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モンゴル遊牧民の馬乳酒飲用による健康効果の検討

酪農学園大学酪農学部 准教授 石 井 智 美

緒 言

世界各地で穀類、果実など植物か ら酒をつくっ

てきたが、内陸アジアの遊牧民は、動物性 の乳

で酒 をつ くってきた。その中で最 も有名なのが

ウマの乳を発酵 させた馬乳酒である。モ ンゴル

語でアイラグ、 ロシア語でク ミス と呼ばれてい

る。馬乳酒を飲む と 「結核 に罹 らない」 とされ

遊牧民の間で大切に伝 えられてきた。 しか し世

界に広がることはなかった。わが国では近年 ま

で、その性質に関する理解 は混乱 していた1)。

本研究は遊牧民の馬乳酒飲用による健康効果

を検討することを目的として、調査 ・研究を行っ

た。

調査地 と実験方法

2006年8月 、モ ンゴル 国 中央 県 、 アルハ ンガ

イ 県、 ウブル ハ ンガイ県 、 ボル ガ ン県 で26軒 、

2007年2月(旧 正月)に アルハ ンガイ 県 で4軒 、

合 計30軒 の遊牧民 宅 を訪 問 し、馬 乳 酒 に関す る

調 査 を行 った。 男性40名 ・女 性42名 か ら聞 き取

りを行 った。

遊牧 民宅で採 取 した試 料は5℃ で保 持 した。

常法 に準拠 し、一般成 分 分析2)、 微 量 成分 分析

3)
、 ア ミノ酸 分 析 、 乳 酸 菌 、 酵 母 の 分 離 ・

同定4,5)を 行 った。

馬乳酒を5～10L程 度貰い、自家の ウマ乳に加え

た」 とい う。スターターを 自家でつ くったのは

1軒(ボ ルガ ン県)の みだ った。6月 上旬 に

「搾ったヤギの乳 を自家の発酵容器に保存 して

いる発酵乳に加 え、数千回撹i絆後 ウマ乳に加 え

た」 とい う。馬乳酒の製造は連 日、発酵容器 中

に2割 程度 の馬乳酒を残 し、そ こに新たなウマ

乳を加えて木製 の撹搾棒で乳量、気温に応 じて

数千回撹搾 して、連続的につくっていた。おい

しい馬乳酒の産地 として有名 なボル ガン県では、

他の地域に比べ格段に乳を撹搾する回数が多かっ

た。

2)発 酵容器

かつて馬乳酒をつ くる専用の発酵容器は、 ウ

シの1枚 皮 を縫 った皮袋フフルが主であった。

夏季 に訪問 した26軒 中、20軒 がポ リ容器、2軒

がブ リキ、フフルは4軒 だった。冬季に訪 問 し

た4軒 はポ リ容器だった。 ボル ガン県でフフル

の使用を確認 出来たのは1軒だけだった。そのフ

フルは上部 の吊の部分が、他の地域 と異なって

いた。

発酵容器 中の発酵乳の温度は23～27℃ で あっ

た。容器はゲルの中で半分程度、地中に埋 め ら

れるなど、温度管理に注意が払われていた。

結 果

(1)馬 乳酒の製造と飲用状況

1)製 造方法

1年 で最初に馬乳酒 をつ くる時の発酵を起 こ

すもとであるスターターは、今回訪問 した30軒

中29軒 が 「よそのゲル(移 動式天幕住居)か ら

3)飲 用量

夏季 に 「馬乳酒 を飲む」 と答 えたのは男性40

名中35名 、女性42名 中36名 だった。いずれ も子

供の頃か ら飲んでお り、これまで馬乳酒を飲ま

ない年はなかった とい う。飲用量が多 くな ると

食事を摂る量は少なくなっていた。
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夏季の飲用量 は 中央 県 、アル ハ ンガ イ県 の男

