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Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processingは、イカの皮と身の境界
にあるタンパク質性の結合組織を酵素的に弱め、手作業または機械式皮むきで皮を剥が
れやすくするための食品加工用酵素です。皮そのものを力で削り取るのではなく、コラ
ーゲンを含む皮下結合組織や筋肉表層との接着を部分的に加水分解することで、外観、
歩留まり、作業負担のバランスを取りやすくします。Enzymes.bioは本製品の供給業者
であり、1 kg単位でオンライン直接購入でき、CoAおよびSDSは注文時に併せて提供さ
れます。

イカ皮むき工程で酵素が担う役割

イカ加工では、皮むきは単なる外観調整ではなく、後工程の調味、乾燥、加熱、冷凍、包装品質に
影響する前処理です。皮が残ると色むら、食感むら、調味液の浸透差が生じやすく、逆に強い物理
処理で剥がすと身の表面が傷み、歩留まりや見た目を損なうことがあります。水産加工における酵
素利用は、タンパク質や結合組織を選択的に変化させ、加工性や副産物利用を高める技術として整
理されており、魚介類の加工工程に応用されてきました[1]。

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processingは、この皮むき工程において「剥離を
開始しやすい状態」をつくる補助酵素として位置づけられます。Enzymes.bioは本製品を製造する研
究機関ではなく、B2B向けに供給する立場です。したがって、本稿では個別ロットの製造条件や分
析法ではなく、イカ加工で酵素的皮むきを理解するための作用機序、工程上の意味、公開文献に基
づく根拠の範囲を整理します。

なぜイカの皮は剥きにくいのか

イカの皮は、表面に載っている薄膜のように見えても、実際には筋肉表層、結合組織、色素細胞を
含む皮膚層が絡み合った構造として身に付着しています。水産物の皮、骨、内臓などの加工副産物
には、コラーゲンを含む構造タンパク質が多く、これらは加水分解や抽出の対象になることが報告
されています[2]。
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皮と身の境界には、コラーゲン様タンパク質、筋原線維タンパク質、弾性を持つ構造タンパク質、
細胞外マトリックス成分が関与します。これらのネットワークが強く保たれているほど、皮は薄く
裂けたり、斑点状に残ったりしやすくなります。Squid Skin Peeling Enzymeの考え方は、この界面
のタンパク質性ネットワークを局所的に弱め、皮を「剥がす」のではなく「剥がれやすくする」点
にあります。

イカ皮は副産物利用の観点からも注目されており、コラーゲン回収の対象として扱われることがあ
ります。これは、イカ皮が単なる廃棄皮ではなく、酵素や抽出処理で変化し得るタンパク質性素材
であることを示しています。皮むき用途ではコラーゲンを完全に回収するわけではありませんが、
皮下結合組織が酵素反応の標的になり得るという点で、関連する基礎情報として有用です[3]。

作用機序：皮と身をつなぐタンパク質性接着を弱める

酵素的皮むきの中心になる反応は、タンパク質分解酵素によるペプチド結合の加水分解です。プロ
テアーゼは水の関与によりタンパク質鎖を切断し、長い構造タンパク質を短い断片へ変えます。食
品加工で使われるプロテアーゼは、肉の軟化、魚介タンパク質の加水分解、ペプチド調製など多様
な用途で研究されており、水産物素材にも適用されています[4]。

Figure 1. 프로테아제 처리는 오징어 껍질과 몸통 사이의 단백질 기질에서 노
출된 펩타이드 결합을 가수분해해, 물리적 제거 전에 접착력을 낮춥니다.

イカ皮むきで重要なのは、身全体を分解するほど強く反応させることではありません。目的は、皮
下の接着界面にあるコラーゲン様構造や結合組織タンパク質を部分的に切断し、皮と筋肉表面の間
に生じる機械的な保持力を下げることです。反応が適度であれば、手で軽く引く、流水で洗う、ま
たは皮むき機に通す際に、皮が連続的に離れやすくなります。
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機構を工程の視点で見ると、第一段階では酵素液が皮表面や切断面から浸透し、タンパク質性の界
面へ到達します。第二段階では、プロテアーゼが界面タンパク質の一部を切断し、皮と身の間にあ
る連続した繊維状ネットワークを短くします。第三段階では、水和、軽い撹拌、物理的な皮むき動
作によって、弱くなった接着層が破断しやすくなります。工業用プロテアーゼは、タンパク質基質
の加水分解を通じて食品、洗浄、皮革、廃棄物処理など幅広い工程に応用されており、この「構造
タンパク質を工程目的に応じて弱める」という考え方は複数産業で共通します[5]。

