
(57)【要約】
【課題】醗酵後の納豆に添加されている天然風味添加素材特有の風味が蒸煮によって失わ
れず、そのまま残っているようにすること、及び元来から持っている納豆固有の匂いに、
大豆以外の添加素材特有の風味を加えることによって、その納豆固有の匂いを弱めたり、
または納豆固有の匂いと調和して別の個性のある匂いにして、納豆が苦手の人にも好んで
納豆が食べられるようにすること。
【解決手段】大豆以外の天然素材からなる未蒸煮処理の風味添加素材を、容器に盛り込ん
だ蒸煮処理後の大豆の表面に載置し、そのままの状態で醗酵する。
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 大 豆 以 外 の 天 然 風 味 添 加 素 材 か ら な る 未 蒸 煮 処 理 の 風 味 添 加 素 材 を 、 容 器 に 盛 り 込 ん だ
蒸 煮 処 理 後 の 大 豆 の 表 面 に 載 置 し 、 そ の ま ま の 状 態 で 醗 酵 す る こ と を 特 徴 と す る 納 豆 。
【 請 求 項 ２ 】
　 大 豆 以 外 の 天 然 風 味 添 加 素 材 か ら な る 未 蒸 煮 処 理 の 風 味 添 加 素 材 に 納 豆 菌 を 浸 透 し た も
の を 、 蒸 煮 処 理 後 の 大 豆 に 添 加 し 、 そ の ま ま の 状 態 で 醗 酵 す る こ と を 特 徴 と す る 納 豆 。
【 請 求 項 ３ 】
　 大 豆 以 外 の 天 然 風 味 添 加 素 材 か ら な る 未 蒸 煮 処 理 の 風 味 添 加 素 材 が 塩 蔵 品 で あ る こ と を
特 徴 と す る 請 求 項 1ま た は 2記 載 の 納 豆 。
【 請 求 項 ４ 】
　 塩 蔵 品 が 桜 の 花 、 紫 蘇 の 実 、 菊 の 花 の 何 れ か の 塩 漬 で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ３ 記
載 の 納 豆 。
【 請 求 項 ５ 】
　 大 豆 以 外 の 天 然 風 味 添 加 素 材 か ら な る 未 蒸 煮 処 理 の 風 味 添 加 素 材 が 塩 蔵 品 以 外 の 柚 子 、
オ レ ン ジ 等 の 柑 橘 類 の 薄 切 り で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 1ま た は 2記 載 の 納 豆 。
【 請 求 項 ６ 】
　 大 豆 以 外 の 天 然 風 味 添 加 素 材 か ら な る 未 蒸 煮 処 理 の 風 味 添 加 素 材 を 、 容 器 に 盛 り 込 ん だ
蒸 煮 処 理 後 の 大 豆 の 表 面 に 載 置 し 、 そ の ま ま の 状 態 で 醗 酵 す る こ と を 特 徴 と す る 納 豆 の 製
造 方 法 。
【 請 求 項 ７ 】
　 大 豆 以 外 の 天 然 風 味 添 加 素 材 か ら な る 未 蒸 煮 処 理 の 風 味 添 加 素 材 に 納 豆 菌 を 浸 透 し た も
の を 、 蒸 煮 処 理 後 の 大 豆 に 添 加 し 、 そ の ま ま の 状 態 で 醗 酵 す る こ と を 特 徴 と す る 納 豆 の 製
造 方 法 。
【 請 求 項 ８ 】
　 大 豆 以 外 の 天 然 風 味 添 加 素 材 か ら な る 未 蒸 煮 処 理 の 風 味 添 加 素 材 が 塩 蔵 品 で あ る こ と を
特 徴 と す る 請 求 項 ６ ま た は ７ 記 載 の 納 豆 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ９ 】
　 塩 蔵 品 が 桜 の 花 、 紫 蘇 の 実 、 菊 の 花 の 何 れ か の 塩 漬 で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ８ 記
載 の 納 豆 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 １ ０ 】
　 大 豆 以 外 の 天 然 風 味 添 加 素 材 か ら な る 未 蒸 煮 処 理 の 風 味 添 加 素 材 が 塩 蔵 品 以 外 の 柚 子 、
オ レ ン ジ 等 の 柑 橘 類 の 薄 切 り で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ６ ま た は ７ 記 載 の 納 豆 の 製 造
方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 こ の 発 明 は 納 豆 特 有 の 外 観 ま た は 匂 い 或 い は 慣 習 上 好 ん で 納 豆 を 食 べ な い 者 や 、 ど ち ら
か と い え ば 納 豆 が 苦 手 な 者 、 ま た は 、 納 豆 の 匂 い や 食 感 に な ん ら 抵 抗 な く 食 べ 易 い 納 豆 と
そ の 製 造 方 法 に 関 す る も の で あ る 。
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 更 に 述 べ れ ば 、 普 段 納 豆 を 食 べ な い 者 や 、 納 豆 が 苦 手 な 方 、 ま た は 、 こ れ か ら 健 康 の 為
に 納 豆 を 食 べ て み よ う と い う 、 納 豆 が 初 め て の 者 に も 、 食 べ 易 い 納 豆 と そ の 製 造 方 法 に 関
す る も の で あ る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 従 来 、 蒸 煮 処 理 前 の 大 豆 に 蒸 煮 処 理 前 の ひ じ き を 添 加 し 、 そ れ ら を 一 緒 に 蒸 煮 し て 、 そ
の 後 醗 酵 す る 納 豆 の 製 造 方 法 が 知 ら れ て い る （ 特 許 文 献 １ 参 照 ） 。
【 特 許 文 献 １ 】 特 開 ２ ０ ０ ４ － １ ９ ４ ６ ４ ３
【 ０ ０ ０ ４ 】

