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 For the characterization of vanilla extract, sugars and vanillin contents of 

several extracts from standard vanilla beans were examined. 
 Generally, alcoholic extracts from vanilla beans contained sugars about 19
～25％ as total sugars, consisting mainly glucose, fructose and sucrose (1.5
～7.7％). Moreover, it was found that these standard alcoholic extracts 
contained vanillin 4～6％. 

 These data could be applied to the evaluation of non volatile adultrants in 

imported vanilla extracts or vanilla oleoresins. 
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１ 緒  言 

 バニラはアイスクリーム等の乳製品や菓子

など，いろいろな食品に用いられる最も重要な

香料の一つである。 

 バニラは，メキシコ原産であるが，Madagascar，

Reunion，Comoro，Tahiti などで生産され，これ

らの国からバニラ豆として年間 80 トン程度を輸入

しているほかに，バニラオレオレジン，バニラエキ

ス，バニラチンキ等の抽出物が輸入されている場合

も多い。 

 バニラオレオレジンで添加物のあるものは，添加 

＊東京税関輸入部分析室 〒108 東京都港区港南5－5－30 

 物の種類により，税番第 33.04 号又は第 21.07号に

分類され，税率を異にしているため，分析依頼され

る事例も増えている。 

 バニラは蘭科の蔓性植物で，花や青い実には香が 

なく一定期間熟成させると褐色の光沢ある豆となり， 

 

Table 1 General Composition of vanilla  

bean (％)
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Table 2 Constituents of volatile fraction  
    obtained from Vanilla bean3)

独特の芳香を発生するに至る。バニラ豆の一般成分

は大平 1)によれば Table1のとおりである。また，

バニラ豆の芳香成分は，バニリン，アニスアルデヒ

ド，アニスアルコール，アニス酸等で，そのうちバ

ニリンは最も重要な芳香成分であり，その含有量は

産地によっても相違があるが，およそ 1.5％～3.0％

と報告されている 2)。塩田 3)によるバニラ豆の香気

成分の 1例を示すと，Table2のとおりである。 

 バニラ抽出物への添加物としては，(1)香気成分，

(2)糖，（3)溶剤，(4)天然品抽出物等が報告されている。

添加香気成分としてはバニリン含量を高めるための 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig.1 Infrared spectrum of vanilla oleoresin＊ 

＊ Glycerin was contained.  

 合成バニリンの添加があり，判定法として，1 3C－

アイソトープ法等が提案 4,5)されている。また，エ

チルバニリン，メチルバニリン，クマリン，ピペロ

ナール等天然のバニラに入っていない香気成分が

添加されることもある。糖類としては，しょ糖，ぶ

どう糖，コーンシロップ等が保留剤として，または抽

出溶媒（糖液）の残留物として入っている場合があ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig.2 Gas chromatogram of vanilla oleoresin 

containing ethyl vanillin 

E.V.: Ethyl vanillin 

P.G.: Propylene glycol 
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る。溶剤としてはエチルアルコール，プロピレング

リコール，グリセリン，ソルビトール等が残留して

いる場合が多い。天然抽出物としては，ココア抽出

物，キァロブ抽出物等が考えられる。 

 これらの添加物の中で，香気成分や溶剤等の含有

の有無については，赤外吸収スペクトル法，ガスク

ロマトグラフ法等により迅速に判定が可能である。

例えば Fig.1はバニラオレオレジンの赤外吸収スペ

クトルであるが，グリセリンの存在が認められる。

また，Fig.2 はバニラオレオレジンのガスクロマト

グラムであるが，エチルバニリン等の添加が認めら

れる。しかし糖類添加の有無，バニリン添加の有無

については，当該成分がバニラに含有されているこ

ともあって，判定にあたっては慎重を期さねばなら

ない。バニラに関する報告はバニラ豆に関するもの

が多く，バニラ抽出物の糖成分等については，比較

的少なく，J．W．Purseglove らの報告
6)がみら

れる程度である。そこで，判定の一助となるように，

標準のバニラ豆および輸入品について，検討を行

い，若干の知見を得たので報告する。 

 

２ 実  験 

 ２．１ 試料 

 バニラ豆 マダガスカル島産 

 バニラ豆 タヒチ島産 

 バニラオレオレジン 国産 A社 

 バニラオレオレジン 米国産 4 ベルギー産 1 

 バニラエキス，バニラレジノイド その他 8 

 

 ２．２ 試料の調製 

 バニラ豆を細かく切断して速かに一定量（30g）

を 3個の三角フラスコに秤取する。次に溶剤として，

エタノール，エタノール・水（50：50）及びエタノ

ール・水（70：30）を別々に三角フラスコに加える。

それぞれに逆流冷却器を付して，湯浴上で抽出す

る。溶剤を減圧で留去して，得られた抽出物を試料

とする。 

 

 ２．３ 糖の分離定性 

 糖の分離定性は薄層クロマトグラフ法（以下 TLC

法と略）により行った。 

 TLCの条件 

  薄層板；Kiesel Gel 60 Merck 

  展開液；クロロホルム：メタノール：水，30： 

20：4 

  発色剤；アニリン 2ml：ジフェニルアミン 2g： 

アセトン 100ml：80％リン酸 15ml 

  発色条件；発色剤をスプレー後，105℃で 15 

分間保持 

 

