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全日本氷糖工業組合

はじめに
しょ糖の大きな結晶である氷砂糖は、昔は携帯し

やすく保存性が良い栄養食品として、珍重されてい

たほか、備災食やキャンディーとしても扱われてい

ました。今日の氷砂糖の主な用途は梅の収穫時期に

家庭で漬ける梅酒、梅シロップでの使用です。

氷砂糖はグラニュー糖を原料としてさらに結晶化

しているので純度が高く、無色透明でスッキリした

甘味で切れも良いため、果物の香りや風味を損ねな

いという利点を生かし、梅酒やリキュールなどの果

実酒や、果実シロップ作りに適しています。

浸透圧を利用して少しずつゆっくり溶けてゆくこ

とで、徐々にホワイトリカーなどの液体中の砂糖濃

度を上げてくれます。徐々に濃度が上がることでじ

っくりと果実の中のおいしさ（エキス）を引き出し

てくれるのです。

氷砂糖はその製法により、砂糖本来の結晶の形を

したクリスタルタイプと、ごつごつした形のロック

タイプとに分かれます（写真）。小さな粒子の氷砂

糖を種結晶として回転式ドラムに入れ、これをグラ

ニュー糖を溶かした糖液に浸してドラムを回転させ

ながら、結晶を大きく育てる製法のクリスタルタイ

プは、自然結晶方式のロックタイプの氷砂糖に比べ

て、大量生産ができるという利点があります。一方、

ロック氷砂糖は昔ながらの製造法で約２週間程度か

けてゆっくりと結晶を育てます。ロックタイプは水

に溶けやすい性質のため、漬け込む期間の短い果実

シロップなどに向いています。

氷砂糖で作るフルーツビネガー

写真　二つのタイプの氷砂糖

（クリスタル氷砂糖） （ロック氷砂糖）
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本稿では、この氷砂糖を使って作るドリンクの中

でも、近年お酢の健康効果などから注目を集めるフ

ルーツビネガーの簡単に出来るレシピなどをご紹介

します。

１．氷砂糖の現状

2019年の氷砂糖の販売量は約１万5600トン（全

日本氷糖工業組合実績）で、約70％が梅の収穫時

期（５月末〜６月）の販売になります。図１は過去

20年間の氷砂糖の販売実績です。

氷砂糖の出荷は梅の作柄に大きく影響されます。

過去20年の平均出荷量は１万5783トンで、砂糖

の消費量に比べ減少幅は少ないですが、氷砂糖の主

な用途となる、梅酒や梅シロップなどの梅を漬ける

方の高年齢化が進んでいます。このため、全日本氷

糖工業組合では、梅を漬ける以外の氷砂糖の活用方

法の提案にも力を入れています。そのうちの一つが、

旬の果実を漬け込むフルーツビネガーです。

２．フルーツビネガーの作り方

煮沸消毒をした瓶をご用意いただき、氷砂糖と旬

の果実とお酢を１：１：１で１週間漬け込めばフル

ーツビネガーは完成です。氷砂糖が果実の栄養素、

果汁を浸透圧の力で引き出し、お酢との相乗効果で

ご家庭でも簡単に作れる手作りの健康ドリンクにな

ります。

2017年には『レモン酢』、2019年には『イチゴ酢』

がテレビ番組で紹介され、フルーツビネガーは消費

者からも支持されています。果汁が溶け出すことに

より色合いも美しく、注目されているソーシャルネ

ットワーキングサービス（SNS）にも映えるので、

全日本氷糖工業組合のホームページ『てづくりライ

フいろどりライフ』（注）では、SNSと連動して普及

活動を行っております。同ホームページでは、フル

ーツビネガーのレシピおよびレシピ動画を公開して

おりますので、ぜひご家庭で作る際に参考にしてみ

てください。

（注）『てづくりライフいろどりライフ』

http://www.hyoutou-kumiai.jp/tezukurilife/
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図１　氷砂糖の販売実績の推移

資料：全日本氷糖工業組合調べ
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～いちごビネガーの作り方～

〈材料〉

いちご　500g

氷砂糖　500g

リンゴ酢　500cc

〈作り方〉

①　いちごを水洗いし、水気を拭き取ります。

②　いちごのへたを取ります。

③　いちごと氷砂糖と酢を瓶に入れます。

④　１週間漬け込み、完成です。

お好みに希釈し、お飲み下さい。

資料：中日本氷糖株式会社インスタグラム

～レモンビネガーの作り方～

〈材料〉

レモン　500g

氷砂糖　500g

リンゴ酢　500cc

〈作り方〉

①　レモンを水洗いし、水気を拭き取ります。

②　レモンを輪切りにします。

③　レモンと氷砂糖と酢を瓶に入れます。

④　１週間漬け込み、完成です。

炭酸水で希釈したりヨーグルトのトッピングなど

でお楽しみ下さい。


