
(57)【要約】

【課題】本発明は、豆の外皮及び胚軸を取り除くことな

くテンペ菌を接種して豆を醗酵させた醗酵食品及びその

製造方法を提供すること。

【解決手段】加熱処理（Ｓ１０４）した大豆にテンペ菌

を接種（Ｓ１０５）して醗酵（Ｓ１０７）させることに

より製造される醗酵食品であって、この大豆の外皮及び

胚軸を取り除くことなくテンペ菌を接種（Ｓ１０５）し

たことを特徴とする醗酵食品を提供する。

【選択図】図１
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
加 熱 処 理 し た 豆 に テ ン ペ 菌 を 接 種 し て 醗 酵 さ せ る こ と に よ り 製 造 さ れ る 醗 酵 食 品 で あ っ て
、
前 記 豆 の 外 皮 及 び 胚 軸 を 取 り 除 く こ と な く 前 記 テ ン ペ 菌 を 接 種 し た こ と を 特 徴 と す る 醗 酵
食 品 。
【 請 求 項 ２ 】
前 記 豆 を 乳 酸 、 酢 酸 又 は ク エ ン 酸 の う ち 何 れ か 一 種 以 上 を 用 い て 細 菌 の 繁 殖 を 抑 制 し た 後
、 テ ン ペ 菌 を 接 種 し た こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ に 記 載 の 醗 酵 食 品 。
【 請 求 項 ３ 】
圧 潰 、 切 断 又 は 穿 孔 し た 前 記 豆 を 前 記 テ ン ペ 菌 に よ り 醗 酵 さ せ た こ と を 特 徴 と す る 請 求 項
１ 又 は ２ に 記 載 の 醗 酵 食 品 。
【 請 求 項 ４ 】
加 熱 処 理 し た 豆 に テ ン ペ 菌 を 接 種 し て 醗 酵 さ せ る こ と に よ る 醗 酵 食 品 の 製 造 方 法 で あ っ て
、
前 記 豆 の 外 皮 及 び 胚 軸 を 取 り 除 く こ と な く 前 記 テ ン ペ 菌 を 接 種 し た こ と を 特 徴 と す る 醗 酵
食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
前 記 豆 を 乳 酸 、 酢 酸 又 は ク エ ン 酸 の う ち 何 れ か 一 種 以 上 を 用 い て 細 菌 の 繁 殖 を 抑 制 し た 後
、 テ ン ペ 菌 を 接 種 し た こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ４ に 記 載 の 醗 酵 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ６ 】
圧 潰 、 切 断 又 は 穿 孔 し た 前 記 豆 を 前 記 テ ン ペ 菌 に よ り 醗 酵 さ せ た こ と を 特 徴 と す る 請 求 項
４ 又 は ５ に 記 載 の 醗 酵 食 品 の 製 造 方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 ０ ０ ０ １ 】
【 発 明 の 属 す る 技 術 分 野 】
本 発 明 は 、 豆 に テ ン ペ 菌 を 接 種 し て 製 造 さ れ る 醗 酵 食 品 及 び そ の 製 造 方 法 に 関 す る 。
【 ０ ０ ０ ２ 】
【 従 来 の 技 術 】
従 来 、 豆 に テ ン ペ 菌 を 接 種 し て 製 造 さ れ る 醗 酵 食 品 は 、 特 開 平 ５ － １ ６ ８ ４ ２ ３ 号 公 報 の
段 落 番 号 ０ ０ ０ ３ に 記 載 さ れ て い る よ う に 、 豆 の 洗 浄 （ 第 一 の 工 程 ） 、 加 熱 （ 第 二 の 工 程
） 、 酸 浸 漬 ・ 酸 醗 酵 （ 第 三 の 工 程 ） 、 脱 皮 ・ 除 皮 （ 第 四 の 工 程 ） 、 排 水 ・ 乾 燥 （ 第 五 の 工
程 ） 、 醗 酵 ス タ ー タ ー （ テ ン ペ 菌 ） の 添 加 ・ 混 合 （ 第 六 の 工 程 ） 、 容 器 へ の 充 填 （ 第 七 の
工 程 ） 、 醗 酵 （ 第 八 の 工 程 ） と い っ た 工 程 に よ り 製 造 さ れ て お り 、 第 四 の 工 程 の よ う に 豆
の 外 皮 を 取 り 除 く 工 程 を 必 須 の 工 程 と し て 有 し て お り 、 こ の 第 四 の 工 程 の 後 に 加 熱 工 程 を
加 え る 場 合 も あ っ た 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
こ こ で 、 豆 の 外 皮 を 取 り 除 い て し ま う の は 、 特 開 平 ５ － １ ６ ８ ４ ２ ３ 号 公 報 の 段 落 番 号 ０