性(平 均年齢46.3歳)で1日 平均4L、 女性(平

均 年齢36.7歳)で 平均2L。 ボル ガ ン県で は最

も飲む 男性(42歳 と58歳)で は1日20Lと 回 答 、

男性(平 均年齢38.9歳)の1日 平均 は9.7L、 女

性(平 均年齢32歳)は 平均3Lで あっ た。4歳

の女子で も 「1日 に2L飲 む 」 との答 えが親 か

らあった。

2月 の 旧正月 の祝 い の席 に も、馬 乳酒 は欠 か

せ ない飲 み もの として用意 され て い た。 そ の飲

用量 を問 うと 「あるだけす べて飲む 」だ った。

(2)分 析結 果

1)一 般成分 分析

表1に これ まで報 告 の な い、秋 に戸外 で冷 凍

し越 冬 した馬 乳酒 の分 析値 を記 した。 いず れ も

これ までの筆 者 の夏 季 の馬 乳酒 の報告6)と 大 き

な差は なか った。 酸度 は1～1.2%、PHは4～

3.8だ った。

表1越 冬 した馬乳酒の一般成分分析

賦斜
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4)お い しい馬乳酒

聞き取 りの結果 、 「フ フル でつ くった もの 」、

「温度 管理 を した もの」 、 「良い 草 を食 べ た ウ

マ の乳 か らつ くった もの」 、 「ターナ(草 の名)

を食べ た ウマの乳 でっ くった もの 」 、 「夏 季 の

馬乳酒」 、 「あ ま り酸 っぱ くない もの 」、 「マ

フ(脂 肪 分離物)が 浮い た もの」 であった。
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2)微 量成分分析

