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ハチ ミツを用いた酒頬に関する研究

(第1報) -チ ミツを用いた甘味ブ ドウ酒製造のための基礎試験

楠田息衝,中山大樹,小池弘子

(昭和36年9月15日受理)

StudiesontheApplicatitionofHoneytoAlcoholicBeverages

Part1.ThePreliminaryExperimentontheApplication

ofHoneytoPort･Wine

ByTadaeKusHIDA,OokiNAXAYAMAandHirokoKoIKE

AstothepreliminarystudiesonauseofhoneyasanIngredientofportwine,

selrenkindsofdrywiⅠ1eWereproducedfrom themusts(MuscatBaileyA and

Koshuvarietyused)towhichfourkindsofhoney(horse-cbesnut,lotus,rapeand

refined)=pium liquor日,andcanesugarwereaddedseparatelytobringthetotal

sugarsofeachmustto26percent.

Someanalyticalandtastetestingexaminationsweremadeonthewinesobtained

aftereightmonthsstorage.

Theresultsaresulllmarizedasfollows.

1) Additionofhoneysbroughtsnosignificantdifferencesinchemicalcomposition

ofthewiれeswerenoted.

2) Ahoney-likeflavorwasdetectablebyorganoleptictastetesting withsome

wirleSevenafterthesugarshadbeenalmostfermented.

3) Themostdistinctresidualflavorwasnotedwithawineofrape-honey,horse-

chesnut-honeythenext.

4J ResidLIalflavorofhoneybringsneithersounpleasantnorvery favourable

cllaraCterStOthewinesobtained.

農作物の授粉のために ミソバチを積極的に活用することは,ソ連7),米 国2), な どで

佗,早 くから広く行なわれている｡わが国においても農薬の進歩普及にともなって野生昆

虫が激減 し,農作物の花粉媒介のために養蜂を振興することは,産業上の急務となってき

た｡

そのためには,養蜂の結果として得られる-チ ミソ (以下単に ミツとする)の用途を開

拓することが早道であり,各国で,この方面への努力が払われている｡たとえば,注射薬

の製造 (イクリヤ,'56)I),飲み薬の基剤としての応用 (米国,'59)4), そのほか医薬と
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しての広汎な応用 (ソ連,'59)5)6)などが報告されているo

∴ 二 .∴ 一悠 :I:霊 ㌦ 二∴撒 .LI:ti'･:~∵●:-"i-:I::I:.:/ ㌦ 言 :ll'i'-_ご∴ ･‥':

