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沖縄産バニラビーンズのブランド化に向けた取組
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バニラビーンズとは？

バニラ（Vanilla planifolia）
バニラ果実 バニラビーンズ

キュアリング

ラン科の植物であるバニラの果実を「キュアリング」工程により発酵・
乾燥させたもの

バニラアイス カスタード プリン

バニラアイス等のお菓子に使われる甘い「バニラ・フレーバー」の原料となる

登熟

ﾊﾞﾆﾗｴｸｽﾄﾗｸﾄ
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天然バニリンと合成バニリン

バニラアイスにみられる
バニラビーンズの粒々

バニラビーンズの甘い香りの主成分は
バニリンという化学物質

バニラビーンズより抽出された
「天然バニリン」と，化学合成された
「合成バニリン」がある。

最近の消費者の自然派志向により，
「天然バニリン」の需要が拡大。

ﾊﾞﾆﾗｴｸｽﾄﾗｸﾄﾊﾞﾆﾗｴｯｾﾝｽ

化学合成も可能
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Okinawa

世界のバニラビーンズの生産地
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FAOSTAT Databaseより作成

バニラビーンズの世界生産量割合（2018年）
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バニラビーンズの高騰とその原因

バニラビーンズの価格が高騰は
世界の巨大食品企業が「自然派食品戦略」を進めた結果
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バニラビーンズの価格の推移

Year 最低価格 最高価格

台風がﾏﾀﾞｶﾞｽｶﾙの
ﾊﾞﾆﾗ農園を破壊

ネスレが英国のﾁｮｺﾚｰﾄ
ｷｬﾝﾃﾞｨに自然派材料を
使うとｱﾅｳﾝｽ

ネスレが米国のﾁｮｺﾚｰﾄ
ｷｬﾝﾃﾞｨに自然派材料を
使うとｱﾅｳﾝｽ

ユニリーバ他巨大食品
企業が自然派材料の使
用にシフト

(1 kg)

価格は高止まり
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日本におけるバニラビーンズの
輸入量と価格の推移

財務省貿易統計よりグラフを作成

高騰するバニラビーンズと国内需要

日本はほぼ100%輸入
（90％はマダガスカル産）

2017年は5年前と比較して価格は
10倍以上に。その後少し値は下
がったが，未だに高値で推移。

2016年以降，日本への供給量の低
下とあまりの高値から，輸入量が
半分程度に激減。

国内での質の高いバニラビーンズ生産が可能となれば，
高い需要が見込まれる。
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県産バニラ・バニラビーンズの新聞記事等

2020年1月 琉球新報

2014年1月 沖縄タイムス

2018年12月 沖縄タイムス

2019年10月 沖縄タイムス

石垣

読谷

北中城

石垣



8

宮平乳業が沖縄産バニラビーンズ事業を手がける理由

酪農を中心とした観光農園事業に着手、6次産業化を進めている。

バニラビーンズを用いたスウィーツの多くは乳加工品！

南国沖縄をイメージさせ、差別化されるキラーアイテムとして
「沖縄産バニラビーンズ」を用いた商品開発を目指す。

沖縄バニラ

沖縄産バニラビーンズ



9

これまでの経緯と取組

2018年

宮平乳業で沖縄県産バニラおよびバニラビーンズについて調査開始した。約15年前から沖
縄県内でバニラを栽培する農家が現れ，石垣島および沖縄本島内の数カ所で栽培されてい
ることが分かった。しかしながら，栽培およびキュアリング技術が十分に確立されておら
ず，安定供給や品質に課題があることが分かった。

2019年

宮平乳業で沖縄産バニラビーンズを用いた商品開発を行うためには，上記の課題解決が必
要であったことから，関係者を集めての勉強会・情報交換会を開始した。農業高校でバニ
ラの研究をしていた高校教員，バニリンおよび香りの研究をしていた琉球大学の教員，国
産バニラビーンズに注目していた日本香料薬品および読谷のバニラ農家等に声を掛けて，
バニラの勉強会・情報交換会を3ヶ月に1度のペースで行った。その間，琉球大学でバニラ
果実からのバニリンおよびバニリン前駆体の検出・定量方法の確立等を行った。

2020年

宮平乳業・琉球大学・日本香料薬品の3者で産学官連携推進ネットワーク形成事業「沖縄
産バニラビーンズのブランド化に向けた取組」に採択され共同研究を行った。①収穫時期，
②キュアリング方法，③沖縄バニラの種・品種，④沖縄バニラビーンズの香気成分につい
て基礎的なデータを得た。

