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１ 研究の目的 

 １年目の研究で、もち米やもちきびからも甘酒ができることが分かった。甘くない野菜からも

とても甘い甘酒ができた。今回はネバネバ食品やとうふの材料を使い、甘酒を作ることができる

かを調べた。ネバネバ食品から甘酒を作ることができたら、夏バテ予防に効くのではないかと思

う。また、今回は甘さを感覚ではなく数値で正確に表すために

糖度計を使用した。 

 

２ 研究の方法 

(1) 実験Ａ－２：３つのネバネバ食品（納豆、おくら、山いも）

で甘酒を作る。

１年目の研究で野菜を使い甘酒を作ることができたので、

おくらや山いもでも甘酒ができると思う。しかし、納豆ではできないかもしれない。山いもは

炭水化物が多いので、たぶん一番甘くなると思う。

最初の実験では水分が十分に出ず、糖度を測ることができなかった。60mL では水の量が足り

ないからだと考えた。そこで水の量を 100mL に増やしてもう

一度実験をやり直した。 

① 納豆とおくらはみじん切りにし、山いもはすりおろす。 

② 50ｇの各材料に水 100mL 加えて混ぜ、10 分間煮る。  

③ ②の各 30ｇとこうじ 30ｇとお湯 80mL を混ぜる。 

  ④ 保温なべに③を入れて、１時間ごとに糖度を測る。なべ 

   は約 60℃に保つ。 

(2) 実験Ｂ：豆腐を作る材料（大豆、ピーナッツ、クルミ）から甘酒を作る。

納豆で甘酒ができれば、それほど甘くなくても大豆でもできると思う。ピーナッツ、クルミ

は脂質が多いので甘くならないと思う。３つの材料以外に、糖度の比較をするためにごはんも

準備する。 
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① 大豆（水煮）、ピーナッツ、クルミはみじん切りにし、ごはんはつぶす。 

  ② ４つの材料各 50ｇに水 100mL を加えて一晩置く。 

③ 次の日、②の４つを 10 分間なべで煮る。 

 ④ ③の各４つ 30ｇにお湯 80mL を混ぜる。 

 ⑤ 保温なべに④を入れ１時間ごとに糖度を測る。なべは約 60℃に保つ。 

 

３ 研究の結果 

(1) 実験Ａ－２：３つのネバネバ食品（納豆、おくら、山いも）で甘酒を作る。 

① １時間後にはおくらと納豆は、すでに糖度が 20 度になっていた。 

② 山いももだんだん糖度が高くなり、６時間後には、オクラや納豆と同じぐらいの 28 度にな

った。 

③ 10 時間後は、３種類とも 30 度前後の糖度になり、その中で納豆の糖度が一番高くなった。

これは予想外だった。 

(2) 実験Ｂ：豆腐を作る材料（大豆、ピーナッツ、クルミ）から甘酒を作る。 

① クルミ、ピーナッ

ツ、大豆でも糖度は

25 度ぐらいになっ

た。でもネバネバ食

品の時ほど甘くなら

なかった。 

② 糖度が上がる速さ

もネバネバ食品と比

べてゆっくりだっ

た。

③ やはり、大豆は納

豆ほど甘くなかっ

た。

④ ごはんは意外に糖度が低かったが（24 度）、一番甘酒らしい味だった。

 

４ 研究のまとめ 

○ 実験Ａの最初の失敗から甘酒を作るためには温度に加えて水の量も大事なことが分かった。

○ ネバネバ食品（納豆、おくら、山いも）は、どれも糖度約 30 度で非常に甘くなった。特に 

納豆が一番甘くなった。 

○ 豆腐を作る材料（大豆、ピーナッツ、クルミ）は、どれも糖度約 25 度でどれも甘くなった。

しかし、ネバネバ食品ほどではなかった。それに甘くなる速さもネバネバ食品よりゆっくりだ

った。

○ 大豆やごはんよりも、納豆やおくらが甘くなったのは、やはりネバネバの素が、こうじが作

る甘さに関係していたのではないか。ネバネバパワーはすごいと思った。

○ でも、ネバネバ食品で作った甘酒よりも、糖度が 11～14 度ぐらいのスイカやモモの方が、ず

っとおいしいと思った。なぜこのような味の違いが出るのか、次はそれを調べてみたい。
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