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( 5 7 ) 【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 納 豆 製 造 に お け る 浸 漬 工 程 で 、 少 な く と も 一 回 の 真 水 に よ る １ 時 間 ～ ２ ４ 時 間 の 浸 漬 工  
程 と 、 食 塩 か ら の ナ ト リ ウ ム 分 を 含 ん で い る 食 用 成 分 を 前 記 真 水 に 溶 解 し て 調 製 し た 、 ナ  
ト リ ウ ム 濃 度 が ０ ． １ ％ ～ １ ０ ％ の 、 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 と を 丸 大 豆 に  
行 う 納 豆 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 納 豆 製 造 に お け る 浸 漬 工 程 で 、 少 な く と も 一 回 の 真 水 に よ る １ 分 ～ ５ 時 間 の 浸 漬 工 程 と  
、 食 塩 か ら の ナ ト リ ウ ム 分 を 含 ん で い る 食 用 成 分 を 前 記 真 水 に 溶 解 し て 調 製 し た 、 ナ ト リ  
ウ ム 濃 度 が ０ ． １ ％ ～ １ ０ ％ の 、 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 と を 挽 割 大 豆 に 行  
う 納 豆 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 の 製 造 方 法 に 関 す る 。 特 に 、 苦 味 、 渋 味 が 低 減 、 抑 制 さ れ て い る 納 豆 を  
製 造 す る 方 法 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 大 豆 加 工 食 品 で あ る 納 豆 は 、 大 豆 を 水 に 浸 漬 す る 浸 漬 工 程 、 浸 漬 後 の 大 豆 を 蒸 煮 す る 蒸  
煮 工 程 、 蒸 煮 後 の 大 豆 に 納 豆 菌 を 接 種 す る 納 豆 菌 接 種 工 程 、 そ の 後 の 発 酵 工 程 を 経 て 製 造  
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さ れ る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 納 豆 の 製 造 方 法 に 関 し て は 従 来 か ら 種 々 の 提 案 が さ れ て い る 。 例 え ば 、 特 許 文 献 １ に は  
、 納 豆 製 造 工 程 に お い て 特 有 の 蒸 煮 工 程 を 採 用 す る こ と で 、 納 豆 と し て の 適 度 の 風 味 、 外  
観 な ど を 実 現 し た 上 で 、 消 費 者 に 好 ま れ る 硬 さ （ 柔 ら か さ ） と も ち も ち し た 食 感 を 有 す る  
納 豆 を 製 造 で き る と す る 納 豆 製 造 方 法 が 提 案 さ れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 大 豆 加 工 食 品 及 び そ の 製 造 方 法 の 発 明 で あ る 特 許 文 献 ２ に は 、 大 豆 を 特 定 濃 度 の 食 塩 水  
に 浸 漬 し 、 所 定 の 吸 水 さ せ た 後 、 発 芽 処 理 を 所 定 の 条 件 で 行 う こ と で 、 水 に 浸 漬 し て 発 芽  
処 理 を 行 な っ た 大 豆 と 比 較 し て 発 芽 を 遅 ら せ な が ら 、 子 葉 組 織 内 の 貯 蔵 物 質 の 分 解 を 通 常  
通 り 進 行 さ せ 、 大 豆 の 香 気 成 分 、 甘 味 成 分 、 旨 味 成 分 、 ポ リ ア ミ ン 及 び γ - ア ミ ノ 酪 酸 を 増  
強 し 、 食 感 や 消 化 吸 収 効 率 を 改 善 し た 大 豆 加 工 食 品 を 製 造 す る と の 提 案 が さ れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 大 豆 加 工 食 品 に お け る 大 豆 の 軟 化 に 関 し て 、 非 特 許 文 献 １ で は 、 塩 化 鉄 （ I I ） 溶 液 と 食  
塩 溶 液 に 二 段 階 浸 漬 す る こ と が 大 豆 の 軟 化 に 効 果 的 で あ る こ と が 報 告 さ れ 、 非 特 許 文 献 ２  
で は 、 納 豆 製 造 に お け る 浸 漬 工 程 で 、 炭 酸 ナ ト リ ウ ム 浸 漬 、 尿 素 浸 漬 を 行 う こ と で よ り 柔  
