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特集 

  納豆、最近食べていますか？大好きで「毎日欠かせない

よ！」なんて人もいれば、匂いや見た目がダメだから食べないと

いう人もいますよね。そんな納豆ですが、様々な機能性があるこ

とが知られています。海外においても健康志向の高まりから注目

され、納豆を食べる人が増えています。 

 そこで海外で受け入れられつつある納豆の輸出について調べて

みたところ、年々増加傾向にあり、2022年は東京税関が輸出数

量・金額のいずれにおいても全国シェアでトップ（輸出数量約

968トン（30.8％）、輸出金額約559百万円（31.6％））と

なっていたため、今回は納豆にスポットライトを当て、特集とし

て取り上げることにしました。 

 本特集の「納豆」は、輸出統計品目番号 2008.19-010 に分類されるものについてま

とめたものです。本特集の輸出数量及び金額について、2021年以前は確定値、2022年

は確々報値、2023年1～8月は確報値です。 

東 京 税 関 

令和5年10月20日 

ボクがどこかに隠れているワン！ 

探してネバ～！！ 
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納豆が輸出統計品目番号に新設された2017年から年別に見る（図1：全国、

図2：東京税関管内）と、2017年から2022年の6年間で全国の輸出数量及び

輸出金額のいずれにおいても約1.8倍に増加していることが分かりました。東京

税関管内においても数量と金額が過去最大を示しており、納豆の輸出が右肩上

がりの傾向となっていることが分かります。 

また1月から8月の累計した数値を年別に見る（図1右側）と年々増加してい

ることが分かります。このペースで輸出が続けば2023年は輸出数量・輸出金

額ともに過去最大となりそうな勢いです。 

 輸出数量や金額が増加した要因について、全国納豆協同組合連合会に聞いた

ところ、食と健康志向のつながりが海外で強まってきているため、それが増加

に結び付いているのではないかとのことでした。  

納豆の輸出数量と金額を月別に見る（図3：全国、図4：東京税関管内）と、

増減の特徴的な動きは認められませんでした。この理由について全国納豆協同

組合連合会に聞いたところ、納豆は日本国内では冷蔵で流通しますが、輸出の

際は、冷凍で輸送されており、季節を問わず日常的に消費される食品であるた

め、月別で特徴的な動きがないのではとのことでした。 

ただしグラフの右側に進むにつれてピークが高くなっていることから輸出が

徐々に伸びてきていることが分かります。 

 

2017年比約1.8倍 

2022年過去最大 
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  2022年の全国における納豆の輸出数量を仕向国別に見る（図5）

と、1位が中国、2位が米国となっていますが、輸出金額で見る（図

6）と順位が入れ替わり、1位が米国、2位が中国となり、この2か国で

拮抗していることが分かります。 

 特に納豆を食べるイメージの無い米国への輸出量が多いのが特徴的で

あり、理由を全国納豆協同組合連合会に聞いたところ、米国では在留邦

人及び日系法人に関わる人の需要が高いとのことでした。また米国向け

の数量割合に対して金額割合が多くなるのは、輸送コストなどから単価

が高くなるため数量に対し金額が多くなるのではないかとのことでし

た。 

図5 図6 

  2022年の納豆の輸出数量を税関別に見る（図7）と、最

も輸出数量が多かったのは東京税関で約968トン

（30.8％）、次が函館税関で約886トン（28.2％）でし

た。輸出数量で見ると東京税関と函館税関で拮抗しているこ

とが分かります。 

 ちなみに輸出数量を港別で見る（図8）と、最も多かった

のは東京港で約951トン（30.2％）、以下、苫小牧港（函

館税関）の約845トン（26.9％）、横浜港の約370トン

（11.8％）と続きます。 

 納豆の生産地として有名な茨城県がある関東エリアからの

輸出（東京税関・横浜税関）が多いことに加え、苫小牧港か

らの輸出も多いことが注目されます。 港別では 

米国と中国で拮抗 

図7 図8 



 

