
1. 두 부

(1) 서 론

두부는 일본의 전통식품으로서, 일본의 식생활을

바르게 점검해 보자는 최근의 경향에 맞추어서 대두

의 성분에 대한 연구가 확대되고, 이에따라 주목받

는 식품이 되고 있다. 중국에서 발명된 두부는 일본

에서는 부식으로만 쓰였으나 최근에는 건강보조 식

품으로 용도가 확대되고 있다.

나라(奈良)시대에 당나라에 사신으로 갔던 사람들

이 전래해 온 두부는 초기에 사원의 승려들이 만들

어 먹었으며, 요리법이 보급되면서 귀족사회와 무사

사회에도 보급되었다. 서민들에게도 널리 보급된 것

은 강호(江戶)시대에 와서 퍼졌으며, 이 시대의 두

부요리책으로는 두부백진(豆腐百珍)과 속두부백진(續

豆腐百珍)이 있다.

(2) 두부와 아브라게(油揚げ)의 생산액

표 1에서 보듯이 전국의 두부와 아브라게 생산액

은 별 변화가 없으나 니가타현의 생산액은 증가하고

있다. 일본의 착유용을 제외한 식용대두 소비량은

약 90만톤 정도이고, 이중 45만톤 정도가 두부와

아브라게 생산에 사용된다. 사용되는 원료대두의 대

부분은 IOM 대두(인디애나주, 오하이오주, 미시간

주에서 생산되는 대두)와 버라이어티 대두(캐나다와

미국에서 생산되는 특정 우량 품종의 대두를 총

칭)이다. 일본산 대두가 두부원료로 사용되는 비율

은 5%미만이다.

표 1. 두부 및 아브라게의 생산액

항목

연도

두부 및 아브라게의 생산액(백만엔)

전국 니가타현

1980년 189,844 4,604

1985년 272,424 5,752

1989년 282,177 7,367

1993년 367,460 8,413

1995년 357,356 8,553

1996년 349,920 8,905

1997년 357,226 9,826

(3) 두부 제조방법

제조방법

그림 1과 같다. 두부의 종류에 따라 약간씩 다르

지만 보통 대두 1kg으로부터 약 4kg의 두부가 생

산된다. 1모를 350g으로 보면 대개 12모가 만들어

진다.

일본의최근대두가공식품이용현황

이 부 용

특용작물이용팀

특 집 세계 대두 가공산업 현황
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<주요공정>

가열 : 100℃ 전후로 가열한다.

두유 : 두부의 종류에 따라 두유의 농도를 달리함.

응고제 : 두부의 종류에 따라 적합한 응고제 선택.

두부 제조에 사용되는 첨가물

<소포제>

: 마쇄한 대두를 가열시키면 기포가 발생하므로

글리세린, 지방산, 에스테르 등을 소포제로 사용

한다.

<응고제>

: 두부의 종류에 따라 응고제를 혼합하여 사용한다.

염화마그네슘(MgCl2 ) : 두부에 단맛을 준다.

황산칼슘(CaSO4 ) : 보수력이 우수하여 두부의

탄력성이 좋다.

염화칼슘(CaCl2 ) : 아브라게와 동두부제조에 사

용됨.

글루코노델타락톤(Glucono Delta Lactone)

: 충진두부 제조에 주로 사용함.

(4) 두부관련 제품의 종류

두부관련 제품의 종류는 그림 2와 같다.

그림2. 두부관련 제품의 종류

木綿두부

두 부 기누고시두부

충진두부

요세두부

야끼두부

두부 및
관련제품

두부가공품 생아브라게두부

아브리게

간모도끼

두 유

기타관련제품 유 바

동두부

비 지

그림 1. 두부 및 아브라게의 제조공정

精選 洗淨 浸漬 磨碎 (生吳) 加熱(煮吳) 짜다대두 비 지

두

유

형에넣어 형에서 절단凝固 뭉게다 포장
(凝固濟) 압착 빼내기 물빼기

성형틀에 성형틀에서 절단凝固 포장
넣기 (凝固劑) 빼내기 물빼기

加熱冷却 (凝固劑) 容器充塡 冷却
凝固

凝固 뭉게다 壓搾 切斷 튀기기
(凝固劑)

木綿두부

기누고시두부

충진두부

아브라게
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두부류

모만(木綿)두부

: 보통의 판두부

기누고시두부

: 가열한 두유에 응고제를 넣고 용기에 넣어 응고

시킨 다음 냉각시킨다.

