
2010/8/7 食育講座

仙台白百合女子大学
健康栄養学科
岩淵せつ子

2010年8月7日
食品加工実習室

食育講座地域の食材を学ぼう、いかそう第2回

宮城県産大豆を
使った豆腐作り
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止まらない米の消費減傾向と転作大豆の田作り風景
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米以外の多くの品目で自給率が低下する傾向
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東北・北海
道は日本
の食料生
産基地
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大豆（SOYBEAN）のマメ知識

◆日本における大豆の需要と供給
・一年間消費量：約500万トン～408万トン
・大豆の用途別需要量：製油用（約380万トン～240万トン）、大豆利用食品用
（約100万トン）

・食品用途の内訳：豆腐・油揚げ（49万トン）、味噌（15万トン）、納豆（14万トン）
◆国産大豆の占める割合と輸入大豆

・国産大豆の生産量：26万トン・・・自給率５％
・輸入大豆(2009年）：400万トン～337万トン・・・全世界輸出量の20%に相当
・輸入先：アメリカ＞ブラジル＞アルゼンチン

◆単位面積当たり平均収量（ｋｇ／10a)
日本156ｋｇ／10a 他国と比べ低い
米国265ｋｇ／10a 中国174ｋｇ／10a

◆国産大豆の成分値
国産大豆・・・タンパク質（35%） 炭水化物（28%） 脂質（19%）

【国産大豆は豆腐や煮豆に適している品種】
輸入大豆は製油用に適し脂質含量が21%と高くタンパク質は低い
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食品用大豆（100万トン）の需給状況
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宮城県産大豆の生産状況

・米の消費量の減少に伴い、転作作物として大豆の栽培が増大
・宮城県における大豆作付面積は、北海道に次ぎ全国2位の主産地
・大崎市、登米市、石巻市、栗原市、仙台市が作付の上位。畑作は少なく

減反水田を利用した大豆栽培が主（収量が少ない原因）

宮城県で栽培されている大豆の品種

品種名 特 徴 と 用 途

ミヤギシロメ
（昭３６）

極大粒、外観が特にきれいで食味も優れている
豆腐、煮豆

タンレイ
（昭５３）

中粒、外観が良く加工適性幅が広い、煮豆・豆
腐・味噌

きぬさやか
（平１７）

中粒、大豆の青臭さの元になるリポキシゲナーゼ
を欠失したプレミアム大豆『絹の味わい豆乳（マ
ルサンアイ社）』豆腐、豆乳

コスズ
（昭６２）

極小粒、納豆の加工適性に優れている
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新品種『きぬさやか』大豆特有の
豆臭のない豆乳・豆腐ができる

8



国産大豆の普及を目指した供給構造

◆国産大豆製品（豆腐）の小売価格を現在より10%下げ需要拡大を目指す
・輸入大豆の価格高止まり傾向 ・・・ ９～１２万円／ｔ
・国産大豆の価格安定傾向 ・・・ １５万円／ｔ 相対的割安感

◆豆腐の製造原価
・輸入大豆（６０ｋｇ） ６０００円 ⇒ 豆腐１丁（350ｇ） 93.0円
・国産大豆（６０ｋｇ）１００００円 ⇒ 豆腐１丁（350ｇ） 103.6円

・・・ 11%高い

１１％程度の国産大豆のプレミアムを確保できれば、
豆腐製造への国産大豆使用が可能になる
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