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1. 味の素グループのVision & Strategy

2. 「10億人の健康寿命延伸」に向けた取り組み

3. 「環境負荷50%削減」に向けた取り組み

4. 地球環境の再生と持続可能なフードシステムそして
Eat Well、Live Well.の実現に向けて

本日の内容
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１. 味の素グループのVision & Strategy 

味の素グループビジョン
アミノ酸のはたらきで食習慣や高齢化に伴う食と健康の課題を解決し、

人びとのウェルネスを共創します

＆



Copyright © 2021 Ajinomoto Co., Inc. All rights reserved 4

◆アミノ酸は 生き物すべてにとって「いのちのもと」
筋肉・骨・皮膚
髪の毛・爪・・・

ホルモン・抗体
酵素・血球
（血液成分）
神経伝達物質・・

当社コアコンピタンスとして磨き続ける“アミノ酸のはたらき”

呈味

栄養 生理
だから、「アミノ酸のはたらき」で食習慣と高齢化に伴う食と健康の課題が解決できる

◆”反応性“を活かし新たなソリューションを生み出す

◆アミノ酸は「食」の3機能 栄養／嗜好性／生体調整に働く

反応性

新たな機能（素材・製法）
が生み出される

微生物

動物

植物

人間

Reason To Believe
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２.「10億人の健康寿命延伸」に向けた取り組み
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味の素グループの栄養アプローチ

「妥協なき栄養」
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「10億人の健康寿命延伸」に向けての道筋

7億人への
おいしさ中心の
食事の提供

10億人への
おいしく

栄養バランスの良い
食事の提供

栄養の観点での顧客価値向上

職場の栄養改善

健康に役立つ
製品の提供うま味による

おいしい減塩の
実践支援

健康と栄養改善に
役立つ情報や
実践しやすい

メニュー・レシピ
の提供

栄養コミットメント

・健康価値製品比率アップ（※１）

60%
・減塩・たんぱく摂取製品提供（※２）

4億人/年
・アミノ酸の機能性活用（※３）2倍

栄養教育 延べ10万人

・・・2030年に向けた定量目標

栄養改善の2030年具体的目標を栄養コミットメントとして設定し推進。

2019年
2030年

・イノベーション
（アカデミア連携）

･エコシステム構築
と社会実装

（マルチステークホ
ルダー連携）

ﾀｯﾁﾎﾟｲﾝﾄを年率3%拡大
平均 27百万人／年

（※１）栄養価値を高めた製品（食塩、飽和脂肪酸など過剰摂取が懸念される栄養素低減、たんぱく質、野菜など摂取推奨される栄養素増加）
（※２）おいしい減塩、たんぱく質摂取促進に該当する製品
（※３）アミノ酸の栄養機能、生理機能を活用した製品の利用機会

・・・2025年に向けた定量目標



「10億人の健康寿命延伸」に向けての道筋

アウトカムの可視化・定量化、国際的なアジェンダへ
現在 近い将来 2030年

栄養価値の
見える化

標準的摂取・マス

×

製品ベース

個人ごと
×

喫食メニューベース

評価INDEX

□健康な生存期間＝健康寿命

□病気や怪我による損失期間

□早期死亡よる損失期間 DALYｓ

障害調整生存年数（DALYｓ）活用

人と人との繋がり
共に作る、食べる etc

ATNI ATNI + メニュー・食事ベース
の栄養価値

ANPS*ｰP ANPS*ｰM 導入

パーソナル栄養
事業開発

健康寿命延伸の可視化・定量化

主観的Well-beingの可視化・定量化

Well-being Initiative
との協働

Well-beingの
アジェンダ化

健康寿命の概念進化
※ANPS:食品中の栄養成分量を分析・スコア化し、その栄養価値を可視化するツール

Copyright © 2021 Ajinomoto Co., Inc. All rights reserved 8



Copyright © 2021 Ajinomoto Co., Inc. All rights reserved

「Smart Salt（スマ塩）」プロジェクト

うま味・だしをきかせた“おいしい減塩”！

調理実践の喚起 おいしさ体感

＜製品＞
当社独自技術による高い品質

減塩製品
5か国 8ブランド

22製品

減塩の動機付け

＜広告＞
幅広い年代に合わせ動画配信

＜オウンドメディア＞
「おいしい減塩レシピ」提供

グローバル展開

10億人の健康寿命延伸に向けた
具体的取り組み事例＜おいしい減塩＞

9
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10億人の健康寿命延伸に向けた
具体的取り組み事例＜おいしい減塩＞

