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ハチミツを用いた酒類に関する研究

(第2報) -チミツ酒製造のための基礎試験

中山大樹,小池弘子,楠田息衝

(昭和36年 9月30日受理)

StudiesontheApplicationofHoneytoAlcoholicBeverages

Part2.ThePreliminaryExperimentson

theMeadProduction

ByOokiNAKAYAMA,HirokoKoIKEandTadaeItUsHIDA

Basalconditionsformead-fermentationofdifferenthoney(Lotus,rape,horse-

chesnut,andrefined)incomparisonwithamashofcanesugal･andglucoseWere

studiedinsmallscale.

Tbeconclusionsaresummarizedasfollows.

(1)WineyeastsespeciallyOC-2WerefavouredforthefermentatiollOfhoney

mashcontaininglessthan25percentoffermentablesugal･S. Osmophilic

yeastsinanaturalhoneyweredesirableforthefermentationofmoreCOnCentr-

atedconditions. (2) SupplementarynitrogenouscompoundsandphosphatesWere

recommendedforthefermentation. (3) SubsidiarynutrientssuchasItojiextr-

actoryeastextractwerealsorecommended,inthecaseofsmallinoculation.(4-)

Heavyinoculationsuchas700millioncellspermLofmashwasfa1-Oul-ablefora

rapidfermentation. (5)Sterilizationbyautoclavingwasundesirableforthe

fermentation. (6) Differentkindsofhoneygavesomewhatdifferentresultsin

theexperiments,butallmashesofhoneyweremoreeasilyfermentedtllallthatof

cane-sugarorglucose,andmoreslowlythanagrapeJulCeused.

-チミツ (以下単にミツとする)酒は,極めて起源の古い酒であって,HかRUP('57)T)

によれば青銅器時代に,既に醸造されていた形跡があるという｡また昔の北欧では,めで

たい集まりには必ず-チミツ酒が使われ,デンマークのクリスチャン Ⅲ 世 (1548)は,

66トンのミツ酒を発注したと伝えられている｡

その後,農業および醸造技術の進歩に伴って,果実酒や穀物酒が恒常的に多量生産され

るようになり,ミツ酒は産業的に殆んど無視されたまま今日に至っている｡しかるに,最

近になって,未開人のいろいろな酒が注目を浴びるようになり,また,いわゆるローヤル

ゼリー等と共に,ミツに対する関心も大きくなって来た｡このような訳で, ミツ酒も再検
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討を受ける時期にきたものということができよう｡
ミツほ70%前後が転化糖であっ,
{,.
特に激しい成知土合まれやpHは3-4程度なの

で,
うすめて放置すれば
,一
応
,
間違いなく酒になるO
例えばG6TTLER('58)8),によ
れば,ミツを
倍以上にうすめ,
要すればリン酸アンモニウムや麦芽を加えて醸酵させれば

よいことになっている｡
それだけに,ミツ
酒の場合は,
他の酒のように製造方法が定式化

されて居らず
,
本格的な研究は殆んど皆無である｡
そのため,
今回はミツ酒製造のための基礎試験として,
本邦産の典型的なミツ4種を用

い,
主として試験管試験により
,
仕込濃度の検討,
酵母の選択,
添加物の検討等を行なっ
た
｡

実験の部

1
.
供試ミツ

本邦産のミツの中で最も産額の大きい4種,
即ちレンゲ,
ナタネ,トチおよ
び精製ミツ

を用いたOこ
れらの特徴および分析結果は,
前野)のとおりである｡
なお必要に応じ,
対

照として白砂糖および結晶ブドウ糖を用いた｡
2
.
残糖分測定方法

ミツは糖分以外は,
水溶液の屈折率に大きい影響を与える物質を殆んど含まず,また
真

正酵母は通常の条件の下では糖分からアルコ-ルと炭酸ガス以外の物質を殆んど生産しな

いと思われ,しか
も
,
軽醇が正常に行なわれた場合,
消費糖の約半分が略々定量的にアル

コールになると思われる｡
従
って稀釈したミツ液を軽酵させる場合,
屈折計を用いることによって,
醸醇のおよそ

の進行具合がわかる筈である｡
事柄を簡単にするため,
糖の水溶液の屈折率は糖の%に,
アルコールの水溶液の屈折率はアルコールの
重量%に正比例し,
糖およびアルコールの混

合溶液の屈折率では,
糖およびアルコールにもとづく屈折率が相加的にあらわれるものと

仮定し,しか
も炭酸ガスの発生による重量の変化を無視すれば,
次の関係式が成立する事

になる｡
最初の糖濃度:S0%,
測定時の糖濃度‥S%,
測定時のアルコール濃度:A%,携帯
屈

折計(糖度計)の読み‥R,アルコ-ルと糖の屈折率の比‥α
とすれば,

R≒S十αA･.･-(1)A≒
旦掌
一････-･
(2)

