
試験研究 

事例 
重点研究 

有色素大豆加工に適した 
納豆菌に関する試験研究事業 

【 背景と目的 】 

・有色素大豆とは，一般的な黄色い大豆とは異なり，表皮が，黒・茶・緑等の色をした大豆の

総称です。 

・有色素大豆（特に黒大豆）は，表皮が厚く硬いため，従来の納豆菌（主に宮城野菌）では糸

引き良く仕上げるのが困難だったり，皮のゴソゴソした食感が残ってしまうという問題点が

ありました。 

・そこで，本研究では，従来菌では納豆加工が困難な有色素大豆でも糸引きや食感が良く仕上

がる納豆菌の開発を目指して H19～H23の 5か年で研究開発に取り組んで来ました。 

【 研究概要と結果 】 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【 主要成果 】 

・ステップⅠ,Ⅱの研究成果について学会誌へ論文掲載 Kubo Y, Rooney AP, Tsukakoshi Y, 

Nakagawa R, Hasegawa H, Kimura K. Appl Environ Microbiol. 2011 Sep;77(18):6463-9.  

・ステップⅢで得た納豆菌を用いて，水戸納豆製造(株)と新製品を開発し，平成 23 年 5 月よ

り販売開始。 

・ステップⅣで開発した納豆菌及びステップⅤで得たデータを元に，菌株自体とその使用に関

して特許出願中。 

【 まとめ 】 

今後は，本研究で得た納豆菌について，更なる普及に努めていきます。 

また同時に，このような遺伝子解析技術はすべての微生物に利用可能な方法ですので，細

菌・酵母等の新規有用微生物の開発と特性解明に役立てていきたいと思います。 
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平成 19～23年度 試験研究指導費（B経費） 

テーマ名「有色素大豆加工に適した納豆菌に関する試験研究事業」 

担当部門 地場食品部門 部 門 長 中川 力夫 

技   師 久保 雄司 
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自然界にいる納豆菌の収集 

･納豆菌が沢山いる⇒稲わら 

・北海道～沖縄の稲わらから納 

豆菌集めを実施 

・細菌収集と試作を繰り返し 

約 60株の納豆菌株を単離 

結果 

ステップⅠ ステップⅡ 

安全性＋多様性の検討 

･集めた菌は本当に“納豆菌”？ 

･菌株間に違いはあるの？ 

⇒種々の遺伝子解析試験実施 

・個々に異なる“納豆菌”で 

あることを確認 

結果 

ステップⅢ 

有色素大豆に対する納豆加工

適性の評価 

･糸引きや食感の良い有色素 

大豆納豆は出来る？ 

結果 

・黒大豆以外を良く仕上げる

納豆菌は有り。 

・一方、特に加工の難しい黒

大豆向けと言える菌はない 

黒大豆向け納豆菌株の開発と

その評価 

・黒大豆納豆の食味に関与する 

酵素活性を増強させる。 

ステップⅣ 

結果 

・抗生物質耐性変異株の中か 

ら目的の菌株を取得 

ステップⅤ 

結果 

・最良な使用方法を見出した 

 

納豆の試作と官能試験 

･取得した納豆菌株の最適な使 

用条件を見出す。 


