された果実ピューレや穀物由来原料では、澱粉が水を抱え込んで粘度を増
し、酵母発酵前の混合均一性や濾過性を低下させることがあります。フィンガーミレットの麦芽
化・発酵中における時間と温度が澱粉加水分解と酵素活性に影響する研究は、発酵原料中の澱粉処
理が温度管理と密接に関わることを示しています[2]。

果実酒やフルーツワインでは、濁りの原因を単純に一つへ絞ることはできません。ペクチン性濁
り、タンパク質混濁、ポリフェノール凝集、微生物由来濁り、金属反応、繊維質、種子・果皮由来
粒子などが複合的に関与します。その中で、澱粉が関与する濁りは、ヨウ素反応のような確認を現
場で行うかどうかとは別に、粘度・沈降性・濾過差圧の変化として現れることがあります。α-アミ
ラーゼが対象とするのはあくまで澱粉であり、ペクチンやタンパク質を主対象とする処理とは役割
が異なります。クロロゲン酸が澱粉の酵素加水分解を阻害する機序を比較した研究は、植物性原料
中の共存成分が澱粉分解に影響し得ることを示しており、果実系原料で酵素反応を考える際にも重
要な視点です[9]。
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Figure 3. 내열성 액상 알파 아밀라아제는 전분을 점도가 낮은 덱스트린과 당
으로 전환하여 와인, 과실주, 막걸리 및 부원료 기반 음료 생산을 지원합니다.

澱粉質副原料を含む発酵飲料では、α-アミラーゼの意義はさらに明確です。米、麦、トウモロコ
シ、キャッサバ、芋類などの澱粉を発酵へ利用するには、まず高分子澱粉を低分子化し、後続の糖
化や酵母発酵へつなげる必要があります。キャッサバ澱粉の酵素加水分解最適化研究や、高濃度条
件での非糊化黒紫米澱粉の酵素加水分解研究は、原料ごとの澱粉構造、固形分、温度、反応条件が
糖化・液化挙動に大きく影響することを示しています[10][11]。

工程上の効果：粘度低下、濾過性、発酵前処理

α-アミラーゼによる最も直接的な効果は、澱粉性高粘度の低下です。糊化澱粉が長鎖のまま存在す
ると、原料液はせん断に対して重くなり、配管内での圧力損失、タンク内の混合ムラ、加熱冷却の
不均一性を引き起こします。α-アミラーゼが澱粉鎖を短くすると、分子間の絡み合いが減り、液の
流動性が改善します。オートミルク調製における酵素加水分解と澱粉の構造・熱特性を扱った研究
でも、飲料様マトリックスにおいて酵素処理が澱粉物性に影響することが示されています[12]。

濾過性の改善も、澱粉分解と関係します。澱粉が微細な糊状粒子またはゲル状成分として残ると、
フィルター表面で圧密層を形成し、透過速度を下げることがあります。α-アミラーゼ処理で澱粉分
子が短くなると、ゲル形成性や粒子間架橋が弱まり、濾過工程の負担が下がる可能性があります。
ただし、濾過性はペクチン、タンパク質、微粒子、酵母細胞、ポリフェノール凝集物にも左右され
るため、α-アミラーゼ処理だけですべての濾過問題が解決するとは限りません。ポテト澱粉の多段
階構造変化と老化挙動を酵素加水分解とマイクロ波処理で解析した研究は、澱粉の分子構造変化が
物性と再会合挙動に結びつくことを示しています[13]。
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発酵前処理としては、α-アミラーゼは酵母が直接利用しにくい高分子澱粉を、後続の糖化処理に適
したデキストリンへ変える役割を持ちます。これにより、糖化酵素の作用点が増え、発酵性糖生成
へ向かう反応が進みやすくなります。損傷小麦粒澱粉から発酵性糖を生産する二段階酵素加水分解
では、澱粉基質を段階的に処理することで発酵可能な糖を得るプロセス設計が扱われています[1]。

Figure 4. 열처리만으로 전분을 처리하는 경우와 비교해, 알파 아밀라아제 처
리는 매시 점도를 낮추고 여과성을 개선하며 발효성 추출물의 이용 가능성을
높입니다.

