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1. 研究目的  

 養蜂による蜂蜜の生産は埼玉県秩父地区の重要

な地場産業の一つである。この秩父とその周辺地域

には相当数の養蜂家が蜂蜜の生産を営んでいる。現

在の養蜂業では、蜂蜜の生産が蜜源である植物の花

期に限られ、きわめて季節依存性が高く、また冬季

における蜜蜂の維持も大きな問題である。一方、秩

父農工高校と NPO 法人百年の森づくりの会との共

同研究として、秩父の埼玉県有林内で自生している

カエデの樹木から樹液の採取し、このカエデ樹液か

らメープルシロップを生産する試みが行われてき
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た。このメープルシロップの生産では、シロップの

保存性、カエデ樹液の安定供給、さらに生産された

メープルシロップを原料とした付加価値の高い新

たな製品の開発等が大きな課題となっている。そこ

で、この共同研究では、メープルシロップを原料（蜜

源）として蜜蜂を利用した蜂蜜の生産も試みられた。

このメープルシロップによる蜂蜜の生産方法が確

立すれば、シロップの保存性の問題を解決し、さら

に花蜜に由来する従来の蜂蜜とは成分の異なる新

規蜂蜜の製品化が可能になると考えられる。また、

現在は蜂蜜生産を休止している冬季における蜂蜜

生産の可能性も出てくる。 

本研究では、秩父産メープルシロップを餌として

蜂蜜に与えて生産された蜂蜜について、成分の異な

秩父産カエデメープルシロップを用いた新規蜂蜜の開発 
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る新規な蜂蜜として製品化が可能かどうかを明ら

かにするために、その糖およびミネラルの組成につ

いて分析した。 

 

2. 結果 

１．樹液の採取と蜂蜜の生産 

平成２０年２月９日から３月１５日の間、秩父の

国有林内で自生している主にイタヤカエデとヒナ

ウチワカエデから、前後５回にわたって樹液を採取

した。採取した樹液の総量は約１００L であった。

これらの樹液は、３種類に分け、それぞれ｢①イタ

ヤカエデの樹液｣、「②ヒナウチワカエデの樹液」、

「③すべてのカエデの樹液の混合(ミックス)」とし

た。この３種類の樹液を、通常の方法により加熱濃

縮して糖度約３０％のメープルシロップとした。な

お、通常のメープルシロップの製造では、樹液を糖

度が６０％以上になるまで加熱濃縮されるが、ここ

では蜂蜜の食餌として適した濃度（３０％）までの

濃縮で止めている。この３種類の樹液から得られた

メープルシロップを、それぞれ S1、S2、S3 とした。

これらのメープルシロップを、別々の蜂群に４～５

日間にわたって与え、得られた蜂蜜を図１に示した。 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 1 メープルシロップを与えて得た蜂蜜  

左からそれぞれ S1、S2、S3 を与えて得た蜂蜜 

 

また、それぞれの蜂蜜の糖度（％）は屈折計（リフ

ラックス・メーター）を用いて測定し、その結果を

表１に示した。なお、比較のため、表１には市販の

カナダ産メープルシロップを与えて得られた蜂蜜

の糖度も示しておいた。それぞれのメープルシロッ

プを与えて得られた蜂蜜の糖度は、いずれも８０％

前後であり、通常の蜂蜜の糖度と変わらなかった。  

 

Table 1 メープルシロップを与えて得た蜂蜜の糖度 

蜜蜂に与えたメープルシロップ   糖 度（％）

イタヤカエデ（S1）               81.4 

ヒナウチワカエデ（S2）            79.6 

すべてのカエデのミックス（S3）      80.0 

市販メープルシロップ(カナダ産)      75.9 

 
 