ら か く 食 べ ら れ る 納 豆 を 製 造 で き る こ と が 報 告 さ れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 非 特 許 文 献 ３ に は 、 納 豆 菌 の 成 長 に お け る 塩 分 濃 度 と 温 度 の 関 係 が 報 告 さ れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 非 特 許 文 献 ４ に は 、 塩 に よ る 苦 味 抑 制 の 効 果 が 報 告 さ れ て い る 。
【 先 行 技 術 文 献 】
【 特 許 文 献 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
【 文 献 】 特 開 ２ ０ ０ ７ － １ ３ ５ ４ ０ ６ 号 公 報
【 文 献 】 特 開 ２ ０ ０ ９ － ８ ９ ６ ８ ２ 号 公 報
【 非 特 許 文 献 】
【 ０ ０ ０ ９ 】
【 文 献 】 日 本 家 政 学 会 誌 V o l . 4 4  N o . 2  1 5 1 ~ 1 5 3 ( 1 9 9 3 ) 塩 化 鉄 （ I I ） 溶 液 と 食 塩 溶 液 に 二  
段 階 浸 漬 し た 豆 の 煮 豆 の 官 能 評 価   中 村 泰 彦 、 田 島 真 理 子
【 文 献 】 北 海 道 立 食 品 加 工 研 究 セ ン タ ー 報 告   N o . 1  1 9 9 4  p 4 1 ~ p 4 7  大 豆 の 軟 化 法 － 浸 漬  
液 組 成 と 加 圧 蒸 煮 後 の 大 豆 硬 度 の 変 化 －   浅 野 行 蔵 、 倉 内 貴 美 、 富 永 一 哉 、 吉 川 修 司
【 文 献 】 1 9 9 6 年 日 本 農 芸 化 学 大 会 講 演 要 旨 集   1 3 4 ペ ー ジ   納 豆 菌 の 生 長 に お け る 塩 分 濃  
度 と 温 度 の 影 響   森 下 恭 子 、 竹 村 評 七 郎 、 奥 平 武 朗 、 東 尾 志 津 子 、 森 下 日 出 旗
【 文 献 】 食 品 ・ 医 薬 品 の 味 覚 修 飾 技 術  普 及 版  3 １ ペ ー ジ   金 属 イ オ ン に よ る 苦 味 抑 制   都  
甲 潔 、 内 田 享 弘
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ １ ０ 】
　 こ の 発 明 は 、 苦 味 、 渋 味 が 低 減 、 抑 制 さ れ て い る 納 豆 を 製 造 す る 方 法 及 び 、 こ れ に よ っ  
て 製 造 さ れ た 苦 味 、 渋 味 が 低 減 、 抑 制 さ れ て い る 納 豆 を 提 供 す る こ と を 目 的 に し て い る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ １ １ 】
［ １ ］
　 納 豆 製 造 に お け る 浸 漬 工 程 で 、 少 な く と も 一 回 の 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 と 、 少 な く と も 一  
回 の ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 と を 行 う 納 豆 製 造 方 法 。
【 ０ ０ １ ２ 】
［ ２ ］
　 前 記 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 は 、 丸 大 豆 を 浸 漬 す る 場 合 、 １ 時 間 ～ ２ ４ 時 間 行 う ［ １ ］ の 納  
豆 製 造 方 法 。
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【 ０ ０ １ ３ 】
［ ３ ］
　 前 記 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 は 、 挽 割 大 豆 を 浸 漬 す る 場 合 、 １ 分 ～ ５ 時 間 行 う ［ １ ］ の 納 豆  
製 造 方 法 。
【 ０ ０ １ ４ 】
［ ４ ］
　 前 記 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 の ナ ト リ ウ ム 濃 度 が ０ ． １ ％ ～ １ ０ ％ で あ る ［ １ ］ 乃 至 ［  
３ ］ の い ず れ か の 納 豆 製 造 方 法 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ５ 】
　 こ の 発 明 に よ れ ば 、 苦 味 、 渋 味 が 低 減 、 抑 制 さ れ て い る 納 豆 を 製 造 す る 方 法 及 び 、 こ れ  
に よ っ て 製 造 さ れ た 苦 味 、 渋 味 が 低 減 、 抑 制 さ れ て い る 納 豆 を 提 供 す る こ と が で き る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ １ ６ 】
【 図 １ 】 味 認 識 装 置 （ Ｔ Ｓ － ５ ０ ０ ０ Ｚ ） が 備 え て い る 苦 味 雑 味 に 関 す る 味 覚 セ ン サ ー を  