α-アミラーゼ、糖化酵素、清澄関連酵素の役割比較

酵素・処理カテ
ゴリー

主な対象基質
ワイン・果実
酒・発酵原料で
の主な目的

得意な工程上の効果 限界

耐熱性α-アミ
ラーゼ

アミロース、アミ
ロペクチン中の主
にα-1,4結合

澱粉の液化、粘
度低下、糖化前
処理

高温処理原料や糊化澱粉
のデキストリン化、撹
拌・移送・濾過負荷の軽
減

澱粉を完全にグル
コースへ変える
主酵素ではない

アミログルコシ
ダーゼなどの糖
化酵素

デキストリン、オ
リゴ糖、澱粉末端 発酵性糖の増加

液化後の糖化、グルコー
ス生成方向への反応

高粘度の未処理
澱粉では反応効
率が制限されや
すい

ペクチン分解系
酵素 ペクチン質

果汁清澄、圧搾
性改善

果実由来の粘性や濁りの
軽減

澱粉液化は主目
的ではない
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酵素・処理カテ
ゴリー

主な対象基質
ワイン・果実
酒・発酵原料で
の主な目的

得意な工程上の効果 限界

タンパク質・ポ
リフェノール安
定化処理

タンパク質、フェ
ノール複合体など

混濁安定性の改
善

熱混濁や熟成中の凝集対
策

澱粉性粘度には
直接作用しない

この比較から分かるように、本製品の中心的な価値は「澱粉を含む原料を高温域でも液化しやすい
状態にすること」です。果実由来の濁り全般を対象とするのではなく、澱粉性粘度、澱粉性沈殿、
澱粉質副原料の前処理に焦点を当てると、α-アミラーゼの役割が明確になります。伝統的アルコー
ルワイン発酵におけるα-アミラーゼ固定化研究も、発酵工程とα-アミラーゼ利用を結びつける事
例として位置づけられます[14]。

高温安定型・液体製剤であることの実務的意味

液体タイプの酵素は、果汁、マッシュ、ピューレ、濃縮原料の希釈液、穀物を含む発酵ベースなど
に分散させやすい形態です。粉末酵素では投入時の飛散、溶解ムラ、局所濃度の偏りが課題になる
場合がありますが、液体製剤ではタンク内へ添加した後に攪拌で均一化しやすく、液体系プロセス
との相性が高いといえます。とくに、粘度の高い果実ピューレや澱粉質マッシュでは、酵素が均一
に行き渡ることが反応の再現性に影響します。α-アミラーゼの固定化や反応最適化を扱う研究で
も、酵素と澱粉基質の接触性が加水分解挙動に関わる重要要素として扱われています[4]。

耐熱性は、液体製剤の利便性と組み合わさることで、加熱処理工程の前後に組み込みやすいという
利点を生みます。たとえば、澱粉質原料を加温して糊化させた後、酵素が高温域で一定時間作用で
きれば、冷却前に粘度を下げることができます。これは、配管詰まり、ポンプ負荷、熱交換効率低
下を避けたい工程で実用的です。ルンビア澱粉をグルコース粉末へ加工する酵素加水分解研究で
は、糖化温度が工程成果に関わることが扱われており、温度と酵素反応の関係が澱粉処理で重要で
あることを示しています[15]。
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Figure 5. 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파 아밀라아제 효소의 pH에 따른

상대 활성으로, pH 5.5–6.3에서 최적 활성 구간을 보입니다.

ただし、「耐熱性」は無制限に高温で機能するという意味ではありません。酵素はタンパク質であ
り、温度、pH、共存成分、アルコール、糖濃度、金属イオン、フェノール類、処理時間によって構
造安定性と反応速度が変わります。果実や植物原料では、フェノール性化合物や有機酸が反応環境
を変えることがあります。クロロゲン酸による澱粉酵素加水分解阻害の比較研究は、同じ澱粉分解
反応でも共存する食品成分によって反応が変化し得ることを示しています[9]。