10

20

30

40

50

(2) JP 2007-89401 A 2007.4.12



　 し か し 、 こ の よ う に し て 得 ら れ る 納 豆 は 、 蒸 煮 処 理 前 の 大 豆 に 蒸 煮 処 理 前 の ひ じ き を 添
加 し 、 そ れ ら を 一 緒 に し た 状 態 で 加 熱 し て 蒸 煮 す る の で 、 そ の よ う に し て 得 ら れ る 製 品 の
納 豆 は そ こ に 添 加 さ れ て い る ひ じ き が 、 蒸 煮 さ れ て い る の で 、 そ の 後 の 醗 酵 に よ っ て ひ じ
き 特 有 の 風 味 が 消 失 し 、 そ れ を 添 加 し た こ と に よ る 風 味 を 充 分 発 揮 で き な い 。
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 こ の 発 明 の 目 的 は 醗 酵 後 の 納 豆 に 添 加 さ れ て い る 風 味 添 加 素 材 特 有 の 風 味 が 蒸 煮 に よ っ
て 失 わ れ ず 、 そ の ま ま 残 っ て い る よ う に す る こ と を 目 的 と す る も の で あ る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 他 の 目 的 は 元 来 か ら 持 っ て い る 納 豆 固 有 の 匂 い に 、 大 豆 以 外 の 添 加 素 材 特 有 の 風 味 を 加
え る こ と に よ っ て 、 そ の 納 豆 固 有 の 匂 い を 弱 め た り 、 ま た は 納 豆 固 有 の 匂 い と 調 和 し て 別
の 個 性 の あ る 匂 い に し て 、 納 豆 が 苦 手 の 人 に も 好 ん で 納 豆 が 食 べ ら れ る よ う に す る こ と で
あ る 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 ま た 、 も と も と 納 豆 が 好 き な 者 に は 、 さ ら に 味 覚 を 楽 し ん で 頂 く 為 に 、 通 常 の 納 豆 で 味
わ う こ と が で き る 香 り や 味 、 食 感 、 成 分 に 加 え 、 大 豆 以 外 の 天 然 風 味 添 加 素 材 が も っ て い
る 特 有 の フ レ ー バ ー （ 風 味 ） を 添 加 し て 、 そ の 大 豆 と そ れ 以 外 の 天 然 素 材 特 有 の 風 味 と の
相 乗 効 果 に よ る 、 別 の 香 り と 味 の ハ ー モ ニ ー を 楽 し め る よ う に す る こ と で あ る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 さ ら に 、 旬 な も の を 旬 な う ち に だ け 多 く の 人 に 、 ト ッ ピ ン グ ま た は 混 ぜ 込 み を し た 天 然
風 味 添 加 素 材 と 、 納 豆 と の 結 合 に よ っ て の み 生 ま れ る 旬 の 味 、 季 節 の 香 味 を 味 わ え 、 ま た
さ ら に 、 そ れ に よ り 季 節 そ の も の を 、 納 豆 で 感 じ ら れ る よ う に す る こ と に 関 す る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 こ の 発 明 の 納 豆 と そ の 製 造 方 法 は 大 豆 以 外 の 天 然 風 味 添 加 素 材 か ら な る 未 蒸 煮 処 理 の 素
材 を 、 こ れ と は 別 に 蒸 煮 処 理 し た 大 豆 の 表 面 に 載 置 し 、 そ の ま ま の 状 態 で 一 緒 に 発 酵 す る
こ と で あ る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ０ 】
