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ひきわり納豆製造条件の検討－その２－

長谷川 裕正

１．はじめに

     前報１)では浸漬時間と水温の関係、焙焼の影響について報告した。本報で

は、原料大豆の新旧、浸漬時間、接種菌数がひきわり納豆の品質に及ぼす影

響について試験したので報告する。

２．実験方法

2-1　試　料

　ひきわり処理中国中粒大豆

① 新穀ひきわり大豆(平成9年度産大豆を引割)

② 旧穀ひきわり大豆(定温貯蔵平成8年度産大豆を引割)

③ 加熱処理ひきわり大豆(脱皮のため80～90℃で加熱処理)

    なお、①②については加熱処理をほどこしていない。

2-2　方　法

① 測定方法

おもに、納豆試験法2)に従って行った。

・水　分：試料をアルミ秤量皿に採取、105℃・16時間

乾燥法によった。ひきわり大豆については20g、煮豆、納豆については50g

を採取した。

・吸水率：試料20ｇに水100mlを添加、25℃で所定の時間浸漬したのち水

を切り重量を測定し、試料の乾物重に対する増加割合を求めた。

・溶出固形分：吸水率の測定に用いた浸漬水を、5,000rpm 5分遠心し上清を

湯煎上で蒸発乾固後、105℃で恒量値を求め、乾物重あたりの溶出率に換算し

た。遠心分離した固形分についても再度水に懸濁し上清と同様に蒸発乾固し

乾物重あたりの重量に換算した。

・表面色：煮豆および納豆をラップフィルムにはさみ平らに押しつぶした後

色差計で5カ所測定し平均を求めた。

・硬さ：ピークホールド機能付き上皿電子天秤上に納豆

をおき、ひきわり大豆の粒を一粒ずつ直径12mmの透明アクリル棒で押しつ

ぶし、手の感触と、つぶれる様子を観察しつつ測定し、20粒の平均値を求め

た。

② 納豆製造方法

標準的な製造方法は以下のように行った。

試料を水温17～18℃の井水に3時間浸漬後、蒸煮釜にて2㎏/㎝２、達圧5分

蒸煮した。これに納豆菌希釈液を煮豆1gあたり103個散布しＰＳＰ容器に充

填後、室温39℃、湿度90％の恒温恒湿器で18時間発酵させ、20℃で2時間

荒熱をとった後5℃で24時間熟成した。

浸漬試験は加熱ひきわり大豆を用い浸漬時間を0から6時間まで8段階に変

えて行った。また、接種菌数の影響については納豆菌として三浦菌を用い煮

豆1gあたり101～104まで4段階の濃度について行った。

３．結果及び考察

3-1原料大豆分析結果

3種類のひきわり大豆を分析した結果は表1のとおりであった。

新穀、旧穀ひきわり大豆の水分の値がだいぶ高いがこれはひきわったあと数

ヶ月冷蔵庫に保管していたため吸湿したものと思われる。また、浸漬試験、

接種菌数試験には加熱ひきわりを使用した。加熱ひきわり大豆の吸水率がや

や低いがこれは加熱の影響と思われる。遠心分離固形分については本来の溶

出固形分に比較するとそれほど多量とは言えない。

表1　原料ひきわり大豆分析値

3-2 新･旧穀ひきわり大豆を用いた納豆試作結果

新･旧穀ひきわり大豆を用いて納豆を試作したところ発酵温度経過は図1のよ

うになり、納豆の性状は表2、3のようであった。

図１　新・旧殻ひきわり大豆による発酵温度経過

  図から明らかなように新穀のほうが温度の上昇が早いが、これは納豆菌の増

殖がよいことを示している。

表2　浸漬・蒸煮時の重量変化

表3　新・旧ひきわり大豆の試作納豆分析値

表3 から明らかなように、表面色、水分などには差は見られないが硬さに関

して新穀の方が平均値、変動係数ともに小さく、納豆が軟らかいことを示し

ている。試食しても新穀の納豆のほうが軟らかくねっとり感があり糸が強か

った。また、旧穀の納豆はゴリゴリと硬い粒が混じり菌ののりも悪くやや青

臭さがありアンモニア臭も強かった。また、同じ蒸煮条件では新穀のほうが

軟らかく煮あがるので旧穀から新穀への原料の切り替え時には条件を変更し

ないと煮豆が団子になり作業性が悪くなるので注意する必要がある。

3-3　浸漬試験結果

加熱ひきわり大豆について浸漬時間が納豆に及ぼす影響を試験した。浸漬時

間0分については、ひきわり大豆にざっと水をかけた後、そのまま蒸煮した。

その結果、浸漬時間ごとの分析値は表4、5、6のようになり、発酵温度経過

は図2のようになった。
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表4　　浸漬・蒸煮時の重量変化

表4より蒸煮後の重量は60分浸漬以後はそれほど大きな変化は見られない。

0分、30分では蒸煮中に蒸気を吸って重量が増加しているが十分とは言えな

い。

表5　浸漬時間ごとのひきわり大豆分析値

※原料大豆重量を1として換算

表5から120分以降の溶出固形分はそれほど大きくは変化していない。また、

遠心分離固形分も大きな差はみられなかった。

表6　浸漬時間ごとの試作納豆分析値

図2

表6 より納豆の硬さは浸漬時間とともに軟らかくなる傾向がある。官能的に

は0分、30分浸漬では豆が硬すぎ、また色が濃く、糸も量が少なく、ムレ臭

様の異臭もあり食用にはならなかった。60分浸漬ではややゴリゴリした食感

があるが食べられないことはない。浸漬時間120分以上ではまったく問題な

かった。しかし、浸漬時間とともに納豆が軟らかくなっており長時間浸漬は

蒸煮後の煮豆が軟らかくなりすぎ作業性が悪くなるかのうせいがある。発酵

温度経過については0 分のみが品温の立ち上がりが悪いがその他は順調とい

って良いと思われる。

3- 4　接種菌数試験結果

接種菌数がひきわり納豆の発酵におよぼす影響をみるため通常は煮豆1gあた

り103個である菌数を、その前後の101、102、104個を接種し発酵させた。発

酵温度経過は図3のようであった。

図3　接種菌数別発酵温度経過

また、できた納豆の分析値は表7のようであった。

表7　接種菌数ごとの試作納豆分析値

官能的には接種菌数が101の納豆は明らかに発酵不良で、豆もややゴリゴリ感

が残り、糸が弱く、納豆らしい風味に欠けていた。102のものはそれほど通常

のものに劣るとは思われなかったが、ひきわり大豆の場合、丸大豆に比べて

豆表面を菌が移動して広がっていくことが困難であると思われるのであまり

接種菌数を少なくするのは危険である。

4．まとめ

  新･旧穀ひきわり大豆、浸漬時間、接種菌数がひきわり納豆の品質に及ぼす

影響を試験した。

① 新･旧穀大豆を引き割った原料で納豆を作った場合新穀のほうが良い納豆

ができた。しかし、新穀は旧穀に比べて同じ蒸煮条件ではより軟らかくなる

ので

原料大豆の切り替え時には注意が必要である。

② 浸漬時間は今回の原料については120分をこえれば問題なかった。しかし、

長時間の浸漬は蒸煮大豆が軟らかくなり団子になり易いと思われるので適正

な浸漬時間で製造することが必要である。

③ 接種菌数はひきわり納豆の場合あまり少なすぎると丸大豆より影響が大き

く出やすい。
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