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ハチ ミツを用いた酒類に関する研究

(第 6報) ソバ ミツ酒について

中 山大 樹,小 池 弘 子

(昭和40年 8月27日受理)

Studieson the Application ofHomey to

AIcoholicBeverages

Part6.ExperimentalProductionofMead

from Buck-WheatHoney

ByOokiNAKAYAMA andHirokoKOIKE

A deliciousmeadwasobtainedbyfermentingthedilutedbuck-wheathcney

withwineyeastOC-2 500g/iwaspreferablefordilutionofthehoneybytapwater.

Themeadobtainedcontainsll.5voLpercentofalcohol,200g/Iofreducing

sugarsandisabrowncolonredclearliquour.Itisquitestableonstanding,even

ifitisinoculatedwithvariousspeciesofmoulds,yeastsorbacteria.Residual

sugarsofthemeadcanbeloweredtolOpercentbyfementationafterenrichment

withyeastextract.

緒 ロ

ハチミツにはレンゲ,ナタネなどのいわゆる淡色ミツと,ソバ,クリなどの濃色ミツが

あるO前者は色も香味も淡白で,生食用として高価に預 り引きされるが,後者はその反対

で,脱色精製後,製菓原料として利用されるに過ぎない｡

筆者らは第 1-5報で淡色ミツの発酵利用につき報告して来たが,工業原料としては生

食に適さない濃色ミツの方に妙味がある｡そこで憤邑ミツの中でも特に産額の多いソバミ

ツの利用について検討した結果,このものを一定条件の下で発酵させると,淡色ミツから

の酒にくらべて種々の点でまさる甘味酒が得られることを知ったので報告する｡

実 験 の 部

1.供 試 料

浅草の加藤美蜂園か ら購入した1963年度中華人民共和国産のソバミツを用いた｡匂いが

強く,や 苦ゝ味があり,チョコレ-十色をしており,一般分析結果は TABLEIのとおり

である｡
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TABLE I

供試ソバ ミツの分析結果 AnalySL'softheBuck-wheatHo77eyUSed

比 重 SpecLflCGrav∫ty

還 元 糖 ReducingSugarsasGlucose

総 酸 TotalAcldsasGluconic

揮 発 酸 VolatlleAcidsasAcetic

pH

1.412

750 g/∫

8.03

3.54 〃

3.80

2.予 備 実 験

試醸酒のタイプを決めるため,次のものを調製して香味をしらべた｡

1) 甲州種およびMuscatBaileyA種のブドウ果汁に,10%および20%添加し,

OC-2酵母で発酵させる｡

2) 甲州種および MuscatBaileyA種の果汁から作った生ブドウ酒に5%および10%

添加する｡

3) ソバ ミツに,同重量および倍重量の水を加え,OC-2酵母で発酵させる｡

以上の結果,淡色 ミツの場合,比較的よい製品を与えた 1), 2)の方法はソバ ミツの

場合は不適当で,製品の香味が極めて不調和であった｡これに反し, 3)の方法は淡色 ミ

ツ′の場合とくらべて発聾の進みが早く,製品の香味もすぐれていたので,ソバ ミツのみを

稀釈して発電させる方法､をとることとした.

3･濃度別仕込試験

1) 試 験 方 法

y(ヾ ミツの一定量に約 50oCの水道水を加えて溶解せしめ,水道水で400"71にのはして

500mlの平底フラスコに入れ,試験管の寒天斜面 1本分のブドウ酒酵母 OC-2を接種し,

発聾栓を施して250Cに保持した｡

惨4001771中のソバ ミツの量は 100gから350gまで,50g置きの6種類とした.