-ル飲料でも為が,近嘩 こ冬っ竿からは大規模な商品化も,本格的な研究も行なわれてい

ない｡ ミツを副原料として用いAI=アルコール飲料に至っては,更に研究に乏 しい｡

最近, ミツの成分の研究が急速に進み,果糖, ブ ドウ糖, 水分,灰分の ほ か, 渡 辺

('61)13'らは少糖類について,STiNSON('60)11'らは有機酸について,OLAERTA (,56)8,,

EcKERT('56)2),WHITE('53)14)らは酵素について,STITZ('60)lL:)らは抗生物質,ScHULER

('58)9)らほ微生物に対する発育促進物質について報告 しているOまた一方,ミツの精製方

法にも,小菅 ('61)?)らの方法などいろいろな進歩があり,比較的,均-･な原料を入手 し

やすくなった｡

このような時に当り,改めて醸造原料としての ミツを見直すことも無駄ではあるまいと

考え,本研究に着手 した次第である｡

本報においては,甘味ブ ドウ酒の製造に ミツを利用するための基礎試験として,ブ ドウ

果汁に各種のミツを加えて醗酵させ,糖を食い切らせてしまったものが,砂糖で補糖 して

作った通常の生ブ ドう酒と,どの程度異なるかについてしらべた結果を報告する｡

実 験 の 郡

1. 原料ブ ドウ

ブ ドウは 1960年度山梨県塩山産の MuscatBaileyA 種および山梨県勝沼産の甲州種

を用いた (TABLEI)｡いずれも 40々g を除梗破砕し,後者は直に圧搾 し,前者は皮ごと

ホウロウ引きの容器に入れて直火で除々に加熟 し, 60cc に 10分間保持 して色素を溶出

せ しめたのち圧搾 した.前者からは果汁 23.3l,果梗 2.1kg,圧搾粕 12.4kg, 甲州種か

らほ果汁 21.7l,果梗 1.7kg,圧搾粕 14.7kgを得た.これら果汁 201ずつを仕込みに用

いた｡

TABLEI

供試果汁の分析結果 AnalysisofikeMustused

MuscatBaileyA Koshu

屈折計度

還 元 糖

総 懐

揮 発 酸

全 窒 素

pH _

Refl-aCtOmeterReading 17.20 16.90

ReducingSugarsasGlucose 160.2ど/J 145.1ど/∫

TotalAcidsasTartaric 5.0〝 6.0〝

VolatileAcidsasAcetic o.3// 0.3//

TotalNitrogen o.235〝 0.201//

3.4 3.1

2. 原料 ミツその他

次に示す 4種類のミツ,1種類の梅液および対照用として白砂糖を用いた｡ ミツおよび

梅液は石油経で購入 し,購入後,直ちに共栓ガラス瓶に移 した｡ ミツはいずれも 1960年

皮,梅液は 1959年度のものである｡(TABLEⅡ)
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ミツは,匂および PollenAnalysisによって ミツ源を確認 したo

A トチミツ :トチ (栃)の花のミツ,木本蜜の代表的なもの｡

B レンゲミツ :レンゲの花のミツ,香味共に上品｡

C ナタネミツ :ナタネの花のミツ,香味共にレンゲに劣るが産額が大きい｡

D 精製 ミツ :香味の劣る雑 ミツを稀釈し,吸着剤を加えてろ過 し,減圧濃縮 したもの, 主 とし

て製菓原料として用いられているo

E 梅三種:青梅の皮に多数の孔をあけ, ミツに浸して,梅の蜜演を作る際,多量に生ずる副産物,

ミツの成分と青梅の成分の双方を含むと考えられる｡

TABLE Ⅱ

供試-チ ミツおよび梅液の分析結果 AnalysisoftheHo7u7ySa77dPlumLiquorused

#H｡n｡…｡ 豊.Gir. 蕊 isF ER賢 覧 芝課 竿A笠 ,vT雪男 ノT芹雷 雲 pH

A.ト チ Hose-chesnut1.402

B.レンゲ Lotus 1.402

C.ナタネ Rape 1.393

D.精 製 Refined 1.405

E.梅 液 Plum liquor 1.155
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a) Refractometerreading,b) Reducingsugarsasglucose, C) Tolalacidsas

tartaric, d) Volati】eacidsasacetic, e) TotalnltrOgen.

3. 仕込方法

MuscatBaileyA 種, 甲州種,いずれ も果汁 201に メタカ リ (K｡So.05) を S02とし

て 100ppm の割に とか し, 7分 して TABLEⅢ の要領で ミツ等 を加えて醗酵用果汁を調

製 し,いずれ も 2g瓶 2本ずつに分け,ブ ドウ酒酵母 OC-2の培養物を 0.2% ずつ添加

し 醗酵栓を施 して室温で醸酵 させた｡MuscatBailyA種は 9月28日,甲州種は10月27

日に仕込んだ｡

TABLEⅢ

.醸酵用果汁の調製 PreparaiionoftheMustsforFermentation

区分 Must* 原料果汁 Lot ミツその他添加量 Amelioration
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ト チ

レ ン ゲ

ナ タ ネ

精 製

梅 液

砂 糖

な し

g
Horsechesnut(A) 400

Lotus(B) 400

Rape(C) 400

Refined(D) 400

Plum liquor(E) 1155a)

Canesugar 300

None

*,Preparedbypressingthecrushedgrapesofpreheated(600Cfor10min.)Muscat

BaileyA (M)orKoshd(K)variety.a) Equivarentto1liter.