２．メープルシロップと蜂蜜の糖組成 

メープルシロップと蜂蜜に含まれる糖の組成の

分析と定量は HPLC を用いて行った。カエデ樹液か

ら生産したメープルシロップの分析結果を図２に

示した。なお、それぞれの分析は、蜜蜂に食餌とし

て与えた糖度３０％のものを用いて行った。いずれ

のメープルシロップにおいても、主たる糖はスクロ

ースであり、他に少量のフルクトースとグルコース

が含まれていた。すべてのシロップを混合したもの

ではフルクトースとグルコースが多く含まれてい

るが、その原因は明らかでない。比較のために、市

販のメープルシロップの分析結果についても示し

た。通常のメープルシロップ中には微量のフルクト

ースが含まれているとされているが、今回分析した

市販のメープルシロップにはフルクトースとグル

コースは検出されなかった。 
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Fig. ２ メープルシロップ中の糖含量 

    市販メープルは無希釈、他は３０％糖度 
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メープルシロップを与えて生産された蜂蜜の

糖組成と天然の花蜜を食餌とした蜜蜂が生産した

蜂蜜の糖組成を図３に示した。いずれの蜂蜜におい

ても、フルクトースの含量が最も多く、次いでグル

コースの順に多く含まれ、少量のスクロースも含ま

れていた。なお、花蜜の食餌により生産された通常

の蜂蜜ではスクロースは検出されなかった。 
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Fig. 3 異なる蜂蜜中の糖含量 

 

３．メープルシロップと蜂蜜のミネラル組成 

 メープルシロップと蜂蜜に含まれるミネラル組

成については、Na および K は原子吸光分析法を用

い、それ以外の元素は ICP 発光分光分析法を用いて

分析・定量した。それらの結果を図４に示した。メ

ープルシロップの成分の特徴はミネラルの含量が

高いことであり、とくに K、Ca と Mg が多量に含ま

れることが良く知られている。秩父産のカエデ樹液

から作ったメープルシロップ（糖濃度３０％相当に

希釈）においても、それらは高濃度で含まれること

が分かった（図４）。 

このメープルシロップを蜜蜂に与えて生産した

蜂蜜(メープル蜂蜜)のミネラル組成とそれぞれの含

量を見ると、K は通常の蜂蜜の約４倍量、Ca は約５

倍量、Mg は約３倍量が含まれることが明らかにな

った。K については、与えたメープルシロップの濃

度の約５０％のレベルで蜂蜜に移行していると考

えられる。 
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Fig. 4 メープルシロップと蜂蜜のミネラル含量 

 

3. 考察 

蜜蜂は、植物の花にある蜜腺に含まれる花蜜を吸

い取って、この花蜜を胃（蜜嚢）にいったん貯め込

み、これを分解しながら吐き出して巣房中に蓄える。

巣房中に蓄えられた蜂蜜は、さらに転化酵素による

分解と温風による蒸発・脱水を受け、水分量が２

０％程度になると巣房がみつ蝋で閉じられ保存状

態となるとされている。花蜜には二糖類のスクロー

スが多量に含まれるが、このスクロースが蜜蜂の持

つ酵素によって単糖類のフルクトースとグルコー

スとに分解され、これらが蜂蜜の主成分となり巣房

に蓄えられる。本研究の結果から、花蜜の代わりに

メープルシロップを蜜蜂に与えても、同様なプロセ

スを経て蜂蜜が作られることが示唆された。さらに、

メープルシロップを与えて生産した蜂蜜中のミネ

ラル含量が高いことから、メープルシロップに含ま

れるミネラルのかなりの部分が蜂蜜に移行してい

ることが明らかになった。 

よく知られているように、蜂蜜は、その原料とな

る花蜜（蜜源）の種類により風味が異なっており、

主要成分として含まれる糖以外の微量の成分がこ

の風味を醸し出していると考えられる。したがって、

蜜源を選び、蜜蜂が餌として摂取することが可能な

らば、蜜源固有の組成をもった蜂蜜を生産できるこ

とを示唆しており、本研究の結果は、メープルシロ
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ップの持つ独特の風味をもつ蜂蜜の生産が可能で

あることを示している。 
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