(T A13LE I)
(

T A13LE Ⅱ
ノ＼チミツ液の調製 PreParatl'onofHo77eySolut10nS

区 分 ミツ使用量 屈折計示度
No. HoneyUsed RefractometerReading

g/400ml g/1001nl
100 25

150

0

0

0

0

0

5

0

5

2

2

3

3

1カ月後には発泡が止んだので,5-10oCの低温に更に1カ月保持してから東洋減紙

No.101で淀過し,浦液について一般分析および利き酒をおこなった｡利き酒は本研究施
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設のⅠ散員8名に依頼して段階法で採点したれ その結果は略々一致していた｡

2) 試 験 結 果

試験結果をTABLE Ⅱに示す｡ これによれば, 製品の比重および残糖は仕込慨度に略々

比例しているが,アルコールおよびエステルの値は仕込区分3のところに山があり,利き

酒成績も,このものが最高である｡このものは淡い麦茶様の色を示し,完全に清澄で,意

外に酸味があり,香味がよく調和している｡これよりうすい区分では苦味が,淡い区分で

は甘味が目立ち,調和に乏しい｡

TABLE Ⅱ

試醸酒の分析結果 AnalySi50ftheMeadsObtained

区分 比 重 言Jrル 残 糖 総 酸 揮発酸 撃,=Vス pH Absorbancee) Taste~testing
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a) ReducingSugarSaSglucose.

b) Totalacidsasgluconic.

C) Volatileacidsasacetic.

d) Totalestersasethylacetate.

e) Absorbanceoflcm layer.

f) BeforefermentationofNo.3.

4.糖分が残る原因について

ブドウ酒の場合は未発酵の糖分を残すには苦心を要するが,ソバミツ酒ではアルコール

が12%にも達しないのに発酵が停止して,糖が残る｡その原因を明らかにすることは,戻

に発酵を進ませるためにも,逆に再発酵予防のためにも必要である｡

糖分が残る原因としては2つの可能性が考えられる｡ひとつは,発酵の継続のために必

要な因子の欠乏,いまひとつは,発酵阻害因子の存在である｡欠乏するものとしては,無

機成分,窒素,ビタミン,アミノ酸等が考えられ.阻害因子としてはInhibineなどが考え

られる4)0 Inhibineは多くのハチミツの中にある微生物に対する桔抗因子で,非耐熱性で

ある3)0Inhibineは加熱LLcいないノ＼チ ミツの中で不断に生成される微量の過酸化水素で

あるとい う説もある1)5)6)7)0

これらの可能性について検討するため,No.3のミツ酒を別に作って浦過し,100ml容

の三角フラスコ8本に80mlずつ分注し,種々の成分を添加し,或は Inhibine等を破壊

するために加熱した後,酒母を接種して25oCに1カ月保持し,残糖を測定した｡酒母と

してはブドウ酒酵母 0-2を64mlの甲州種ブドウ果汁に接超して250Cで36時間培養し,

遠心分離して得た菌体を81mlの水に懸濁したもの1mlずつを用いた｡培養液当りの酒母
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添加量に換算すれば10%となる｡

処理法および 1カ月後の残糖を示せばTABLEⅣのとおりである0

TA】;LEⅣ

ソバミツ酒 N0.3の再発酵試験

FurtherFTermentationofSweetMeada)ajTterTreatmenets

区 分
No. 処 TreaTm｡nt 法 Resid莞lS盈 sc)

1 Enrichedwith o.1% KH2PO4
2 〃 Micro-elementsb)

3 // 0.1% KH2PoヰandMicro-elementsb)
4 // 0.1% (NH4)2SO4
5 // 0･l% (NH4)2HPO4
6 ク 2% Yeastextract

7 Boilingwaterbatllfortwentyminutes

8 Withouttreatments

9 Beforefermentation

抑

17｡

湖

脚

W

o2

107

W

欄

2

a) MeadNo.30ftheprecedingTA7}LE.
b) MgSO47H200.03% ;NaCl,FeSO4･7H20,MnSO4･5H200.001% ;Cu
SO4･5H20,ZnSO4･2H20,CoC12･6H20,Ammomiummolybdateo.0001%

C) asglucoseafterfermentation.