　 こ の 発 明 は 上 述 の 通 り で あ り 、 特 に 未 蒸 煮 処 理 の 天 然 風 味 添 加 素 材 を 、 蒸 煮 処 理 し た 大
豆 の 表 面 に 載 置 し 、 そ の ま ま の 状 態 で 一 緒 に 発 酵 す る の で 、 醗 酵 後 の 納 豆 の 表 面 に 添 加 さ
れ て い る 素 材 が 蒸 煮 さ れ て お ら ず 、 そ の 納 豆 を 食 べ る 際 添 加 素 材 特 有 の 風 味 を そ こ な わ ず
に 其 の 侭 残 し て お く こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 ま た 、 上 述 の よ う に そ の 納 豆 を 食 べ る 際 、 添 加 素 材 特 有 の 風 味 を 妨 げ ず に そ の ま ま 残 し
て お く こ と が で き る た め に 、 添 加 素 材 の 種 類 を 適 宜 変 更 す る こ と に よ っ て 納 豆 全 体 の 味 覚
を 多 様 化 し て 、 そ れ を 食 べ る 人 の 好 み に 応 じ て 細 か く 適 応 さ せ る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 さ ら に 香 り の 強 い 天 然 風 味 添 加 素 材 を 選 択 し て そ れ を 添 加 す る こ と に よ っ て 納 豆 独 特 の
香 り を 和 ら げ た り 、 或 い は 好 み の 風 味 を 予 測 ま た は 実 験 し て 創 造 す る こ と が で き る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ １ ３ 】
　 桜 の 花 の 塩 漬 け か ら な る 未 蒸 煮 処 理 の 天 然 風 味 添 加 素 材 に 納 豆 菌 を 浸 透 し た も の を 、 こ
れ と は 別 に 容 器 に 盛 り 込 ん だ 蒸 煮 処 理 後 の 大 豆 の 表 面 に 載 置 し 、 そ の ま ま の 状 態 で 一 緒 に
発 酵 す る 納 豆 お よ び そ の 製 造 方 法 で あ っ て 、 こ れ を 実 施 例 で 説 明 す る と 次 の 通 り で あ る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 １ ． ボ ー ル 等 に 、 ３ ５ ～ ４ ０ ℃ 程 度 の ぬ る ま 湯 を い れ た も の に 桜 の 花 の 塩 漬 け を 投 入 し
、 ２ ～ ３ 回 か き 回 し て か ら 湯 を 切 る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
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　 こ の 際 、 桜 の 花 の 塩 漬 け を ザ ル 等 に 入 れ て 、 湯 （ ４ ０ ℃ 程 度 ） も し く は 熱 湯 （ １ ０ ０ ℃
以 下 ） に 浸 け て か ら 湯 を 切 る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 納 豆 菌 を 水 で 溶 い た 溶 液 に 桜 の 花 の 塩 漬 け を 投 入 し 、 ２ ０ 分 か ら ６ ０ 分 程 度 漬 け て お く
。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 大 豆 を 丁 寧 に 水 で 洗 っ た 後 、 約 一 晩 （ １ ２ ～ １ ８ 時 間 程 度 ） 水 に 浸 漬 し た も の を 、 圧 力
釜 に 投 入 し て 一 定 時 間 （ ６ ０ 分 か ら ７ ０ 分 程 度 ） 、 一 定 圧 力 （ １ ～ １ ． ８  Ｋ ｇ ） で 、 蒸
煮 加 工 （ 密 閉 し た 鋼 製 容 器 内 で 水 を 加 熱 し 、 高 温 、 高 圧 の 蒸 気 を 発 生 さ せ る 装 置 を 用 い た