ただし、同じプロテアーゼ反応でも、過剰に進むと望ましくありません。界面だけでなく筋肉表面
のタンパク質まで分解が進むと、表面が柔らかくなりすぎる、ぬめりが増す、身割れしやすくな
る、洗浄時のロスが増えるといったリスクがあります。そのため、酵素的皮むきは「完全分解」で
はなく「制御された部分加水分解」として設計されるべき工程です[1]。

手作業・機械式・酵素補助の違い

イカの皮むきには、手作業、機械式、酵素補助型の工程があります。酵素はこれらを置き換えるだ
けの技術ではなく、既存の手作業や機械式皮むきの前に組み込み、剥離を容易にする前処理として
使われるのが自然です。水産加工酵素のレビューでも、酵素は単独の最終工程というより、切断、
抽出、洗浄、分離、品質調整などの工程と組み合わせて利用される技術として扱われています[4]。

方式 主な働き 強み 注意点 酵素との関係

手作業
皮むき

作業者が皮をつま
み、引き剥がす

原料状態に応じた微
調整が可能

労務負担、熟練依存、処
理速度のばらつき

酵素前処理で皮のつ
かみ直しや手直しを減
らしやすい

機械式
皮むき

ローラー、摩擦、
刃、圧力などで皮
を除去

処理量を確保しやす
い

原料サイズや皮の密着度
で剥き残り・損傷が出る
ことがある

酵素で接着を弱める
と、過度な機械力を
避けやすい

酵素補
助皮む
き

皮下タンパク質を
部分加水分解し、
剥離を促進

皮と身の界面に作用
し、穏やかな前処理
になり得る

反応不足・過反応の管理
が必要

手作業・機械式の前
段または併用工程と
して機能する

この比較で重要なのは、酵素補助型の価値が「力をゼロにする」ことではない点です。皮を物理的
に除去する動作は残りますが、その前に接着界面を弱めることで、必要な力を下げ、剥き残りや身
の損傷を抑える方向に工程を調整できます。食品加工分野でのプロテアーゼ利用は、基質タンパク
質の構造を変え、加工適性を変化させる点に価値があります[6]。
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水産加工におけるプロテアーゼ利用との整合性

水産加工副産物から得られるタンパク質やペプチドは、酵素加水分解によって機能性素材、栄養素
材、調味素材へ変換されることが多くのレビューで整理されています。これは、魚介類の皮や肉に
含まれるタンパク質がプロテアーゼの基質となり、分子量や構造が変化することを示します[7]。

たとえば、水産加工副産物を原料としたプロテアーゼ生産や、得られた酵素を用いた生理活性ペプ
チド調製の研究では、魚介由来タンパク質が酵素反応により短いペプチドへ変換されることが扱わ
れています。皮むき工程はペプチド生産を目的とするものではありませんが、タンパク質性組織が
酵素で切断されるという基盤は共通します[8]。

Figure 2. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제는 제어된 껍질 이완을 위한 적정

처리 환경과 단백질 가수분해 강도에서 개념적으로 차이가 있습니다.

イカに関しても、皮や油などの加工副産物を価値ある素材へ変える研究が進んでいます。イカ油の
酵素的変換に関する研究は皮むきそのものではありませんが、イカ加工副産物が酵素処理の対象と
なり得ること、そして酵素反応が水産資源の利用価値を高める手段として研究されていることを示
しています[9]。

Squid Skin Peeling Enzymeの工程上の位置づけ

Squid Skin Peeling Enzymeは、解凍後または一次処理後のイカに対し、皮むき前の水系処理として
組み込まれることが多いタイプの加工用酵素です。水を介して酵素を皮表面や切断面に接触させ、
皮と身の接着が弱まった段階で、手作業、流水、軽い摩擦、または皮むき機により皮を除去する流
れが想定されます。本製品は、イカ加工における効率的な皮むき用途として供給されています。
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工程設計では、温度、pH、接触時間、原料サイズ、解凍状態、撹拌の強さが結果に影響します。こ
れらは酵素反応速度だけでなく、イカの身の柔らかさ、皮の膨潤、色素層の剥がれ方、洗浄時の表
面状態にも関わります。水産物酵素処理では、酵素そのものの性質だけでなく、原料組織の状態と
後工程の分離操作が品質を左右します[1]。