(1)に(2)%代入すれば
,R≒S+
芳
一(so-S)

Sについて整理すれば,S≒(2R-αs°
)/(2-α)･･･････.-(3)

αは約0.
4であるが,(3
)式を導く迄に多くの大胆な仮定を用いているので,
そのままで

は,
事実によく適合しない｡
無水ブドウ糖とアルコールと蒸留水を用いてモデル実験をし

てα-0･
5とすると,かなり広い
範囲にわたって実験値に近い結果を得ることがわかっ
た
｡
(3)式にα-0.
5を代入すると,
次の式を得る｡

S≒1
.
3R+0.3S｡-･.-.
(4-
)

従って以
後
,
残糖分は(4)式にもとずいて算出することとした｡

jr.
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3. 仕込濃度と_酵母の検討

ヨーロッパで作られているふつ うの ミツ酒は, ミツを3-4倍に うすめて軽酵させた もの

であるが, ミツの場合は,果実酒や穀物酒 と異な り,技術的にはい くらでも高濃度で仕込

む ことができるD非常な高濃度で仕込んだ場合,長時日かかって高酒精度の酒になるのか

,或程度のところで軽醇が停止するのか,また醸酵速度 と仕込濃度の関係はどうか, ミツ

酒の発酵にはブ ドウ酒酵母が適 しているのか,或は ミツ中の野生酵母の中に,よいものが

存在 しているか.このような点の見当をつけるために本実験を行なった｡

a 醜酵容器 直径18mm の試験管に,固く締栓を施し,乾熱滅菌して用いたo

b ミツ;荏 STITZ& KoMINOS('60)18)は,多くのミツをしらべた結果,時にインヒビンと呼

ばれる抗生物質を含むことがあり,この成分はろ別可能であると報じてい る｡ また SCHULER&

VoGEL('56)16)は或種のミツ中に,微生物に対する生育促進物質が存在することを報じている｡こ

のように純粋な天然ミツの中には,特殊な成分が高波度に含まれている可能性がありミツー殻を代表

するものとしてほ不適当であると思われる｡従って本実験のためには精製ミツを用いることとした｡

精製ミツに水を加えて,屈折計による糖濃度約 60,50,45,35,25,20,10% の液を作り,リン酸水素

アンモニウムを0.1% の割にとかし,渡いクエン酸液とか性ソーダ液で,pHを5に合わせ,武験管

に 15mlずつ分注し オ- トクレープを用いて,108oC,10分間加熱殺菌して用いた｡醸静は1960年

12月6日に開始した｡

C 種酵母 BHg.140の麹汁と,精製ミツの10%水溶液を等量ずつ混ぜ,リン酸水素アンモニウ

ムを0.1% 添加し,試験管に 5mlずつ分注してオートクレ-ブを用いて殺菌し,次に示す 12株の

酵母を存種して 30oCに2日間培養したもの用をいた｡

接種には乾熱滅菌した駒込ピペットを用い,ミツ液 15ml当り種培孝をよく振り混ぜたもの015ml

を加えた｡即ち 33% の接種量となる｡

酵母としてはブドウ酒醸造用に広く使われているOC-2のほか当研究所でブドウ酒用として保存し

ている7株 (TABLEI)のほかレンゲ,ナタネ, トチおよび精製ミツの上層部を用いた｡加熱殺菌し

ないミツを室温に放置すると,わずかながら表面に泡を生じ,この部分を鏡検すると多くの場合,野

生酵母が見出されるものである｡今回も種酵母用培地にミツを接種して30oCに培養すると,2日後

には盛んに発泡し,かなりの量の酵母の沈澱を生じた｡

d 試験法 酵母を接種した試験管は試験管立てに立てて20oCの室で静置培養した｡第2日と第

4日目に肉眼で醗酵状況をしらべ,第 17日,第 60日および高濃度仕込のものは第250日目に屈折

計を用いて残糖分をしらべた｡計算法は前述のとおりである｡

屈折計でしらべる為の試料は,先端をコイル状にした白金線を用いて無菌的に採取し, 1回毎に白

金線を流水で洗い,火炎殺菌した｡

e 実験結果 TABLE I に示す通りで,それから次のことが結論される｡

1) 60,% 近い高濃度仕込みでも,或程度醸醇がおこなわれる. しか し250日後でも 4CI

/O∠或はそれ以上の糖が残る.ブ ドウ酒酵母は,このような高濃度仕込みには適さず, トチ

および精製 ミツの中の野生酵母の混合接種の方がむ しろ糖をよく消費 した｡

2) 50,% 程度の高濃度仕込みの場合 も,同様のことがいえる.ところが W-218,精製

ミツの中の野生酵母などは 250日後には残糖分が 10% 前後になるまで醸醇を 行 な うの

で.特殊なタイプの ミツ酒には使える可能性がある｡

3) 40JCS前後の濃度の仕込みも可能で,この場合はブ ドウ酒酵母を使 うことができる｡
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4) 25% 以下の場合は,通常の果実酒の場合と似た経過をたどる｡但し恐らく栄養 渡