충진(充塡)두부

: 냉각된 두유에 응고제를 혼합하고 용기에 담아

가열 응고시킴

요세(寄世)두부

: 보통의 판두부를 용기에 넣은것으로서 맛의 변

화를 부여한 것이다.

두부 가공품

야끼두부

: 판두부를 구운것으로서 맛이 담백하고 많이 이

용된다.

생아브라게(生揚げ)

: 판두부를 고온의 기름에 튀긴것으로서 안쪽은

두부 그대로 이다.

아브라게(油揚げ)

: 판두부를 압착하여 수분을 제거시킨 두부를 고

온에서 튀겨낸 제품이다.

간모도끼(ガんもどき)

: 판두부의 수분을 제거시키고 조미액을 침투 시

켜 기름에 튀긴 것이다.

관련 제품

두유

유바

: 두유를 가열시켜 표면에 뜨는 막을 걷어내어 만

든다. 단백질과 지방이 주성분이다. 생유바와 건

조유바 두가지가 있다.

동(凍)두부

: 두부를 얼려서 건조시킨 것. 단백질과 지방이

농축되어 고기와 같은 조직감을 나타냄

비지

기타두부

: 계란두부, 참깨두부, 호두두부, 은행두부 등

이 있다.

(5) 판매제품과 신제품

최근에 판매되고 있는 제품의 경향은 대두, 응고

제, 물 등의 원료를 중시한 두부 본래의 맛에 초점

을 맞춘 것들이 많다. 그러나 아직도 각 지역의 독

특한 제품들이 많이 남아있고 소비자들에게 다양한

건강지향적 신제품들이 소개되고 있다.

잘팔리는 두부

무농약, 유기재배한 일본산 대두 100%사용, 천

연응고제, 좋은 물 사용 등을 선전하여 차별화시킨

두부가 잘 팔리고 있다.

각지역의 유명한 두부

고(固)두부

: 운반하기 쉽게 견고하게 만든 두부로서 후지현

과 기후현이 주산지이다.

육정(六淨)두부

: 두부를 건조시켜 여러 가지 모양으로 제조함.

주로 요리에 사용, 야마가타현이 주산지임.

쯔도두부

: 보존성을 높인 것으로서 후쿠시마와 이바라키현

이 주산지.

이부리두부

: 견고하게 만든 두부를 훈연시킨 것.

두부가마보고 및 두부치구와

: 두부만 쓰거나 어육을 혼합하고 조미료를 첨가

하여 찌거나 구운 것이다. 아키타와 도토리현이
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주산지임.

미소에 침적한 두부

: 수분을 감소시킨 두부를 오랜 기간 동안 조미액

에 담가서 제조함. 구아모토현이 주산지.

두부요우(よう)

: 두부를 홍국을 사용하여 발효시킨 것. 오끼나와

현이 주산지

신제품 개발 현황

건강 보조식품의 선전에서 많이 볼 수 있는

DHA, 모로헤이야, 칼슘, 베타카로틴 등의 성분이

함유된 두부제품이 다양하게 시판되고 있다.

(6) 영양성분과 기능성 성분

두부의 영양성분

대두의 단백질은 35∼40%, 지방 18∼26%, 당질

24∼27%, 무기질 0.6∼2.8% 정도이다. 두부는 일반

적으로 단백질 함량은 높고, 지방함량은 낮은 건강

식품이다. 제조과정에서 대두 단백질의 90% 이상이,

지방의 75%이상이 두부로 이전된다. 두부의 소화흡

수율도 92∼98%로 매우 높다. 두부류 관련 제품들의

영양성분은 표 2와 같다.

두부는 쌀에 부족한 필수아미노산과 필수지방산이

풍부하여 쌀을 주식으로 하는 일본인들에게 좋은 식

품이다.