皮むき後には、剥がれた皮、分解された表面タンパク質、酵素を含む処理液を十分に除去する洗浄
工程が重要です。酵素は化学薬品のように素材を一律に溶かすのではなく、基質と条件に応じて反
応するため、処理段階と洗浄・分離段階を分けて考える必要があります。食品加工酵素の利用で
は、目的反応が終わった後に、加熱、洗浄、分離、pH変化などの後工程で品質を整える設計が一般
的です[4]。

期待される加工上の利点

第一の利点は、皮むき効率の改善です。皮と身の境界が弱まると、作業者が皮を引き剥がす際の抵
抗が下がり、同じ動作でより広い面積が剥がれやすくなります。機械式皮むきでも、皮が界面から
離れやすい状態になれば、摩擦や圧力を過度に強める必要が減り、処理の安定化につながります。
酵素は水産加工において、歩留まり、機能性、加工性を変化させる手段として広く検討されていま
す[1]。

第二の利点は、外観の均一化です。イカ皮は色素層を含むため、剥き残りが少量でも白い身の表面
に目立つことがあります。酵素で接着を弱めてから剥離すれば、点状の皮残りや筋状の剥き残りを
減らす方向に工程を設計しやすくなります。水産物タンパク質の酵素処理は、素材表面やタンパク
質構造を変えることで、最終製品の品質特性に影響し得る加工技術です[2]。

Figure 3. 효소 보조 오징어 박피 라인은 수용액 상태의 효소 접촉, 부드러운
교반, 세척, 가벼운 기계적 제거를 결합해 더 깨끗한 몸통 표면을 만듭니다.
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第三の利点は、強い物理処理への依存を下げられることです。摩擦、圧力、刃物、長時間の手作業
だけで皮を取ろうとすると、皮が強く密着している原料では身の表面が削れたり、裂けたりするこ
とがあります。酵素前処理は、身を直接削るのではなく、皮と身の界面を弱めるため、機械力のか
け方を穏やかにできる可能性があります。

第四の利点は、工程の再現性を高めやすいことです。手作業のみでは作業者の経験や疲労に左右さ
れますが、酵素処理を前段に入れると、皮むき作業に入る時点で原料の剥離性をそろえやすくなり
ます。ただし、酵素反応は原料鮮度や解凍状態にも左右されるため、原料側のばらつきが大きい場
合は、その影響も工程結果に残ります[4]。

過反応を避けるべき理由

酵素的皮むきでは、「よく効く」ことと「長く反応させる」ことは同じではありません。プロテアー
ゼが界面だけでなく筋肉表層へ過度に作用すると、身の表面が脆くなり、洗浄時に微細な破片が流
出しやすくなります。タンパク質分解酵素は有用な加工ツールですが、基質タンパク質を切断する
性質そのものが、過剰反応時には品質低下の原因にもなります[5]。

イカの身は加熱後の弾力や歯切れが重要な製品も多く、表面タンパク質の分解が進みすぎると、食
感や保水性に影響する可能性があります。酵素処理の目的は、皮下の接着層を狙って弱めることで
あり、可食部全体を軟化させることではありません。水産物タンパク質の加水分解は、ペプチド製
造では分解を進めることが目的になりますが、皮むきでは反応を途中で止める発想が重要です[8]。

このため、酵素処理は単独で完結する工程ではなく、処理、剥離、洗浄、次工程への移行を一体で
考える必要があります。反応が進んだ後に皮を速やかに除去し、表面を洗浄することで、目的外の
分解を抑えやすくなります。酵素の利点は反応の選択性にありますが、その選択性は原料状態と工
程管理によって発揮されます[1]。

食品加工での利用場面

冷凍イカ・解凍イカの一次加工

冷凍イカを解凍して処理するラインでは、解凍ムラや原料サイズの差により、皮の密着度が変わる
ことがあります。酵素前処理は、こうした原料差の中でも皮と身の接着を弱め、手作業や機械式皮
むきの負担を下げる目的で使われます。製品ページでも、本酵素は効率的なイカ加工のための皮む
き酵素として位置づけられています。
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乾燥・調味・加熱製品向けの外観調整