の関係で,.憶酵速度はおそい｡ I

5)特に高濃度の仕込みの場合をのぞき,種酵母としてほOCl2･を卿 ､て差支えないよ

うである｡

TABLE Ia

精製 ミツ液の仕込濃度別,酵母別軽酵状態

FeaiuresofikeFermentationwithD2/ferentStrainsofYeast

invariousConcentrationofaRefinedHoneyMash
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TABLEIb

精製ミツ液の仕込濃度別,酵母別残糖量

ResidualSugarSuJiihDlfferentStrainsofYeastinVar/['otlS

ConcentrationofaRefinedHoneyMash

酵 母 発酵日数 残 糖 分 Residualsugarcon°.inthemash

仕込濃度別 Initialsugarcon°.(形)

Yeast*Days afterstart 57.4 51.0 43.9 35.8 24.0 19.8 10.0
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*OC-2,AwellknownstrainofwineyeastinJapan;W,Stockculturesofwineyeast
inR.Ⅰ.F.Y.;Ⅹ-1,Ⅹ-2,Ⅹ-3,X-4,Mixedculutureofyeastsobtainedfrom lottlS,

1'aPe,hose-chesnut,andi-efinedhoneyrespectively.

4. アンモニウム塩添加の影響

ミツの中には,かな り多量の窒素を含むものがあるが,その大部分は,混在する花粉粒

にもとず くものであることが多 く,酵母によって直ちに利用される窒素分を化学分析によ

って推定することは困難である｡従って ミツ酒醸酒に当って添加すべき窒素量は,各種の

ミツについて,実験的に直接測定せざるを得ない｡

a 葉験方法 4種額のミツおよび対照として白砂糖,ブドウ糖のそれぞれ糖濃度 0.1% の溶 液

を作り,リン酸水素カリウムを0.1%の割に加え,砂糖,ブ ドウ糖および精製ミツを用いたものは,

クエン酸でpHを5.0に調節したOまた精製ミツのみは 25% のほか糖濃度 20% および 40% のも

のも作った｡糖濃度の測定は屈折計によった｡

この液 15mlずつに,塩化アンモニウムを N/100,N/60,N/25N/10ずつの割に加え,それぞれ

綿栓し,乾熱滅菌した試験管に分注しオー トクレ-ブを用いて 108oC に 10分間加熱殺菌LOC-2

の培養物を 0.5mlずつ無菌的に加え 20oC で培養した｡種酵母の培養条件,残糖分の測定方法等
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は,濃度別試験に準じた｡醸醇は 1960年 12月 25日開始した｡

b 実験結果 TABLEⅡに示す通りで,これから,次のことがわかる｡

1) ミツは,砂糖やブ ドウ糖と異なり,稀釈してリン酸水素カリウムを加え,酵母を接

種しただけで,かなりの程度,醸醇が進むoLかし,これでは醸酵速度は極めておそいC

中ではナタネ (B)が早い｡

2) 塩化アンモニウムをN/10加えたのでは多過ぎて醸醇が抑制されるO一般にN/100

-N/25程度がよく,すべてを通じて安全な量は N/50程度のようである｡

TABLEⅡ

-チミツの種類別窒素源添加試験

EHectofSuz)plementaryNitrogen
(NH.Cl)OntheFermentationoftheHoneyMashes

区 分 仕込濃度 残糖分 Residualsugal-Con°.(形)

Mash density化) NH4Cl:0N/100N/50N/25N/10

形

A･レンゲ Lotus 25〈慧 2芸3.dd:;;

B･ナタネ Rape 25(:慧 2;≡3aayyss

C. ト チ HorseclleSnut
25モaa;:ee:2言喜Saayyss

D･精 製 Refiend 25〈:慧 2…漂 …

E.ブドウ糖 Glucoseb)

F.ショ糖 Canesugara)

25(:;崇 2:3.dd:;:

25〈:i;eelI2芸33:;;

G･精 製 Refined 40(aa;:ee:2453.ddaayySs

H･精 製 Refined 2 0 (:;;:rr2;喜ddaa;;
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0
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0
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0
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3

3
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2

0

1

1

2

1

1

2

･7

4

9

1

6
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8

2

0

7
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3
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0

0
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1

1

3

0
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7
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3
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1
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1
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1
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0
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a) Calculatethenormalityofthemasheswhichcontained0.1pel･Cent

ofKH2PO4. b)Commercialgradeswereusedforcontrol】S.

