
４－１ 豆腐製造業の状況 

１）豆腐市場の動向

① ⽣産量・販売量の推移

 経済産業省「⼯業統計」によると製品出荷額は２０００年以降減少傾向が続き２０１１年
には３，０００億円となったがその後は横ばいとなり近年若⼲増加傾向がみられ３，３００億
円規模となっている。 

②商品ごとの出荷量の推移

 ２０１８年２０１９年は油揚げと凍⾖腐が若⼲伸⻑しているが、２０２０年以降は減少
に転じている。⼀⽅で⾖腐が２０２０年に前年⽐１０５％伸⻑している。⾖腐の内訳をみる
と「カット⾖腐」「充填⾖腐」ともに伸⻑している。 

出典︓経済産業省「⼯業統計 産業別統計表」を基に食品産業センターで算出 

出典︓富⼠経済「2023 年 食品マーケティング便覧 No.6」を基に食品産業センターで算出 

総務省の「家計調査」によると 1 世帯あたりの消費⾦額は減少し続けており１９８９年の８，
０００円をピークに 2020 年には５，０００円程度（６２％）まで低下している。また販売
単価も下がっている。 

出典︓総務省統計「家計調査」を基に食品産業センターで算出 

出典︓富⼠経済「2023 年 食品マーケティング便覧 No.6」を基に食品産業センターで算出 

出典︓総務省「家計調査」を基に食品産業センターで算出 
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③ 販売先の構成                     

⾖腐製造業全体では市販⽤が６４％、業務⽤加⼯⽤が３６％であるが、油揚げは業務⽤加
⼯⽤が多く市販⽤は２４％となっている。市販⽤の内訳では量販店がほとんどを占めている。近年
新しい種類の⾖腐加⼯品がコンビニエンスストア（CVS）向けに導⼊されているが⽐率はまだ低い。 

        
                                          

④④ 事業者規模の推移   

経済産業省「⼯業統計」によると事業者所数（4 ⼈以上の事業所）は２０００年には
６，７６６であったが、２０１９年には２，４１６と減少している。同様に厚⽣労働省
が発表している製造許可数でみると１９８０年度で２８，８２５施設であったが２０１
９年度には５．７１３施設（２０％）となっており、直近では４，９６８施設まで減少
している。 

1 事業所あたりの出荷額は２０００年の５８百万円から２０１９年には１３０百万
円と２２４％に増加し大規模化が進んでいることがわかる。 

 
 

豆腐・油揚げ市場　販売先構成 単位︓百万円
市販用

量販店
（ドラッグストア含
む）

ＣＶＳ その他
合計

94,750 5,500 26,100 126,350 39,250 165,600

57% 3% 16% 76% 24% 100%

36,650 300 6,550 43,500 34,200 77,700

47% 0% 8% 56% 44% 100%

8,230 0 970 9,200 28,900 38,100

22% 0% 3% 24% 76% 100%

5,010 230 610 5,850 3,150 9,000

56% 3% 7% 65% 35% 100%

144,640 6,030 34,230 184,900 105,500 290,400

50% 2% 12% 64% 36% 100%

凍⾖腐

合計

業務用
加工用 合計

⾖腐

⾖腐加⼯品

油揚

出典︓経済産業省「⼯業統計 産業別統計表」を基に食品産業センターで算出 

出典︓富⼠経済「2023 年 食品マーケティング便覧 No.6」（2022 年⾒込み）を基に食品産業センターで算出 

                                 ※ＣＶＳ︓コンビニエンスストア 

２２）） 豆腐製造業の⾷品廃棄物・⾷品ロスの状況  

①① 過過去去のの調調査査結結果果                            

食品リサイクル法に基づく定期報告によると、「豆腐油揚げ製造業」での食品廃棄物
等の量は 2015 年度の３５万トンをピークとして年々減少し２０１９年度では３０万
トンを下回っている。 

 

 
 

食品リサイクル法に基づく「定期報告」で公表に同意する事業者の販売額あたりの
基準発⽣原単位を比較すると、ほとんどの事業者は「豆腐製造業の「発⽣抑制目標値」
である２，００５kg/百万円を下回るものの、事業者間の差異は大きい。出荷額あたり
の原単位であるため、商品構成や販売単価の影響も否めない。 

 
 

 