原料別に見た使いどころ

ブドウ主体のワインでは、澱粉が目立つ問題でなければα-アミラーゼの必要性は限定的です。しか
し、未熟果や果実加工品の使用、濃縮ベースの配合、粘度の高い原料ロットでは、澱粉または澱粉
様多糖が清澄性や濾過性へ影響する場合があります。この場合、α-アミラーゼはペクチナーゼの代
替ではなく、澱粉性の要因を切り分けて処理する補完的な酵素です。食品包装用トウモロコシ澱粉
フィルムにおける酵素加水分解の研究は、澱粉鎖の切断度合いが機械的性質に反映されることを示
しており、澱粉分子を変えることがマクロな物性変化へつながる点で参考になります[3]。

果実ピューレや濃縮果汁を使う果実酒では、粘度と濁りの原因が複合化しやすくなります。ペクチ
ン、繊維、澱粉、タンパク質、ポリフェノールが同時に存在し、加熱・冷却で構造が変わるためで
す。澱粉が関与する場合、耐熱性α-アミラーゼは加熱後の高粘度化を抑え、後続の沈降・遠心・濾
過工程の負荷を下げる可能性があります。オートミルクの酵素加水分解研究では、飲料状マトリッ
クスにおいて酵素処理が澱粉構造と熱特性に影響することが示され、植物性原料飲料での澱粉管理
の重要性を裏付けます[12]。
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米、麦、トウモロコシ、芋類、キャッサバなどを含む発酵飲料では、α-アミラーゼはより中心的な
役割を持ちます。これらの原料は発酵可能な糖を直接多く含むというより、高分子澱粉を糖化可能
な形へ変える必要があります。耐熱性α-アミラーゼは、加熱糊化された澱粉をデキストリンへ変
え、糖化酵素や発酵工程へつなぐ前処理として有用です。キャッサバ澱粉を対象とした酵素加水分
解最適化研究は、澱粉質原料ごとに加水分解挙動が異なり、工程変数が重要であることを示してい
ます[10]。

Figure 6. 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파 아밀라아제 효소의 온도에 따
른 상대 활성으로, 80–90°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는
열 변성에 따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

反応を左右する実工程の要因

α-アミラーゼ反応では、原料中の澱粉状態が大きく影響します。未糊化の澱粉粒は結晶性が高く、
酵素が内部へ入りにくい場合があります。一方、加熱で糊化した澱粉は構造が緩み、酵素が作用し
やすくなります。ただし、過度な加熱や長時間保持により、澱粉の老化、再会合、ゲル化が進む
と、再び処理しにくい構造になることがあります。ジャガイモ澱粉の酵素加水分解とマイクロ波処
理を組み合わせた研究では、澱粉の多階層構造変化と老化挙動が検討されており、熱履歴と酵素処
理の関係が複雑であることが示されています[13]。

pHも反応性に関わります。ワインや果実酒の原料は酸性であり、穀物マッシュや植物性飲料原料と
は環境が異なります。酵素はそれぞれ機能しやすいpH範囲を持つため、同じα-アミラーゼでも果
実系の酸性原料、高糖度濃縮液、アルコール存在下、ポリフェノールが多い原料では挙動が変わり
ます。緑ソバ澱粉の酵素加水分解において電気化学的に活性化された水溶液が還元性物質の収率へ
影響する研究は、反応媒体の性質が澱粉加水分解に影響することを示す一例です[16]。
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共存成分も無視できません。果実原料には有機酸、フェノール類、糖、ミネラル、タンパク質、ペ
クチン、繊維が含まれ、これらが酵素タンパク質や澱粉基質と相互作用することがあります。特に
フェノール性化合物は、澱粉や酵素と結合して加水分解速度を変える可能性があります。クロロゲ
ン酸による澱粉酵素加水分解の阻害機序を比較した研究は、植物由来成分が澱粉消化・分解反応を
抑制し得ることを明確に扱っています[9]。

科学的根拠の強さと、過度に主張すべきでない点

α-アミラーゼが澱粉を加水分解し、粘度低下や液化に利用されるという点は、澱粉科学と食品・発
酵工学の中で確立した知見です。損傷小麦澱粉、キャッサバ澱粉、黒紫米澱粉、オート麦澱粉な
ど、多様な澱粉質原料で酵素加水分解が研究されており、原料ごとに最適条件や反応挙動が異なる
一方、α-アミラーゼを含む酵素処理が澱粉変換の中心技術であることは一貫しています[1][11]。

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02–0.08% w/w)에서 와인 제조용 고온 안정성 액
상 알파 아밀라아제 효소의 예시적 용량–반응 관계입니다.