두부의 기능성 성분

대두에는 영양성분이외에도 신체의 생리적 기능을

조절하는 효능이 있는 성분들이 많다. 대두의 유효

성분들은 두부제조시 상당량이 이전되는 것으로 알려

져 있다. 대두의 주요 기능성 성분들은 표 3과 같다.

표 2. 두부 및 관련제품들의 주요 영양성분

종류

영양
모만 기누고시 충진 아브라게 간모도끼 동두부 비지

에 너 지 (kcal) 77 58 55 388 233 533 89

수 분 (g) 86.8 89.4 90.0 44.0 63.5 8.1 81.1

단 백 질 (g) 6.8 5.0 4.5 18.6 15.3 50.2 4.8

지 질 (g) 5.0 3.3 3.2 33.1 17.8 33.4 3.6

당 질 (g) 0.8 1.7 1.7 2.8 1.9 5.3 6.4

회 분 (g) 0.6 0.6 0.6 1.4 1.4 2.8 0.8

Ca (mg) 120 90 35 300 270 590 100

Na (mg) 3 4 10 10 190 8 4

Vit B1 (mg) 0.07 0.10 0.13 0.06 0.03 0.02 0.11

Vit B2 (mg) 0.03 0.04 0.04 0.03 0.04 0.03 0.04

Niacin (mg) 0.1 0.2 0.3 0.1 0.2 (0) 0.3

식이섬유 (g) 0.4 0.3 - - - 2.7 9.8
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표 3. 대두의 주요기능성 성분과 효능

명칭 효 용

단백질
콜레스테롤 저하,

血管 彈力性保持, 腦卒中方止
리놀산 콜레스테롤 저하

레시틴
콜레스테롤 저하, 動脈硬化 豫防,

치매방지
콜 린 脂肪肝 防止, 老化防止

사포닌

過酸化脂質 生成防止,

혈중콜레스테롤 저하,

動脈硬化 防止, 肝障害 防止

이소플라본
酸化防止, 어깨결림해소, 유방암

예방, 칼슘유출억제
트립신저해제 항암작용, 당뇨병방지
올리고당 腸內有用菌 增殖助成
비타민류

(E, B1 , B2 ,
나이아신)

酸化防止, 老化防止,

피부·눈정막 보호

식이섬유 콜레스테롤 저하, 대장암예방

(7) 두부제조에 적합한 대두

대두의 품질

두부의 품질은 원료대두의 품질에 따라 크게 영향

을 받는다.

(ⅰ) 단백질 함량이 높은 것 (39∼42%)

(ⅱ) 껍질이 얇고, 중립종 (70% 이상의 대두가

직경 7.3mm 이상일 것)이 좋다.

(ⅲ) 분할대두, 파쇄대두, 돌, 벌레, 이종립 등이

섞여 있지 않은 것

(ⅳ) 단백질이 손상받지 않은 대두

대두의 저장

같은 품종의 대두라도 저장이 잘못되면 두부의 품

질이 떨어진다. 잘 건조된 대두를 저온, 저습도에서

보관하는 것이 중요하다. 탈피대두나 반할 대두, 탈

배축 대두는 일반 대두에 비해 지방질의 산화가 빠

르므로 창고에 저장시 아래에 있는 대두가 부서지지

않도록 대두포대를 너무 높게 쌓지 않아야 한다.

(8) 두부업계의 동향

두부제조업체수

니가타현의 두부제조업체수는 표 4와 같다. 대부

분 가내 수공업 방식으로서 최근에 기계화가 진행되

고 있다. 제조규모의 대형화로 업체수가 감소하는

추세이다.

표 4. 니가타현의 두부제조업체수

(종업원 4인이상)

1980년 1985년 1989년 1991년 1993년 1995년 1997년
289 287 277 251 235 220 219

두부제품의 소비경향

두부 1모(丁)의 값은 100엔 정도로 유지되고 있

다(1모는 약 350g 정도). 표 5에서 보여주듯 생산

량, 소비량, 대두사용량에 큰 변화는 없다.