０ １ ５ に 記 載 さ れ て い る よ う に 、 テ ン ペ 菌 に よ る 醗 酵 を 容 易 に し 、 ま た 、 バ ク テ リ ア 等 の
腐 敗 菌 が 皮 と 子 葉 と の 間 で 繁 殖 す る の を 防 ぐ た め で あ る と と も に 、 外 皮 が あ る と 醗 酵 さ せ
た 醗 酵 食 品 を ブ ロ ッ ク 状 に 固 め る こ と が 困 難 で あ っ た た め で あ る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
【 特 許 文 献 １ 】
特 開 平 ５ － １ ６ ８ ４ ２ ３ 号 公 報 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
し か し な が ら 、 豆 の 外 皮 に は 、 繊 維 質 が 豊 富 に 含 ま れ て い る ほ か 、 豆 の 外 皮 と 一 緒 に 取 り
除 か れ て し ま う 胚 軸 に は 、 抗 コ レ ス テ ロ ー ル 、 抗 脂 血 、 抗 酸 化 、 抗 ガ ン と い っ た 機 能 を 有
す る と さ れ て い る イ ソ フ ラ ボ ン や サ ポ ニ ン が 豊 富 に 含 ま れ て い る こ と が わ か っ て い る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
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ま た 、 従 来 の よ う に 豆 の 外 皮 を 取 り 除 い て し ま う と 、 豆 の 外 皮 が ゴ ミ と な っ て 廃 棄 さ れ る
こ と か ら 、 自 然 環 境 を 悪 化 さ せ る 原 因 と も な る 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
そ こ で 、 本 発 明 は 、 豆 の 外 皮 及 び 胚 軸 を 取 り 除 く こ と な く テ ン ペ 菌 を 接 種 し て 豆 を 醗 酵 さ
せ た 醗 酵 食 品 及 び そ の 製 造 方 法 を 提 供 す る と 共 に 、 廃 棄 さ れ る ゴ ミ の 量 を 減 ら し 、 環 境 に
も 配 慮 し た 食 品 を 提 供 す る こ と を 目 的 と す る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
以 上 の 課 題 を 解 決 す る た め 、 本 発 明 は 、 加 熱 処 理 し た 豆 に テ ン ペ 菌 を 接 種 し て 醗 酵 さ せ る
こ と に よ り 製 造 さ れ る 醗 酵 食 品 で あ っ て 、 前 記 豆 の 外 皮 及 び 胚 軸 を 取 り 除 く こ と な く 前 記
テ ン ペ 菌 を 接 種 し た こ と を 特 徴 と す る 醗 酵 食 品 を 提 供 す る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
豆 に つ い て は 、 大 豆 、 ピ ー ナ ッ ツ 、 小 豆 、 そ ら 豆 、 エ ン ド ウ 豆 等 全 て の 種 類 の 豆 を 使 用 す
る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
テ ン ペ 菌 は 、 リ ゾ ー ブ ス 菌 と も い い 、 ハ イ ビ ス カ ス の 葉 に 生 息 し て い る こ と が 知 ら れ て い
る 。
【 ０ ０ １ １ 】
こ の よ う な テ ン ペ 菌 を 豆 に 接 種 し て 醗 酵 さ せ た 醗 酵 食 品 は 、 醗 酵 さ せ る こ と に よ り 、 消 化
性 が 増 し 、 ビ タ ミ ン 類 や ア ミ ノ 酸 類 が 増 加 し 、 単 に 煮 た だ け の 豆 と 比 較 す る と 栄 養 価 が 飛
躍 的 に 向 上 し 、 和 食 、 洋 食 、 中 華 料 理 に 使 え る ほ か 、 菓 子 や パ ン に 添 加 し て も よ い 。
【 ０ ０ １ ２ 】
こ の よ う な 醗 酵 食 品 を 製 造 す る 際 に 、 豆 の 外 皮 及 び 胚 軸 を 取 り 除 く こ と な く テ ン ペ 菌 を 接
種 し 醗 酵 さ せ る こ と に よ り 、 豆 の 外 皮 に 含 ま れ て い る 食 物 繊 維 や 豆 の 胚 軸 に 含 ま れ て い る
