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１. はじめに 

納豆メーカーでは、これまで、作り置きが難しい製

品である納豆の賞味期限の延長技術、および製品の製

造に大きな影響を与える納豆菌ファージによる工場汚

染への対策が求められていた。 

そこで、当センターではこれらの技術的課題を解決

するための試験研究に取り組み、熟成しても糸引きを

保ち、柔らかくなりにくい納豆菌IBARAKI XF36株(特願

2021-056544)および納豆菌ファージに耐性を持つ納豆

菌B.subtilis Phr-4株を新たに開発した1)、2)。 

 

２．目的 

今後、企業が上記の納豆菌を利用して製品開発を効

率的に進めるために、さまざまな製造条件で納豆を製

造したときの知見を集積することが必要とされる。 

そこで本研究会では、当センターで開発した納豆菌

IBARAKI XF36株、B.subtilis Phr-4株を用いた納豆の

製造条件に関する知見を共有することで、それぞれの

特徴を把握し、企業による納豆菌の利用促進を図るこ

とを目的とした。 

 

３．活動内容 

 当センターから前述の納豆菌を用いた試作を希望

する研究会会員企業に対して納豆菌胞子液を譲渡後、

会員により各社の製造条件で試作が行われた。このと

きの製造条件を製法シート(図 1)に記入して研究会で

公開することで、会員企業各社の製造条件を共有した。

当センターは企業から試作品を受け取り、納豆の硬さ

および粘りを分析機器で測定して会員企業にフィード

バックした。 

さらに、希望に応じて会員企業または当センターに

よる試作品の試食と意見交換を併せて行った。 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図1 製法シート 

 

【第1回研究会】 

 日 時：令和3年10月12日  

 場 所：オンライン(Zoom) 

 参加者：9社10名 

 内 容：センター職員から会員企業に対して研究会

の趣旨・目的を説明した後、各納豆菌の開

発経緯と特長、および納豆菌を利用する場

合に必要な手続きに関するプレゼンテーシ

ョンを行った(図2)。第1回研究会の終了後、

納豆試作を希望する会員企業に試作用の納

豆菌胞子液を譲渡した。 

 

図2 第1回研究会での発表スライド 

 

【第2回研究会】 

 日 時：令和3年11月24日  

 場 所：産業技術イノベーションセンター 

 参加者：5社6名 

 内 容：会員企業から各社で製造した納豆の試作報

告が行われ、会員間の質疑応答が活発に行

われた。当センターからは会員企業から提

出された試作品の硬さ、粘り測定結果を報

告した(図3)。さらに、会員企業から持ち込

まれた試食品と当センターで発酵温度、保

存期間を変えて製造した試作品を試食して、

製造条件に関する意見交換を行った(図4)。 

 

図3 第2回研究会での試作報告 
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図4 第2回研究会での試食と意見交換 

 

【第3回研究会】 

 日 時：令和4年1月18日  

 場 所：産業技術イノベーションセンター 

 参加者：6社7名 

 内 容：会員企業から、第2回研究会での意見交換を

踏まえて、改良された製法での納豆の試作

報告が行われた。当センターも納豆菌

IBARAKI XF36株、B.subtilis Phr-4株およ

び市販株で発酵させた納豆の発酵時の品温

測定結果、および会員企業から提出された

試作品の硬さ、粘りに関する測定結果を報

告した(図5)。そして、発酵温度、保存期間

を変えて製造した試作品の試食による意見

交換を行った(図6)。その後、これから納豆

菌を利用する場合に必要な手続きを再度説

明した。 

 

      図5 第3回研究会での試作報告 

 

図6 第3回研究会での試食と意見交換 

４．まとめと今後の予定 

 本研究会では会員企業による納豆の試作報告と当

センターによる納豆の硬さ・粘りの機器測定、さらに

試食を通じて、当センターで開発した納豆菌 IBARAKI 

XF36株、B.subtilis  Phr-4株のさまざまな製造条件

における納豆の製造特性を調査した。会員企業によっ

て多様な容器形状、大豆品種、温度経過の試作データ

を共有できたことは、これから企業が前述の納豆菌を

用いた製品開発を検討するにあたって、大きな参考に

なったと思われる。 

 研究会は令和 3年度で閉会とするが、今後は前述納

豆菌の利用を希望する企業のニーズに応じて、製法の

最適化や機能性に関する共同研究を個別に提案してい

く予定である。本研究会の活動を通じて、前述納豆菌

を利用した将来の製品化が期待される。 
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