표 5. 1가구당 두부제품의 소비경향

종류 연도 1955 1965 1975 1985 1991 1993 1994 1995 1996 1997

두

부

연간지출금액 (엔) 1,347 1.968 5,115 7.337 7,699 7,787 7,886 7,662 7,541 7,892
연간구입수량 (모) 98.3 84.9 87.3 88.5 78.8 76.9 78.1 77.1 76.7 78.5
아브라게, 간모도끼

연간지출금액 (엔) 848 1,176 2,801 4,057 4,253 4,330 4,040 3,942 3,966 3,993
두부가격 (엔/ 1모) 13.1 23.2 59.1 82.9 97.8 101.3 100.9 98.9 98.3 100.5
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2 . 낫 또(納 豆)

(1) 서 론

일본에서 낫또를 먹었다는 기록은 1051년에 지은

前九年の役 에 처음 등장하지만 대두의 재배 시작과

더불어 낫또를 만들어 먹기 시작 했을 것이라는 설

이 유력하다. 낫또의 원료인 대두는 밭에서 나는

고기 로 불릴 정도로 영양이 풍부하며, 최근에는 낫

또에서 항균작용, 낫또키나제(nottokinase)의 혈전

용해작용이 밝혀지면서 기능성 건강식품으로 주목받

고 있다.

(2) 낫또의 생산량과 대두사용량

낫또의 생산량에 관해서는 정확한 통계가 없으나

1998년에 대두 소비량이 12만톤이라는 통계로 추

정할 때 낫또 생산량은 약 24만톤 정도로 추산된다.

표 6. 낫또 제조용 대두의 사용량(단위:톤)

산지
연도

중국
미국 및
캐나다

국산 계

1986년 60,000 17,000 15,000 92,000

1990년 55,000 40,000 10,000 107,000

1993년 21,000 85,000 3,000 109,000

1995년 25,000 81,000 2,000 108,000

1996년 25,000 81,000 3,000 109,000

1997년 24,000 82,000 4,000 110,000

1998년 19,000 95,000 6,000 120,000

(3) 낫또의 제조방법

대두 10kg으로부터 약 20kg의 낫또가 생산되며

제조공정은 그림3과 같다.

<주요공정>

침적 : 10배의 물에 수침시켜 대두 중량이 2.2

배가 되도록 한다.

찌기

접종 : 열이 있는 상태에서 낫또균을 접종한다.

용기에 담기

발효 : 40℃에서 약 20시간 발효

숙성 : 50℃에서 적어도 하룻밤 숙성시킴

(4) 낫또의 종류

낫또의 종류는 이또히기 낫또와 테라낫또 등 2가

지로 크게 분류할 수 있다. 일반적으로는 낫또라 하

면 이또히기 낫또를 지칭한다.

이또히기 낫또

끈적끈적하게 늘어나는 것이 특징, 환(丸) 대두낫

또, 으깬낫또, 오두(五斗) 낫또 등이 있다.

(ⅰ) 환(丸) 낫또

대두를 통째로 찐 다음 낫또균을 접종하여 발효

시킨다. 사용하는 대두의 종류는 크기에 따라 대

립종(직경 8mm이상), 중립종(직경 7.4∼7.9mm),

소립종(5.6∼7.3mm), 극소립종(5.5mm 이하)

으로 분류된다.

(ⅱ) 으깬 낫또

대두를 볶다가 가볍게 으깨고, 대두껍질을 제

거하여 찐 것을 특징으로 한다. 환대두 낫또보

다 짧은 시간내에 발효가 이루어진다.

(ⅲ) 오두 낫또

야마가타현 지방의 향토식이다. 히끼와리 낫

또에 국, 소금을 혼합 및 사입하고, 숙성시켜

제조한다.

그림3. 낫또의 제조공정

大 豆

製品納豆

選別 洗淨 浸漬 烝し

納豆菌

熟成 醱酵 혼합하여 담기
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테라 낫또

찐 대두를 볶아서 겉껍질을 벗기고, 곰팡이로 발

효시킨 후 조미료 등을 첨가하여 건조시킨 것이다.

낫또균에 의해 발효시킨 것과는 달리 실이 늘어나지

않는다. 중국요리에 조미료로 사용되고 있다.

(5) 판매제품과 신제품

낫또는 현재 발효 후30∼50g 정도를 개별포장해

서 파는 것이 보통이다. 판매되고 있는 환대두 낫또

는 중립, 소립종 대두로 제조한 것들이 대부분이다.