耐熱性α-アミラーゼの有用性についても、産業的な関心は高い領域です。Bacillus licheniformis 由
来α-アミラーゼの改良研究、カルシウムや超音波による安定性・触媒効率向上研究、各種原料を使
ったα-アミラーゼ生産研究は、α-アミラーゼの安定性と実用性が工業利用で重要なテーマである
ことを示しています[6][8]。

一方で、本製品そのものについて、第三者査読論文でワイン工程における性能を個別評価した公開
データがあるとは、本稿の出典範囲からは言えません。したがって、本稿で述べる内容は、特定ロ
ットや特定製造条件の性能保証ではなく、α-アミラーゼという酵素クラス、耐熱性酵素、澱粉加水
分解に関する公開研究から導かれる技術的説明です。この区別は、B2B用途で工程設計を検討する
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際に重要です。伝統的アルコールワイン発酵でのα-アミラーゼ固定化研究は、発酵文脈でのα-ア
ミラーゼ利用を示すものですが、すべてのワイン原料やすべての設備条件へ同一に適用できるわけ
ではありません[14]。

Enzymes.bioでの提供形態

Enzymes.bio は、High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking を供
給するオンライン酵素サプライヤーです。製品は1kg単位でオンライン直接購入でき、注文時にCoA
とSDSが併せて提供されます。Enzymes.bio は製造業者または研究所ではないため、本稿では製造
工程や試験法の詳細ではなく、公開文献に基づく酵素機能と実用上の位置づけを説明しています。

Figure 8. 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파 아밀라아제 효소의 예시적 열
안정성 감소 곡선으로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소

하는 모습을 보여줍니다.

この製品は、澱粉を含むワイン、果実酒、発酵飲料、果実加工液、植物性原料ベースを扱う事業者
にとって、加熱処理と澱粉液化を接続しやすい酵素として位置づけられます。特に、原料粘度が高
い、加熱後に糊状化する、濾過負荷が大きい、澱粉質副原料を発酵へ利用したい、といった工程で
は、耐熱性α-アミラーゼによる前処理が工程安定化の一手段になります。澱粉加水分解に関する複
数の研究が示すように、酵素処理の効果は原料種、熱履歴、反応媒体、共存成分によって変わるた
め、α-アミラーゼは「万能な清澄化剤」ではなく、澱粉性課題へ焦点を当てた工程支援酵素として
理解するのが適切です[12][2]。
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まとめ：澱粉を含むワイン・果実酒工程の液化と安定化を支援する酵素

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking は、澱粉を含むワイ
ン、果実酒、発酵飲料、果実加工原料において、澱粉の液化、粘度低下、濾過性改善、糖化前処理
を支援する液体タイプの耐熱性α-アミラーゼです。α-アミラーゼは澱粉鎖を内部から切断してデ
キストリン化を進めるため、糊化澱粉による高粘度や工程負荷を軽減する目的に適しています。澱
粉質発酵原料から発酵性糖を得る研究や、各種植物澱粉の酵素加水分解研究は、この酵素クラスが
澱粉処理で重要な役割を持つことを示しています[1][15]。

ただし、本製品はペクチン性濁り、タンパク質混濁、微生物管理、香味設計を包括的に解決する製
品ではありません。対象は澱粉であり、最も意味を持つのは、澱粉質副原料、加熱処理された果実
原料、濃縮・ピューレ原料、米・穀物・芋類を含む発酵ベースなど、澱粉が工程上の障害になる場
合です。Enzymes.bio は本製品を1kg単位でオンライン供給し、注文時にCoAとSDSを提供します。
澱粉が関与するワインメイキングや発酵飲料製造において、耐熱性α-アミラーゼは、原料をより流
動的で処理しやすい状態へ整える実用的な酵素です。

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For
Winemaking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。

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemakingを購入 →
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Enzymes.bioへお問い合わせ
ご注文に関するご質問は、当社チームが喜んでサポートします。

メール wholesale@enzymes.bio 電話（米国） +1 (507) 428-6057 お問い合わせ →

400+ B2B顧客 60+ 大学研究パートナー 54 世界各国に供給
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