用 い て 実 施 例 で 製 造 し た 納 豆 と 比 較 例 で 製 造 し た 納 豆 と を 測 定 し 、 比 較 例 の 味 覚 項 目 換 算  
値 を ゼ ロ と し た と き の 実 施 例 と の 差 を 表 し た グ ラ フ 。
【 図 ２ 】 味 認 識 装 置 （ Ｔ Ｓ － ５ ０ ０ ０ Ｚ ） が 備 え て い る 渋 味 刺 激 に 関 す る 味 覚 セ ン サ ー を  
用 い て 実 施 例 で 製 造 し た 納 豆 と 比 較 例 で 製 造 し た 納 豆 と を 測 定 し 、 比 較 例 の 味 覚 項 目 換 算  
値 を ゼ ロ と し た と き の 実 施 例 と の 差 を 表 し た グ ラ フ 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】
【 ０ ０ １ ７ 】
　 こ の 実 施 形 態 の 納 豆 製 造 方 法 は 、 納 豆 製 造 に お け る 浸 漬 工 程 で 、 少 な く と も 一 回 の 真 水  
に よ る 浸 漬 工 程 と 、 少 な く と も 一 回 の ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 と を 行 う も の  
で あ る 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 納 豆 は 、 従 来 か ら 知 ら れ 、 実 施 さ れ て い る よ う に 、 豆 類 を 水 に 浸 漬 す る 浸 漬 工 程 、 浸 漬  
後 の 豆 類 を 蒸 煮 す る 蒸 煮 工 程 、 蒸 煮 後 の 豆 類 に 納 豆 菌 を 接 種 す る 納 豆 菌 接 種 工 程 、 そ の 後  
の 発 酵 工 程 を 経 て 製 造 さ れ る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 本 実 施 形 態 の 納 豆 製 造 方 法 は 、 前 記 の 浸 漬 工 程 で 、 少 な く と も 一 回 の 真 水 に よ る 浸 漬 工  
程 と 、 少 な く と も 一 回 の ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 と を 行 う も の で あ る 。 そ の  
他 の 蒸 煮 工 程 、 納 豆 菌 接 種 工 程 、 発 酵 工 程 は 、 従 来 か ら 知 ら れ 、 実 施 さ れ て い る も の と 同  
じ で あ る 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 発 明 者 の 検 討 に よ れ ば 、 納 豆 製 造 に お け る 浸 漬 工 程 で 、 少 な く と も 一 回 の 真 水 に よ る 浸  
漬 工 程 と 、 少 な く と も 一 回 の ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 と を 行 う こ と で 、 残 り  
の 工 程 は 、 従 来 通 り に 行 っ て い て も 、 従 来 の 製 造 工 程 で 製 造 し た 納 豆 と 比 較 し て 、 渋 味 、  
苦 味 を 低 減 、 抑 制 し た 納 豆 を 製 造 す る こ と が で き た 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 、 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 は い ず れ も 複 数 回 行 う こ と  
に し て も よ い し 、 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 を 一 回 に し 、 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程  
を 複 数 回 行 う こ と に し て も よ い 。 ま た 、 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 を 複 数 回 行 い 、 ナ ト リ ウ ム を  
含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 を 一 回 に す る こ と で も よ い 。 少 な く と も 一 回 の 真 水 に よ る 浸 漬 工  
程 と 、 少 な く と も 一 回 の ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 と を 行 う こ と で 、 従 来 の 製  
造 工 程 で 製 造 し た 納 豆 と 比 較 し て 、 渋 味 、 苦 味 を 低 減 、 抑 制 し た 納 豆 を 製 造 す る こ と が で  
