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あんこを取り上げる理由 

加糖調製品とは？ 



資料：農林水産省「砂糖・異性化糖の需給見通し」 

‣ 加糖調製品の輸入増加は、日本国内の砂糖需要 
    を後退させる要因の一つ 

甘味需要の推移 左図の１９９８年を100とした場合 

あんこを取り上げる理由 

注：加糖調製品の数値は、加糖調製品に含まれる砂糖の量を集計したもの（推計値）。 
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支援 
（交付金の交付） 

砂糖を輸入 
する会社 

てん菜やサトウキビを作る 
生産者  /北海道や南西 
諸島で砂糖を作る工場 

加糖調製品を
輸入する会社 

新たに追加された措置 

海外の加糖
調製品工場 海外の 

製糖工場 

‣ TPP11協定の発効に伴い施行された改正糖価調整法 
    によって、加糖調製品を調整金徴収の対象に加える 
    新たな運用が開始 

あんこを取り上げる理由 

（注） 

注：てん菜生産者への交付金は、国の経営 
     所得安定対策を通じて交付される 



背景 

‣ 1980年台後半から生産拠点を中国に移転または 
  現地法人と提携して、あんこの開発輸入が始まる 

   
 ✔ バブル崩壊後、低価格の商品を求める 
   消費者が増えた 
 
 ✔ 広大な土地（農地）を背景に、安定した 
   原料調達・確保が望める 
 
 ✔ 中国の生産能力・技術水準が向上し、 
   日本と同じ品質の製品が作れるように 
      なった 

わが国の中国のあんこの位置付け 



   
 

× 

製
品
換
算
 

＝ 

あんこ 
原料用豆 

約9万ｔ 

（推計） 

約27万ｔ（推計） 

注：小豆、インゲン豆、エンドウ豆、そら豆 

わが国の中国のあんこの位置付け 

原料豆の 
供給量 
約15万ｔ 

（国産比率 
約5割） 

原料豆の 
あんこへの
仕向割合 

約61％ 

（注） 
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日本のあんこ流通量 約33万ｔ（推計） 



中国における小豆生産 
‣ かつての小豆産地「天津」「河北省」は衰退 
 
‣ 全国生産量の約３分の１を「黒竜江省」で生産  

資料：中国農業科学院の資料に基づきalic作成 

中国の地域別小豆生産 



～あんこに使用される小豆～ 
‣ 調査したすべての製あん工場は、「宝清紅小豆 
  （ほうせいべにあずき）」を使用 
 
‣ 「宝清紅小豆」は、知的財産として国が保護する 
  ブランド小豆 
 
‣ 国が肥培管理などの生産技術や、品質レベルを 
  細かく規定・管理 

写真提供：青島吉和食品有限公司 

中国における小豆生産 



（参考）宝清紅小豆の基準 
① 保護対象となる小豆は、黒竜江省宝清県で栽培されたものに限る。 
② 原則３年輪作とし、連作してはならない。輪作は、トウモロコシ、小麦、

ソルガムを前作とし、後作にばれいしょ、菜種を作付けするのが望まし
い。 

③ 圃場の耕うん、砕土、整地は秋に行うこと。 
④ 種子は、品種純度や発芽率などが基準に適合したもののみを使用す

ること。 
⑤ 播種は、５月１０日から２５日までに行うことが望ましい。 
⑥ 化学肥料は、所定の量・時期・位置に施用すること。 
⑦ 中耕（除草）・培土（土寄せ）は適期に２回行うこと。 
⑧ 収穫時期は、脱粒による収穫ロスを抑えるため、さやの水分が２０％程

度になった時を目安とする。 
⑨ 出荷する小豆は以下に適合すること。 

・外見は深紅色、粒の形は丸みを帯びた三角柱から卵形に近い楕円
のもので、質感や色つやが良く皮が薄いもの 

・子実水分：13.5％以内 
・夾雑物：0.6％以内 
・不完全粒：0.5％以内 

  



てん菜 小麦 ﾄｳﾓﾛｺｼ 大豆

10,240 ～ 11,200 26,703 13,948 11,483 7,026
(158,003～ 172,816) (412,027) (215,218) (177,183) (108,411)

6,880 ～ 7,680 12,809 7,118 6,367 4,571
(106,158～ 118,502) (197,643) (109,831) (98,243) (70,531)

2,560 ～ 4,320 13,893 6,830 5,116 2,455
(39,501～ 66,658) (214,369) (105,387) (78,940) (37,881)

小豆

物財費
+

労働費

収入

手取り

  「トウモロコシ生産」より劣るものの、 
                         「大豆生産」より優れている  

～あんこ用小豆の収益性～ 

中国における小豆生産 

（単位：元/ヘクタール） 

資料：中国統計出版社「全国農産品費用収益2017」 
 注１：小豆以外の品目は2016年実績。小豆は聞き取りに基づき算出。 
 注２：かっこ内の数値は日本円換算（１元＝15.43円〈2019年９月末ＴＴＳ〉）。 



～あんこ用小豆の流通形態～ 
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出荷 
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種子の提供・栽培技術の指導 

産地から製あん工場までの小豆の流通 

小豆の調達 



比重
選別 

石や土砂を
除去 

風力
選別 

皮や小さ過ぎ
るものを除去 

色彩
選別 

変色している
ものを除去 

金属
探知 

目視
選別 

人の目で 
最終確認 

小豆の調達 

～原料の品質管理～ 

写真提供：廊坊市宏成商貿有限公司 



（参考）中国産小豆をめぐる情勢 

資料：財務省「貿易統計」 

‣ ２００８年に発生した中国産食品をめぐる問題は、   
  中国からの輸入依存度７割を超える日本の小豆  
  貿易も大きく変える    
‣ カナダからの輸入量が 
  伸び続け、２０１６年に 
  中国産を抜いてカナダ 
  産が輸入量のトップに 