出典： 2018.11.26 食料・農業・農村政策審議会食料産業部会 第 20 回食品リサイクル小委員会  

中央環境審議会循環型社会部会 第 18 回食品リサイクル専門委員会 第 18 回合同会合 配布資料 資料１ 追加説明資料   

出典︓農林⽔産省「食品リサイクル法定期報告」を基に食品産業センターで算出 
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食品リサイクル法に基づく定期報告の内容の一部を公表することに同意いただいた 
事業者の一覧（令和元年度） 

 

食品リサイクル法の基づく平成３１年度（令和元年度）の「定期報告」で原単位の公表に応じた事

業者は平成３０年度の４１事業者から９１事業者に倍増している。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
令和 2 年度に実施された「食品産業リサイクル状況等調査委託事業（食品関連事業者に

おける食品廃棄物等の可食部・不可食部の量の把握等調査）」によると、「豆腐・油揚製造
業」での「食品廃棄物等」約３２万トンのうち「可食部」は約２６万トンとされ、食品製
造業では最も多い業種となっており、食品製造業合計約１２８万トンの約２０％に該当す
る。但し、「おから」が可食部と定義されており大部分を占めると思われる。 

 

 
 
 

令和２年度の調査では⾷品製造業全体として可⾷部の内訳は「原材料」１１．０％「製造
⼯程」８４．１％「輸配送・卸⼯程」４．４％とされているが、各製造業ごとの詳細は公開されて
いない。 

 

出典：「令和２年度食品産業リサイクル状況等調査委託事業（食品関連事業者における食品廃棄物
等の可食部・不可食部の量の把握等調査）報告書」 から食品産業センターでグラフ化 

出典：令和２年度食品産業リサイクル状況等調査委託事業（食品関連事業者における食品廃棄物
等の可食部・不可食部の量の把握等調査）報告書  
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② 今回の調査の概要

〇アンケート依頼と回答状況 

⼀般社団法人全国⾖腐連合会及び日本⾖腐協会を通じて、会員２９３事業者に「アンケ
ート」を依頼し、２３事業者からの回答を得た。 回答事業者の従業員規模および出荷額規模
別の構成及び商品構成と販売先構成を示す。 
アンケートの構成は以下の通り

【問１】 貴社の概要について 
【問２】 商品構成・販売先構成について 
【問３】 製造⼯程で使⽤できなかった⾷材（製品化されなかったもの、仕掛品、半製品など）

の発⽣について 
【問４】 売れ残り品（製品の状態で出荷・販売されなかったもの）・返品（出荷され⾃社

に戻ってきたもの）発⽣について 
【問５】 使⽤できなかった⾷材や売れ残り品・返品の活⽤やリサイクルの状況について 
【問６】 フードバンク等への⾷品の寄付について
【問７】 近年の状況について

〇従業員規模及び売上⾼規模別の構成 

〇商品構成 
単位︓百万円 

回答数
依頼数 回答数 回答率

合計 293 23 7.8%

属性別回答事業者数
＜従業員数＞〜10名 〜50名 〜100名 〜300名 〜1,000名 1,000名＜
合計 4 6 9 3 1 0

＜売上高＞ 〜1億円 〜5億円 〜10億円 〜50億円 〜100億円 100億円＜
合計 2 5 5 7 1 0

〇販売先構成 

・EC：ネット通販等
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③ 今回の調査の結果    
       

〇全体での⾷品廃棄物等の発⽣量 
 
⾖腐・油揚げ製造業全体では「製品⽣産量」に対するロスの発⽣率は３１．９％となった。

その内訳は「原料」で０．０％、「おから」が２８．２％、「切替ロス・凝固不良」が３．０％、
「欠け・重量不⾜」が０．２％、「包装不良」が０．３％となっている。また、出荷前の⾃社
保管品では「未出荷品」が０．２％、出荷後の「返品」が０．０％となった。但し、商品種
類によって大きく異なり、「充填⾖腐」では「おから」以外での発⽣がほぼ無い。またいずれの商
品でも同程度の「おから」が発⽣しロス全体の８８％を占める。 

 

 

〇「カット豆腐」での発生状況 

「カット⾖腐」では「おからは」以外の⼯程ロスは「欠け」や「重量不⾜」のほか、大規模事業者
では「切替ロス」が多く発⽣している。 

 

