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蜂蜜を発酵させたミード（蜂蜜酒）はワインと同様に古代よりヨーロッパを中心に愛飲され
ています。当該企業では当所の技術開発事業を活用して、本場ヨーロッパの製品よりも蜂蜜本
来の香味が豊かな高品質なミードの商品化に成功しています。現在では全国のみならず国外か
らも多数の委託醸造を受けるほど好評を得ています。一方、蜂蜜のみを原料とした醸造は多量
の酵母添加を必要としてコスト高が課題でした。

研究内容
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結果・まとめ

令和６年度 試験研究概要

本研究では、果実酒醸造で一般的に使用さ
れている発酵助剤を活用し、高品質なミード
の香味を維持したまま従来の発酵期間で目標
アルコール濃度まで到達する発酵助剤および
酵母添加量の最適化を検証し、ミードの製造
方法を検討しました。

試験の結果、酵母添加量1/10条件におい
ても発酵助剤375[g/kL]の２回分散添加によ
り達成できることが確認できました。さらに
発酵助剤添加により酒質が向上する条件も見
出すことができ、また添加量やタイミングを
工夫することで酒質をある程度制御できるこ
とが明らかとなりました。現在、依頼企業で
実規模醸造試験中です。
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表１ 試験区１～４ 官能評価

写真1 試験醸造

図２ 発酵助剤添加量による醪経過図１ 酵母添加量による醪経過

表２ 試験区１０～１４ 官能評価