5. リン酸塩添加の影響

ミツに含まれるリン酸塩も,窒素化合物と同じく混在する花粉粒にもとずく部分がある

ので,醸造の際,添加すべきリン酸塩量は,実験によって決めねばならない｡そのためア

ンモニウム塩添加の影響のところで用いた方法に準じ･リン酸水素カリウムと塩化アンモ

ニウムの位置を入れかえた実験を行なった｡

その結果 (TABLEⅢ)から,次のことがわかる｡

1) ミツは砂糖やブ ドウ糖と異なり,稀釈して塩化アンモニウムを加え,酵母を接種し

ただけでかなりの程度,醸醇が進むoLかし･これでは醗酵速度は極めておそい.中でも

トチ (C)がおそい｡

･-
"""""月日.‖"

-
t
Ⅶ

l
iS_
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2) リン酸水素カリウムは N/100では少なすぎ N/10では多すぎ N/50乃至.N/100

ぐらいが適量のようである｡

TABLEⅢ

-チミツの種類別窒素源添加試験

EhectsofSupplementaryPhosphate(KH2PO4)on

lheFermentationofikeHoneyMashes

区 分 仕込洩度 残 糖 分 Residualsugarcon°.(形)

Densityα) after43days after250days

lIash KH2PO4:0 N/100N/50N/25N/100N/100N/50N/25N/10

A.Lotus

B.Rape
C.HorseChesnut

D.Refined

E.GlucoseZ')

F.Canesugarl')

G.Refined

H.Refined

%
25 17.2 7.2 0.3 2.4 5.5

25 15.919.5 1.9 2.9 3.9
0

6

(仇

4

25 23.9 6.4 6.0 2.3 8.117.0

25 17.5 3.7 3.5 3.6 5.2 1.0

25-- 23.421.621.4 21.218.617.6

25 24.512.813.7 17.216.817.8

40 26.627.523.2 28.028.8 2.0

20 12.4 2.8 2.8 2.8 4.4 0.0
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0

0
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0

0
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0
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a),
b)SeeTABLEⅡ.

6
.
醸酵促進物質の影響

TABLEⅡおよびTABLEⅢに明らかな通り-チミツはブドウ糖や砂糖にくらべれ

は
,
適に碓酵しやすい｡し
かし果実酒や穀物酒にくらべると醸酵速度がかなり劣る｡
その

ためヨーロッパでは麦芽汁などが発酵促進物質として利用されてい
′
るようである｡
本来は

個々のビタミンやアミノ酸などについて検討すべきであるが,
今回は工業的な意味でブド

ウ汁,
ブドウ酒醇,
ブランデー蒸留残液,
麹汁および麹汁醇のミツ酒に対する醗酵促進効

果をしらべた｡
酵類としてはブドウ酒酵母OC-2を接種し30oCで2日間培養したものを

用いた｡
方法としては,
各種のミツにリン酸アンモニウムを最終量の-
0
.
1%,
前記のものを最終

量の
1/
3または
1/
ユ5の割に加え,
水を加えてミツにもとづく糖濃度を25%としオートク

レーブにより,10
8oC
,
10分間加熱殺菌LOC-2の培養液を3%の割に接種して20oCで

略啓させ10日および20oC日後,
屈折計によって残糖濃度をしらべた｡
容器は試験管,
溶液の量は試験管1本当り15mlずつとしたO
培養は1961年2月21日にはじめたO
実

験結果(TABLEⅣ)から次のことがわかる｡
1)これら醗酵促進物質は,い
ずれも或程度有効であるが.
その効果は,/､チミツの
種

類により必ずしも一様でない｡
例えば,こ
れらを1/15の割に加えた場合レンゲ刷,ナタ

ネ(B),トチ
(C)では,
ごく僅か有効であり,
白砂糖(A)～やブドウ糖(F)では殆んど無効で

ある:が,
精製ミツ(Dの場合は1/3量加えたときと大差ない程有効である0
2)大まかな傾向として麹汁,
ブドウ汁,
ブランデー蒸留残液の順に有効であり,
麹汁

やブドウ汁は,
そのものより醇にしてから殺菌したものの方が,
効果が著しい｡

｢う
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TABLEⅣ

軽 酵 促 進 物 質 添 加 試 験

ELfects-oj.Ceyia,:nMaterialsonikeFermentationoftheHoney

･'Mashe盲containing25PercentofSugars

区 分 残 糖 分 Residualsugarcon e.(形)

