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発酵の魅力とは？
発酵食品および飲料の市場は、2026年までに7.34%の複合年間成長率で

5億3,300万ドルまでに成長すると予想されている[出典:Technavio]

発酵食品は市場機会を提供する

発酵は食品を微生物の働きで分解し、免疫力を高める成分を醸す

発酵は植物性食品で作られた食材の機能性を強化する

発酵によって食の風味が醸される。納豆はピーマン、燻製食品、スパイスブ
レンド、あまり知られていないトロピカルフルーツを超える複雑さを持っ
ている。

発酵は熟成チーズ、ヨーグルト、野菜のピクルス、ザワークラウト、サイ
ダー、ワイン、ビールなど、食品を際立たせ、本物志向のこだわりを強め
る。これらはすべて、ノスタルジックで、民族的遺産、心安らぐ食べ物と
見なされる。いわば文化的名品でもある。

オハイオ州クリーブランドに
ある「大豆スーパースター」ト
ミーズレストランのこの特製
サンドイッチは、テンペ、ザ
ワークラウト、ピクルスなど
発酵食品を特徴としていま
す。すでにマスタードが入っ
ています。少量の納豆を使う
のもありだと思います。



世界における健康に対する意識が発酵食品の
発展に貢献する

知識のある消費者は以下の食品を求める

 免疫力を高める食品

 腸の健康

 植物由来の食事

 薬としての食品



パンデミックの影響を受けた食事が定着する

世界の消費者は健康志向の食品を選択する

 2021年は、中国の消費者の70%が新型コロナウイルスの影響で免疫力
を高める食品を定期的に補充し、その半数が今年も続く予定。

 ブラジルでは、消費者の56％が高血圧や糖尿病などの病気のリスクを
減らす食事をとる。

[出典：ミンテル 健康、栄養、ウェルネスの未来レポート、2021]



腸の健康に良い食品を選ぶ

 世界の消費者の58%は、消化器系の細菌が健康全体に及
ぼす潜在的な利点を認識するという。
[出典：ADM、「世界のマイクロバイオーム市場のトップ
予測」、2022年6月29日] 

 米国では、最近調査した消費者の 24% が消化器系の健
康が健康全般の最も重要な部分であると考えており、3
分の1がプロバイオティクスを摂取しようとしていると
答える。
[出典：国際食品情報評議会。腸の健康とプロバイオ
ティクスに関する消費者調査 2022.]

 納豆、味噌、テンペなど発酵大豆食品のプロバイオティ
クス食品には、腸内の健康のためになる微生物がいる。
[出典：メイヨークリニック、「プレバイオティクス、
ポストバイオティクス、そしてあなたの健康。]



腸の健康と納豆市場

 中国には、納豆を含む食品、飲料、サプリメントメーカーにとって重要な商機があ
る。長期間に渡って腸の健康を保つことが健康な体で高齢化するということを訴求
し、高齢化社会となるそのトレンドに取り入る。

 30～39歳の消費者は、消化器系の老化を特に気にしている。ブランドにより自社製
品のプロモーションを行い、差別化を図る。そして、独自の健康効果を消費者に伝
えるべきだ。[出典：ミンテル、腸の健康管理—中国、2021]

 人口の高齢化は、納豆の市場機会と見てもよい。2010年には、世界で5億3,400万人
が65歳を超え、2050年までにその数は15億人に達すると予測される。これは納豆の
ターゲット市場に進出する機会と言える。
[出典：透明性市場調査。納豆市場：世界の産業分析、規模、シェア、成長、傾向、
予測 2018-2028]



納豆の潜在的な健康上の利点は研究に
よって裏付けられている



薬としての食品
納豆のような発酵食品は、世界的な食品トレ
ンドに適合している。2020年消費者の食品に
対する態度について、消費者の33%が食品を医
薬品として扱っており、特定の利益をもたら
す食品が主流となっている。

[Co-nxt 2022 年のトップ 5 フード システム
トレンド]。

 例えば、アジア太平洋地域では、健康に良
い栄養素や健康効果のある食品の摂取量を
増やしたいと考える消費者が増えている。

 この地域の平均余命の伸びには、病気の予
防に重点を置いた健康志向に起因。

 機能性食品、栄養強化食品、および伝統的
な成分を特徴とする革新製品に機会があ
る。
[出典: ユーロモニター・インターナショ
ナル。 「アジア太平洋地域におけるヘル
シー エイジングの機会と探求」 2022 年
8月3日。



こんにちは、Dr.納豆?
納豆が薬ではなく食品であることは知られているが、研究で
は納豆の摂取と健康や病気の予防が結び付けられている

 納豆の摂取は、心血管疾患による死亡の減少に関わる。納豆の最
も有効な成分であるナットウキナーゼには、いくつか心血管に良
い効果がある。その中には、血液の抗凝固作用、線維素溶解作
用、血圧低下作用、および抗酸化作用がある。
[出典:  [出典：藤田等、2011年、一杉等、2015年]