日本の小豆輸入の推移 

カナダの小豆栽培は、 
日本の商社が日本の種子
を北海道とほぼ同じ緯度
にあるオンタリオ州に持ち
込んだことが始まりとされる 



カナダの小豆輸出の推移 

資料：「Global Trade Atlas」 

‣ カナダは、日本への小豆輸出の増加とともに日本  
  以外の国への輸出も活発化  
‣ 中国は、韓国向けにシフトするも、輸出全体が停滞 

中国の小豆輸出の推移 

（参考）中国産小豆をめぐる情勢 



‣ 原料に使用される砂糖は、「韓国産」「タイ産」 
  （ = 中国産の砂糖は一切使用されていない） 
   

   
 ✔ 原料を輸入・加工して製品を輸出する 
   場合の関税の再輸出免税が適用され、 
   中国産より４分の３程度の価格で調達 
   できる 
 
 ✔ 中国産は、品質（糖度）が安定しない 
     （ = 韓国産やタイ産は、日本産と 
        同等の品質、味が確保できる） 

理由 

砂糖の調達 



‣ 全国で生産される砂糖の約９割は甘しゃ糖 
 
‣ 砂糖生産量全体の約６割は広西チワン族自治区で 
  生産される   

（参考）中国の砂糖産業の現状 

こう せい 



‣ 経済成長とともに増え続ける砂糖消費に国内生産 
  が追い付かず、砂糖の輸入量が増加 
   

（参考）中国の砂糖産業の現状 

資料：「Sugar Year Book」 資料：中国農業大学調べ 

中国の砂糖の需給 輸入糖と国内産糖の価格差 



 
 ✔ 貿易港へのアクセス 
    が良い 
 
 ✔ 小豆産地に近い    
     （1980年代当時）  
 ✔ 衛生的な上水道が 
      整備されている 
 
 ✔ 安価に砂糖を調達 
    できる  

‣ 輸出を行う製あん工場は、少なくとも１０工場 
 
‣ 渤海沿岸地域に集中して立地 

ぼっかい 

製あん工場の立地 
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ｴｱｼｬﾜｰ 
による除塵  

工具類の 
定位置管理  

‣ 食品衛生管理の国際基準であるHACCPを導入 

専用靴への 
履き替え 

敷地内外の
美化活動  

あんこの製造工程 
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写真提供：青島吉和食品有限公司 

あんこの製造工程 



‣ 日本と中国のあんこの違いは、「色合い」と「甘さ」 

          

    その違いはわずかで、区別するのは難しい   

 ただし、現実には 

中国のあんこの特徴 

日本のあんこ（エリモショウズ） 中国のあんこ（宝清紅小豆） 



‣ ２００８年に発生した中国産食品をめぐる問題の   
  あおりを受け、対日輸出が落ち込む    

‣ 韓国向けの輸出量は、１０年前と比べ２倍に増加 
   

資料：「Global Trade Atlas」 

中国のあんこ輸出の推移 

韓国には煮豆（写真）や砂糖が入っ
ていない生あんも多く輸出されている 

あんこの輸出動向 



今後の対日輸出の懸念材料 
‣ 2017年9月から日本で作られた全ての加工食品の  
  重量が一番重い原材料は、原産地を表示すること 
  が義務化（2022年4月から本格実施） 

資料：消費者庁パンフレット「ご存知ですか？ 全ての加工食品の原材料の産地が表示されます！～産地を見て、商品を選べます」抜粋 

名称    あんパン 
原材料名 つぶあん（Ａ国製造）、 
       小麦粉、糖類、… 

https://2.bp.blogspot.com/--PaDAPimKcE/Wn1aPjjU5OI/AAAAAAABKTM/5Em9LxRua9spkNdWumbzpgx36XfryqbvgCLcBGAs/s800/shopping_syouhin_kogata_gensyou.png
https://2.bp.blogspot.com/-dswGic36K1w/Uab376JaUvI/AAAAAAAAUYk/XRa2yu_AKn0/s800/yajirushi_kururi_up.png


‣ 中国産の食品に対して漠然とした不安を抱いている 
  消費者は今も少なくない  
 

‣ 食の安全と消費者の信頼確保に向けた対策・対応 
    にかなりの資金を投じており、価格優位性が低下  

国内回帰
が 

強まる？ 

輸入先の 
多角化が
進む？ 

or 

今後の対日輸出の懸念材料 



今後の展望 

まとめ 

      ↓ ただし、  
  人口減少を迎えたわが国の現状を踏まえると、 
  長期的に見て主力とする日本企業からの受注 
  の先細りは避けられない 

日本における中国のあんこの需要は当面残る 

 中国の製あん業者が「脱・日本依存」を図り、中国 
 国内や日本以外の国に販路を求める可能性も 



本情報は、情報提供を目的とするものであり、取引・投資判断の基礎とすることを目的としていません。本資料の正確性の確認等は、各
個人の責任と判断でお願いします。提供した情報の利用に関連して、万一、不利益が被る事態が生じたとしても、alicは一切の責任を負
いません。 

【メールマガジンのご案内】 
 独立行政法人農畜産業振興機構は、情報誌「砂糖類・でん粉情報」を毎月発行し、ホームページでも提供し
ているほか、メールマガジンにより、毎月２回、最新の情報を配信しています。 
 メールマガジンの配信を希望される方は、機構ホームページの「メールマガジン登録」からご登録ください。 

ご清聴ありがとうございました。 

☞ 今回の情報は「砂糖類・でん粉情報」2019年 
   10月号に掲載しています。 
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