き る 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 ま た 、 従 来 の 製 造 工 程 で 製 造 し た 納 豆 と 比 較 し て 、 渋 味 、 苦 味 を 低 減 、 抑 制 し た 納 豆 を  
製 造 す る と い う 観 点 か ら は 、 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 と 、 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工  
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程 と の ど ち ら を 先 に 行 っ て も か ま わ な い 。 ど ち ら か 一 方 を 複 数 回 で 、 他 方 を 一 回 に す る 場  
合 、 例 え ば 、 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 － ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 － 真 水 に よ る 浸  
漬 工 程 と す る と き で も 、 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 － 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 － ナ  
ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 と す る 時 で も 、 従 来 の 製 造 工 程 で 製 造 し た 納 豆 と 比 較  
し て 、 渋 味 、 苦 味 を 低 減 、 抑 制 し た 納 豆 を 製 造 す る と い う 効 果 の 点 で は 同 等 で あ る 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 な お 、 発 明 者 の 検 討 に よ れ ば 、 浸 漬 工 程 に お け る 最 後 の 浸 漬 が 、 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶  
液 で の 浸 漬 工 程 で あ る と き の 方 が 、 製 造 し た 納 豆 の 食 感 と い う 観 点 で 好 ま し か っ た 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
　 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 は 、 真 水 に 、 ナ ト リ ウ ム 分 を 含 ん で い る 食 用 成 分 を 溶 解 す る こ  
と で 調 製 で き る 。 ナ ト リ ウ ム 分 を 含 ん で い る 食 用 成 分 と し て は 、 例 え ば 、 食 塩 、 グ ル タ ミ  
ン 酸 ソ ー ダ 、 酢 酸 ナ ト リ ウ ム な ど を 例 示 で き る 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
　 前 記 に お い て 、 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 は 、 挽 割 大 豆 の よ う に 、 表 皮 も な く 割 れ て い る 豆 類  
を 浸 漬 す る 場 合 、 １ 分 ～ ５ 時 間 行 う よ う に す る こ と が で き る 。 一 方 、 丸 大 豆 の よ う に 、 割  
れ て い な く て 、 表 皮 が あ る 豆 類 を 浸 漬 す る 場 合 、 １ 時 間 ～ ２ ４ 時 間 行 う よ う に す る こ と が  
で き る 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
　 表 皮 も な く 割 れ て い る 豆 類 は 吸 水 が 早 い の で １ 分 ～ ５ 時 間 の 浸 漬 と す る こ と が 望 ま し い  
。 一 方 、 割 れ て い な く て 、 表 皮 が あ る 豆 類 は 、 極 小 か ら 、 小 粒 、 中 粒 、 大 粒 と 粒 が 大 き く  
な る に つ れ て 吸 水 に 時 間 を 要 す る よ う に な る の で 、 粒 の 大 き さ に 応 じ て １ 時 間 ～ ２ ４ 時 間  
の 浸 漬 と す る こ と が 望 ま し い 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
　 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 に よ る 浸 漬 工 程 は 、 挽 割 大 豆 の よ う に 、 表 皮 も な く 割 れ て い る  
豆 類 を 浸 漬 す る 場 合 、 １ 分 ～ ５ 時 間 行 う よ う に す る こ と が で き る 。 一 方 、 丸 大 豆 の よ う に  