表2に 示 した。 これ までの筆者の報告6)と い

ずれ も大きな差はなかった。

5)飲 用 の健康効果

聞 き取 りの結果 、 「五臓 に良い 」 、 「身 体 に

良 い」 、 「すべ てに良い」 、 「腸 の 中を 白 くす

る」 との回答が多 かった。 そ の ほか表 現が 幾 分

異 な る もの を ま とめ る とf胃 と腹 に 良い 」 、

「身体 の中を きれ いにす る」 、 「身 体 の 中の悪

い ものを出す」 、 「胃 をきれ い にす る」、 「肝

臓 に良い」、 「肝臓 と胆嚢 に良い 」 、 「肺 に良

い 」、 「結 核 に罹 らな い 」、 「血 圧 に 良 い 」 、

「血圧 の低 い人が飲 む と良い」 、 「骨 が丈 夫 に

な る」 、 「ビタ ミンCが 多い 」、 「冬 に風 邪 を

ひか ない」、 「子供 の背 中 と胸 に馬 乳酒 を塗 る

と風邪 をひかな い」 、 「馬 乳酒 が あれ ば何 も食

べな くて もよい」 、 「継 続 して飲 む こ とが健 康

に よい」 な どで あった。

飲 ん ではいけな いのは骨 折 を した人 で、馬 乳

酒 には骨 を離 す作用 が ある とい う。 複雑 骨 折 し

た人には 、骨 を離す 目的 で飲 ませ る こ とが あ る。

血圧 の高 い人は飲んでは いけない としてい た。

表2馬 乳酒の微量成分分析
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3)ア ミノ酸分析

表3に 示 した。試料 により各種 ア ミノ酸の生

成量は異なっていた。

表3馬 乳酒のアミノ酸量
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4)微 生物叢

現在、乳酸菌 と酵母の分離 ・同定中である。
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考 察

1)馬 乳酒の性質

1年 で最初に馬乳酒 をつ くるとき、 「よその

ゲルから馬乳酒を貰いスターター とする」方法

が とられていた。スターターの量が多ければ発

酵が失敗することは少 ないが、馬乳酒の発酵に

関与する菌の種類に、以前より多様性がな くなっ

てくるのではないか。

越冬 した馬乳酒の一般成分の値は、夏季の他

の地域における試料の値 と大 きな差はなか った。

各種 ミネラル成分の含有量は微量で も、大量に

馬乳酒を飲むことでそれ なりの量が身体に取 り

込まれて有効活用 されていると考える。

ア ミノ酸は、試料 によって種類、量が異 なっ

ていた。 これは発酵に関与す る微生物の違 いに

よると考える。

専用の容器中の発酵乳の温度はいずれ も23～

27℃ で、この温度域を好む微生物によって各種

ア ミノ酸が生成 され、馬乳酒独特の風味を生み

出すのをは じめ、各種の作用を していると考え

た。分離菌株を用い様 々な温度で培養 した とこ

ろ、25、20℃ でも発酵能はさほど低下 しなかっ

た。馬乳酒から分離 した菌はモンゴルの冷涼な

環境に適応 した性質を持 っていると考えた。

2)発 酵容器

遊牧民は 「フフルの馬乳酒は冷たい」 とい う。

イン ドでは、素焼きの土器に乳を注いで発酵乳

をつくっている。その土器を介 して乳の水分が

蒸発 し乳が濃 くなるとともに、冷 えるといわれ

ている。同様の ことがフフルで行 われてきたの

ではないか。

そして 「フフルでつくった馬乳酒はおい しい」

とい う。1999年 か らモンゴルで2年 連続 した雪

害で ウシは被害を受け、新たなフフルづ くりに

最適な皮の調達が困難 になっていた。このこと

もブ リキやポ リ容器が増 えた原因の1つ であろ

う。

これまでフフル は使用後 に水洗いをす る程度

で、各ゲルで発酵に最適な複数の種類の菌が皮

袋の襲 に棲んできたが、ブ リキやポ リ容器では

微生物が棲む ことは出来ない。馬乳酒の性質 も

変化 している可能性がある。

3)馬 乳酒の飲用 と健康効果

遊牧民は夏季 の馬乳酒飲用 を、 「冬季の肉食

で疲れた胃腸を良 くする」 としてきた。秋 に最

後の馬乳酒 を凍 らせてお き旧正月に飲む ことも

古 くか ら行 われ、遊牧民に とって、冬季の栄養

補給源であった。

そ して馬乳酒はエネル ギー量が1Lあ た り約

400Kca1と 少ないことも、大量の飲用を可能に し

た。2.5%前 後のアル コ0ル が含 まれているが、

子供にも積極的に飲 ませ 、背中に吹 きつける、

塗るなどして皮膚か らも浸透 させていた。 ウラ

ンバー トルの国立病院理学療法科では、馬乳酒

を温めて治療 に用いていた。

馬乳酒を飲むと、複数種の乳酸菌(乳 酸桿菌 ・

球菌)、 酵母が大量に腸管に入るが、そのほ と

ん どが胃液 によって死菌になる。かつて死菌に

は効果はないとされてきたが、近年菌体内外の

各種遊離ア ミノ酸、溶 出 したペプチ ドグリカン

などを、腸内細菌が利用 していることが報告 さ

れている7)。 そ して これ らの菌体には、難消化

性多糖類が含 まれ ている。野菜、果物の摂取が

少ない遊牧民はこの難消化性多糖類が、腸管中

で生成 され た身体 に害 を及 ぼす物質 を吸着 し

「食物繊維 の代役」を している可能性がある。

子馬の成長に合わせてウマ乳の成分は変わり、

馬乳酒の風味も季節で変わ る。 ウマは結核に罹

らないといわれ、モ ンゴルの ウマは草原の草の

みを食べていることか ら、今後、土壌、草を含

めウマ乳が馬乳酒 になる一連の成分変化の検討

が必要 と考える。

馬乳酒 を飲むと、アル コールの作用で全身 を

リラックスさせ、微生物の代謝す る産物が免疫

賦活作用などの効果をもた らしていると考える。

複数の要因による相互作用 があるといえよ う。

健康効果に関与す る物質について、現在脂肪酸

を含め検討 を進めている。
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近年Fuller'に よ り、微 生物 か らつ く られ た

抗生物質 に対 し 「腸 内 の微 生物叢 を用 い て宿 主

で あるヒ トの疾病予防や 改善 を試 み るprobiotics

と い う概 念 」 が 提 唱 され て い る 。 馬 乳 酒 は

probioticsの 先駆 的 な 「液 体 の食 べ もの」 とい

えよ う。 その効果 は微 弱 で も、食 べ もの に 「健

康 効果 」があるこ との意義 は大 きい。

要 約

馬乳酒の飲用による健康効果について夏季 、

冬季に聞き取 りを中心に調査を行い、科学的見

地から検討 した。馬乳酒 は健康を支える民族飲

料 として大きな役割を担 ってきた。その飲用量

は、ボルガン県では成人男性で1日 平均9.7Lに

もなっていた。健康効果は馬乳酒の製造に関与

している微生物の菌体、代謝産物な どをは じめ、

各種相互作用によってもた らされると考える。
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