 ２．４ 還元糖・しょ糖の定量 

 ハーネス法，レーン氏法，酵素法（グルコースオ

キシダーゼ法）により定量を行なった。しょ糖につ

いてはインベルターゼを加えて転化した後，得られ

る総糖分より直接還元糖分を控除し，0.95 を乗じて

算出した。 

 
 ２．５ バニリンの定量 

 試料を 50mg 秤取し，アルコールを加えて，メス

フラスコで 50mlに定容する。次にこの液 1mlをメ

スピペットを用いて 100ml メスフラスコに移し入

れ，0.2％KOH10mlと蒸溜水 40mlとアルコールを

加えて 100ml に定容する。同様のブランク液を対

称として 351nm で吸光度を測定し次式より算出す

る。 

 

 

 

 

３ 結果と考察 

 ３．１ 標準バニラ豆の性状 

 試料として用いたバニラ豆について分析した結

果を示したのが，Table3である。従前の分析データ

よりみて，ほぼ平均的なバニラ豆と考えられる。糖

分としては還元糖が多く，しょ糖が少ないことが認

められた。 

 
 ３．２ 標準バニラ豆の抽出物収量 

 バニラ豆からの，オレオレジンの製造方法として

は，一般にアルコール・水（50：50）が多く使用さ

れている。また，アブソリュートとしてアルコール

が用いられている場合もあるので，アルコール及び 
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Table3 Analysis of Standard Vanilla beans (％) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table4 Extraction yield from Vanilla beans (％) 

 

 

 

 

 

 

アルコール・水（70：30）又は（50：50）を用いて，

12 時間湯浴上で抽出を行った試験結果をまとめた

のが Table4 である。アルコールよりアルコール・

水の法がより多い収率を示すが，おおむねウェット

ベースで，1/3程度得られることが判った。 

 

 ３．３ バニラ抽出物の糖組成 

 バニラ抽出物について，TLC法により，糖成分を

分析した結果を示したのが，Fig.3 である。マダガ

スカル産，タヒチ産のいずれも，ぶどう糖と果糖及

びしょ糖が認められオリゴ糖類は少ないことが認め

られる。また，この点はアルコール抽出物，アルコ

ール・水抽出物でもほとんど同様な傾向を示す。 

 
 ３．４ バニラ抽出物の糖含有量 

 標準のバニラ抽出物の糖含有量について，分析し

た結果をまとめたのが Table5である。数値はドラ

イベースで示したものであるが，総糖分として，

30％以下が認められ，しょ糖分としては 10％以下で

あることが判る。従って，アルコール・水系溶剤を

用いるのが通例のバニラ抽出物でも，精製の過程で

他の有機溶剤を用いる場合も考えられるので，実際

の製品では，かなり糖含量が下回るものと考えられ

る。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig.3 Thin-layer chromatograms of vanilla 

extracts 

(1) Glucose  

(2) Fructose  

(3) Vanilla extract 

(4) Corn syrup 

(5) Vanilla essence 

(6) Vanilla extract (EtOH) 

(7) Vanilla extract (EtOH : H2O＝50 : 50) 

(8) Vanilla oleoresin (Sucrose  ) 

(9) Vanilla oleoresin (P.G ) 

(10) Vanilla oleoresin (Corn Syrup ) 
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Table5 Sugars Contents of Vanilla Oleoresins  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table6 Sugars Contents of Imported Vanilla Extracts 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table7 Vanillin Contents of Vanilla  

Oleoresins(％) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
３．５ 輸入試料の糖含有量 

 輸入試料について，糖含有量を分析した結果を示

したのが Table6 である。備考は赤外吸収スペクト

ル，ガスクロマトグラフ， TLC 等より添加が認め

られたものである。数値はドライベースであるが，

試料 No.5及び 6は，ぶどう糖またはコーンシロッ 

 プの添加が認められ，試料No.10 はしょ糖の添加が認

められる。 

 

 ３．６ バニラ抽出物のバニリン含量 

 標準のバニラ豆抽出物について，バニリン含量を

定量した結果を示したのが Table7である。この結果

からみると，アルコール系溶剤で，バニリンはほと

んど，抽出物中に移行しているものと考えられる。

抽出溶剤にもよるが，5％程度の含有量と考えられ

る。合成バニリンの添加については，13C－アイソト

ープ法により判定できるという報告もあるが，バニ

リン含量より，バニリン添加の有無を判定すること

が可能と考えられる。 
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３．７ 輸入試料のバニリン含量 

 輸入試料について，バニリン含量の分析を行なっ

た結果を示したのが Table8である．この結果から

みた限りでは，合成バニリンの添加はないものと考

えられ，添加香気成分として，合成バニリンの添加

は少なく，エチルバニリンその他の香気成分の添加

が多いという香料業界の話に一致しているものと

考えられる。 

 

Table8 Vanillin Contents of imported 

Vanilla Extracts 
 
 
 

 

 
４ 要  約 

 バニラ抽出物への添加物の有無の判定について，

標準バニラ豆及びその抽出物を用いて，検討を行っ

た。 

 標準バニラ豆からアルコール性溶剤で抽出する

と 28％～36％の抽出物が得られることが判った。

その抽出物について分析を行った結果，糖としては

ぶどう糖，果糖，しょ糖の存在が認められ，オリゴ

糖は少ないことが判った。また，糖含量はしょ糖で

1.5％～7.7％，還元糖で 19％～25％，総糖分で 23％

～29％であることが判った。輸入品の分析結果から

3試料については，糖を添加したものと判定された。

この分析結果は糖添加の有無についての判定基準

となるものと考えられる。 

 バニラ豆のアルコール系抽出物のベニリン含量

は 4.0～5.9％であった。また，輸入品の分析結果で

は 0.92％～6.11％であり，合成バニリンの添加はな

いものと判定された。この分析結果はバニリン添加

の有無についての判定基準となるものと考えられ

る。 
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Photo     Cured Vanilla beans 