■■昔
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浮引き後, 2才瓶の口まで充た し,王冠を施 して地下室に貯蔵 し,翌年9月,分析および

利き酒に供 した｡

4. 分析および利き酒方法

分析は概ね常法によった｡但 し色調は光電比色計を用い 10mm の液層の透光率であら

わ した｡赤 (R)には 530mFL,黄 (Y)には 430mFLのフィルターを用し.,た.

利き酒は,当研究所の職員 12名に依精 し, ミツ臭の有無および総合判定のそれぞれを

A,B,C の3澱階に表示 し, A,B,C それぞれの数をくらべた｡献 特別に酸性の義 い

M-5,K-5および,酢酸敗の傾向のある M-6,M-7は利き酒の対象から除外 したO

実 験 結 果

1. 試醸酒の分析結果

10 カ月貯蔵後の試醸酒の分析結果は TA礼 EⅣ の通 りで,梅液を添加 したものは,紘

酸および比重の値が特に大きい｡また精製加工 しない ミツを添加 したものは,総酸の値が

やや大きい｡M-7は明らかにM-6はわずかに酢酸敗の傾向を示 している｡その他の点で

は分析値の上からほ,大きな差異が認められない｡また,M-3および K-3には,わずか

ながら還元糖が残っている｡

TABLEIV

試醸酒の分析結果 (10カ月貯蔵)

AnalysisoftheVinesafterTenMonthsStorage

区分比重 酒 精 エキス 還元糖 総酸 揮発顧 全窒素 総エス 色 調
テル COlor

WineSp_Gl-. Alc. Ex. R.S. T.A. V.A. T.N. T.E. pH R Y

vol.roM-10.
996112
.4
M-20.
993714.
2
M-30.
993912.
3
M-40.
996813
.
3

M-50.
998513.
4
M-60.
991213.7
M-70.
99428.4
K-10.
990814.
3
i(-20.
992313.
3
K-30.
998212.7
It-40.
995813.
4
K-51.
002013.1
Ⅰ(-60.
999414
.
4
1(-70.
99408
.
3 56042404705239240937870121802232333899998902158522339235203101581263004222233367776970900509112221143443032233333158028969151681390674362803863435454565644

′ノ

叩299865435938414524304542665222222222222225666486566775300000010000000か1848266210928044430546665356

:r:

0030000001000000000000000000

6263750000066415550243363893423421223341

a)Totalestersasethylacetate.
ForotherabbreviationsseeTABLEⅡ.

2
.
試醸酒の利き酒結果

分析と同時に行なった利き酒の結果は
TABLEVの通りである｡
審査員の評点を

A
,
B
,
Cの3段階にまとめて表にあらわした｡
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大まかにいって,表の A-Cの値が大きい程上位で,マイナスになる程,下位というこ

とになるo ミツの匂では,A-Cの値が,+10--10の間に散らばっている｡これは, 磯

糖が殆んどOになるまで軽酵させても, ミツの匂は,いくらか残ることを示 しているO

特に匂が強 く残ったのは,M-3および K-3, 即ちナタネミツを加えたものであった｡

精製 ミツは最も匂を残さず, レンゲおよび トチミツは,これらの中間に位する｡

一方,味の方は A-Cの値が +5--4の間に収まり,中でも,r2】以内というのが多い.

