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１．はじめに   

農林水産省では『新鮮でおいしい「ブランド・ニッ

ポン」農産物提供のための総合研究』というプロジェ

クト研究を進めている。現在，国内の食用大豆の用途

別使用量のうち，納豆は約 12％を占める。このうち，

国産大豆の占める割合は数％と低い。輸入大豆より国

産大豆が品質面では優れるという製造業者の評価はあ

るが，品質の不安定性やロットが揃わないなどの問題

点も指摘されている。国産大豆の生産の拡大のために

は，製造業者の要求に合った高品質大豆の低コスト安

定生産が不可欠である。茨城県工業技術センターはこ

のプロジェクト研究のうち独立行政法人農業技術研究

機構から大豆の納豆加工適性について試験の委託を受

けた。委託試験では北海道，東北，関東(長野)におい

て育成中の新系統、および栽培条件の異なる大豆を原

料として納豆を試作し，物性測定，官能評価を行い納

豆加工適性について検討した 

２．目的  

この委託事業は平成13年から実施しており、これま

で納豆の官能評価結果と硬さ、表面色、納豆のアミノ

酸成分、原料大豆の糖成分との関係などを検討してき

た。しかし、それぞれの結果からはっきりとした関係

は見いだせなかった。 

そこで、今年度は煮豆についても官能検査を行い、

その結果と納豆の官能検査結果の関係を調べ、煮豆段

階で加工適性を判断できないか検討した。 

３．試験内容 

・国内各地で育成中の大豆および栽培条件の異なる大

豆について納豆を試作した。 

・試作した納豆について官能評価をするとともに、硬

さ、表面色の測定を行った。 

・煮豆と納豆の官能評価との関係を検討した。 

４．試験方法    

(1)納豆試作方法 

  納豆の試作は次のような手順で行った。 

原料大豆→洗浄→浸漬(小粒：20℃16 時間、大粒：25℃
16 時間)→蒸煮(0.2MPa、30 分)→植菌(宮城野菌、103

個/g煮豆)→充填(50gPSP容器)→発酵(39℃/90%/18時
間、20℃/50%/2 時間)→熟成(5℃、一夜) 

(2)測定方法 

・官能評価：評価は図１の評価票で標準品種として小

粒はスズマル、中粒はナカセンナリ、大粒はトヨコマ

チ、黒大豆については市販光黒を用い、標準品種の評

価を 3 として 5 段階で行った。食品関係を中心とした

センター職員 10 名をパネラーとしその評価の平均を

求めた。なお、煮豆については菌の被り、溶菌状態、

糸引きの項目は除外した。 

・硬さ（切断強度）：ピークホールド機能付上皿電子

天秤をもちい煮豆、納豆 50 粒について図 2 の押棒を用

いて切断し最大加重を測定し平均を求めて切断強度と

した。 

・表 面 色：煮豆、納豆をラップフィルムに挟み軽く

押しつぶした後日本電色製色差計 SE2000 で 5 点を測

定し平均を求めた。 

５．結     果    

①平成 16 年度産大豆の納豆の官能評価結果は表 1～4
のとおりであった。標準品種と同等以上の評価であっ

たものは、小粒でコスズ普通畑晩播、鈴の音普通畑晩

播、ユキシズカ、

試料のスズマル

であり、大粒で

は十育 238 号、

十育 241 号、東

北 154 号であっ

た。東北 161 号

は黒色であった

ため、市販の光

黒を標準として

官能評価を行っ

たが、やや低い

評価となった。 

②煮豆と納豆の

官能評価間の相

関係数を求める

と、小粒、中・

大粒、全体につ

いてそれぞれ表 5～7 のようになった。評価項目のう

ち、色、硬さについては小粒、大粒、全体で高い相関

がみられた。割れつぶれについては、小粒と全体で高

い相関がみられた。このことから煮豆の物理的な性質

は納豆に反映することがわかる。また、総合評価間の

相関については小粒、中・大粒でははっきりとした関

係はなかったが、全体でみると 5％の危険率で有意な

相関がみられた。このことから、煮豆の評価が高い大

豆は、よい納豆になる傾向があるのではないかと思わ

れる。 

③栽培条件に差がある大

豆についてのこれまで納

豆を試作し官能検査をし

た結果は表 8のようになっ

た。年度によっては試作を

行わなかったものもある

が、官能評価結果をみると

栽培条件の差では転換畑
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標播のものがどの品種でも評価が低くなっており、傾

向として、普通畑晩播がややよい評価をうけ、転換畑

標播がやや評価が低いように思われ、納豆用大豆とし

ては普通畑晩播が良いのかもしれない。 

６．まとめ    

①育成中の小粒系統で標準品種をこえるものはなかっ

た。中・大粒系統では十育 238 号、十育 241 号、東北

154 号がよい評価をうけた。 

②煮豆と納豆の官能評価結果から、煮豆の評価が高い

大豆は良い納豆になる傾向があることがわかった。 

③栽培条件では普通畑晩播の大豆の納豆が良い評価を

受ける傾向があった。 

 

           表 1 官能検査結果（小粒） 

 

           表 2 官能検査結果（中粒） 

 

           表 3 官能検査結果（大粒） 

 

           表 4 官能検査結果（黒大豆） 

 

   表 5 煮豆・納豆の官能評価間の相関係数（小粒）   

表 6 煮豆・納豆の官能評価間の相関係数（中・大粒） 

 

表 7 煮豆・納豆の官能評価間の相関係数（全体） 

 

  表 8 栽培条件の異なる大豆による納豆の評価結果 

 

 

 