･ash ;faatygSf Boo.: t~晶 17fBT5 謹 話 品 蒜 り

A･Lotus (2三O. ;冒:431;:≡1;:≡1芸:告 29:≡1…:喜il;:6,1;:83168:461㌢.0.1;:≡

B･Rape 〈2三: 1…:; 1::53153:…1三:…1てこ;1三二Zl;:… 1;:.2 1三:三 言:; 1Z.'三

C.Horse-chesnut 10 21.0 ll.017.012.418.812.417.2 14.0 16.410.2 ll.2
200 9.6 0.9 9.6 0.8 9,0 6.012.8 2.8 0.9 1.2 1.2

D･Refined (2三0. 1冒:ll ;:喜12:≡1Z二三1冒:.8 ;:告 .'.3 ;:; 12:;1ご:oo 1;:;

E.Glu｡｡se / 10 24･421･823･817･123･518･222･3 16･9 23･110･1 15･9
し200 16.3 2.8 5.0 2.1 8.0 3.0 4.0 4.0 15.0 4.0 4.0

F.Canesugar 24.3 18.620.616.422.015.320.2 17.2 23.210.8 16.7

17.2 11.414.0 0.615.7 8.113.9 1.0 16.8 1.3 1.8

a) GJ,Grapejuiceofltoshuvariety;GB,Grapebroth,GJwasinoculatedbyawine

yeastOC-2,iucubatedfor2daysat30oC,andautoclaved',BR,Brandyresidue,

GJwasfermpenfedcompletelyandevaporated itto2/30foriginalvolume;lKE,
KojiextractofBllg.100;I(B,KojibrothofKEasmentionedinGB;b)1/3orl/15
volumeofthe'masl-Wa'ssubstitutedbyeachmaterialswithoutreducing final
concentrtior), ,

7. 酵母接種量おllよび ミツ液加熱の影響

1-6の実験はいずれもオー トクレーブで加熱滅菌 したものに,少量の酵母を接種 して

行なった｡しかし軽醇を早 く安全に行なわせるには,促進物質を加えることのほかに,醍

母の接種量を多くするという方法もある｡また果実酒はじめ,多くの酒類は醸酵前に加熱

の工程を経ないが, ミツ酒の場合は加熱するのもしないのも,工程上どちらでも可能であ

る｡従って加熱の有無が以後の醸醇にどの程度影響するかを検討 しておく必要がある｡

a･実験方法 次の組成のミツ液を調製し,試験管に15〝Ilずつ分注した｡同じものを4本ずつ作

り,2本は120oC,15分の条件でオ-トクレ-ブをかけ,2本はオートクレ-ブをかけず,.直に菌を

接種した｡

ミツ (A,B,C,D)-

NH4H2PO4

酵母エキス

屈折計による糖度として約 25%

0.1%,塩叛液*1%

*A:liH2PO45%,1く2HPO+5%

ら:MgSO4･7H203,%,iTITaCJ,FeSO4･7H20,MnSO▲･5H20各々0.1%,～

CuSO4･5H20,ZllSO.15H20,CoC12･6HeO各々 0.01%

b.実験結果 :
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対顔はミツの代りにブドウ糖または白砂糖を用いたO

酵母エキスは,多量の酵母接種の代りに使うことができるか密かを知るために用いた.

一方ミツの代りにブドウ糖を用い,酵母エキスを加点た培養基 11を500ml容振藍7.ラスコに200

mlずつ分注してオ-トクレ-ブで滅菌し,ブドウ酒酵母 OC-2を接種して30oCで2日間振返培養

し,冷蔵庫内で3時間静置したのち上澄液を流して,酵母泥を集めた.このものは lml当り490万

の菌体密度であった｡このものを同じ組成,同じ処理を施した培養液2本の内, 1本には 2･5mlを

1本には1白金耳を接種し30oCで7日間静置培養し,3日日および7日目に残糖をしらべた｡

酵母泥を 2.5ml加えたものは培養液 1ml当り7億,1白金耳加えたものは150万の酵母細胞を

含んでいた｡

実験結果 (TABLE V)から,次のことがわかる｡

1) 酵母の接種量を1〝‡J当り7億程度にふやすとミツ液の醸醇,白砂糖,ブ トウ糖液の

醸醇,共に 1週間以内に略々完結する｡

2) オー トクレ-ブによって加熱すると醸酵速度は低下する.この傾向は接種量の少い

ときの方が著 しく,また白砂糖 (F)やブ ドウ糖液 但)ではそれ程著 しくない0

3) 2%程度酵母エキスを加えても,接種量を増 したと同じ効果は示さない｡ しかし,

かな りの醸酵促進効果がある｡この効果は接種量が少いときの方が著 しいことは言 う迄 も

ないが,接種量が多いときでも,或程度の効果がある｡ブ ドウ糖液の場合 ㈲, この効果

が特に著 しくナタネ (B)の場合,最も目立たない｡

TABLE V

接種量別-チミツ液醸酵試験

ENecisoftheSizeoflnoculaontheFermentationoftheHoneyMashes
--■-- -- ■~-｣■J■▲■IHJ-IJJPlJr---一- : J-■ll