최근 들어서 대립종 대두의 단맛으로 인하여 대립종

을 이용한 환대두 낫또도 출시되었다. 지역산 대두,

무농약 대두, 유기재배 대두 등을 선전하며, 엄선한

대두 원료를 사용하여 제조했다는 제품이 증가하고

있다. 낫또의 점질물이 적게 늘어나는 제품도 선보

이고 있다. 낫또 후리가께, 즉석 낫또 된장국 등의

상품도 판매되고 있다.

(6) 영양 성분과 기능성 성분

낫또의 영양 성분

낫또의 단백질 함량은 대두의 함량과 비슷하지만

발효에 의해서 단백질의 소화흡수율이 증가한다. 찌

기만 한 대두의 단백질 소화흡수율은 65%이나, 낫

또의 단백질 소화흡수율은 80%이상으로 향상된다.

또한 발효후 Vit B2가 찐 대두에 비해 4∼5배 정도

증가 한다.

낫또중의 건강기능 성분

낫또에는 대두에서 유래된 기능성 성분이 많다.

낫또균을 발효시킨 낫또에는 Vit B2가 4∼5배 정도

많고 뼈의 형성에 중요한 비타민 K2와 혈전용해작

용이 있는 nattokinase가 낫또의 특징적인 기능성

성분으로 함유되어 있다.

표 7. 낫또의 영양성분 (100g 당)

에너지 (kcal) 200 P (mg) 190

수분 (g) 59.5 Fe (mg) 3.3

단백질 (g) 16.5 Na (mg) 2

지질 (g) 10.0 K (mg) 660

당질 (g) 9.8 Vit B1 (mg) 0.07

섬유 (g) 2.3 Vit B2 (mg) 0.56

회분 (g) 1.9 Niacin (mg) 1.1

Ca (mg) 90 Vit E (mg) 0.9

표 8. 낫또중의 기능성 성분과 효능

성분명 효 용

단백질
콜레스테롤 저하,

血管 彈力性保持, 腦卒中方止

식이섬유 콜레스테롤 저하, 대장암예방

레시틴
콜레스테롤 저하, 動脈硬化 豫防,

치매방지

사포닌

過酸化脂質 生成防止,

혈중콜레스테롤 저하,

動脈硬化 防止, 肝障害 防止

이소플라본
酸化防止, 어깨결림해소, 유방암

예방, 칼슘유출억제

리놀산 심장병, 고혈압방지

트립신저해제 糖尿病 豫防 治療

비타민류 B2

성장촉진작용, 肝機能 活發化,

피부·눈정막 보호

비타민류 E
過酸化脂質 生成防止, 노화예방,

빈혈방지

비타민류 K2 혈액응고작용, 骨粗?症豫防

낫또키나제 혈전용해작용, 고혈압방지

낫또균과효소 정장작용

디피콜린산 항균작용, 病原菌發育抑制
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(7) 낫또 제조에 적합한 대두

낫또는 대두에 낫또균을 접종하고 발효시켜 만드

는 식품이다. 따라서 원료인 대두의 품질이 중요하

다. 낫또업계의 연간 대두 사용량은 1998년에 약

12만톤 정도이었으며 이중 국산 대두 사용량은 약

6천톤 (5%) 정도였다. 일반적으로 국산대두는 탄

수화물 함량이 높아서 달고, 우마미가 있어서 외국

산 대두보다 낫또 제조에 적합하다고 알려져 있다.

최근에 고품질, 고부가가치 제품에 대한 수요가 늘

면서 국산 대두의 사용량이 증가하고 있다.

낫또에 적합한 대두는 다음과 같은 특성을 갖

는다.

이종립의혼입이없고, 분할된대두가없어야한다.

기존에는 소립종이 주종이었으나, 제조기술의 발

달로 대립종으로도 우수한 낫또 제조가 가능해졌다.

찌기 쉬운 대두는 조직이 연하여 좋은색의 낫또

가 제조된다. 수분흡수율이 높고 성분적으로 당질함

량이 높고, 칼슘 함량이 적당해야 한다.