、 割 れ て い な く て 、 表 皮 が あ る 豆 類 を 浸 漬 す る 場 合 、 １ 時 間 ～ ２ ４ 時 間 行 う よ う に す る こ  
と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
　 表 皮 も な く 割 れ て い る 豆 類 は 吸 水 が 早 い の で １ 分 ～ ５ 時 間 の 浸 漬 と す る こ と が 望 ま し い  
。 一 方 、 割 れ て い な く て 、 表 皮 が あ る 豆 類 は 、 極 小 か ら 、 小 粒 、 中 粒 、 大 粒 と 粒 が 大 き く  
な る に つ れ て 吸 水 に 時 間 を 要 す る よ う に な る の で 、 粒 の 大 き さ に 応 じ て １ 時 間 ～ ２ ４ 時 間  
の 浸 漬 と す る こ と が 望 ま し い 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
　 こ の 好 ま し い 浸 漬 時 間 は 、 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 を 先 に 行 っ て そ の 後 に ナ ト リ ウ ム を 含 む  
水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 を 行 う 場 合 で あ っ て も 、 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 を 先 に  
行 っ て そ の 後 に 真 水 に よ る 浸 漬 工 程 を 行 う 場 合 で あ っ て も 変 わ ら な い 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
　 前 記 に お い て 、 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 の ナ ト リ ウ ム 濃 度 は ０ ． １ ％ ～ １ ０ ％ に す る こ  
と が で き る 。
【 ０ ０ ３ １ 】
　 発 明 者 の 検 討 に よ れ ば 、 従 来 の 製 造 工 程 で 製 造 し た 納 豆 と 比 較 し て 、 渋 味 、 苦 味 を 低 減  
、 抑 制 し た 納 豆 を 製 造 す る 上 で 、 ナ ト リ ウ ム 濃 度 を ０ ． １ ％ ～ １ ０ ％ に す る こ と が 望 ま し  
か っ た 。 ま た 、 こ の 観 点 か ら 、 よ り 望 ま し い ナ ト リ ウ ム 濃 度 は ０ ． ２ ％ ～ ５ ％ で あ り 、 更  
に 望 ま し い ナ ト リ ウ ム 濃 度 は ０ ． ５ ％ ～ １ ％ で あ る 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
　 こ の 実 施 形 態 の 上 述 し た 納 豆 製 造 方 法 で は 、 浸 漬 工 程 で 、 少 な く と も 一 回 の 真 水 に よ る  
浸 漬 工 程 と 、 少 な く と も 一 回 の ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 と を 行 う 以 外 の 、 蒸  
煮 工 程 、 納 豆 菌 接 種 工 程 、 発 酵 工 程 は 、 従 来 か ら 知 ら れ 、 実 施 さ れ て い る 納 豆 製 造 方 法 で  
実 施 さ れ て い る も の で あ る 。
【 ０ ０ ３ ３ 】
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　 発 明 者 の 検 討 に よ れ ば 、 こ の 実 施 形 態 の 上 述 し た 納 豆 製 造 方 法 に よ れ ば 、 従 来 か ら 知 ら  
れ 、 実 施 さ れ て い る 納 豆 製 造 方 法 に お け る 蒸 煮 工 程 と 比 較 し て 蒸 煮 時 間 を 短 く す る こ と が  
可 能 で あ っ た 。
【 ０ ０ ３ ４ 】
　 納 豆 製 造 に お け る 浸 漬 工 程 で ナ ト リ ウ ム 分 を 含 む 水 溶 液 を 用 い る こ と で 柔 ら か く 食 べ ら  
れ る 納 豆 を 製 造 で き る こ と が 非 特 許 文 献 ２ で 報 告 さ れ て い る 。 本 願 発 明 の 実 施 形 態 に お い  
て も 、 ナ ト リ ウ ム を 含 む 水 溶 液 で の 浸 漬 工 程 が 少 な く と も 一 回 行 わ れ て い る こ と か ら 、 非  
特 許 文 献 ２ で 報 告 さ れ て い る 効 果 が 発 揮 さ れ 、 従 来 か ら 知 ら れ 、 実 施 さ れ て い る 納 豆 製 造  
方 法 に お け る 蒸 煮 工 程 と 比 較 し て 蒸 煮 時 間 を 短 く す る こ と が 可 能 に な る も の と 思 わ れ る 。
【 ０ ０ ３ ５ 】
