
(57)【要約】

【課題】　消費者が必要時食べたい量を選ぶ事ができず

、冷蔵状態で流通されている為、徐々に発酵が進み（２

次発酵）賞味期限が短く流通性、保存性が悪いという点

を解消する方法を提案する。

【解決手段】　棚状のトレーで大豆を一粒一粒発酵させ

た後冷凍し、消費者が食べる際、取り分けし易い容器に

箱詰めする。

【選択図】　図１
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 納 豆 を 容 器 に 充 填 せ ず 、 棚 状 の ト レ ー で 一 粒 一 粒 発 酵 さ せ た 後 、 最 も 良 い 品 質 の 状 態 で
冷 凍 す る 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 納 豆 の 冷 凍 （ 氷 の 結 晶 ） に よ る 大 豆 本 体 の 細 胞 組 織 破 壊 が 起 こ る 為 、 解 凍 後 の テ ク ス チ
ャ ー が 軟 ら か く 良 い と い う 効 果 が 現 れ る 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 納 豆 を 冷 凍 し た 後 、 容 器 に 入 れ る こ と で 、 消 費 者 が 必 要 時 必 要 量 解 凍 し 食 べ れ る 方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 棚 状 の ト レ ー で 蒸 煮 後 大 豆 を 一 粒 一 粒 発 酵 さ せ た 後 冷 凍 し 、 箱 詰 め す る 事 に
よ り 、 流 通 管 理 が 容 易 で 保 存 性 及 び 消 費 者 の 利 便 性 の 高 い 納 豆 を 製 造 供 給 す る 方 法 に 関 し
て で あ る 。
【 技 術 背 景 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 従 来 、 納 豆 は 蒸 し た 大 豆 に 納 豆 菌 を 植 菌 し 、 容 器 に 詰 め た 状 態 で 発 酵 さ せ 、 冷 蔵 状 態 で
流 通 販 売 さ れ て い た 。
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 そ の 為 に 、 次 の よ う な 問 題 点 が あ っ た 。
　 容 器 に 規 定 量 の 納 豆 を 充 填 し て い る 為 、 消 費 者 が 必 要 時 食 べ た い 量 を 選 ぶ 事 が 出 来 な か
っ た 。
　 冷 蔵 状 態 で 流 通 さ れ て い る 為 、 徐 々 に 発 酵 が 進 み （ ２ 次 発 酵 ） 賞 味 期 限 が 短 く 流 通 性 、
保 存 性 が 悪 か っ た 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 棚 状 の ト レ ー で 蒸 煮 後 大 豆 を 一 粒 一 粒 発 酵 さ せ た 後 冷 凍 し 、 消 費 者 が 食 べ る 際 、 取 り 分
け し 易 い 容 器 に 箱 詰 め す る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 本 発 明 は 、 蒸 煮 後 大 豆 を 一 粒 一 粒 発 酵 す る た め 、 旨 味 が 強 く 、 冷 凍 （ 氷 の 結 晶 ） に よ る
豆 本 体 の 細 胞 組 織 破 壊 が 起 こ る 為 、 テ ク ス チ ャ ー が 柔 ら か く 良 く な る 上 、 保 存 性 が 高 く 流
通 が 便 利 で 、 消 費 者 が 必 要 時 必 要 量 解 凍 し 食 べ れ る 為 便 利 で あ る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 以 下 、 本 発 明 の 実 施 の 形 態 を 説 明 す る 。
（ イ ） ま ず 、 大 豆 を 洗 穀 す る 。
（ ロ ） 次 に 大 豆 を 水 侵 浸 す る 。
（ ハ ） 蒸 煮 す る 。
（ ニ ） 蒸 煮 後 大 豆 に 納 豆 菌 を 植 菌 す る 。 こ の 際 、 蒸 煮 植 菌 後 の 豆 を 従 来 の 様 に 容 器 に 詰 め
ず 、 ト レ ー に 並 べ た （ 広 げ た ） 状 態 で 植 菌 す る 事 で 、 一 粒 ず つ 効 率 的 に 発 酵 で き る 様 に す
る 。
（ ホ ） 植 菌 し た 大 豆 を 発 酵 さ せ る 。
（ ヘ ） 発 酵 終 了 後 （ 定 常 期 終 了 後 ） 緩 や か に 冷 却 す る 。 理 由 は 結 露 防 止 の 為 で あ る 。
（ ト ） そ の ま ま 温 度 を 更 に 下 げ て 冷 凍 状 態 に す る 。 温 度 は － １ ８ ℃ ほ ど で あ る 。
（ チ ） ほ ぐ す 。 理 由 は 消 費 者 が 必 要 量 だ け 使 用 で き る 様 に す る た め で あ る 。
（ リ ） 冷 凍 状 態 の ま ま 包 装 す る 。
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（ ヌ ） 冷 凍 状 態 の ま ま 出 荷 す る 。
本 発 明 は 以 上 の 構 成 よ り な っ て い る 。
図 面 の チ ャ ー ト に 、 特 に 重 要 な 部 分 は 番 号 を ふ っ て い る 。 特 に 重 要 な 部 分 は 、 （ １ ） 植 菌
の 際 に 容 器 に 詰 め ず 、 （ ２ ） 結 露 を 防 ぐ 為 、 一 度 緩 や か に 冷 却 し 、 （ ３ ） 納 豆 菌 の 増 殖 と
酵 素 の 活 性 を 止 め る と 同 時 に 、 大 豆 本 体 の 細 胞 組 織 破 壊 を 起 こ す 為 に 冷 凍 し 、 （ ４ ） ぱ ら
ぱ ら の 状 態 に ほ ぐ す た め 消 費 者 が 必 要 量 だ け 使 用 し 、 解 凍 後 従 来 と 同 じ よ う に ま ぜ る と 糸
を 引 く 状 態 に な る 、 （ ５ ） （ ６ ） 冷 凍 状 態 の ま ま で あ る 、 と い う ６ 点 で あ る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
【 図 １ 】 本 発 明 の 簡 単 な チ ャ ー ト
【 符 号 の 説 明 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
な し 。
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【 図 １ 】
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