(8) 업계의 동향

제조업체수

전국의 낫또 제조업체수는 1997년에 369개사에

서 해마다 조금씩 감소하는 경향을 보이고 있다. 니

가타 현의 제조업체수는 1999년도에 22개사이다.

낫또의 소비량

1가구당 연간 낫또 구입액은 1976년에 1천엔 정

도였으나 1985년경부터 상승하기 시작하여 1995년

경 건강보조식품의 확대와 더불어 크게 상승하였다.

표 9에서 보듯이 니가타 현의 구입액은 전국 평균

구입액 보다도 크게 높은 경향을 보이고 있다.

표 9. 1가구당 연간 낫또 구입액 (엔)

연 도 전 국 니가타 현

1980년 1,289
1990년 2,531
1995년 3,132
1996년 3,421 4,069
1997년 3,766 4,181
1998년 4,097 4,933

3 . 미 소

(1) 서 론

미소의 기원은 중국이며, 일본에는 조선을 거쳐서

전래되었다는 설이 유력하다. 나라시대에는 상류층

만이 먹을 수 있는 고급품이었으나 선승들이 중국에

서 공부하고 돌아와 제조법을 전래시켜 일반 가정에

서도 만들어 먹게 되었다.

(2) 미소의 출하량과 대두 사용량

미소의 출하량

미소의 출하량(표 10)은 1983년에 약 60만톤을

정점으로 매년 조금씩 감소하고 있다. 이것은 일본

의 식생활이 다양화되고 외식산업의 비중의 커지면

서 쌀과 미소 등 전통식품의 비율이 상대적으로 낮

아졌기 때문이다.

표 10. 미소의 출하량 (단위:만톤)

연 도 전 국 니가타 현

1980년 59.92 4.40

1990년 57.07 2.91

1995년 55.60 2.49

1996년 56.12 2.61

1997년 54.22 2.53

1998년 54.88 2.55
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현재 약 55만톤의 출하량을 유지하고 있는 것은

건강기능성의 측면에서 홍보와 이용의 간편성이 고

려된 제품개발 노력 등이 큰 힘이 되고 있다.

니가타 현의 출하량도 매년 감소하는 경향이였으

나 최근에는 2만 5천∼ 6천 톤의 출하량을 유지하

고 있다.

대두 사용량

원료대두공급은 1990년까지는 중국산 대두를 주

로 사용했으나 중국의 대두 수출 사정이 악화되어

미국산, 캐나다산 등의 대두 수입이 증가하고 있다.

미소용 대두 사용량(표 11)은 현재 약 16∼17만톤

이며, 이중 국내대두의 사용량은 현재 4.94% 정도

이다. 최근들어서 국산 대두의 사용량이 조금씩 증

가하고 있다.

미소의 제조방법

미소의 종류에 따라 제조방법이 조금씩 다르지만

개략적인 제조방법은 아래 그림 4와 같다. 대두

60kg으로부터 약 200kg의 미소가 생산 된다

<주요공정>

쌀찌기 : 국균이 잘 생육되도록 쌀을 찐다.

종국접종 : 30℃정도로 냉각시킨 찐쌀에 종국을

접종하여 국실에 입고시킨다.

제국 : 국을 띄운다.

출국 : 약 40시간 뒤 국을 꺼낸다.

표 11. 미소용 대두 사용량 현황 (단위 : 천톤)

연도 수입 국산 국산비율(%) 합계

1970년 162 15 8.47 177

1980년 163 21 11.41 184

1990년 156 16 9.30 172

1994년 159 6 3.64 165

1995년 157 5 3.09 162

1996년 161 6 3.59 167

1997년 158 7 4.24 165

1998년 154 8 4.94 162

그림 4. 미소 제조 공정도

種麴

米 精米 洗淨 浸漬 찌기 冷却

食 鹽

種 水

發酵菌

혼 합

接種 製麴 出麴 鹽切

大豆 選別 洗淨 浸漬 증자 冷却 發酵熟成

꺼내기

調整·包裝된장(제품)
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<대두의 처리>

침적 : 10배의 물에 담그어 대두중량이 2.2배가

되도록 한다.

증자 : 대두가 적당하게 연화될 때까지 찐다.

<사입, 혼합>

: 대두, 국, 식염, 물, 발효균(배양효모 및 유산균

등)을 혼합한다.