区分 残糖分 Residualsugarcone.(形)
Jnocula

yeastex.2% yeaste〉こ.0%

heated unheated heated unheated
---′-ヽ ′ ---･ヽ

Mash RR.* pH XIO6/mll.5 700 1.5 700 1.5 700 1.5 700

A･Lotus 26･0 3･6(慧 73Saa;諾 .I; ::≡ 1…:;

B･Rape 25･4 3･7(aaittee:37ddaayySs208'.72

cIFhOersSneut 25･0 3･5(aafftteel- …三:;;≡;::

D･Refined 25･0 4･7taafftteerr37ddaayySs2204'.86

E･Glucose 25･8 5･8(aafftteerr73ddaayy::03:69

F･sCuagnaer 26･2 5･3faaffttee,r73ddaayyss;82:;

6

3

6

4

1

8

8

1

0

3

5

4

9

8

8

8

0

3

2

6

1

1

2

1▲
2

1

2

0

2

0

9

6

0

8

0
3

2

5

4

4

2

2

3

2

0

3

1

1

1

2

1

1

10.0 24.2 14.7 22.7 13.3

1.3 19.6 2.7 17.2 1.3

8.8 20.7 10.4

1.9 10.3 2.5-

9.0 23.0 11.0

9

8

2

4

0
3

2
2

4

2
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考 察

ミツ酒についての最大の問題点は ミツ酒なるものが,今後産業的に存在 し得るか否かと
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いうことであろう.現在殆んど顧みられていないという事実は,今後ともミツ酒が陽の目

を見ないという根拠にはならない｡

舌代ないし中世のヨ-ロッパで盛んに醸造され,現在もヨ-ロッパの~農家で小規模に作

られているようなミツ酒が,そのままの形で見直されることは,今後共あるまいと思われ

るが,この酒の特長を生かした,新らしい型の酒にわいてほ,まだ,いずれとも断を下す

べき材料が揃っていないといえよう｡

この種の新らしい可能性を撮り当てるための一連の研究の中で,今回の報告は試験管段

階の実験を集めたものであるが,その中でJ既にさまざまな問題が提起された｡次にその

一端にらいて論じてみよう.