　 こ の よ う に 、 こ の 実 施 形 態 の 上 述 し た 納 豆 製 造 方 法 に よ れ ば 、 従 来 か ら 知 ら れ 、 実 施 さ  
れ て い る 納 豆 製 造 方 法 に お け る 蒸 煮 工 程 と 比 較 し て 蒸 煮 時 間 を 短 く す る こ と が で き 、 そ の  
上 で 、 従 来 の 製 造 工 程 で 製 造 し た 納 豆 と 比 較 し て 、 渋 味 、 苦 味 を 低 減 、 抑 制 し た 納 豆 を 製  
造 す る こ と が 可 能 で あ っ た 。
【 ０ ０ ３ ６ 】
　 本 発 明 に お い て 、 原 料 と し て は 豆 類 で あ れ ば 限 定 さ れ る も の で な く 。 例 え ば 黄 大 豆 、 黒  
大 豆 、 赤 大 豆 、 青 大 豆 、 茶 豆 、 鞍 掛 け 豆 、 金 時 豆 、 白 金 時 豆 、 虎 豆 、 う ず ら 豆 、 白 花 豆 、  
紫 花 豆 、 ひ よ こ 豆 、 え ん ど う 豆 、 空 豆 、 緑 豆 、 毛 蔓 小 豆 、 小 豆 で も よ い 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
　 以 下 、 本 発 明 の 実 施 例 を 説 明 す る が 、 本 発 明 は 上 述 し た 実 施 の 形 態 、 以 下 に 説 明 す る 実  
施 例 に 限 ら れ ず 、 特 許 請 求 の 範 囲 の 記 載 か ら 把 握 さ れ る 技 術 的 範 囲 に お い て 種 々 に 変 更 可  
能 で あ る 。
【 実 施 例 １ 】
【 ０ ０ ３ ８ 】
　 丸 大 豆 を 洗 浄 し た 後 に 、 ３ 倍 量 の １ ％ 食 塩 水 に １ ７ 時 間 浸 漬 し た 。 そ の 後 、 一 度 水 を す  
べ て 抜 き 、 再 度 ３ 倍 量 の 真 水 に て １ 時 間 浸 漬 を 行 っ た 。
　 そ の 後 、 蒸 煮 と し て 、 圧 力 ０ ． ０ ６ Ｍ Ｐ ａ で 、 １ ５ 分 間 の 適 正 蒸 煮 を 行 い 、 納 豆 菌 （ 宮  
城 野 納 豆 菌 ） を 接 種 し 、 容 器 に 充 填 し 、 室 温 ３ ６ ～ ４ ０ ℃ 、 高 湿 度 の 条 件 下 で 醗 酵 さ せ 、  
引 き 続 き ２ ４ 時 間 冷 却 を 行 っ て こ の 実 施 例 の 納 豆 を 製 造 し た 。
【 ０ ０ ３ ９ 】
（ 比 較 例 １ ）
　 実 施 例 １ に お い て 、 浸 漬 工 程 で 、 「 ３ 倍 量 の １ ％ 食 塩 水 に １ ７ 時 間 浸 漬 し 、 そ の 後 、 一  
度 水 を す べ て 抜 き 、 再 度 ３ 倍 量 の 真 水 に て １ 時 間 浸 漬 を 行 っ た 」 の に 替 え て 「 ３ 倍 量 の 真  
水 に て １ ８ 時 間 浸 漬 を 行 っ た 」 以 外 は 実 施 例 １ と 同 様 に し て 比 較 例 １ の 納 豆 を 製 造 し た 。
【 実 施 例 ２ 】
【 ０ ０ ４ ０ 】
　 挽 割 大 豆 を 、 ３ 倍 量 の 真 水 に ３ 時 間 浸 漬 し た 後 に 、 一 度 水 を す べ て 抜 き 、 圧 力 釡 へ １ ％  
食 塩 水 を 張 っ て お き 、 そ こ へ 浸 漬 大 豆 を 投 入 し １ ０ 分 間 浸 漬 を 行 っ た 。 浸 漬 後 に 水 抜 き し  
、 そ の 後 、 蒸 煮 と し て 、 圧 力 釡 ０ ． ０ ６ Ｍ Ｐ ａ で 、 ３ ０ 分 間 の 適 正 蒸 煮 を 行 い 、 納 豆 菌 （  
宮 城 野 納 豆 菌 ） を 接 種 し 、 容 器 に 充 填 し 、 室 温 ３ ６ ～ ４ ０ ℃ 、 高 湿 度 の 条 件 下 で 醗 酵 さ せ  
、 引 き 続 き ２ ４ 時 間 冷 却 を 行 っ て こ の 実 施 例 の 納 豆 を 製 造 し た 。
【 ０ ０ ４ １ 】
（ 比 較 例 ２ ）
　 実 施 例 ２ に お い て 、 浸 漬 工 程 で 、 「 ３ 倍 量 の 真 水 に ３ 時 間 浸 漬 し た 後 に 、 一 度 水 を す べ  
て 抜 き 、 圧 力 釡 へ １ ％ 食 塩 水 を 張 っ て お き 、 そ こ へ 浸 漬 大 豆 を 投 入 し １ ０ 分 間 浸 漬 を 行 っ  
た 」 の に 替 え て 、 「 圧 力 釡 に 張 っ て お い た １ ％ 食 塩 水 に 挽 割 大 豆 投 入 し ４ 時 間 浸 漬 を 行 っ  
た 」 以 外 は 実 施 例 ２ と 同 様 に し て 比 較 例 ２ の 納 豆 を 製 造 し た 。
【 ０ ０ ４ ２ 】
（ 官 能 検 査 ）
　 上 述 し た よ う に 製 造 し た 実 施 例 １ 、 ２ 及 び 、 比 較 例 １ 、 ２ の 納 豆 に つ い て 、 次 の よ う に  
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官 能 検 査 を 行 っ た 。