 全国の国（地域）別動向（３ページ図５、６）では主に中国と米

国が仕向先となっていましたが、2022年東京税関管内から輸出さ

れた納豆の仕向先を調べたところ（図9：輸出数量、図10：輸出

金額）、東京税関管内からは米国向けが50％を超えていますが、

中国向けは無いことが分かりました。 

 東京税関管内（特に東京港）から中国向け輸出が無いことについ

て全国納豆協同組合連合会に聞いたところ、中国では北海道で製造

された納豆（いわゆる北海道ブランド）が好まれているため、東京

港からの輸出は無いのではないかとのことでした。 
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税関別の輸出数量で第2位であった函館税関管内からの仕向先を輸出数

量（図11）及び輸出金額（図12）で見ると、中国向けが大半であること

が分かりました。 

全国納豆協同組合連合会に聞いたところ、苫小牧港から中国向け輸出が

多く行われている理由は、国産大豆の一大生産地である北海道に所在する

メーカーであれば、原材料である大豆の国内輸送費が抑えられ輸出用納豆

の製造コストを圧縮できること、また北海道ブランドに根強い人気がある

ためではないかとのことでした。 

これらを踏まえると、3ページで示したように米国向けと中国向けで輸

出が拮抗しているのは、米国は在留邦人等が多いことから納豆の需要が高

く、中国は北海道ブランドに人気があり、北海道で製造した納豆の需要が

高いためではないかと思われます。 
中国向けが大半 

中国への輸出無し 

図9 図10 

図11 図12 
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 普段スーパー等で見かける納豆は、カップや藁（わら）などに入れられて販

売されるモノもありますが、大半は発泡スチロールでできた容器（パック）で

はないでしょうか。 

 この納豆のパックについて全国納豆協同組合連合会に聞いてみました。 

 納豆の製造工程ですが、まず大豆を洗浄し水に浸し十分に水を吸わせた後に

蒸しあげます。蒸しあげた熱々の大豆に納豆菌を噴霧して容器に入れたのち

40℃前後の部屋で発酵させることで納豆となります。ちなみに全国納豆協同組

合連合会によると延々と発酵させるわけではなく、冷蔵状態にして納豆菌によ

る発酵を止めます。その状態を維持し、納豆を熟成させる必要があります。 

 発泡スチロールでできた容器は熱の効果のことがよく考えられており、発酵

ムラを防ぐために容器の底にミゾがつけられているほか、熱がうまく逃げるよ

うにフタには小さな穴が空いています。全国納豆協同組合連合会によると、こ

れらは全て発酵や熟成の際にうまく納豆が作られるように計算されたものだそ

うです。また食べるときに邪魔だと感じる人も多いフィルムですが、実は乾燥

防止のためにひと役買っているそうです。 

 

 保存状況が悪いとどうなるのかについて全国納豆協同組合連合会に聞いたと

ころ、販売されるまでは冷蔵（５℃以下）で保存されるのですが、冷蔵状態が

保たれないと納豆菌は、また発酵を進めてしまい大豆のたんぱく質を分解しま

す。分解されたたんぱく質は次第にアミノ酸となり結晶化します。 

 結晶化したアミノ酸は「チロシン」です。「チロシン」はアミノ酸の一種で

食べても害はないのですが、発生すると食感がシャリシャリとします。また過

発酵が起こると、糸引きが悪くなり、味に苦みが生じます。そのため、納豆は

要冷蔵であり、賞味期限内に食べきるのが理想的なのです。 

  

 日本ではご飯に納豆をのせて食べる人が多いと思います。ところが海外にお

いては食べ方が異なっているようです。 

 全国納豆協同組合連合会に聞いたところご飯の上に納豆をのせて食べている

のは日本独特の食文化だということです。 

 では、海外ではどのように食されているのかというと東南アジアではスープ

など汁物の具材として使われることが多く、米国では、ご飯にのせるどころか

タレやカラシさえも使わずそのまま食べたり、葉物野菜と一緒に食べることが

多いとのことでした。また海外では健康志向から納豆を食べる人が増えてはい

るものの国内の日本人にも多くいるように、やはりねばりと匂いに抵抗がある

人が圧倒的に多いようです。 

  

