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【開発の背景】  

大豆加工品である納豆(図 1)には，生育に必須

な，健康機能性について研究が進められている

ポリアミンが豊富に含まれています。本研究で

は，より高いポリアミンを含有する納豆の製造

条件の確立を目的に，納豆菌株及び製造条件を

変化させた場合に生じるポリアミン含量の変化

について検討を行いました。 

 

【研究の目的】 
 当センターでは 60 株以上の納豆菌株を保有しています。納豆の製造原料は，大豆及び納豆菌のみ

と非常にシンプルであるため，最終製品に含まれる栄養成分は原料の影響を強く受けます。とくにメ

ーカーが使用する納豆菌は，大手の自社開発菌を除けば僅か 3株と少なく，既存の納豆菌株と異なる

株を使用すれば特徴の異なる製品を製造できる可能性があります。そこで，当センターが保有する納

豆菌株で納豆を製造し，高ポリアミン含量の納豆製造に適した納豆菌株の選抜と製造条件の検討を行

いました。実験には，種菌メーカーが販売する宮城野菌を対照株として使用しました。 

 

【研究の内容】 
使用する大豆及び蒸し大豆への単位

重量当たりの添加納豆菌数を統一し，

（図 2）のような実験スキームで，試験

①と②を実施しました。 

（試験①の結果） 

・納豆菌が生産する主要ポリアミンであ

るスペルミジンは，No.55株（当センタ

ー保有株）と宮城野菌の２つが他の供試

菌株より高い数値を示したが，両者の数

値の差はわずかでした。 

（試験②の結果） 

・スペルミジン含量は発酵温度 46℃で

発酵時間 24 時間において高くなる傾向

が見られました。 

・どの製造条件でも製造直後から時間が

経過するとスペルミジン含量が減少し，

製造条件の違いによる減少率の差はわ

ずかでした。 

【成果の用途・実用化】 
本研究は，平成 26～28年度「農林水産業・食品産業科学技術研究推進事業」として，学校法

人 自治医科大学，栃木県産業技術センター，新潟県農業総合研究所食品研究センターとコンソ

ーシアムを形成して，取り組んだ内容の一部であり，得られた結果をもとに試作した高ポリアミ

ン納豆を用いて自治医科大学によりヒト介入試験研究が行われています。 
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図 1 大豆と納豆 

図 2 実験スキーム 
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