2021年

宮平乳業と琉球大学で産学官連携製品開発支援事業「沖縄産バニラビーンズと沖縄産バニ
ラビーンズを用いた商品の開発」に採択され，以下のテーマで共同研究を行っている。①
沖縄産バニラおよびバニラビーンズの特性解析，②工場規模でのキュアリング工程の確立，
③沖縄産バニラビーンズを用いたバニラアイス開発，④沖縄産バニラビーンズの規格作成。
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バニラ果実の登熟とキュアリング工程

人工授粉 登熟 収穫果実の生長

Killing Sweating 乾燥 製品
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バニラ果実の登熟とキュアリング工程

75月 6 108 9 111 12 2

受粉 登熟 Killing DryingSweating
X1℃, Y1分 X2℃, Y2週間 X3℃, Y3ヶ月

ﾊﾞﾆﾘﾝ

ﾊﾞﾆﾘﾝ前駆体
ﾊﾞﾆﾘﾝ前駆体

β-ｸﾞﾙｺｼﾀﾞｰｾﾞ

バニリン前駆体
（グルコバニリン）

バニリングルコース

登熟に従って蓄積したﾊﾞﾆﾘﾝ前駆体が，キュアリング過程でバニリンに変換される。

甘い香り
の本体
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沖縄産バニラの収穫時期・形状・色の違いによるバニリン前駆体量の定量
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図. 収穫時期・大きさ・色の異なるバニラ果実のバニリン前駆体の定量

受粉 登熟9ヶ月

⚫ 適正な収穫時期の決定：効率的収穫方法の確立。過登熟果実の落下による損失防止。

⚫ 規格外産物の成分分析：農産物で問題となる規格外品利用のためのデータ取得

7月から翌年2月まで一ヶ月毎にサンプリングを行い，各月におけるバニリン前駆体を定量し，
収穫時期を決定する。同時に，長さ・太さ・色の異なる果実を採取して，バニリン前駆体を定
量し，規格外バニラ果実の特性について明らかにする（昨年度までの2年間のデータにより，
沖縄では12月頃までにバニリン前駆体がある程度蓄積していることが分かって来た）。

（琉球大学農学部の研究）
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（琉球大学農学部の研究）

遺伝子解析による沖縄産バニラ果実の品種の同定

図.遺伝子解析による沖縄産バニラ果実の種・品種の同定

沖縄で栽培されている複数の株の品種同定を遺伝子解析によって行う。生バニラ果
実，緑葉，キュアリング済みバニラビーンズからのDNA抽出およびPCR条件の検討
を行う。得られた遺伝子配列の比較解析を行う事により，沖縄で栽培されているバ
ニラの品種の同定，系統について解析を行う（昨年度までに種はVanilla planfilolia
であるところまでは同定した）。

⚫ バニラ果実の品種同定：外国産との香りの違いが品種か加工によるものを明確に

⚫ 加工済みバニラ果実の遺伝子解析法の確立：出荷後のトレースを可能に
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（琉球大学農学部の研究）

機器分析による沖縄産バニラビーンズの香りの特徴の明確化

バニリンを除い
た香気成分量

香気成分総量お
よびバニリン量

図.機器分析による沖縄産バニラビーンズの香りの特徴の明確化

マダガスカル（M)

オキナワ（Ｏ）
M O M O

官能評価

ガスクロマトグラフィーを用いて沖縄産バニラビーンズの香りの一斉分析および
官能評価を行い，市販の外国産バニラビーンズと比較によって，沖縄産バニラ
ビーンズの特徴を明確にする（昨年度までに沖縄産の方がバニリンが多いが，他
の香り成分はマダガスカル産の方が多いという傾向が見えている）。

バニラ香

ｽﾊﾟｲｼ香

ﾄﾞﾗｲﾌﾙｰﾂ

森林香

柑橘香

花様

M

ﾄﾞﾗｲﾌﾙｰﾂ

花様

バニラ香

ｽﾊﾟｲｼ香

森林香

柑橘香

O

バニリン

バニリン

⚫ 沖縄産バニラビーンズの香り分析：

→ 沖縄産ﾊﾞﾆﾗﾋﾞｰﾝｽﾞの香り特性を明確にし，規格化，ブランド化に繋げる。

→ キュアリング方法の違いによる香りの違いを分析し，製造にフィードバックする。

バ
ニ
リ
ン

ﾊ
ﾞﾆ
ﾘ
ﾝ
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（宮平乳業・日本香料薬品・蘭ファームナガハマの研究）