加 工 ） し 、 こ れ に 納 豆 菌 を 散 布 し て そ れ を カ ッ プ 、 ト レ ー 、 経 木 等 の 容 器 に 盛 り 込 む 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 こ の よ う に し て 容 器 に 盛 り 込 ん だ 大 豆 の 表 面 に 外 観 を 良 く す る た め 桜 の 花 の 塩 漬 け の 花
の 形 を 整 え て そ れ を ト ッ ピ ン グ す る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 桜 の 花 の 塩 漬 け を ト ッ ピ ン グ さ れ た ま ま の 大 豆 を 醗 酵 室 （ 一 定 温 度 で 一 定 時 間 、 食 品 を
保 温 、 過 熱 、 冷 却 す る た め の 設 備 ） に 入 れ 、 通 常 の 納 豆 の 醗 酵 加 工 と 同 様 の 処 理 （ １ ８ ～
２ ４ 時 間 程 度 、 約 ４ ０ ℃ で 保 温 す る 。 ） に よ り 、 蒸 煮 後 の 大 豆 と 未 蒸 煮 の 風 味 添 加 素 材 と
で そ の 外 観 、 色 彩 、 形 状 、 味 、 香 り 等 に 変 化 を 生 じ さ せ 、 大 豆 に 納 豆 菌 を 繁 殖 さ せ 、 納 豆
菌 か ら 生 じ る 酵 素 が 大 豆 の 蛋 白 質 や 炭 水 化 物 を 分 解 し て 、 う ま み の ア ミ ノ 酸 や 、 納 豆 独 特
の 粘 質 物 （ グ ル タ ミ ン 酸 ポ リ ペ プ チ ド と フ ラ ク タ ン の 重 合 物 ） 、 独 特 の 芳 香 等 を 生 じ さ せ
る 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 醗 酵 処 理 を 経 た 納 豆 を 醗 酵 室 か ら 出 し 、 ３ ０ 分 ～ ６ ０ 分 程 度 、 外 気 で 冷 却 し 、 冷 蔵 庫 等
で 一 定 時 間 （ ５ 時 間 ～ ３ 日 程 度 ） 冷 却 （ ５ ℃ 以 下 が 理 想 的 ） し 、 低 温 熟 成 さ せ る 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 以 上 、 こ の 発 明 の 実 施 の 形 態 を 、 前 記 実 施 例 に つ い て 説 明 し た が 、 本 発 明 は そ の 実 施 例
の み に 限 定 さ れ る の で は な く 、 本 発 明 の 目 的 の 範 囲 内 に 於 い て 、 そ の 技 術 的 事 項 を 部 分 的
に 変 更 し た り 、 或 い は 付 加 し て 実 施 す る こ と が 可 能 で あ る 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 上 記 実 施 例 で は 天 然 風 味 添 加 素 材 と し て 、 桜 の 花 の 塩 漬 け を 単 独 に 用 い る 場 合 に つ い て
説 明 し て い る が 、 そ の 他 に 例 え ば 紫 蘇 の 実 、 菊 の 花 等 の 各 塩 漬 け 、 或 い は 塩 漬 け 以 外 の 柚
子 の 薄 切 り 、 オ レ ン ジ の 薄 切 り 等 を 単 独 ま た は 複 合 的 に 用 い る こ と も 可 能 で あ る 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 ま た 、 上 記 実 施 例 で は 天 然 風 味 添 加 素 材 と し て 、 桜 の 花 の 塩 漬 け を 添 加 す る 場 合 に つ い
て 説 明 し て い る が 、 納 豆 菌 を 浸 透 さ せ て い な い 素 材 を 蒸 煮 処 理 後 の 大 豆 に 添 加 す る こ と も
可 能 で あ る 。
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