うま味の減塩インパクト検証 ～アカデミアとの連携～
◆米国での先行研究
・米国の加工食品市場における「うま味でおいしい減塩」インパクト推計に関する先行研究実施。
・MSGを活用することで加工食品からの塩分摂取量を3-8%減らせうる結論。

→今後G20主要加盟国で実施予定、東京栄養サミット(12月)の場を活用し中間報告予定

◆日本での研究

WHO(5.0g)

日本食品摂取基準
(2020)7.5g

今後は、
DALYｓとも連携し
うま味によるおいしい減塩の
健康寿命延伸インパクト
を可視化していく

うま味に代替することで
食塩摂取量を
1.３~2.２g(12～21%)
減らすことができる

（東京都市大学と協働）

：U20 Healthy Umami Reaerch Project (東京大学等の複数アカデミアとの連携)
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10億人の健康寿命延伸に向けた
具体的取り組み事例＜たんぱく質代替＞

栄養改善と環境負荷低減を両立させる取り組み
◆協業を通じた、おいしく、栄養価の

高い植物たんぱく素材の実現
◆「おいしさ設計技術」を活用した

植物たんぱく素材のおいしさ向上

◆新しいたんぱく源・環境に優しい世界最小の葉野菜「MANKAI」

栄養組成（乾燥物）

（アミノ酸スコア100）

• 環境負荷が少なくサステナブルな栽培技術
• 少量の水、光、栄養素で栽培可能
• 3 日間で約2倍に増殖
• 無農薬かつクリーンな環境で栽培

健康基盤食品として商品化

豊富な栄養素 低環境負荷で効率的な生産

0.8 mm

世界各地の植物たんぱく素材の
おいしさ向上に広く貢献

栄養価の高い
発芽大豆

アミノ酸/おいしさ
設計による付加価値
向上

日本で蓄積した知見・技術を
グローバルに展開

原料 素材化 おいしさ向上

アミノ酸解析による
更なる栄養価向上
（発芽方法、等）
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３.「環境負荷50%削減」に向けた取り組み
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電力

ガス

石炭

蒸気

重油

Scope2

Scope1

②再生可能エネルギー
電力調達

③省エネルギー

①燃料転換

2030年50%削減

GHG排出量

炭素税支払いリスク
2030年 200億円
2040年 300億円

味の素グループ全体

GHG削減施策

イノベーション

TCFD提言に基づく
情報開示（グループ全体）

設備投資、財務影響

機会 リスク

シナリオ
分析

合計200万t-CO2

ICP※活用
による加速

※ICP：内部カーボンプライシング

アミノ酸製法の進化

温室効果ガス（GHG）削減の取り組み
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温室効果ガス削減の対応状況

日本
①国内グループ法人集中購買を検討中
②1事業所決裁済み

中国
①2事業所決裁済み

タイ
①6事業所検討中
②2事業所導入済み

1事業所検討中

インドネシア
①2事業所検討中
②1事業所検討中

マレーシア
①1事業所検討中
②1事業所検討中

ベトナム
①2事業所検討中

フィリピン
①2事業所検討中
②1事業所検討中

米国
①1事業所導入済み

1事業所検討中
②1事業所検討中

ブラジル
①3事業所導入済み
②2事業所導入済み

①燃料転換
②再生可能エネルギー電力
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地球環境の再生と持続可能なフードシステムに向けて

• 持続可能な農業に貢献するバイオサイクル(循環型アミノ酸発酵生産）
地域の農業を豊かにしながら持続的に農作物を調達する資源循環型アミノ酸発酵生産方法（バイオサイクル）を、
食資源の安定的な確保の実現および持続可能な農業への貢献方法の一つとして、世界各地の発酵工場で導入。

P.16

P.17
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アンモニア生産･供給のグリーンイノベーション

水素

天然ガス・アンモニア製造地域

ウッドチップ

東工大細野教授の画期的新触媒

アンモニア需要地域

アンモニア製造地域 =アンモニア需要地域

脱
炭

素
＆

地
産

地
消

型
シ

ス
テ

ム
既

存
の

生
産

・
供

給
シ

ス
テ

ム

2017~

天然ガス アンモニア合成 (HB法) 輸送 アミノ酸、農業肥料、化成品 etc.

水素

高温・高圧・大規模 輸送化石燃料

小規模・オンサイト再生可能資源

アンモニア需要地域

アミノ酸、農業肥料、化成品 etc.