　 各 試 験 対 象 （ 実 施 例 １ 、 ２ 、 比 較 例 １ 、 ２ ） の 官 能 評 価 は 、 訓 練 さ れ 、 識 別 能 力 を 有 す  
る パ ネ ル ５ 名 に よ り 評 価 し た 。
　 実 施 例 １ 、 ２ お よ び 比 較 例 １ 、 ２ を 、 内 容 を 明 か さ ず ブ ラ イ ン ド で 提 示 し 喫 食 す る こ と  
で 比 較 を 行 っ た 。
　 苦 味 、 渋 味 の 評 定 尺 度 は 下 記 の 基 準 に 従 い 、 パ ネ リ ス ト 間 の 平 均 評 定 を 算 出 し た と こ ろ  
表 １ の 結 果 に な っ た 。
【 ０ ０ ４ ３ 】
（ 評 定 尺 度 ）
　 １ ． ほ と ん ど 感 じ ら れ な い
　 ２ ． や や 弱 く 感 じ ら れ る
　 ３ ． 感 じ ら れ る
　 ４ ． や や 強 く 感 じ ら れ る
　 ５ ． か な り 強 く 感 じ ら れ る
【 ０ ０ ４ ４ 】
　 結 果 は 以 下 の 表 １ の 通 り で あ っ た 。
【 表 １ 】

【 ０ ０ ４ ５ 】
　 官 能 試 験 の 結 果 、 実 施 例 １ 、 ２ の 納 豆 は 、 そ れ ぞ れ 、 比 較 例 １ 、 ２ の 納 豆 と 比 較 し て 苦  
味 、 渋 味 と も 低 減 、 抑 制 さ れ て い る こ と を 確 認 で き た 。
【 ０ ０ ４ ６ 】
（ 比 較 例 ３ ）
　 丸 大 豆 （ 極 小 ） を 洗 浄 し た 後 に 、 ３ 倍 量 の 真 水 に １ ８ 時 間 浸 漬 を 行 っ た 。
　 そ の 後 、 蒸 煮 と し て 、 圧 力 ０ ． １ ６ Ｍ Ｐ ａ で 、 ６ ０ 分 間 の 適 正 蒸 煮 を 行 い 、 納 豆 菌 （ 宮  
城 野 納 豆 菌 ） を 接 種 し 、 容 器 に 充 填 し 、 室 温 ３ ６ ～ ４ ０ ℃ 、 高 湿 度 の 条 件 下 で 醗 酵 さ せ て  
こ の 比 較 例 の 納 豆 を 製 造 し た 。
【 ０ ０ ４ ７ 】
（ 比 較 例 ４ ）
　 丸 大 豆 （ 極 小 ） を 洗 浄 し た 後 に 、 ３ 倍 量 の １ ％ 食 塩 水 に １ ８ 時 間 浸 漬 を 行 っ た 。
　 そ の 後 、 蒸 煮 と し て 、 圧 力 ０ ． ０ ６ Ｍ Ｐ ａ で 、 １ ５ 分 間 の 適 正 蒸 煮 を 行 い 、 納 豆 菌 （ 宮  
城 野 納 豆 菌 ） を 接 種 し 、 容 器 に 充 填 し 、 室 温 ３ ６ ～ ４ ０ ℃ 、 高 湿 度 の 条 件 下 で 醗 酵 さ せ て  
こ の 比 較 例 の 納 豆 を 製 造 し た 。
【 ０ ０ ４ ８ 】
（ 味 認 識 装 置 を 用 い た 苦 味 、 渋 味 の 検 討 （ １ ） ）
　 上 記 の 比 較 例 ３ の 納 豆 を 検 体 １ 、 比 較 例 １ の 納 豆 を 検 体 ２ 、 比 較 例 ４ の 納 豆 を 検 体 ３ 、  
実 施 例 １ の 納 豆 を 検 体 ４ と し 、 こ れ ら に つ い て 、 味 認 識 装 置 （ Ｔ Ｓ － ５ ０ ０ ０ Ｚ （ 株 式 会  
社 イ ン テ リ ジ ェ ン ト セ ン サ ー テ ク ノ ロ ジ ー ） を 用 い て 味 の 分 析 を 行 っ た （ 測 定 温 度 ： 室 温  
） 。 す な わ ち 、 ６ 種 類 の 味 覚 セ ン サ ー を 用 い て 先 味 ６ 項 目 （ 酸 味 、 苦 味 雑 味 、 渋 味 刺 激 、  
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旨 味 、 塩 味 及 び 甘 味 ） 及 び 、 後 味 ３ 項 目 （ 苦 味 、 渋 味 及 び 旨 み コ ク ） を 測 定 し た 。 結 果 の  
解 析 は 前 記 味 認 識 装 置 付 属 の 解 析 ア プ リ ケ ー シ ョ ン （ 味 認 識 装 置 Ｔ Ｓ － ５ ０ ０ ０ Ｚ 解 析 ア  
プ リ ケ ー シ ョ ン V e r １ ． ６ ． ５ （ 株 式 会 社 イ ン テ リ ジ ェ ン ト セ ン サ ー テ ク ノ ロ ジ ー ） ） を  
用 い た 。
【 ０ ０ ４ ９ 】
　 検 体 １ ～ 検 体 ４ の そ れ ぞ れ に ４ 倍 量 の 水 を 加 え て 食 用 ミ ル で １ 分 間 撹 拌 し た 後 、 ろ 紙 で  
濾 過 し た も の を 試 験 溶 液 と し た 。
【 ０ ０ ５ ０ 】
　 ６ 種 類 の 各 味 覚 セ ン サ ー の 基 準 液 中 で の 測 定 電 位 を ゼ ロ と し て 、 試 験 溶 液 中 で の 測 定 電  
位 と の 差 を 先 味 と し た 。 そ の 後 、 各 味 覚 セ ン サ ー を 基 準 液 で 洗 浄 し 、 再 度 基 準 液 を 測 定 し  
た と き の 電 位 の 差 を 後 味 と し た 。
【 ０ ０ ５ １ 】
　 各 味 覚 項 目 、 セ ン サ ー 名 お よ び 味 の 特 徴 は 表 ２ の 通 り で あ る 。
【 表 ２ 】

【 ０ ０ ５ ２ 】