 ナットウキナーゼは、心血管疾患の予防と治療における有望な代
替品です。
[出典：チェン・H、マクゴーワン EM、レン・N、他ナットウキ
ナーゼ：心血管疾患の予防と治療における有望な代替品。バイオ
マーク・インサイト 2018年7月5日] 

 納豆エキスが重症急性呼吸器症候群コロナウイルス2を含むウイ
ルス感染を直接抑制するという証拠がある。
[出典：バイオケムバイオフィス・レゾ・コミューン。2021、9月
17日; 570:21-25]

 納豆はビタミンK2の最も豊富な供給源である。



スーパーフード:納豆
の新たな食のトレンド
と成長する市場

発酵食品は、今年、多くのメディアでスーパー
フードリストとして掲載。納豆が具体的に挙げ
られているケースもある。

 スーパーフードは栄養が豊富で、特定の栄養
素が高いもの。

 2022年、米国の1,173人の登録栄養士の年次調
査による『今日の栄養士』に掲載されたスー
パーフードリストでは「発酵食品」が5年連続
で上位を占めた。

 納豆は、消化器系への潜在的な影響や、高タ
ンパク質かつ、高繊維栄養プロファイルな
ど、いくつかの理由でスーパーフードと見な
されている。

 世界のスーパーフード市場は昨年合計1,643億
8,000万ドルで、2026年までに2,284億ドルに
成長し、年平均成長率は6.77%になると予想さ
れている。
[出典:ビジネスリサーチ株式会社、スーパー
フードグローバル市場レポート、2022年]



進化し続ける植物性タンパク質

…そして納豆の風味と栄養の特質は後を絶たない

 植物性食品は、2020年の294億ドルから1,620億ドルを超える2030年までに世
界のタンパク質市場の 7.7% を占める見込み。
[出典：ブルームバーグ・インテリジェンス。爆発的な成長の準備ができてい
る植物性食品レポート。] 

 植物由来の食肉部門が226%成長したドイツでは、健康への意識が最大の成長
要因となっている。[出典:ニールセン。]

 米国の買い物客の推定42%は、植物性タンパク質のを選ぶ傾向がある。
[出典：FMI、「動物代替品の買い物客は誰ですか？」2022年8月9日。]

 納豆は、3.5オンスのサービングで約18グラムのコレステロールフリーの完全
なタンパク質が得られるため、健康的な植物性タンパク質として好評を博し
ている。

トレンドと伝統を組み合わせた
テンペピザ.



味覚探検家や体験好きに納豆の受容性

 風味と新感覚の体験への欲求が、消費者をレストランに引き寄せ、家庭の食卓
をドレスアップする。

 冒険好きな消費者は、新しいハイブリッド フレーバー体験に惹かれる。世界
中の消費者の3人に1人が、食品や飲料のフレーバーには興味深いと回答。ま
た、エキゾチックな食材の組み合わせに影響されていると回答
[ソース「食品および飲料における新感覚体験のためのフレーバー マッシュ
アップ」、2021 年4月28日。

 納豆などの伝統的な日本の大豆食品は、植物由来の食材に触発された新しい風
味と食感の体験を求めている世界の消費者に受容される可能性がある。

ショットグラスで提供される自家製ソースによ
り、顧客は好みのアントレでさまざまなフレー
バーを試すことができる。
納豆ソース？



グローバルな朝食プレートに納豆の居場所
はないか？
 世界の朝食用食品市場は2020年に3,981億ドルとされ、2030年までに7,295億ドルに

上昇すると予想されている。これは年複利成長率6.3％に相当する。
[出典：アライド・マーケット・リサーチ：世界の朝食用食品市場、2021年10月]

 持ち帰り用の朝食が世界市場で大幅に増加する。

 世界中の消費者がヘルシーな朝食を求める。

 グローバルにインスパイアされたアイテムなど、朝食には食のトレンドが盛り込まれている。

納豆トースト卵と納豆のネギ和え 豆腐と納豆



スナックタイプのスタイル
 健康的な食生活の一環：間食の習慣は、健康を優先する事柄に対応して進化し

てきた。
[出典:Food Insight、国際食品情報評議会。「マインドフルイーティング、
2022年」

 健康的なスナックとは：消費者は、より多くのタンパク質、より少ない塩分、よ
り少ない砂糖を望んでいる。世界的に、消費者の55%が栄養を高めるスナック
を求めている。51%が従来のスナックから高タンパク/低糖スナックに切り替え
た。
[出典:FMCGの達人2021年のトップ10トレンド;FMCGグローバルフード&スナック
トレンド]

 次世代納豆?：ミレニアル世代では、29%がスナックに免疫の健康と機能性の利
点を望んでいる。
[出典:国際食品情報評議会の食品と健康に関する調査、2022年]

 少量の食事とそれらの多く:直近、世界の消費者の64%は1食を多く摂るような食事
を減らし、日中に少量の食事を数回することを好むと回答。納豆ご飯はどうで
すか? 
[出所: モンデリーズインターナショナル]