 
                      ※⽣産規模ごとに原料大⾖ 100 に対する量で示した 
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〇「厚揚げ等」での発生状況 

「厚揚げ等」には多様な⾖腐関連商品が含まれるため数値は参考になるが、⽐較的「カット⾖腐」
と同様の⼯程を経る商品が多いと思われ規模の大きい事業者で「切替ロス」が発⽣していると考
えられる。 

〇未出荷・返品ロス発生状況 

製品の未出荷が０．２％発⽣しているがすべての事業者で発⽣しているわけではなく
取扱い商品の構成や販売先構成など個別の要因が影響していると考えられるが今回の
調査では相関を⾒出すには⾄っていない。納品後の返品は１社のみで発⽣している。 

A社 B社 C社 D社 E社 F社 G社 Ｈ社 平均
カット豆腐比率 ％ 50 95 65 0 25 0 41 0
充填豆腐比率 ％ 0 0 15 0 17 0 7 0
その他商品 ％ 50 5 20 100 57 100 52 100

自社販売比率 ％ 50 98 10 1 0 100 0 0
量販比率 ％ 25 0 70 29 83 0 91 20
業務用比率 ％ 0 2 15 60 3 0 1 55

売残り発生比率 ％ 0.0% 0.2% 0.0% 0.6% 0.3% 0.0% 0.0% 0.0% 0.2%
売残り ％ 0.0% 0.2% 0.0% 0.5% 0.3% 0.0% 0.0% 0.0% 0.2%
返品 ％ 0.0% 0.0% 0.0% 0.1% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

その他 ％ 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

〇食品としての活用状況 
単位︓ﾄﾝ 

未利⽤食材の食品としての再利⽤は発⽣量の約０．６％であったが、そのほとんどは「おから」

の利⽤であった。本調査の対象事業者の回答では「おから」の発⽣量合計が２６，７６９トンで

あったのに対し再商品化利⽤は１６８トンであり約０．６％であった。 

フードバンク等への寄付量は０．３トンで未出荷品のうち０．１％にとどまる。いくつかの事

例を紹介しているが、豆腐での寄贈は下記の理由にあるように冷蔵保存に対応できないことに

より困難となっている。 

〇リサイクルの状況 

食品廃棄物等のリサイクルの方法につ
いては、「肥料」「飼料」とともに「きのこ
培地」が多く⾒られその他にも揚げ油の利
⽤など多岐にわたる利⽤が⾒られた。 

また「有価物」としての引取りが著しく
多く、ヒアリングによると「乾燥おから」
の利⽤価値は⾼く食品原料のみでなく有
益な「飼料」原料とともに「きのこ培地」
その他にも多様な活⽤があるとのこと。但
し、食⽤原料とする場合は衛⽣管理や臭気
対策など大型の設備を必要とし、手間とコ
ストがかかることから小規模の事業者で
は対応することは難しいとのことである。 
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〇未出荷品・返品の抑制の工夫 

売れ残りについては販売先によって⾒込み⽣産せざるを得ない等の理由で需要予測の差異に
よる発⽣が⾒られる。⼀⽅で受注⽣産あるいは売り切りも⼀部ではあり、取引条件により発⽣の
有無が左右される。 

「おから」については⽣産するうえで必ず発⽣する副産物であるため、活⽤手段によって未利⽤
⾷材の発⽣量が左右される。また、乾燥によるパウダー化の有無も影響する。 

売れ残り品・返品の理由、発生を抑制
注文で売り切る
あまり製造しすぎないようにして完売するようになるべくしている
見込み生産があり、欠品を防ぐための多めの生産をするため。
気温によって、需要が上下する
特に日配品などの消費期限の短い商品。短いわりにリードタイムが短く見込み生産をしなければな
らず、結果売れ残りが発生してしまう
需給予測のズレ等の原因により、売れ残りが発生する場合があるが、出荷許容等を管理すること
で、賞味期限内に営業活動等により販売実施している。販売できないケースとしては、賞味期限が
迫っている在庫が見込み通り販売できなかった場合で、営業活動が間に合わない場合である。
販売先の発注リードタイムが短縮され需要予測をもとにした生産計画が困難