 ねばりと匂いが苦手な人のために克服法を全国納豆協同組合連合会に聞きま

した。 

 まずねばりですが、オクラやめかぶなど、ねばる食品と一緒にすることで何

のねばりかが分からなくなるため、納豆のねばりが克服できる可能性があると

のことでした。 

 次に匂いについてですが、匂いの強いものとあわせて食べれば納豆の匂いが

マスキングされるとのこと。例えばカラシやネギなどの薬味とあわせたり、キ

ムチや野沢菜やぬか漬けなどの発酵食品である漬物類と一緒にすると匂いが軽

減されるようです。また匂いが強いということでカレーとも合うので試してみ

てほしいとのことでした。 

 また納豆は意外と乳製品とも相性が良いらしく、特におすすめなのはチーズ

が合うとのことでした。乳製品は匂いを軽減する効果が期待できるので、納豆

を克服できる可能性があるとのことです。 
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納豆には記念日があり語呂合わせで7月10日を「納豆の日」として全国

納豆協同組合連合会で制定していますが、実はもう一つ記念日を制定して

いて「糸引き納豆の日」というものがあります。ちなみに「糸引き納豆の

日」は1月10日とのことです。 

名前の由来は糸（い「1」・と「10」）からだそうです。 

今でこそ一年中食べることのできる納豆ですが、古くは越冬のためのた

んぱく源として重宝されていました。大豆の収穫時期は秋であり、その年

取れた新穀で作られる納豆のシーズン始まりが冬場なのです。そのため冬

に作られることが多く、納豆は冬の季語としても親しまれています。 

全国納豆協同組合連合会に聞いたところ、冬場の「糸引き納豆の日（1

月10日）」の認知度はまだあまり高くないとのことですが、インターネッ

ト（Ｘ（旧Twitter））で「Ｎ－１グランプリ」という納豆に合う最強の相

方を決定する投票制のキャンペーンを展開する予定であり、糸引き納豆の

日にも注目していただきたいとのことです。 

よく納豆を購入する際にパッケージに「小粒」や「大粒」などのサイズ

を見て、どのサイズのものを購入するか悩むことがあると思います。 

全国納豆協同組合連合会に聞いたところ以下のようになるとのことでし

た。原料の乾燥大豆の粒径をもとに納豆組合の自主基準で決まっているそ

うです。 

乾燥大豆の粒径による納豆のサイズ表示 

極小粒 5.8mm未満の大豆が70％以上使用されている 

小 粒 6.4mm未満の大豆が70％以上使用されている 

中 粒 6.4mm以上、7.3mm未満の大豆が70％以上使用されている 

大 粒 7.3mm以上の大豆が70％以上使用されている 

極大粒 8.3mm以上の大豆が70％以上使用されている 

日本において納豆は、古くは平安時代には「納豆」という言葉が存在し

ていたように大変歴史ある食べ物です。しかし納豆の輸出という面では

2017年に輸出統計品目番号が新設されて6年と税関での貿易統計上の歴史

は浅いです。ただ、この6年の間でも輸出数量・金額のいずれにおいても

右肩上がりとなっており、今後の輸出動向も注目されるところです。 

ところで納豆は人それぞれ食べ方に好みがあり、混ぜ方ひとつとっても

こだわりもありますが、全国納豆協同組合連合会では、美味しく食べても

らえれば好きなように食べていただきたいとのことでした。 

納豆には大豆由来の機能性物質（イソフラボン、食物繊維等）や納豆に

なる際にできる機能性物質（ビタミン類、納豆菌等）など様々な機能性物

質を含んでいます。（出典：全国納豆協同組合連合会ホームぺージ） 

全国納豆協同組合連合会では一部が腸まで届く菌である納豆菌が作った

納豆を特に整腸作用という面でぜひ食べてもらいたいとのことでした。 

冬の季語で越冬のたんぱく源としても親しまれてきた納豆。冬場は風邪

等が流行る時期や受験シーズンとなりますが、機能性物質が豊富に含まれ

る納豆を今のうちから食べて納豆のような粘り強さを手に入れましょう！ 
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本資料を引用する場合、東京税関の資料による旨を注記して下さい。 

 

本資料に関するお問合せは以下へお願いします。 

東京税関 調査部 調査統計課 TEL：050-5533-6995 

貿易統計の数値はインターネットでも検索できます。 

 財務省貿易統計 検索 
〒144-8616 東京都大田区羽田空港2-6-3 羽田税関支署貨物合同庁舎 

東京税関 

http://www.customs.go.jp/tokyo/ 

取材協力：全国納豆協同組合連合会 
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