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オルニチンを富化した納豆の製造方法

肝機能改善等を有するオルニチンを富化した納豆を通常の製造工程を変更することなく製造で
き、業界への波及効果があります。
オルニチンを富化した納豆を簡易に製造できるため、多様なオルニチン高含有食品素材や加工
品への応用が可能となります。

詳細な説明

問合先 ： 栃木県産業技術センター 食品技術部 TEL 028(670)3398

発明の効果

特許６１４２１９７

背景

本発明は通常の製造工程を変更することなく含有されるオルニチンを富化させることのできる納豆
の製造方法を提供するものである。
納豆中には様々なアミノ酸が含まれており、オルニチンは機能性成分として最近注目されている
アミノ酸の一つである。普通の納豆１パック（５０ｇ）中には、 5～10mg程度のオルニチンが含まれて
いるが、本発明によって納豆１パック中に約１０倍のオルニチン富化が可能となった。

出願技術

大豆に納豆菌を接種して発酵させる納豆製造工程において、アルギニンを添加することで、
製品納豆におけるオルニチンが増加する。

産業上の活用

手作業による小規模な納豆製造工場から自動化された大規模な納豆製造工場まで広汎に実
施することが可能です。

― 発信します 明日を拓く 確かな技術―

遊離アミノ酸の１種でオルニチン回路を構成する物質の１つ

→肝機能改善、疲労回復に効果がある
※しじみに多く含まれる（しじみ汁１杯で 5～10mg）
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アルコール
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肝臓の働きを助ける機能性アミノ酸！！オルニチンとは？

オルニチンの健康イメージを

訴求する高付加価値納豆が
製造可能となる技術

アルギニン
オルニチン

発酵工程中に特別な
設備を必要とせず、
オルニチンを富化す
る技術を開発！

納豆製造工程

オルニチン変換

納豆菌によって
アルギニンを
オルニチンに変換
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