発生の抑制事例や、活用事例
おからはお客様へ無料で差し上げなるべく少なくするようにしている
おからをドーナッツや菓子原料として使用
生おからについて、コロナが深刻となり世界情勢が不安定な時代となりました。その中で私たち
ができることを考える時間もあり今年の5月より協力会社である仲間とともにおからを利用して
「ボンバ」を作りました。今後も⼩⻨が⾼騰すると思います。私たちの国産⼤豆を無駄のない取
組を続けています。
おからについては、食品用乾燥おから（おからパウダー）や非食品用できのこ類の培地、肥料、
飼料に活用している。フードバンクについては、必ずしも売れ残り品ではなく、依頼元の方々と
の相談により商品を決めている。
基本的にお客様から製造依頼をいただいた製品を製造している為、売れ残り品等があった場合も
全て買取していただいています。また、製品を作る過程で出る製品にならないモノ(豆腐、おか
ら等)に関しては、全て牧場の方へ配送し肥料や飼料としている為、食品廃棄物は基本的に出て
いません。

④ 今後の課題と可能性

「⾖腐・油揚げ製造業」では「おから」が最も多い⾷品廃棄物ならびに⾷品ロスの対象になるが、
「おから」が「可⾷部」であるという定義は前提として、削減には 

① 「おからを発⽣させない・減量する」
② 「おからを利活⽤する」
③ 「⾖腐製品の保存期間を延⻑する・在庫残を削減する」
④ 「⾖腐製品を利活⽤する」

という⽅向性が考えられる。 
① 「おからを発⽣させない・減量する」

⇒おからが出ない製法もあるが品質の向上にさらなる技術開発が求められる
⇒「絞り装置」の性能によって⾖乳歩留まり向上ができているが、高額な設備投資であり小

規模事業者が導⼊できる装置開発あるいは支援が求められる。
② 「おからを利活⽤する」

⇒「おから」の効⽤は高く評価されており付加価値のあるアップサイクル技術が求められる。
（８-２①講演資料「⼀般社団法人日本乾燥おから協会」参照） 

⇒「乾燥装置」の小型安価な装置の開発や、小型レトルト処理装置で「⽣おから」として保
存性をもたせた加⼯原料としての⽤途開発や商品開発が求められる。（本項事例）

③ 「⾖腐製品の保存期間を延⻑する・在庫残を削減する」
⇒すでに⽣産ラインの⾃動化やクリーンルーム化によって賞味期限の延⻑が実現されている

が、建物や設備の大規模な設備投資が必要であり商品や晒し水など限定した対象の
衛⽣度を挙げる技術開発や実証試験が求められる。 
（事例︓紫外線殺菌の実⽤、レトルト殺菌・冷凍での品質低下防止の開発） 

⇒品質を保持する機能性包装資材のコストダウンとプラスティック素材の削減が求められる。
④ 「⾖腐製品を利活⽤する」

⇒発⽣した未利⽤の製品の利活⽤⽅法としてデザートや調理⽤ソースなどへの 2 次加⼯
商品開発や外⾷・他業種⾷品メーカーとの連携が求められる。

（事例︓フードシェアリングやアップサイクルのマッチングサービスの活性化）
⇒フードバンクやこども⾷堂への提供を広げるため冷蔵保管・配送の課題解消が求められる。

（事例︓移動販売時の配送、地域ネットワーク内での情報連携）
その他、需要予測技術を製販が協働して導⼊し合意した発注数を⽣産リードタイムにあわせたタイミン
グで確定するなど他業種も含めた事例が検討の参考になれば幸いである。 

－ 28－－ 27－



〇未出荷品・返品の抑制の工夫 

売れ残りについては販売先によって⾒込み⽣産せざるを得ない等の理由で需要予測の差異に
よる発⽣が⾒られる。⼀⽅で受注⽣産あるいは売り切りも⼀部ではあり、取引条件により発⽣の
有無が左右される。 