1. 生ブ ドウ酒型のミツ酒について

生ブ ドウ酒型のミツ酒を作るためには. 20-30% の糖濃度のミツ液を軽酵させればよ

い｡ところがミツ液の醸醇を完結させることは,果実酒の場合程は簡単でない｡今回の実

験によればミツをうすめて酵母を接種するだけでは,失敗する可能性が大きいことがわか

る.少なくもリン酸および窒素源をN/25の程度,補充してやらなければならfi:い.更に

ミツの種類によっては,かなりの量の副栄養素を加える必要がある｡

しかし最も確実な方法は,液中で改めて増殖させる必要がない程度の,多量の種酵母を

接種してやることである｡この場合は製品に酵母臭を与えるおそれがある｡

一方ミツに不足している副栄養素を加えて醸酵させる研究は,香味に対する影響も考え

ねはならず,いずれも利き酒を伴 う本格的な実験を必要とする｡

ミツの欠点は,酸味その他一般に甘味以外の味が弱いことであるが,これは同時に味を

自由にできることを意味し,ブ ドウ酒には望めない,おもしろい味の酒を作ることができ

るわけである｡

2. 甘味ブ ドウ酒型のミツ酒について

ミツには本来含まれている較醇に不可欠な副成分が少ないことを逆に利用して,酸醇を

途中で止めることが,比較的たやすい.従って酒精分が少なく,しかも甘味が残り,再転

醇は,しにくい新らしい型の甘味酒を作ることが原理的には可能であるO

また今回の実験を通じて,可能性が考えられるようになったことは了極端な高濃度仕込

みである｡これには 40% 以上の高濃度のミツ液に通常の酵母を作用させて,殆んどの糖

を残し,わずかな酒精と特殊な香味を形成させる方法があり,また一方このたび精製ミツ

の中から発見されたような好演性酵母を利用する方法もある｡ふつうのポー トワイン型の

ものも可能なことは言う迄もない｡

3. 砂糖,ブ ドウ糖等の利用について

今回の実験では,対照として常に砂糖およびブ ドウ糖を用いて来た｡ ミツの醸醇によっ

て近代的な感覚を満足させる,よい酒ができるということになれば,それは砂糖やブ ドウ

糖を使って,このようなものを作ることができることにつながる｡ ミツに含まれる,砂糖

やブ ドウ糖では代用できない成分は,わずかな量の非醗酵性糖類,有機酸,灰分,芳香成

分などに過ぎないからである｡

ヨ-ロッ穴ではTeeBierその他,砂糖を主原料とした酒類が家庭で愛用されているこ

ともあるという｡歴史のあるミツ酒を突破口として,この種の人工酒類を検討してみるこ



38

とも必要であると思われる｡
酒精の原料として,
砂糖やブドウ糖を使うことさえせずにア

ルコールを用い,
香味用として少量のミツを添加することは勿論可能である｡
4
.
特殊添加物について

I
舌代
,
中世のミツ酒は原始的な養蜂技術によるミツを用いていた筈なので-チの子,ハ

チ毒
,
王乳･プロポリス,花粉などが多量に混入し,これらにもとずく濃厚な香味と
.
栄養

分が含まれ
,
そのために醸酵速度も大きかったと考えられる.
今日のミツを用いて醸造し

た酒は淡白な酒の'典型のようなものであるが,
舌代のミツ酒は逆に最も蛋白質に富む酒で

あった可
能性がある
｡

-チの子は直接,
間接にミツと花粉だけで育てられている特殊な動物で,
体は極めて栗

かく内容物は容易に外へ出る｡-チ
毒は
,
以前はギ酸が主成分のようにいわれていたが
,
HABERMA対N('55),
4)NEUMANN('56)12)らの研究により,
ポリペプチドと思われる

nlelittinを主成分とLhyaluronidase,p
hospholipaseAなどを含む複雑な物質であるこ

とが判明し
,
最近では注射のみならず内服薬の成分としても試みられ,
効果をあげている

例がある14)
0
王乳にビタミンやアミノ酸が多く含まれていることは古くから知られて居り,
近くは

HAYDAK('61)5)小山('60)Vらの研究により確められているO
またBUTENANDT('57)
I)

紘
,
王乳中に
..
10-Hydroxy-△Ldecensaureを発見し,･この
物質はCALLOWら

('59)亡)によJBて
更に確認されHoFFMAN('60)6)は,この
物質が-タラキバチの体の成

分としても存在することを見出している｡
MACKら('59)
10)
の特許は,この
ものがミツ

酒の中に容易に溶け出ることを暗示するO
～.
プロポリスは巣枠のまわりに附着し{.ゝへる樹脂起源の物質であるや;,こ
れまた古くから

医療効果があるとされてきたもので,
近くはSMIRNOV('57)17)の綜説がある｡
花粉はいわゆるbeebreadの形でミツと共に巣の中に存在するものでNIELSON('55)13)

PoNS('58)J5)ら多くの研究者によって,
水溶性ビタミンの存在が,
またMIANOWSKA

('55
)ll)その他把よ.って,
虫媒花の花粉に,
特に多くのカロチノイドが含まれることが報

告されている｡
これら諸要素の添加ということを考えるとミツ酒を吟ぐる,,
いろいろな可能性の枠は更

に広くなる｡､

要約

ミツを用いた酒類に関する研究の一環としてミツ酒製造のための,
試験管規模の基礎実

験を行なった｡
試料としそ払本邦で量産されるミツの代表としてトチ,
.
レンゲ,
ナタネ串よび精製ミ

ツを用い∴対照梅〇才白砂糖およびブドウ糖を用いた.
その結果,
準のことカ
.
',判明したo
1)糖濃度25%以下の場合は,,
OC-2fi:どのブドウ酒酵母を用いる
,
ことができるが
,Z
50
,0-
1程度の高濃度仕込み用には､ミ1ツ等の庫に存在する好演佐野母卑用い8
_
方が醸醇が順

調に行なわれる｡
2)ミ'/:を較酵させる場合,
糖濃度25%
.
確度であって
や
,
窒素分お左q:リン酸分を,
いずれもN/59､
前後添加した方がよい｡ノ.

-
恵

~一預
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3) 接種量が少ない場合,窒素, リン酸分のほか例えば麹エキス,酵母エキスのような

副栄養素を加えないと醗酵が極めておそいことが多い｡

4) 糖濃度 35,0g程度の液なら,溶液 1ml当り7億個程度の,多量の酵母を接種すれ

ば, 1週間ぐらいで略々醸醇が終る0

5) オー トクレーブによる滅菌は ミツ液の醸醇を,やや抑制する｡

6) 以上のことはミツの種類によって,多少の差がある｡いずれにしてもミツは,白砂

糖やブ ドウ糖等にくらべると,醗酵を受けやすく,ブ ドウ液よりは醸酵しにくいO

以上の事実にもとづいてミソ酒の開拓面につき,論じた｡

終りに臨み,種 御々便宜を賜った本肝究所の皆様に感謝します｡

文 献

1) BUTENANDT,A.und班.REMBOLD:UberdenWeiselzellenfuttersaftderHoni-

gbiene.L lsoliel-ung,Ⅰ(OnStitutionsermittlung undVorkommenderlO-

Hydro:iy-△2-decens畠ure.Hoj妙e-Seyl.Zリ308284(1957)
2) CALLOW,氏.K.,N.C.JoHNSTON and J.SIMPSON:10-hydroxy-△2-decenoic

acidinthehoneybee(APismellgera).Ex♪erimentia,15(ll),421(1959)