つまりミツの匂が残ったのを, うまいと感ずる人 もあり,まずいと感ずる人もあり,この

程度の ミツの匂は,味の総合判定の結果を大きく左右 しないといえる｡

なお,梅液で補轄したものは酸味が激 しく,そのままでは飲用として不適当であった｡

TABLE V

試醸酒の利き酒成績 TasteTestingofikeVinesObtained

Aroma
Panel Score* Panel Score*

＼Tir】e 0PQRSTUVWXYZ A-C 0PQRSTUVWXYZ A-C

M-1 BBBBABBBACCB
M-2 BBBBBBBBBBCC

M-3 AAAAAABAAAAB
M-4 BBBBCCBBBCCC
K-1 BBBCABBBBCCB
Iて-2 BBACBCÅCBCCC
Iく-3 ABAちらAABAAAB
It-4 BCCCBCらBCBちB

0BBBBABABABAB
-2 AABちBABCBAAA
10 CCBBAABBCBBC
-4 BBBBCCABABAB
-2 CCBCACBBちACC

-4 BBBCBBBCBACB
7 BBBCBBBABBAA
-5 AACBBABCBBBC

K-6 ccCCBCCCCBCC -10 BBABBABBBBAA
Iく-7 ccCCBCCBBCCC -9 BBABBBBCBACB

4

5

12

1

4

一2

2

04
0A,B,C,signifiesgood,norlnalandpoorresepectlrvely,

米,Score(A-C)otWlnCM-1:(A)2-(C)2=0,forexample.

考 察

ポー トワインの製造に ミツを利用するには,次のような方法が考えられる｡

(1)ブ ドウ液に多量の ミツを加えて醸酵させる｡(2)ブ ドウ液に ミツを加えて醸酵させ,逮

中でブランデーを加えるO(3)ブ ドウ液をミツで補糖 して完全に醸酵させ,後でブランデー

および, ミツ等を加えるO(4･)通常の生ブ ドウ酒にブランデーおよび ミツを加えるO

(1)から(4)に至るに従って略式となる一方,経済的である｡

ブ ドウ液に ミツを加えて醗酵させたものが, ミツまたはブ ドウ酒単独の場合と異なり,

特別な芳香を呈するようであれば 叫 の方法よりも (1)～(3)の方が好まい ､ことになる0

-万,ブ ドウ酒に ミツを加えて醸酵させると, ミツ特有の芳香が消滅 したり,悪臭に転

化 したり,そのほか何らかの悪い影響を残すようでは (1)-(a)の方法は望ましくないこと

になる｡

この点に関する見当をつけるために,今回の実験を行なったのであるが,その結果,汰
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のことが判明 した｡

(lU ドゥ汁に ミツを加えて軽酵させ,糖分を食い･- せても,或る程度 ミツの香 が 残

るo(2)この香は ミツそのものの香とは幾分異なっているが,特に好ましい変化ではなく,

逆に悪臭への転化でもない,この香を好む人 もあり,あま｡好まない人 もある,(3)従って

ポー トワインに ミツを利用するに当っては,生ブ ドウ酒にブランデーとミツを加える方法

だけでなく, ミツそのものも或る程- 酵させる方法をも試みる必要があると思われる.

要 旨

ミツをポー トワインの製造に利用するための基礎試験として, MtlSCatBa砺 TA 種お

よび甲州種のブ ドウ汁に,全糖分が約 26% になるように･ トチ, レンゲ,ナクネ,精製

ミツおよび棚 で補糖 し,ブ ドウ酒酵母 OC-2を接種 して軽酵させ,得られたブ ドウ酒を
分析および利き酒に供 した｡

分析の結果は願 を加えたものは,絵酸の値と比重がかなり大きく,精製 しない ミツを

加えたものは,総酸の値が,やや大きく,ナタネミツを加えたものでは,わずかに還元糖

が残っていたOその他の点では,砂糖で補糖 した対照にくらべて,特に差があるとは如
られなかった｡

利き酒の結果は ミツを加えたものには,特殊な匂が残って居 り,ナタネ ミツを加えたも

のが特に著 しかったo Lか し･総合判定の結果は,対照にくらべて,特に良い点も悪い点
もつけられなかった｡

終｡に臨み,分析の一部を担当された佐藤けさ子氏および利き酒に御協力頂いた皆様に感謝致します｡
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