
納豆の凝集における熱の影響について
都立戸山高校 SS1石川 希望

【凝集沈殿法】

【仮説】
●ポリグルタミン酸による凝集沈殿で、

加熱によりアミノ酸の重合体であるポ
リグルタミン酸の構造が熱変化する。
●上記により、凝集効果を生んでいる

直鎖状の構造が壊れ、ポリグルタミン
酸を加えたものは、温度を上げるにつ
れて凝集作用が小さくなる。

出典:https://kcr.kurita.co.jp/school/012.html

【目的】

納豆に豊富に含まれるポリグルタミン酸を
使用した凝集沈殿における熱の影響につ
いて実験を行う

・それぞれに泥水を加え、A‘,B’,C‘に
PGA溶液と塩化カルシウム水溶液を加
え、5分間実験温度を維持した後、そ
れぞれの上澄み液を一定量抽出。
・上澄み液をバーナーで加熱し、水分
を蒸発させ、ビーカーに残った懸濁物
質の重さを測り、比較を行った。

【実験】
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【結果】
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【考察】
・PGA溶液、塩化カルシウム水溶液添
加（A‘,B’,C‘）の熱による影響は、温度
上昇とともに凝集作用が低下
➢ ポリグルタミン酸の直鎖状の結合

が熱によって分離され、ポリマー
としての作用が低下したと考察

➢ 加熱で温度が高くなるほど凝集作
用の低下傾向があると考えられる

⇒本研究から、気温の異なる地域にお
いて水温の比較的高い地域でポリグル
タミン酸を用いて凝集を行う際に、水
温が比較的低い地域に比べて凝集剤を
多く添加する必要がある可能性がある
ことが分かった。
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