イ ソ フ ラ ボ ン ・ サ ポ ニ ン を 摂 取 す る こ と が で き る よ う に な る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
な お 、 豆 の 外 皮 を 取 り 除 か な い と 、 こ の 外 皮 と 子 葉 と の 間 に 腐 敗 菌 が 繁 殖 す る お そ れ が あ
る が 、 豆 に テ ン ペ 菌 を 接 種 す る 前 に 、 乳 酸 、 酢 酸 又 は ク エ ン 酸 の う ち 何 れ か 一 種 以 上 に よ
り 細 菌 の 繁 殖 を 抑 制 す る こ と で 、 テ ン ペ 菌 に よ る 醗 酵 過 程 で 腐 敗 菌 が 繁 殖 し て し ま う こ と
を あ る 程 度 は 予 防 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
ま た 、 豆 を 圧 潰 、 切 断 又 は 穿 孔 し て テ ン ペ 菌 で 醗 酵 さ せ る こ と に よ り 、 豆 の 外 皮 と 子 葉 と
の 間 に 残 っ て い る 水 分 が 分 散 さ れ 、 腐 敗 菌 の 繁 殖 を よ り 確 実 に 防 止 す る こ と が で き る と と
も に 、 テ ン ペ 菌 が 大 豆 の 内 部 に 行 き 渡 り 充 分 に 醗 酵 す る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
な お 、 豆 を 圧 潰 、 切 断 又 は 穿 孔 す る 工 程 は 、 テ ン ペ 菌 の 接 種 の 前 後 の い ず れ に 行 っ て も よ
い が 、 テ ン ペ 菌 を 接 種 し た 後 に 豆 を 圧 潰 、 切 断 又 は 穿 孔 し た 方 が 、 ま ん べ ん な く テ ン ペ 菌
が 豆 に 行 き 渡 る こ と と な る た め 好 適 で あ る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
ま た 、 醗 酵 食 品 を 成 形 す る 際 に 、 豆 の 外 皮 を 取 り 除 い て お か な い と 、 外 皮 が 邪 魔 を し て 塊
に な り に く い こ と が あ る が 、 豆 を 圧 潰 、 切 断 又 は 穿 孔 し て お く こ と で 、 大 豆 の 内 部 が 充 分
に 醗 酵 さ れ 、 こ の 醗 酵 食 品 を ブ ロ ッ ク 状 に 成 形 し や す く な る と と も に 、 成 形 し た 後 で も 型
く ず れ す る こ と が な く な る 。
【 ０ ０ １ ７ 】
ま た 、 本 発 明 は 、 加 熱 処 理 し た 豆 に テ ン ペ 菌 を 接 種 し て 醗 酵 さ せ る こ と に よ る 醗 酵 食 品 の
製 造 方 法 で あ っ て 、 前 記 豆 の 外 皮 及 び 胚 軸 を 取 り 除 く こ と な く 前 記 テ ン ペ 菌 を 接 種 し た こ
と を 特 徴 と す る 醗 酵 食 品 の 製 造 方 法 を 提 供 す る 。
【 ０ ０ １ ８ 】
こ の よ う に 、 豆 に テ ン ペ 菌 を 接 種 し て 醗 酵 さ せ る こ と に よ り 製 造 さ れ る 醗 酵 食 品 に お い て
、 豆 の 外 皮 及 び 胚 軸 を 取 り 除 く こ と な く 製 造 す る こ と で 、 豆 の 外 皮 に 含 ま れ て い る 食 物 繊
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維 及 び 豆 の 胚 軸 に 含 ま れ て い る 豆 サ ポ ニ ン を 有 効 に 摂 取 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
な お 、 豆 の 外 皮 と 子 葉 と の 間 に 繁 殖 す る 腐 敗 菌 の 繁 殖 を 防 止 す る た め 、 乳 酸 、 酢 酸 又 は ク
エ ン 酸 の う ち 何 れ か 一 種 以 上 を 用 い る こ と 、 お よ び 、 豆 を 圧 潰 、 切 断 又 は 穿 孔 し て お く こ
と が 望 ま し い こ と は 上 述 の 通 り で あ る 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
【 発 明 の 実 施 の 形 態 】
本 発 明 の 一 実 施 形 態 に 係 る 醗 酵 食 品 の 製 造 方 法 を 図 １ の フ ロ ー チ ャ ー ト を 用 い て 説 明 す る
。
【 ０ ０ ２ １ 】