以上の結果から再発酵の促進に有効な因子を順にならべると,次のようになる｡

酵母エキス ≫PO43~+NH4+>PO｡3-+微量金属イオン> 微量金属イオン ≒NH4+≒湯煎

〒壬PO43~> 無処理

酵母エキスを加えた場合,生成した7ルコ-)I,の濃度は約17vol%になり,OC-2に

よる発酵としては極限にまで達している｡つまりソバミツ酒の残糖量から多いのは,主と

しては栄養素,中でも有機栄素の欠乏にもとづくものと言える｡従って栄養素の添加をお

こなわなければ殆んど再発辞の心配は無く,逆にもっと発辞を進めるためには栄養成分を

添加すればよい｡

5.ソバミツ酒の安定性

低ア′レコ-ルのブドウ酒には酵母または産膜酵母が繁殖しやすく,レンゲ,ナタネ, ク

ロ-/i-などの淡色ミツから作った ミツ酒には糸状菌が繁殖しやすいoところが,No･3

のソ/くミツ酒は,開放下に250Cで 1カ月放置しても変化しなかった.そこで線栓した試

験管に5mlずつ分注し,次の菌を 1白金耳ずつ韓撞して,250Cで3カ月培養したが,繁

殖したものは,ひとつも無かった｡

Aspergillusorgzae,Asp･niger,Penicillium chrysogenum,RhizopusnigricaTIS,

Mucnrjavanicus,Candidakru.m',Geotrichumcandl'dum,Saccharomyces

cerevisiae,LeuconoStOCmesenteroides,LaciobacillusPlantarum
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考 察

古代の蜂蜜酒は旧式の方法で採取した極めて不純なハチミツをうすめて発酵させたもの

と思われる｡ノ､チミツの製法が近代化してからは,市場にあらわれるハチミツは殆んどが

淡色ミツとなった｡淡色 ミツは単独では発酵しにくく,またブドウ酒等と配合しても違和

感を与えないので,最近のハチミツ酒の多くは甘味果実酒, リキュー/レ,または薬味酒に

ミツを配合したもののようである｡(穂積,1964)2)O淡色ミツは,それ自身で調和のとれ

たよい香味を持っているので,強いて発酵させることもない訳である｡

近年,演色ミツに属するソバミツが多量に出まわるようになり,これを発酵させたとこ

ら,原料ミツからは想像もできないような香味と,コーラ飲料に似た色を持つ/＼チミツ酒

が得られた｡酒精分が少なく,糖分が多く,最後まで加熱工程を加えてないのに,極めて

変質しにくいので,古代のノ＼チ声ツ酒に似た型の新らしいハチミツ酒として発展すべき莱

地があるものと思われる｡

尚,ソバ ミツ酒製造の際に生ずる沈殿の問題,ルチン等の栄養素含量,インヒビン活性,

安定性の原因など多くの興味ある課題が残っているが,これらについては続報に譲る｡

要 旨

1) 濃色ミツに属するソバ ミツを種々の割合に稀釈し,ブドウ酒酵母 OC-2を用いて発

酵させたところ,鯵 100ml中にソバ ミツ50gを含む割合にうすめたものが,香味共に

最もすぐれた/＼チミツ酒となった｡

2) この酒はア/レコール11.5てノOl%,還元糖約200g/i,pH3.85で,かなり濃い褐色を

呈し,完全に清澄している｡

3) この酒を長く保存しても再発酵しないが,栄牽素,特に酵母エキスなどを添加し,酵

母を接種すれば残糖が約10%になるまで発酵する｡

4) この酒に,種々の細菌,酵母,産膜酵母または糸状菌を接優しても,菌は生育しない｡

終りに臨み利酒または御批評を頂いた坂口謹一郎先生,小原 巌,櫛田息衝両教授はじめ,研究施

設の皆様に深謝します｡

尚本研究に関連ある特許を出願中ごあることを付記する｡
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