<발효숙성>

: 일정온도로 가온시킨뒤 발효 숙성시킨다.

<조 정>

: 숙성이 완료된뒤 재발효를 방지하기 위하여 주

정을 첨가하여 포장한다.

(4) 미소의 종류

미소는 원료와 염분함량에 따라 표 12와 같이 분

류된다. 공업적으로 생산되는 미소의 약 80%는 쌀

로 만든 가라구찌미소(米みそ)이다.

(5)판매제품과 신제품

미소는 기본적인 조미료로서 종류의 차별화가 어

렵다. 제조에 사용하는 원료 대두와 이용의 편리성

등에 따라 몇가지가 있다. 시장조사결과 유기미소,

무첨가 미소, 아지노요사, 특정브랜드 등의 제품이

인기가 있다.

표 13. 즉석 미소국의 출하량 (단위:1,000식)

종류
연도

생타입 건조타입

1986년 212,021 41,711

1989년 417,212 43,959

1992년 276,057 54,185

1995년 675,814 24,823

(6) 영양성분과 유기성분

미소의 영양성분

미소에는 표 14와 같은 영양성분이 함유되어 있

다. 대두에 함유되어 있던 아미노산의 비율이 증가

되고 단백질이 소화흡수되기 쉬운 상태로 전환되어

있다. 염분은 미소국을 기준할 때 1% 정도이다.

미소중의 유기성분

미소는 영양성분이외에도 건강에 좋은 다양한 성

분들을 함유하고 있다(표 15). 식품의 3차 기능이

우수한 식품으로서 주목받고 있다.

표 12. 주요한 미소의 종류

종 류 맛과 색에 따른 분류 국배합 염분(%) 주요산지

쌀미소

아마미소
백 15∼30(20) 5∼7( 5.5) 近畿各府縣綱山, 廣島 ,山口, 香川
적 12∼20(15) 5∼7( 5.5) 東京

아마구찌미소
담색 8∼15(12) 7∼12( 7.0) 靜岡, 九州地方
적 10∼15(14) 11∼13(12.0) 德島, 기타

가라구찌미소
담색 5∼10( 6) 11∼13(12.0) 關東甲信越, 北陸, 전국적으로 분포
적 5∼10( 6) 11∼13(12.5) 關東甲信越, 東北, 北海道, 기타전국각지

보리미소
아마구찌미소 15∼25(17) 9∼11(10.5) 九州, 四國, 中國地方
가라구찌미소 8∼15(10) 11∼13(12.0) 九州, 四國, 中國, 關東

대두미소 (전량) 10∼12(11.0) 中京(愛知, 岐烏, 三重)
쌀(보리)

*국배합 = - - - - - - - - - ×10
대두
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(7) 미소제조에 적합한 대두

미소의 종류에 여러가지가 있지만 가라구찌 미소

제조에 적합한 대두의 요건은 다음과 같다.

돌, 풀 등의 이물질 혼입이 적고, 분할되어 있지

않으며 이종립이 적게 섞여있을 것.

품종특성에는 1000립중이 250g이상이고, 껍질

이 얇고, 색택은 옅은 것.

수분 흡수능력이 높고, 찌기 쉬우며, 찐후 조직

이 쉽게 연화되고, 색택이 좋은것.

성분상으로는 칼슘함량이 적고, 탄수화물 함량

이 높은 것.

일반적으로 중국산 대두는 황색의 색택이 좋고,

증자하면 쉽게 연화된다. 풍미 측면에서도 국산대두

표 14. 미소의 성분 (100g당)