乾燥イカ、調味イカ、冷凍惣菜、加熱用原料では、皮残りが後工程で目立つことがあります。乾燥
では皮残り部分が色濃く見え、調味では浸透差が出やすく、加熱では表面の縮み方が変わる場合が
あります。酵素的皮むきは、後工程の均一性を高めるための前処理として利用価値があります。水
産加工酵素は、加工効率だけでなく、製品品質や原料利用の改善にも関係する技術として扱われて
います[4]。

Figure 4. 더 깨끗한 효소 박피는 오징어 튜브, 링, 스트립, 냉동 제품, 조리용

제품에서 더 균일한 외관을 구현하는 데 도움이 됩니다.

手作業仕上げを伴う加工ライン

完全自動化が難しいラインでは、酵素は人の作業をなくすものではなく、作業者がより短時間で均
一に仕上げられる状態をつくる補助として働きます。特に、皮が薄く裂けやすい原料では、最初の
剥離点を作るまでに時間がかかることがあります。酵素処理によって界面の保持力が下がると、剥
離開始から仕上げまでの作業を安定させやすくなります。

水産副産物利用と酵素処理の文脈

イカの皮むき工程は、皮を除去するだけでなく、副産物の発生を伴います。近年の水産加工では、
皮、骨、頭足類副産物、内臓、殻などを廃棄物としてではなく、タンパク質、ペプチド、油脂、コ
ラーゲンなどの資源として捉える研究が進んでいます。水産加工副産物の高付加価値化に関するレ
ビューでは、酵素処理や発酵を含む技術が、栄養成分の回収と利用拡大に関与することが整理され
ています[10]。
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Squid Skin Peeling Enzymeの直接目的は、皮副産物から何かを抽出することではありません。しか
し、皮が酵素反応を受けるタンパク質性素材であること、また水産加工で発生する副産物を適切に
扱うことは、工程全体の価値に関わります。イカ皮からコラーゲンを回収する取り組みが紹介され
ていることからも、皮は加工上の障害であると同時に、管理すべき素材でもあります[3]。

酵素的皮むきは、化学的な強処理や過剰な機械処理に比べて、素材に合わせた穏やかな工程設計に
適しています。ただし、それは廃棄物問題や持続可能性を単独で解決する技術ではありません。副
産物の分別、洗浄水の管理、原料トレーサビリティ、適切な食品安全管理と組み合わせて初めて、
加工ライン全体の改善につながります[7]。

科学的根拠の強さと限界

本製品の理解には、三つの根拠を分けて考える必要があります。第一は、Enzymes.bio製品ページ
が示す「イカ皮むき用途の酵素」という直接情報です。これは製品用途を説明する情報ですが、査
読済み論文としての工程比較データではありません。

第二は、水産加工酵素およびプロテアーゼに関するレビューです。これらは、魚介類タンパク質が
酵素加水分解の対象となり、加工性や副産物利用に応用されることを示します。イカ皮むきそのも
のを比較試験したデータではないものの、作用機序を説明する科学的土台になります[1]。

Figure 5. 분리된 오징어 껍질은 단백질이 풍부한 부산물 흐름으로, 박피가

더 깨끗하고 예측 가능할수록 관리가 더 쉬워질 수 있습니다.

第三は、イカ皮や水産副産物のタンパク質利用に関する情報です。イカ皮がコラーゲンなどのタン
パク質資源として扱われることは、皮が酵素処理の標的となる構造タンパク質を含むことを支持し
ます。ただし、コラーゲン回収と皮むき工程では目的も処理深度も異なるため、同じ結果を期待す
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るものではありません[3]。

現時点で公開情報から確認できる範囲では、Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid
Processingという個別製品について、原料種、温度帯、処理時間、剥離率、歩留まり、官能評価、
微生物影響を体系的に比較した査読済みデータは限定的です。したがって、本稿では「タンパク質
性界面を酵素で弱める加工用前処理」として、根拠の範囲を明確にして扱うのが適切です[4]。