本 実 施 形 態 で は 、 一 例 と し て 、 大 豆 を 使 用 し て 醗 酵 食 品 を 製 造 す る 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
大 豆 の 汚 れ を 取 る た め に 洗 浄 を 行 う （ Ｓ １ ０ １ ） 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
こ の と き に 、 既 に 傷 ん で い る 豆 や 小 さ す ぎ る 豆 を 取 り 除 い て お く こ と が 望 ま し い 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
洗 浄 し た 大 豆 を 、 乳 酸 、 酢 酸 又 は ク エ ン 酸 が 入 っ た 水 溶 液 中 に 浸 す （ Ｓ １ ０ ２ ） ．
こ こ で 使 用 す る 乳 酸 又 は 酢 酸 の 水 溶 液 の 酸 の 濃 度 及 び ど の 程 度 の 時 間 漬 け て お く か に つ い
て は 、 大 豆 に 腐 敗 菌 が 繁 殖 す る の を 抑 制 す る と い う 目 的 を 達 成 す る こ と が で き る 範 囲 で 適
時 選 択 す る こ と が で き 、 本 実 施 形 態 で は 、 ５ リ ッ ト ル の 米 酢 を １ ０ ０ リ ッ ト ル の 水 で 薄 め
た 水 溶 液 に 、 一 晩 （ ８ 時 間 程 度 ） 浸 漬 し た 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
従 来 は 、 こ の 段 階 に お い て 大 豆 の 外 皮 を 除 去 す る 作 業 を 行 う こ と が 必 要 で あ っ た が 、 本 実
施 形 態 に お い て は こ の よ う な 作 業 は も は や 必 要 で は な い 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
乳 酸 又 は 酢 酸 の 水 溶 液 に 浸 漬 し た 状 態 の 大 豆 を 加 熱 す る （ Ｓ １ ０ ３ ） 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
こ こ で は 、 １ ０ ｋ ｇ の 大 豆 を 乳 酸 又 は 酢 酸 の 水 溶 液 ４ ０ リ ッ ト ル の 中 に 入 れ 、 沸 騰 し て か
ら ３ ０ 分 ～ １ 時 間 程 度 加 熱 し た 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
加 熱 さ れ た 大 豆 の 水 を 切 り 、 表 面 を 乾 燥 さ せ る （ Ｓ １ ０ ４ ） 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
こ こ で は 、 ２ 時 間 程 度 自 然 乾 燥 さ せ た 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
表 面 を 乾 燥 さ せ た 大 豆 に テ ン ペ 菌 を 接 種 す る （ Ｓ １ ０ ５ ） 。
【 ０ ０ ３ １ 】
テ ン ペ 菌 が 大 豆 全 体 に 充 分 に 行 き 渡 る よ う に 、 テ ン ペ 菌 を 散 布 し た 後 に 大 豆 を 攪 拌 す る こ
と が 望 ま し い 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
な お 、 接 種 す る テ ン ペ 菌 の 量 に つ い て は 大 豆 の 量 ・ 大 き さ 等 を 考 慮 し て 適 時 選 択 す れ ば よ
い 。
【 ０ ０ ３ ３ 】
テ ン ペ 菌 を 接 種 し た 後 、 大 豆 の 外 皮 と 子 葉 と の 間 の 水 分 が 腐 敗 菌 の 繁 殖 の 原 因 と な ら な い
よ う に 、 大 豆 を 潰 す （ Ｓ １ ０ ６ ） 。
【 ０ ０ ３ ４ 】
こ こ で 、 大 豆 を 潰 す た め に は 、 木 槌 や プ レ ス 機 械 を 使 用 し て 大 豆 を 叩 き 潰 せ ば よ い 。
【 ０ ０ ３ ５ 】
な お 、 大 豆 を 潰 す 代 わ り に 、 既 に 潰 し て あ る 打 ち 豆 を 使 用 す る こ と も で き る 。
【 ０ ０ ３ ６ 】
ま た 、 大 豆 を 圧 潰 す る 代 わ り に 、 大 豆 を 切 断 し 、 大 豆 を 細 か く し た り 、 大 豆 の 表 面 に 切 れ