「おから」については⽣産するうえで必ず発⽣する副産物であるため、活⽤手段によって未利⽤
⾷材の発⽣量が左右される。また、乾燥によるパウダー化の有無も影響する。 

売れ残り品・返品の理由、発生を抑制
注文で売り切る
あまり製造しすぎないようにして完売するようになるべくしている
見込み生産があり、欠品を防ぐための多めの生産をするため。
気温によって、需要が上下する
特に日配品などの消費期限の短い商品。短いわりにリードタイムが短く見込み生産をしなければな
らず、結果売れ残りが発生してしまう
需給予測のズレ等の原因により、売れ残りが発生する場合があるが、出荷許容等を管理すること
で、賞味期限内に営業活動等により販売実施している。販売できないケースとしては、賞味期限が
迫っている在庫が見込み通り販売できなかった場合で、営業活動が間に合わない場合である。
販売先の発注リードタイムが短縮され需要予測をもとにした生産計画が困難

発生の抑制事例や、活用事例
おからはお客様へ無料で差し上げなるべく少なくするようにしている
おからをドーナッツや菓子原料として使用
生おからについて、コロナが深刻となり世界情勢が不安定な時代となりました。その中で私たち
ができることを考える時間もあり今年の5月より協力会社である仲間とともにおからを利用して
「ボンバ」を作りました。今後も⼩⻨が⾼騰すると思います。私たちの国産⼤豆を無駄のない取
組を続けています。
おからについては、食品用乾燥おから（おからパウダー）や非食品用できのこ類の培地、肥料、
飼料に活用している。フードバンクについては、必ずしも売れ残り品ではなく、依頼元の方々と
の相談により商品を決めている。
基本的にお客様から製造依頼をいただいた製品を製造している為、売れ残り品等があった場合も
全て買取していただいています。また、製品を作る過程で出る製品にならないモノ(豆腐、おか
ら等)に関しては、全て牧場の方へ配送し肥料や飼料としている為、食品廃棄物は基本的に出て
いません。

④ 今後の課題と可能性

「⾖腐・油揚げ製造業」では「おから」が最も多い⾷品廃棄物ならびに⾷品ロスの対象になるが、
「おから」が「可⾷部」であるという定義は前提として、削減には 

① 「おからを発⽣させない・減量する」
② 「おからを利活⽤する」
③ 「⾖腐製品の保存期間を延⻑する・在庫残を削減する」
④ 「⾖腐製品を利活⽤する」

という⽅向性が考えられる。 
① 「おからを発⽣させない・減量する」

⇒おからが出ない製法もあるが品質の向上にさらなる技術開発が求められる
⇒「絞り装置」の性能によって⾖乳歩留まり向上ができているが、高額な設備投資であり小

規模事業者が導⼊できる装置開発あるいは支援が求められる。
② 「おからを利活⽤する」

⇒「おから」の効⽤は高く評価されており付加価値のあるアップサイクル技術が求められる。
（８-２①講演資料「⼀般社団法人日本乾燥おから協会」参照） 

⇒「乾燥装置」の小型安価な装置の開発や、小型レトルト処理装置で「⽣おから」として保
存性をもたせた加⼯原料としての⽤途開発や商品開発が求められる。（本項事例）

③ 「⾖腐製品の保存期間を延⻑する・在庫残を削減する」
⇒すでに⽣産ラインの⾃動化やクリーンルーム化によって賞味期限の延⻑が実現されている

が、建物や設備の大規模な設備投資が必要であり商品や晒し水など限定した対象の
衛⽣度を挙げる技術開発や実証試験が求められる。 
（事例︓紫外線殺菌の実⽤、レトルト殺菌・冷凍での品質低下防止の開発） 

⇒品質を保持する機能性包装資材のコストダウンとプラスティック素材の削減が求められる。
④ 「⾖腐製品を利活⽤する」

⇒発⽣した未利⽤の製品の利活⽤⽅法としてデザートや調理⽤ソースなどへの 2 次加⼯
商品開発や外⾷・他業種⾷品メーカーとの連携が求められる。

（事例︓フードシェアリングやアップサイクルのマッチングサービスの活性化）
⇒フードバンクやこども⾷堂への提供を広げるため冷蔵保管・配送の課題解消が求められる。

（事例︓移動販売時の配送、地域ネットワーク内での情報連携）
その他、需要予測技術を製販が協働して導⼊し合意した発注数を⽣産リードタイムにあわせたタイミン
グで確定するなど他業種も含めた事例が検討の参考になれば幸いである。 

－ 28－－ 27－



３３）） 事例

－ 30－－ 29－



３３）） 事例

－ 30－－ 29－



－ 32－－ 31－



－ 32－－ 31－



－ 34－－ 33－



－ 34－－ 33－




