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味の素株式会社

サステナビリティ推進部

味の素グループ

フードロス削減の取り組み
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創業の志、パーパス、ビジョン

１．アミノ酸研究を軸とした先端バイオ・ファイン技術
２．現地、顧客への適合力

おいしく食べて健康づくり
「うま味」を通じて

日本人の栄養を改善したい

1908年 「うま味」の発見
池田菊苗（東京帝国大学教授）

1909年 創業
味の素グループ創業者
二代 鈴木三郎助

創業の志

初代の製品
「味の素®」

博士が抽出した
グルタミン酸

事業を通じた社会課題の解決による社会貢献と経済価値の創出
（ASV：Ajinomoto Group Shared Value）

パーパス 「食と健康の課題解決企業」

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、人々のウェルネスを共創します

現 在

ビジョン
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事業の概要 2022年3月現在

味の素グループは、世界一のアミノ酸メーカーとして高品質のアミノ酸の
独創的な製法・利用法の開発を通じて事業領域を拡大し、国内外で

「食品事業」、「アミノサイエンス事業」を柱とした幅広い事業を展開しています。

34,198 人 36の国・地域 120 工場

従業員数 事業展開エリア グローバルな生産工場

2021年度
売上高

11,493億円

調味料・食品

6,642億円

冷凍食品

2,217億円

ヘルスケア等

2,512億円

ヘルスケア等

2,512億円
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サステナビリティの考え方、2030年のアウトカム
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「環境負荷50％削減」に向けたロードマップ

「味の素グループ 統合報告書 2021」から抜粋
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フードロス削減の方針、目標

【目標1】 2025年までに、原料受け入れからお客様への納品までに
発生するフードロスを半減 （2018年度比）

【目標2】 2050年までに、製品ライフサイクル全体で
発生するフードロスを半減 （2018年度比）

原料生産

納品
販売

生活者卸・小売り物流･配送製造

原料
受け入れ

川上 川中 （直接の事業活動） 川下

削減
の⽅針 1．第一に、発生の削減 リデュース

2．発生したものの再使用 リユース
3．発生したものの再生利用 リサイクル

食用への再分配
（フードバンクなど）

飼料

肥料

人による消費を目的として生産される食料の損失、廃棄を削減
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フードロス発生量推移

「味の素グループ サステナビリティデータブック 2022」から抜粋
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発生要因、主な取り組み

返品・納品期限切れ

原料の廃棄
（受け入れ、処理）

工程－定常ロス 不良品廃棄

工程－トラブルロス

発生
要因

取り組み

●定常、トラブル
ロスの削減

●製品切替え頻度
の削減

●発生ロス見える化

●需給、生販バランスの
最適化（精度の向上）
●納品期限の緩和
●賞味期限、年月表示化
●製品開発、

賞味期間の延長

●原料の有効活用 ●フードバンクの活用

栽培、生産時
ロス

規格外ロス

貯蔵時ロス

●品質、収率の
向上

●地産地消

・販売時廃棄
・外食店
食べ残し

・食べ残し
・直接廃棄
・過剰除去

川上 川中 （直接の事業活動） 川下
⽣産⼯場 ⼯場出荷後→納品 卸,⼩売,外⾷ 家庭内農家,サプライヤー

●賞味期間の延長
●少人数世帯向け、簡便、即食
製品開発 （小分け、個食化）

●独自技術を生かした製品開発
●レシピ提案

●食育、啓発活動
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取り組み事例

＜とうもろこし＞
・葉・茎→畑に
・皮や軸→飼料

●バイオサイクル(循環型アミノ酸発酵生産）

アミノ酸抽出後の栄養豊富な副生物（コプロ）を肥料や飼料として

ほぼ100％活用。世界各地の発酵工場へ導入することで、温室効果
ガス排出削減や持続可能な農業への支援に取り組んでいます。

●農業支援による生産性向上 ＜タイ＞

発酵・微生物技術をコアに約40のパートナーとエコシステムを構築

●原料の有効活用 （素材を活かし切る）

＜かつお＞

・頭や内蔵→飼料、肥料、
発酵させて魚醤

・中骨→カルシウム食品
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取り組み事例

●少人数世帯向け製品の発売 ●消費者への啓発活動

酵素技術により
炊きたての食感を

長時間保持

「Cook Do® 麻婆茄子」

●鮮度保持を目的とした
業務用製品(外食,中食向け)

家庭で余った魚、野菜、お肉、
調味料の活用方法を紹介

「お米ふっくら 調理料」

●賞味期限の年月表示化

・味の素株式会社
2018年度に家庭用主要製品（約180品目）
の賞味期間延長を伴う年月表示化完了

・味の素AGF株式会社
2018年度に賞味期間延長を伴う
年月表示化完了

●需給、生販バランスの適正化（精度向上）

・季節商品の売上や発注量予測、

終売オペレーション精密化など
・資産効率化視点から、棚卸資産回転日数の削減、

SKU最適化など

●フードバンクの活用

●商慣習の改善、納品期限の緩和

●営業担当者向け研修の実施

●運送時の破損削減取り組み
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