10

20

30

40

50

(4) JP 2004-236523 A 2004.8.26



目 を 入 れ た り し て も よ く 、 さ ら に 、 大 豆 に 針 等 で 孔 を 穿 つ こ と も で き る 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
こ の よ う に 、 潰 し た 大 豆 を テ ン ペ 菌 で 醗 酵 さ せ る こ と に よ り 、 大 豆 の 表 面 ば か り で な く 大
豆 の 内 部 に も 菌 糸 が 充 分 に 繁 殖 す る こ と と な る 。
【 ０ ０ ３ ８ 】
も っ と も 、 大 豆 を 強 い 力 で 潰 し す ぎ る と 、 豆 と 豆 と が 圧 着 さ れ て し ま い 、 内 部 の 空 気 が 不
足 し て し ま う こ と か ら 、 テ ン ペ 菌 の 繁 殖 が 阻 害 さ れ て し ま う 。
【 ０ ０ ３ ９ 】
し た が っ て 、 豆 を 軽 く 潰 す 必 要 が あ る 。
【 ０ ０ ４ ０ 】
な お 、 大 豆 を 圧 潰 す る 代 わ り に 、 切 断 又 は 穿 孔 す る 場 合 に は 、 豆 と 豆 と が 圧 着 し て し ま う
心 配 は な い 。
【 ０ ０ ４ １ 】
こ の よ う に し て 、 テ ン ペ 菌 を 接 種 し た 大 豆 を 容 器 （ こ こ で は 、 ５ ０ ０ ｇ の 容 量 の 角 形 の プ
ラ ス チ ッ ク 容 器 ） に 充 填 す る （ Ｓ １ ０ ７ ） 。
【 ０ ０ ４ ２ 】
容 器 に 充 填 し た 大 豆 を 気 温 ３ ０ ℃ に 保 た れ た 部 屋 に １ 日 ～ ２ 日 静 置 し 、 醗 酵 さ せ る （ Ｓ １
０ ８ ） 。
【 ０ ０ ４ ３ 】
発 酵 後 に 容 器 か ら 取 り 出 す こ と で 醗 酵 食 品 が 完 成 す る （ Ｓ １ ０ ９ ） 。
【 ０ ０ ４ ４ 】
な お 、 上 述 の よ う に 、 本 発 明 で は 、 潰 し た 大 豆 を テ ン ペ 菌 で 醗 酵 さ せ て い る た め （ Ｓ １ ０
６ ～ Ｓ １ ０ ８ ） 、 テ ン ペ 菌 の 菌 糸 が 充 分 に 大 豆 に 行 き 渡 っ て い る た め 、 完 成 後 の 醗 酵 食 品
が も ろ く 崩 れ て し ま う こ と は な い 。
【 ０ ０ ４ ５ 】
な お 、 完 成 後 の 醗 酵 食 品 は 、 笹 の 葉 や 竹 の 皮 で 包 ん で お く こ と に よ り 、 細 菌 の 繁 殖 を 防 止
す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ４ ６ 】
