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天然蜂蜜の輸入自由化にともない，非自由化品目の人

工蜂蜜との鑑別のため，全糖分，しょ糖分，果糖分の定

量を行なっている。 
 蜂蜜は，蜜蜂が集めた花の蜜が熟成したもので，花の

蜜の中の糖類は大部分がしょ糖であり，このしょ糖は，

蜜蜂が分泌する酵素により転化され，ブドウ糖と果糖に

なる。 
 蜂蜜の成分は花源の種類，採取場所により，多少こと

なっているが，しょ糖の含有量は0％～10％とされてい
る。（１）然し一般には数パーセント以下が普通である。 
 筆者等が分析した国産及び輸入蜂蜜の成分を第 1表
および第 2表に示す。 

 
 Table 1. Analytical results of honey in Country 

 
 
 
 
 
 
 
 
Table 2. Analytical results of imported 
 
 
 
 
 
 
 
 

※ 名古屋税関分析室 名古屋市港区海岸通５ 

 最近，当関に輸入のあったソ連産の蜂蜜は，外観が白
色及至淡褐色のペースト状で，しょ糖の含有量が10％前
後を示すものがかなりあった。 
 さらに，そのしょ糖の含有量が日時の経過により減少

してゆく傾向が認められた。しょ糖減少の主要原因が，

蜂蜜中の酵素によるものとすれば，酵素の活性最適温度

及び不活性になる温度において，しょ糖の転化率が異な

ってくる事となる。その観点から，試料の蜂蜜を，各種

の温度に設定し，蔵置条件をかえてしょ糖の転化状況を

検討するため，ソ連産蜂蜜中しょ糖の含有量の多いもの

を試料として，しょ糖の経時変化について実験を行った。 

１．実験条件 

Ａ試料の温度設定 
 蜂蜜の転化要因酵素と考えられるインベルターゼ

については，転化最適温度が 20℃～40℃であり，しょ
糖，転化糖の存在による熱に対する保護作用により

60℃程度迄加水分解能力が変らず，それ以上の温度で
減少してゆくとされている。（2） 
 設定温度として，未処理のものを対照試料とし，

40℃,60℃,80℃において夫々40 分恒温槽で処理した
試料を作成し，さらに比較のため淡黄色透明蜂蜜

（ハンガリー産）にしょ糖を混入したものを作成した。 
 上記 5 試料を，常温(20℃～25℃)，35℃(恒温器を
使用）冷却（冷蔵庫内，5℃～7℃)に蔵置し，15 日
ごとにしょ糖分を測定した。 
 設定温度及び蔵置状態による試料区分は第 3表の
とおりである。80℃，60℃に設定したものは，黄色透
明となり，それ以下の温度のものは，淡黄及至白色

ペースト状である。 
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Table 3．Fraction of Samples 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
本実験に使用した試料の成分を第 4表に示す。 
 pHは等量の水を加え pHメーター（堀場）で測定し
た。 
 
Table 4．Analytical results of original Sample 
 
 
 
 
 
 
 
Ｂ，しょ糖の測定 
 Lane－Eynon法で定量を行った。 
 試料約 9g を精秤し 1l のメスフラスコに溶解し，
100mlを 250mlメスフラスコ 2個に分取し，1個を塩
酸(d1．125)5ml 加え 72°±1℃で 10 分間転化後，転
化糖を定量し，1個を直接還元糖定量用とした。 
 

２．しょ糖定量結果 

 しょ糖の定量は 15日ごとに 4回（通算 2ケ月）行
った。その結果（しょ糖量及び減少率）を第 5表に示
す。 
 表に見られるごとく，蔵置の温度によりしょ糖の転

化率に大差があり，低温ではほとんど転化していない。 
 又，試料の設定温度により差がみられ，特に，未処

理の試料の減少が一番多い。 
 各蔵置温度中，もっともしょ糖の減少の少いものと，

多いもの，即ちA系列とD系列のしょ糖転化状況は図
1のとおりである。 

 Table 5. Determination of sucrose decreased 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

３．まとめ 

 4回の測定（通算 2ケ月）により，蔵置温度により
差はあるが明らかにしょ糖分の減少が見認められた。 
 
(1) 温度の影響 

 蔵置温度中 35℃のものが，全般にしょ糖の減少率が
高く 2ケ月間で 90％以上転化したものがある。之に反
して低温のものは 10数パーセントにすぎない。 
即ち，蔵置の温度の高い所のもの，或は夏期をこした

ものはしょ糖含有量が極めて少くなるであろう。 
(2) 水素イオン濃度の影響 

E 系列のもの（ハンガリー産）は，他系列のものよ
り水素イオン濃度がやゝ酸性側であるにかゝわら

ず，しょ糖の減少は少い点からいって，しょ糖の減

少率えの影響はほとんどないと考えられる。 
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Fig.1 しょ糖の経時変化 

 

(3) 酵素の影響 

 上記(2)の影響が少い点から，しょ糖の転化の主要因
は，酵素によるものと考えられる。 
 A系列が，しょ糖減少率が少い点からして 80℃にお
いて酵素作用は阻害されており，C系列，D系列のも
の，即ち，20℃～40℃程度の温度において，酵素の作
用が最も活溌であり，この間の温度(35℃)に蔵置する
ことにより急速に転化される。これは，未処理国産蜂

蜜(表 1)においても認められる事である。 
 
 以上より，特に気温が低くない限り，蜂蜜中のしょ

糖は酵素により急速に転化されるものである。 
 
本実験に当り，御指導にあづかった藤田分析官に感謝

致します。 
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