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酵素商品名 評価

セルロシンPE60 ×
可溶性ペクチナーゼSS ×
ペクチナーゼXP-53NEO ×
ペクチナーゼSS ×
スミチームMC ×
スミチームSPG ○
マセレイテｲングエンザイムY ○
１）ｐH及び温度はメーカーの資料にもとづいた
２）酵素濃度：0.05％　酵素液浸漬時間：180分
３）剥皮機回転時間：10分

表面上の渋皮は剥皮。一部の溝に残る
表面上の渋皮は剥皮。一部の溝に残る

          剥皮の難易
表面上の渋皮は若干剥皮できる
表面上の渋皮は剥皮しにくい
表面上の渋皮は剥皮しにくい
表面上の渋皮は剥皮しにくい
表面上の渋皮は若干剥皮できる

酵素を利用したクリの渋皮剥皮と保存技術 

                                                            

 

 

 

 

成果の内容 

１ クリの渋皮剥皮技術 

(1) ７種類のペクチン分解酵素の中で２種類の酵素（「マセレイティングエンザイム

Ｙ」(株)ヤクルト薬品工業、「スミチームＳＰＧ」新日本化学工業(株)）に渋皮剥

皮の効果が認められた。（表 1） 

(2) ペクチン分解酵素、繊維質分解酵素およびタンニン分解酵素の組合せによる剥皮

では、効果が認められなかった。(表２) 

(3)酵素を浸透させるために行った加熱処理、剣山での表面穴あけ処理、減圧処理では

剥皮促進の効果が認められなかった。(表２) 

(4) 鬼皮をむいた栗をマセレイティングエンザイムＹ（0.05%）と重曹（0.5%）を加え

た液に 2時間浸し、さらに酵素を失活させるための 1分間の加熱処理を行う。その

後、当センターが開発した剥皮機にかけると約 90％の剥皮が可能であった。 

剥皮度は重曹濃度 1%が高いが、苦みが感じられることから 0.5％が適する。（表３）  

 

２ 剥皮後の保存方法 

クリと糖蜜液（10～30%）をポリ袋に入れ、できるだけ空気を抜いた状態でパックし、

85℃で 20 分加熱した後冷蔵保存すると、生菌数は 10%糖蜜液では１ヵ月で 106以上と

なったが、20%糖蜜液では３ヵ月まで 106以下を維持した。30%糖蜜液では５ヵ月目でも

106未満であったが、２ヵ月以降やや硬くなる傾向が見られた。このことから、クリの

保存は 20%糖蜜液で３ヵ月間の冷蔵保存が可能である。（表４） 

  

成果の活用面・利用上の留意事項 

本来の栗の形を生かした新商品が低コストで、長期間にわたり製造可能になる。 

溝や傷みの一部が剥皮できないため用途によっては手剥きが必要になる。(図１) 

 

具体的なデータ 

  表１ ペクチン分解酵素の種類の違いがクリの剥皮に及ぼす影響 

 

渋皮のついたクリを酵素と重曹の混合液へ浸漬することで約 90%の剥皮が

可能である。また剥皮したクリと 20%糖蜜液をポリ袋に入れ、できるだけ

空気を抜き、パックすると３ヵ月間の冷蔵保存が可能である。 



- 9 - 

 

加熱 表面穴あけ 減圧 A+B A+C A+B+C A
蒸気 有 有 48 42 42 -
蒸気 有 無 53 43 37 -
蒸気 無 有 45 42 32 -
蒸気 無 無 43 40 33 -
温湯 有 有 45 38 37 -
温湯 有 無 48 43 42 -
温湯 無 有 47 40 38 -
温湯 無 無 47 43 40 52

１）酵素：Ａ：マセレイティングY 　Ｂ：セルラーゼオノズカ　Ｃ：タンナーゼ　　
（ペクチン分解酵素）　　（繊維質分解酵素）　　　（タンニン分解酵素）

２）加熱：蒸気、沸騰水で1分　表面穴あけ：剣山処理　減圧：酵素液浸漬直後ﾃﾞｼｹｰﾀｰ減圧処理5分
３）酵素液濃度：各0.05%　酵素液ｐH：7.0　酵素液温度：40℃　処理時間：2時間　剥皮機回転時間：10分
４）剥皮度:目視による5%きざみの評価とし、３回実施した平均値とした。

処理方法 剥皮度(%)

(%) 0 1 2 3 5 0 1 2 3 5

10 5.3×103 1.8×10 6 2.2×10 7 - - 11.2 11.5 11.3 12.4 11.6

20 5.3×103 3.7×104 4.5×104 6.4×105 2.5×106 11.2 12.6 13.5 12.4 12.9

30 5.3×103 8.5×103 5.6×104 6.1×104 7.4×105 11.2 13.7 15.4 16.6 16.4
1）評価は３回実施した平均
2）斜字体は菌増殖による品質低下、食味に影響を及ぼす硬さ

月 月
一般生菌数(cfu／ｇ） 硬さ(N)

糖蜜液濃度

表２ 前処理と酵素の組合わせによる剥皮度       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

表３ マセレイティングエンザイム Y酵素と 

重曹同時処理が剥皮に及ぼす影響 

図１ 酵素処理後のクリの渋皮剥皮           

 

 

 

表４ クリの糖蜜液濃度の違いが保存性と品質に及ぼす影響(冷蔵保存）    
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酵素濃度 重曹濃度 剥皮度

（％） （％） （％）
0.01 0.1 72
0.01 0.5 75
0.01 1.0 83
0.05 0.1 73
0.05 0.5 88 最適条件

0.05 1.0 90
0.10 0.1 72
0.10 0.5 73
0.10 1.0 73

1) 酵素液ｐH：8.0　酵素液温度：40℃
2）剥皮機回転時間：10分
3）剥皮度:目視による5%きざみの評価(３回実施した平均)
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