以 上 の よ う に 製 造 さ れ た 醗 酵 食 品 の 栄 養 成 分 を 単 に 煮 た だ け の 大 豆 と 比 較 し て 、 表 １ に 表
わ す 。
【 ０ ０ ４ ７ 】
【 表 １ 】
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【 ０ ０ ４ ８ 】
こ こ で 、 比 較 対 象 と し た 煮 大 豆 は 、 大 豆 の 外 皮 を 取 り 外 す こ と な く 沸 騰 し た 水 で ３ ０ 分 間
加 熱 し た も の を 使 用 し た 。
【 ０ ０ ４ ９ 】
表 １ に も 表 さ れ て い る よ う に 、 本 発 明 に よ れ ば 、 大 豆 の 外 皮 に 含 ま れ て い る 食 物 繊 維 が ほ
と ん ど そ の ま ま 醗 酵 食 品 に も 残 っ て い る こ と が わ か る 。
【 ０ ０ ５ ０ 】
ま た 、 テ ン ペ 菌 の 働 き に よ り 、 鉄 分 、 ビ タ ミ ン Ｂ １ 、 ビ タ ミ ン Ｂ ２ 、 ナ イ ア シ ン が 増 加 し
て い る こ と が わ か る 。
【 ０ ０ ５ １ 】
本 実 施 形 態 に お い て は 、 大 豆 の 洗 浄 工 程 （ Ｓ １ ０ １ ） に 続 け て 大 豆 を 潰 す 工 程 （ Ｓ １ ０ ２
） を 実 施 し て い る が 、 大 豆 を 潰 す 工 程 は 浸 漬 工 程 （ Ｓ １ ０ ３ ） と 加 熱 工 程 （ Ｓ １ ０ ４ ） と
の 間 、 あ る い は 、 加 熱 工 程 （ Ｓ １ ０ ４ ） と テ ン ペ 菌 接 種 工 程 （ Ｓ １ ０ ５ ） と の 間 に 実 施 す
る こ と も 可 能 で あ る 。
【 ０ ０ ５ ２ 】
【 発 明 の 効 果 】
以 上 の よ う に 本 発 明 を 構 成 し た の で 、 豆 の 外 皮 及 び 胚 軸 を 取 り 除 く こ と な く テ ン ペ 菌 を 接
種 し て 豆 を 醗 酵 さ せ た 醗 酵 食 品 及 び そ の 製 造 方 法 を 提 供 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ５ ３ 】
ま た 、 豆 の 外 皮 が ゴ ミ に な ら ず 、 環 境 に も 配 慮 し た 食 品 を 提 供 す る こ と が で き る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 図 １ 】 本 発 明 の 一 実 施 形 態 に 係 る 醗 酵 食 品 の 製 造 方 法 を 表 す フ ロ ー チ ャ ー ト 。
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【 図 １ 】
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