
 

[03] 大豆以外の豆で納豆を作ると．．．？ ！ 
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【目的】 

 細菌や微生物について調べていく中で、納豆に含まれる納豆菌に興味を持った。そして、大豆以外

の豆でも納豆を作ることが出来るのか疑問に思った。そこで、大豆以外の豆でも納豆を作ることが可

能か確かめ、その中でもどの豆が一番ねばりけがあるのかどうかを検証した。実験をするに及び、我

々は「納豆はでき、大豆が一番ねばりけがある。」という仮説を立てた。 

 

【材料および方法】 

材料は、予め煮てある大豆・赤インゲン豆・ひよこ豆それぞれ５０ｇ、滅菌水３０ｃｃ、 

納豆素０．３ｇで、使用する器具は全てオートクレーブで１２０℃・１５分又は熱湯で殺菌した。 

作り方は以下の通りである。 

１． 滅菌水１０ｃｃに対して納豆菌０．１ｇを加え、混ぜた。 

２． 豆をそれぞれ沸騰したお湯に入れ、２分煮た。 

３． 水を切った豆をそれぞれグリーンベンチの中で容器に移し、①で作った菌液を加えて混ぜた。 

４． 容器の蓋を少し開けたまま４０℃に設定した恒温機で２４時間培養した。 

５． ２４時間後取り出してそれぞれ１００回混ぜ、豆と豆を離した際に出来る糸の長さを測定し 

た。 

 

【結果】 

結果は、下の表のようになった。 

 １回目 ２回目 ３回目 平均 

大豆 １８．２ｃｍ ２１．５ｃｍ １９．５ｃｍ １９．７ｃｍ 

赤インゲン豆 ３１．０ｃｍ ２３．０ｃｍ ３３．５ｃｍ ２９．１ｃｍ 

ひよこ豆 ２．５ｃｍ ６．０ｃｍ ８．０ｃｍ ５．５ｃｍ 

 

糸をひいたため、納豆は出来たと言える。一番糸を長くひいてねばりけがあったのは赤インゲン豆

だった。また、市販の納豆よりも臭いがきつかった。(アンモニア臭) 

 

【考察】 

 仮説に反して赤インゲン豆が一番ねばりけがあったのは、納豆のネバネバの主成分であるポリグル

タミン酸とフルクタンの割合の5.5:4.5に一番近かった為であると考えられる。 
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