Killing DryingSweating

ﾊﾞﾆﾘﾝ

ﾊﾞﾆﾘﾝ前駆体

X1℃, Y1分 X2℃, Y2週間 X3℃, Y3ヶ月

工場規模のキュアリング工程の確立

これまでに実験室レベルでのキュアリング条
件を検討した。本事業ではスケールアップ試
験を行い，工場規模でのキュアリング方法の
確立を目指す。

キュアリングの3工程（Killing，Sweating，
Drying）の条件（温度・湿度・時間）を変え
て，バニリン前駆体からバニリンへの変換効
率や残存率に与える因子を決定する。また，
香り一斉分析を行い，キュアリング条件がバ
ニリン以外の香りに与える影響を調べる。

⚫ キュアリング工程の確立：

→ 各工程の温度・湿度・処理時間の最適化による品質向上

→ スケールアップによる問題の抽出
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競合品③
ウガンダ産

安定供給・安定価格

不安定・高価格

香り濃厚 スッキリ

沖縄バニラビーンズ

ポジジョニング・マップ

ﾌﾞﾙﾎﾞﾝ種の香り
ﾖｰﾛｯﾊﾟへ輸出

栽培・製造・販売を国内で
（品質と供給の安定）

競合品①
マダガスカル産

深みがあり，濃
醇で複雑な香り
別名 ﾊﾞｰﾎﾞﾝﾊﾞﾆﾗ

甘いバニラ香はしっかりと，
それでいてすっきりとした
香りで素材を引き立たせる

⚫ 沖縄産バニラビーンズは，甘いバニラ香はしっかり，でもすっきりとした香り。
⚫ 外国産バニラは濃厚な香りがあるが，ロット毎の品質のばらつきが大きい。
⚫ 沖縄産の価格は、海外の巨大食品企業の動向や為替変動等の影響を受けにくい。
沖縄産バニラビーンズは，消費者が求める「品質と供給の安定」に合致する。

競合品②
ｲﾝﾄﾞﾈｼｱ産

ﾌﾞﾙﾎﾞﾝ種の香り
比較的低価格

⚫バニリン多
⚫国産
⚫エシカル
⚫ ﾌｪｱﾄﾚｰﾄﾞ
⚫ ﾄﾚｰｻﾋﾞﾘﾃｨ
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※現在得られている限られたデータをもとに作成した
マップです。今後，沖縄バニラの品種やキュアリング
方法の進化によって変化する可能性があります。
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沖縄産バニラビーンズの現状・課題・解決策

国産バニラビーンズへの期待が大きくなっている、この好機を逃さずに，
県内バニラ農家，企業，大学が協力して，「沖縄産バニラビーンズの規
格化」そして，それに基づくブランド化を行うべきである。

バニラ栽培およびキュアリング技術は不十分で，安定供給や品質に課題。
にも関わらず，高騰が止まらない外国産バニラビーンズから国産へ移行可能性を
探る複数の香料会社が，県内それぞれのバニラ農家に接触。香料会社との関係か
ら，バニラ農家は技術向上のための情報交換さえままならない。

不十分な栽培技術のまま契約

安定供給できずに契約不履行
（信用の失墜）

不十分な品質のまま出荷

品質の低い商品が出回る
（ブランド価値の失墜）

このまま行くと・・・

県内のバニラ農家の現状

解決のためには
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沖縄バニラビーンズの規格化によるブランド作り

キュアリング
センター

自社加工場

バニラ農家

バニラ農家でキュアリング

バニラ協同組合

バニラ果実納品

買い取り

名称：オキナワバニラビーンズ
内容量：100 g
産地：日本国沖縄県
生産者：沖縄蘭ﾌｧｰﾑ（読谷村）
収穫年月：2020年12月
バニリン含量：50 mg/g以上
キュアリング法：沖縄バニラ協同
組合の定めた●●法による

沖縄バニラ協同組合認定

規格をクリア
した製品

バニラ農家は，自社でキュアリング技
術を持たずとも，常に安定した価格で
安定した量のバニラ果実を出荷できる。

バニラ農家は規格をクリアしていれば，
それぞれの工夫により，個性的でより
付加価値の高い商品（プレミアム〇〇
等）の開発・販売に挑戦できる。
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中国

パプア
ニューギニア

インドネシア

マダガスカル

ウガンダ

メキシコ

トルコ

トンガ

沖縄をバニラの一大産地に！

沖縄

高級バニラビーンズの価格は 約5万円/kg。

ブランド化を成功させれば儲かる農業として，

沖縄県の代表的な農産物となることが期待！

高品質な「沖縄産バニラビーンズ」をブランド化し，

沖縄をバニラの一大産地に！
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