
［成果情報名］ モモではアクレモセルラーゼ KM で酵素はく皮できる

［要 約］ モモの酵素はく皮は、アクレモセルラーゼ KM の利用が適しており、室温

条件下（26～32℃）では、処理濃度 0.25％～0.50％により２～３時間で

はく皮可能である。果皮の地色に緑色が残らない着色程度で、より熟度が

進んだ果実ではく皮可能である。
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［背景・ねらい］

近年、食べやすいカットフルーツや果実加工品の消費量は増加している。カットフルー

ツ等果実の加工には、はく皮の工程が必須であるが、はく皮作業は手間がかかる。モモは

酵素により簡易にはく皮できることが知られているが、酵素はく皮の処理条件等について

は明らかにされていない。そこで、モモにおける酵素はく皮の処理条件について明らかに

した。

［成果の内容・特徴］

１ 酵素７剤で検討した結果、モモの酵素はく皮は、アクレモセルラーゼ KM により、最

も短時間にはく皮可能である（図１、図２）。

２ 室温条件下（26～32℃）では、アクレモセルラーゼ KM の処理濃度が 0.25～0.50％で

、２～３時間とはく皮可能である（データ省略）。

３ 果皮の地色に緑色が残らない着色程度（果皮色 a*値-10 以上）で、より熟度が進んだ

果実（果実硬度 15 Hz2･g2 /3･10-6 以下）であれば、はく皮可能である（図３）。

［成果の活用面・留意点］

１ アクレモセルラーゼ KM は販売元の協和化成（株）から購入できる。

２ アクレモセルラーゼ KM はセルラーゼ活性およびペクチナーゼ活性を有する複合酵素

製剤であり、食品用添加物として利用できる。



［具体的データ］

［その他］
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z はく皮程度は目視による観察により剥皮できた果実表

面積の割合を 0（剥けない）～10（果頂部から果梗部ま

ですべて剥ける）の 11 段階に分類し評価した。

図１ 酵素の違いが酵素はく皮に及ぼす影響
（酵素の処理濃度はいずれも 0.5%とした）

図２ アクレモセルラー

ゼ KM により酵素はく皮し

たモモ果実‘あかつき’

図３ 果実熟度の違いが酵素はく皮に及ぼす影響