輸送不要

肥料を
世界に

火力発電
等の脱硝に

水素エネルギー
キャリアとして

新技術の応用

再生可能資源の利用と画期的な新触媒による、地産地消型のアンモニア生産・供給システムの構築
によりグリーンアンモニアの実現を通じた地球環境への貢献。

2022年
実装予定

CO2排出量1/8
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タイの再生農業にむけての取り組み事例

発酵・微生物技術をコアに「志」で繋がる約40パートナーとエコシステムを構築

大学 行政 企業
民間
団体

持続可能な農業への貢献

土壌分析

発酵技術による
農業開発

作物の生産性向上

大学・研究機関との
アグリ共同開発

モザイク病フリーの
苗の供給システム

バイオマスからの
グリーンアンモニア(→肥料・燃料)

製造（予定）

天候保険

財政支援、ローン

微生物肥料

行政との連携
（農業資材の製造販売権、
新農業保険許認可など）

ドローンによる資材散布や
画像解析、スマート農業

直接的な農業貢献VC

農業支援VCの拡がり

農法教育、作物
病害の勉強会

農業アプリ、データベース化

日タイ行政との
パイプライン

農業残価の有効利用

作物加工工程の効率化

民間企業とのユニークな連携
（アジュバントによる農薬7割減、
農と食とベターライフを繋げるなど）

農業人財育成

作物の付加価値向上

活動普及



環境負荷低減（スコープ３）に貢献する電子材料事業

半導体の消費電力の削減とそれに伴うCO2排出削減に貢献し、環境負荷の削減に寄与しています
・味の素ビルドアップフィルム®（ABF）は電気信号の伝送ロス低減
・磁性材料AFTINNOVA®は半導体パッケージの省エネルギー化

パソコン サーバー

通信ネットワーク

産業

車載

用途展開

ICチップ

半導体パッケージ基板

電気信号の伝送ロス低減！

ABF

半導体パッケージ断面図

味の素ビルドアップフィルム
®（ABF）

磁性材料
AFTINNOVA®

参考文献）Summarizing CPU and GPU Design Trends with Product Data’ Yifan Sun, et al.

【消費電力あたりのロジック半導体性能の推移】
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持続可能な社会の実現に向けた取り組みをより一層加速させていきます
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APPENDIX
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ANPSによる栄養組成改良のイメージ

料理
メニュー

栄養成分

分析

プロファ

イリング

改善点

抽出
製品改良

上市

評価

製品

ANPSｰP：製品での評価

ANPS-M：メニュー（調理後）での評価
導入に向け開発中

ANPS（The Ajinomoto Group Nutrition Profiling System)を導入
(※）食品中の栄養成分量を分析・スコア化し、その栄養価値を可視化する

HSR法（※１）をベースに、7か国９法人に導入（FY20実績 519レシピー(※２））
製品開発に活用。

食材と共にに調理した喫食状態で評価

栄養価値の見える化 ANPS

（※１）Health Star Rating System（HSR）は、オーストラリア、
ニュージーランドで使用されているNPSである。

（※２）2021年度に数法人に追加導入予定。これにより、ANPS対象
製品群を持つ主要法人を、概ねカバーできる見込み。
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~2020 2021 2022 2025 2030

100%対応完了重要原料（パーム油、紙、大豆、コーヒー豆、牛肉他）

食資源の持続可能性、生物多様性の保全

収率・歩留まり向上 構造的ロス対策
フードロス50%削減

（Scope1）

賞味期限年月表示化 商習慣緩和 フードバンク活用 生販管理高度化 フードロス50%削減
（製品ライフサイクル）

2050年外部連携確立（原料・生活者）

ゼロ化宣言 社内プロジェクト

Reduce（薄肉化・紙化等）

Recycle（モノマテリアル化・技術開発）

プラスチック廃棄物
ゼロ化（Scope1）

外部連携加速：回収・分別・再生仕組みづくりへの貢献

▲SBT目標認定
▲RE100コミット

GHG削減
50%（Scope1,2）
24%（Scope3）

内部カーボンプライシング導入

燃料転換、再エネ電力調達

外部連携加速（原料）

イノベーション

TCFD賛同 シナリオ分析 フル開示

Scope3

気候変動対応

プラスチック
廃棄物削減

フードロス
削減

持続可能な
調達

再エネ電力100%
2050年

「環境負荷50%削減」に向けての道筋
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