根拠の種類 本製品理解へ
の関係

何を説明できるか 限界

製品情報 直接的 イカ皮むき用途、オンライン供給、注
文時文書提供

査読済み工程比較データ
ではない

水産加工酵素レビ
ュー

間接的だが重
要

魚介タンパク質への酵素利用、加工工
程での応用

個別製品の性能を示すも
のではない

水産副産物・イカ
皮情報

構造理解に有
用

皮がコラーゲンなどのタンパク質資源
であること

皮むき条件を直接規定し
ない

工業用プロテアー
ゼ研究

機序理解に有
用

タンパク質分解、構造改変、工程利用 イカ皮むき専用データで
はない

品質設計で重視すべき工程変数

酵素的皮むきの結果は、酵素だけで決まりません。イカの種類、漁獲後の保管、冷凍履歴、解凍状
態、身の温度、表面の損傷、皮の乾燥、サイズのばらつきが剥離性に影響します。水産物は生物由
来の原料であり、同じ工程でも原料ロットにより組織の反応性が変わります[2]。

温度は酵素反応と身質の両方に影響します。温度が低すぎれば反応が遅くなり、温度が高すぎれば
身質変化や望ましくない微生物リスク管理の課題が生じます。pHも、酵素の反応性だけでなく、タ
ンパク質の電荷状態、保水性、皮下組織の膨潤に影響します。食品加工酵素の応用では、酵素活性
だけでなく、食品マトリックス全体の品質変化を考慮する必要があります[6]。

撹拌や水流も重要です。強すぎる物理力は、酵素が界面を弱める前に身を傷つける可能性がありま
す。一方で、接触が不十分だと酵素が皮下へ届きにくく、処理ムラが生じます。したがって、酵素
処理は「酵素を入れる」操作ではなく、原料表面への接触、反応、剥離、洗浄を連続した工程とし
て設計する必要があります[1]。
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安全性と食品加工上の取り扱い

食品加工で酵素を使う場合、反応工程と最終製品の安全管理を分けて考える必要があります。酵素
は加工助剤として使われることが多い一方、原料、処理水、設備、作業環境、洗浄工程の衛生管理
が伴わなければ、品質は安定しません。水産加工酵素の利用は、食品技術として有用である一方、
工程全体の衛生設計と一体で扱うべきものです[4]。

Enzymes.bioでは、Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processingを1 kg単位でオンラ
イン直接販売しています。注文時にはCoAおよびSDSが併せて提供されます。Enzymes.bioは本製品
の供給業者であり、製造業者または研究所としての立場ではありません。

Figure 6. 박피 성능은 원료의 변동성과 접촉 균일성, 체류 시간, 온도 관리 같
은 제어된 공정 조건에 따라 달라집니다.

持続可能なイカ加工との関係

イカは世界的に重要な水産資源であり、加工効率の改善は食品ロス低減や原料利用率の向上に関係
します。一方で、イカ漁業には管理不足や資源利用の持続可能性に関する懸念も報告されており、
加工技術だけで資源管理上の問題が解決するわけではありません[11]。

酵素的皮むきは、同じ原料からより均一な製品を得る、手直しや損傷を減らす、副産物を扱いやす
くする、という加工面の改善に寄与し得ます。しかし、責任ある原料利用、漁業管理、トレーサビ
リティ、廃棄物管理と組み合わせて初めて、持続可能な水産加工の一部になります。水産副産物の
高付加価値化に関する研究が広がっている背景にも、限られた水産資源をより有効に使う必要性が
あります[7]。
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Enzymes.bio製品としての理解

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processingは、イカ加工において、皮と身をつな
ぐタンパク質性界面を弱めるための酵素製品です。皮むき作業そのものを不要にするものではな
く、手作業または機械式皮むきの前処理として、剥離しやすい状態をつくる点に価値があります。

この製品を理解するうえで重要なのは、酵素の働きを「皮を溶かす」ものとしてではなく、「接着を
制御して弱める」ものとして捉えることです。イカ皮のコラーゲン様結合組織や皮下タンパク質ネ
ットワークを部分的に切断し、剥離時の抵抗を下げることで、外観、作業性、身の保護のバランス
を取りやすくします。水産加工酵素の文献は、このようなタンパク質構造変化が加工性に関わるこ
とを支持しています[1]。

Enzymes.bioは、製造条件や研究試験を提示する研究機関ではなく、B2B酵素をオンラインで供給
する事業者です。本製品は1 kg単位で直接購入でき、注文時にCoAおよびSDSが提供されます。イ
カ加工で皮むき工程の効率化、剥離の均一化、過度な物理処理の低減を検討する場合、本製品は酵
素的前処理という実務的な選択肢として位置づけられます。

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing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。

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing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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