黒大豆サルサ

パーティー
ミックス

納豆フライド春巻き
(SBO)



消費者はグローバルな調味料を求める

「調味料ドリフト」は、消費者がサンドイッチからパスタ、
米、タンパク質まですべてをドレスアップするために世界
の調味料の味を探求するものである。
 納豆を調味料として位置づけることは、新たな消費者を惹きつける可能

性がある。調味料市場の売上高は年間2%から3%の成長が見込まれ、
2023年までに100億ドルを超えると予想されている。味は2022年の食品
選択の主要な推進力となる。
[出典:Mintel、グローバル調味料市場、「調味料ブランドが若い消費
者を引き付ける方法」2022年6月22日。

 素朴な風味の納豆は、特製チーズなどの他の後天的な味と同様に、強い
香りが特徴である。

 マヨネーズは米国で最も人気のある調味料：年間売上高は20億ドルで、
ヨーロッパで最も人気のある調味料の1つである。マヨネーズはグロー
バルな味をもっており、家庭料理人やシェフが簡単にカスタマイズで
きる(味噌マヨネーズや納豆マヨネーズが考えられる)。

 味噌やキムチなどの発酵フレーバーは、調味料のいまのレンドフレーバ
ーの1つである。次は納豆? 
[出典:ホールフーズ市場の調味料トレンド予測、2022年6月]

45歳未満の成人消費者
の10人に4人は、レスト
ラン中心の味の調味料
を求めている。[出典:
ミンテルグローバル調
味料市場、2022年]



発酵、教育、実験

納豆の栄養プロファイルと健康上の利点を宣伝する

その歴史について少し話す

納豆体験についての個人体験を話す

納豆の文化的意義を引き出す

小売業者、食品サービスの専門家、消費者が
納豆を自分で味わうことができる機会を
奨励する。 米国大豆輸出評議会:シェフのクリ

ス・ケトケは、2022年にパナマの
パナマシティで開催されたフード
サービスの専門家向けの大豆食品
イベントで食品デモンストレーシ
ョンを行う。



納豆の創作料理への応用

 現在のトレンドに基づいた朝食のインスピレーション

 （アボカド納豆トーストと卵、ビスケットと納豆/ベーコンバ
ター）使い慣れたお気に入りをベースにしたハイブリッド調
味料 (納豆をマスタードまたはマヨネーズにかき混ぜたもの)

 蒸し煮、バーベキュー、または焼き菓子用のブラシオンフレ
ーバー（納豆バーボン焼きポーク、バルサミコ/納豆グレーズ
ローストした根菜類）

 納豆のサラダ

 納豆スープ

 オクラと納豆

 お酢を使うと、納豆の濃厚な香りや味を抑える。

 ごま油を数滴垂らすと納豆に風味が加わり、臭みが抑えられ
る。

 ポン酢やゆずフレーバーの追加はいかが

 納豆の新しいアイデアを求めるシェフコンテスト（東京のア
メリカ人シェフまたは革新的な日本人シェフ）



大豆のサステナビリティ ストーリー
を共有することで、消費者と食品を
生産する人々を結び付ける

世界中で、消費者の10人中6人が「自分の食べ物はどこから来
るのか。」の詳細を知りたがっています
[出典：イノーバ・マーケット・インサイト、2021年のトップ
10トレンド。」

 持続可能性は大豆の伝統
米国の大豆生産者は、数十年にわたって持続可能な農業方
法を実践してきた。現在、米国の大豆農家の95％が持続可
能な農法に取り組んでおり、米国農務省と協力して保全プ
ログラムを実施している。[出典:サステナビリティ・アラ
イアンス]

 健康の再定義
個人の健康と持続可能性は、今日の消費者向け食品の選択
を左右する最も重要な考慮事項の1つであり、地球の健康は
個人の健康に関する懸念を上回っている。
[出典：イノーバ市場の洞察、2022年のトップトレンド]



納豆について伝えるべきこと

 大豆食品の持続可能性

 健康上の利点

 栄養プロファイル

 文化的なつながり

 味わい深いメッセージ

 納豆のクリエイティブな使い方

現在、多くの世界の消費者は、納豆の風味、健康上の利点、
栄養プロファイルより、納豆の香りと食感についての知識が
あるようである。



納豆の地平線に見えるもの

 納豆は健康トレンドを取り入れる

 納豆は植物のプロテインウェーブに乗る

 納豆は日本の食文化や伝統と結びつく

 納豆は米国産大豆のトレーサビリティとサステナビリティに恵まれる

 納豆はその味で新たなファンを獲得する

 納豆は新しい用途やメニューのアイデアにぴったり

質問があれば

大豆食品協議会のリンダ・ファンクに連絡してください

lfunk@thesoyfoodscouncil.com 515-491-8636

TheSoyFoodsCouncil.comでこれらの無料のデジタル大豆
食品クックブックをダウンロードしてください