　 検 体 １ ～ ４ を 測 定 し 、 ６ 種 類 の 味 覚 セ ン サ ー の 電 位 出 力 値 を 各 味 覚 項 目 に 換 算 し た 結 果  
は 表 ３ の 通 り で あ っ た 。 な お 、 換 算 値 は 、 3 0 m m o l / L 塩 化 カ リ ウ ム 含 有 0 . 3 m m o l / L 酒 石  
酸 溶 液 （ 以 下 、 「 基 準 液 」 と 表 す 。 ） を ゼ ロ と し た 場 合 の 換 算 値 で あ る 。
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【 表 ３ 】

【 ０ ０ ５ ３ 】
　 検 体 １ の 各 味 覚 項 目 換 算 値 を ゼ ロ と し た と き の 検 体 ２ ～ 検 体 ４ と の 差 は 表 ４ の 通 り で あ  
っ た 。 な お 、 味 認 識 装 置 （ Ｔ Ｓ － ５ ０ ０ ０ Ｚ ） で は 、 酸 味 は － １ ３ 以 下 、 塩 味 は － ６ 以 下  
、 そ の 他 の 味 覚 項 目 は ０ 以 下 を 無 味 と 設 定 し て い る 。 そ こ で 、 無 味 の 値 を 下 回 る 酸 味 は 評  
価 対 象 外 に し た 。
【 表 ４ 】

【 ０ ０ ５ ４ 】
　 こ の 、 味 認 識 装 置 を 用 い た 比 較 例 １ （ 検 体 ２ ） 、 実 施 例 １ （ 検 体 ４ ） に つ い て の 苦 味 、  
渋 味 の 検 討 は 、 上 述 し た 実 施 例 １ に つ い て の 苦 味 、 渋 味 の 官 能 試 験 結 果 と 符 合 し 、 実 施 例  
の 納 豆 製 造 方 法 に よ っ て 苦 味 、 渋 味 が 低 減 、 抑 制 さ れ た 納 豆 を 製 造 で き る こ と を 確 認 で き  
た 。
【 ０ ０ ５ ５ 】
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　 次 に 、 先 味 の 苦 味 雑 味 、 渋 味 刺 激 に つ い て 、 比 較 例 ３ （ 検 体 １ ） の 味 覚 項 目 換 算 値 を ゼ  
ロ と し た と き の 差 を 図 １ 、 図 ２ に グ ラ フ で 示 し た 。
【 ０ ０ ５ ６ 】
　 図 １ 図 示 の よ う に 、 基 準 と す る 比 較 例 ３ に 対 し て 比 較 例 １ は 苦 味 渋 味 が ＋ 側 に な る が 、  
実 施 例 １ は 大 き く － 側 に な っ て い る 。 ま た 、 図 ２ 図 示 の よ う に 、 渋 味 刺 激 に 関 し て は 、 比  
較 例 １ 、 比 較 例 ４ 、 実 施 例 １ と も ＋ 側 に な る が 、 ＋ の 程 度 は 比 較 例 １ 、 比 較 例 ４ に 比 較 し  
て 実 施 例 １ の 方 が 有 意 に 小 さ い 。
【 ０ ０ ５ ７ 】
　 な お 、 図 １ 図 示 の よ う に 、 実 施 例 １ は 、 比 較 例 ３ と 比 べ た と き に 、 苦 味 雑 味 が 有 意 に 低  
下 し て い た が 、 比 較 例 ４ も 、 比 較 例 ３ と 比 べ た と き に 、 苦 味 雑 味 が 有 意 に 低 下 し て い た 。
【 ０ ０ ５ ８ 】
　 こ こ で 、 図 ２ 図 示 の よ う に 、 実 施 例 １ と 、 比 較 例 ４ は 、 い ず れ も 、 比 較 例 ３ と 比 べ た と  
き に 、 渋 味 刺 激 が ＋ に な っ て い る 。 し か し 、 渋 味 刺 激 が ＋ に な っ て い る 程 度 は 、 実 施 例 １  
に 比 較 し て 比 較 例 ４ の 方 が 優 位 に 大 き い （ 図 ２ ） 。
【 ０ ０ ５ ９ 】
　 一 方 、 図 １ 図 示 の よ う に 、 苦 味 雑 味 が － に な っ て い る 程 度 は 、 実 施 例 １ の 方 が 、 比 較 例  
４ よ り も 大 き い 。
【 ０ ０ ６ ０ 】
　 以 上 の 結 果 か ら も 、 表 １ 、 表 ４ の 結 果 と 同 様 に 、 実 施 例 の 納 豆 製 造 方 法 に よ っ て 苦 味 、  
渋 味 が 低 減 、 抑 制 さ れ た 納 豆 を 製 造 で き る こ と を 確 認 で き た 。
【 ０ ０ ６ １ 】
　 そ こ で 、 こ の 味 認 識 装 置 を 用 い た 苦 味 、 渋 味 の 検 討 （ ２ ） 結 果 か ら も 本 願 発 明 の 納 豆 製  
造 方 法 に よ れ ば 、 苦 味 、 渋 味 が 低 減 、 抑 制 さ れ た 納 豆 を 製 造 で き る こ と を 確 認 で き た 。



10

20

30

40

50

JP 7385232 B2 2023.11.22(10)

【 図 面 】
【 図 １ 】 【 図 ２ 】
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