미소종류

성 분

아

마

미

소

아
마
구
찌
미
소

가
라
구
찌
미
소

보

리

미

소

대

두

미

소

에너지 (kacl) 217 192 186 198 217

수 분 (g) 42.6 45.4 45.7 44.0 44.9

단백질 (g) 9.7 12.5 13.1 9.7 17.2

지 질 (g) 3.0 6.0 5.5 4.3 10.5

당 질 (g) 36.7 19.4 19.1 28.3 11.3

섬 유 (g) 1.2 2.5 2.0 1.7 3.2

회 분 (g) 6.8 14.2 14.6 12.0 12.9

Ca (mg) 80 100 130 80 150

P (mg) 130 170 200 120 250

Fe (mg) 3.4 4.0 4.3 3.0 6.8

Na (mg) 2,400 4,900 5,100 4,200 4,300

K (mg) 340 380 440 340 930

Vit B1 (mg) 0.05 0.03 0.03 0.04 0.04

Vit B2 (mg) 0.10* 0.10* 0.10 0.10* 0.12

나이아신 (mg) 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5

표 15. 미소중의 기능성 성분과 효능

成 分 名 起 源 用

단백질 大豆 콜레스테롤저하, 血管 彈力性保持, 腦卒中方止

Vit B2 麴菌 성장촉진작용, 肝機能 活發化, 피부·눈정막 보호

Vit B1 2 細菌 造血作用, 神 疲勞防止

Vit E 大豆 過酸化脂質 生成防止, 노화예방, 빈혈방지

효소 麴, 酵母, 乳酸菌 소화촉진

사포닌 대두
過酸化脂質 生成防止, 혈중콜레스테롤 저하, 動脈硬化 防止,

肝障害 防止

트립신저해제 대두 항암작용, 당뇨병 방지

이소플라본 대두 酸化防止, 어깨결림해소, 유방암예방, 칼슘유출억제

레시틴 대두 콜레스테롤 저하, 動脈硬化 豫防, 치매방지

콜린 대두 脂肪肝 防止, 老化防止

프로스타 글란딘 E 대두의 인산 高血壓防止

갈색 색소 대두 過酸化脂質 生成防止, 노화방지

식이섬유 대두 콜레스테롤 저하, 대장암예방
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로 제조한 미소와 별 차이가 없다. 한편 미국, 캐나

다산 대두도 미소용으로 적합한 품종이 생산되고 있

다. 대립종의 대두가 주로 수입되고 있다.

(8) 업계의 동향

제조업체수

전국의 미소제조업체수는 1995년 1,355개사 였

다(표 16). 1989년 1,610개 업체에서 크게 감소

하였으나 미소의 생산량은 크게 줄어들지 않았다.

미소의 소비량

1인당 1년간 미소 공급량은 1985년 5.4kg에서

1995년 4.5kg으로 0.9kg 감소하였다. 1995년 1인당

연간 미소 구입량은 약 2.6kg 정도이고, 이양을 미소

국으로 환산하면 (1그릇당 약15g) 1년간 173그릇의

미소국을 소비하는 셈이다. 즉 2일에 1회 정도 미

소국을 섭취한다는 계산이 된다.

미소의 소비량을 지역별로 보면 표 17과 같다. 전

체적으로 감소하는 경향이다.

<역자주 : 본 소고는 2001. 9. 3 ∼ 9. 7 중국 할

빈에서 개최된 The International Seminar of

Soybean Proessing T echnology"에서 니가타 현

식품연구소 소장으로 있는 今井言成一박사가 발표한

내용을 번역, 편집한 것입니다.>

표 16. 전국 미소제조업체 - 규모별 업체수 변화

연도

생산규모
1989 1992 1995

기업수 비율(5%) 기업수 비율(5%) 기업수 비율(5%)
2 만톤 이상 4 24.4 4 24.1 4 26.1
1 만톤 이상 7 17.3 9 18.1 7 14.5
5 천톤 이상 11 14.6 14 17.3 14 19.7
1 천톤 이상 65 23.8 64 22.1 56 21.6
1천톤 미만 1,523 19.9 1,422 18.4 1,274 18.1
합계 1,610 100.0 1,513 100.0 1,355 100.0

표 17. 가라구찌 미소의 지역별, 연간, 1인당 소비량 및 단가

연 도 北 海 道 東 北 關 東 北 陸 中 國

1971년
소비량 (g) 5,152 4,324 4,475 4,323 2,655

단가 (엔 / kg) 115 135 155 140 146

1990년
소비량 (g) 3,135 3,391 2,762 2,928 2,144

단가 (엔 / kg) 241 317 366 342 384

1995년
소비량 (g) 3,113 3,448 2,561 2,938 2,196

단가 (엔 / kg) 269 349 395 244 420