3) GoETTLER,fI.=Le二(ikon,4Aufl.C.Knoppke,Berlin(1958)

4) HABERMANN,E.:UberpermeabilitasanderungendurchtierischeGifte.

ArchExp.i)ath.Pharmak,225,158(1955)

5) HAYDAK,M.H.:TlleChangesinthevitamincontentsofroyaljellyproduced

b)-nursebeesofvariousagesinconfinement.BeeWorld,42,@),57(1961)

6) HoFFMAN,I.:UntersuchungenilberdieHerkunftderKomponentendesK6-

niginnenftltterSaftsdetHonigbienen.Naiurwissenschaften,80),239(1960)

7) HかRUP,0.=Mead:drinkofthegods.NaiionalmuseetsArb.,53(1957)

8) 小山洋之介,飯塚広 :王乳 (I)王乳中のビタミン含有量.栄養と食糧13,114(1960)

9)櫛田息衝,中山大樹,小池弘子 :-チミツを用いた酒類に関する究 (第 1報)

本誌 (1961)

10) MACH,H.Nachf:VerfahrenzurGewinnungYon10-hydroxy-△Ldecensaure

ausBienfuttersaften.Dtsch.Pat.105,239,812(1959)

ll) MIANOWSKA,K.L.:0barwnikachziarnpylkowych

AciaSoc.Bot.Polonリ24,(3),609(1955)

12ノ NEUMANN,W.,E.HABERMANNund H.HANSEN:Untersuchungenuberdie

BestandteiledesBienengiftes.BeeWorld,37,(6),121(1956)

13) NIELSEN,N.,∫.GRdMMERandR.LUND色N:Investigationson thechemical

compositionofpollenfrom someplants.

ActaChem.Sca)ld"9(7),1100(1955)

14) OscHMANN.H.:DiemedizinischeBedeutungderHonigbiene.

Uranai,18,(8),306(1954)

151 PoNS,A.:Lepollen.PressesUniversitairesdeFrans.(1958)



40

16) ScHULER･R･undR･VoGEL:WirkstoffedesBiellenbonige.
Arzneimiti･Forsch･,6,661(1956)

17) SMIRNOV,A･andI･KAZAKOV:Medicinalpropertiesofpropolis.

Sel.Khoz･Taiarii,12,35(1957)

18) STITZ,JIS･undS･D･KoMINOS:UberBakteriostatischeWirkungdesHonigs.
Z･Lebensmiit.Untersuchリ113(4),304(1960)


	vol.8束補正
	20210422134624
	20210422134717
	20210422134744
	20210422134805
	20210422134829
	20210422134852
	20210422134934
	20210422134956
	20210422135016
	20210422135040
	20210422135103
	20210422135124
	20210422135146
	20210422135209
	20210422135234
	20210422135311
	20210422135331
	20210422135349
	20210422135410
	20210422135431
	20210422135452
	20210422135512
	20210422135532
	20210422135552
	20210422135620
	20210422135703
	20210422135724
	20210422135744
	20210422135806
	20210422135827
	20210422135848
	20210422135910
	20210422135930
	20210422140034
	20210422140055
	20210422140114
	20210422140138
	20210422140206
	20210422140229
	20210422140248
	20210422140311
	20210422140332
	20210422140353
	20210422140416
	20210422140437
	20210422140458
	20210422140525
	vol.8束
	20210422134624
	20210422134717
	20210422134744
	20210422134805
	20210422134829
	20210422134852
	20210422134934
	20210422134956
	20210422135016
	20210422135040
	20210422135103
	20210422135124
	20210422135146
	20210422135209
	20210422135234
	20210422135311
	20210422135331
	20210422135349
	20210422135410
	20210422135431
	20210422135452
	20210422135512
	20210422135532
	20210422135552
	20210422135620
	20210422135703
	20210422135724
	20210422135744
	20210422135806
	20210422135827
	20210422135848
	20210422135910
	20210422135930
	20210422140034
	20210422140055
	20210422140114
	20210422140138
	20210422140206
	20210422140229
	20210422140248
	20210422140311
	20210422140332
	20210422140353
	20210422140416
	20210422140437
	20210422140458
	20210422140525


	20210423151301
	20210423151324



