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本日の内容

1. 味の素グループのASV経営

2. 生活者との共創を目指す取り組み

• 健康栄養

• 食を通じたWell-being

• 地球環境への貢献

• 未来世代への働きかけ

• Diversity・人権

• スマート社会への貢献



“佳良にして廉価なる調味料を造り出し滋養に富める粗食を美味ならしむること.”
～ うま味を通じて日本人の栄養を改善したい ～

池田菊苗博士が

昆布から抽出した

グルタミン酸

「うま味」の発見
1908年
池田 菊苗

味の素グループ創業
1909年

二代 鈴木 三郎助

最初の

「味の素®」

「美味しく食べて健康づくり」

創業以来一貫した、事業を通じて社会価値と経済価値を共創する取り組み

= ASV (Ajinomoto Group Creating Shared Value)
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味の素グループ 創業の志（こころざし）



ASVとは
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創業以来一貫した、事業を通じて社会価値と経済価値を共創する取り組み
= ASV (Ajinomoto Group Creating Shared Value)



アミノサイエンス®で

人・社会・地球のWell-beingに貢献する

＆

味の素グループのパーパス
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“Our Philosophy”
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食と健康の課題解決のその先へ、
アミノサイエンス®により

人・社会・地球のWell-beingへ貢献、
すなわち“Eat Well, Live Well.”を

実現していきます



アミノサイエンス®をベースとした事業展開

2024/4 Copyright © 2024 Ajinomoto Co., Inc. All rights reserved 7

「アミノサイエンス®」は味の素グループ「ならでは強み」
アミノ酸に関わる技術力 及び それを事業化・商品化する力を示しています

食品系事業
バイオ・

ファインケミカル
系事業
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行政

メディア

流通業

大学
栄養士

生産者

地域
ｺﾐｭﾆﾃｨたんぱく質

摂取

おいしい減糖と減脂

多様な由来のたんぱく質摂取

野菜や果物の摂取

おいしい
減塩

エリアの自治体や協業者と、地域の食と健康の課題を解決に
事業を通じて取り組み、

エリアの生活者のwell-beingに貢献
住民の健康課題解決として発信
地産地消の推進

専門家として
健康・栄養情報啓発

食材・商品販売
レシピ提供・啓発の場

地域の食材を生産・提供

地域の健康増進活動

生活者の有益情報提供

日本の食と健康の課題解決への貢献

SNS
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自治体との共創： ～ Smart Salt(スマ塩® ）～

地域の食文化を大切にしつつ、「おいしい減塩」を応援

うま味・だしをきかせた“おいしい減塩”！

Copyright © 2024 Ajinomoto Co., Inc. All rights reserved.

令和4年度(2022年度)消費者志向経営優良事例表彰
消費者庁長官表彰受賞取組

23年度も全国で「ご当地メニュー×減塩レシピ」をご提供
協業の皆様×メディア×店頭で連動して「減塩」啓発活動を展開

食生活改善員
（福井県）

スーパー
従業員の方々
（福島県）

管理栄養士
養成の大学学生

（北海道）
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Smart Salt(スマ塩® ）

＜AHNシェフと食品研川﨑氏からの学び・ディスカッション＞ ＜フォロワーイベント：Low Saltパーティフルコースメニュー体験＞

大学生世代を中心とした若い世代
インフルエンサーの育成

◆料理家が自ら学び行動する部活動を発足し、若い世代に働きかけ

おいしい減塩の価値
うま味調味料「味の素®」 の正しい情報発信

LOW SALT CLUB (2023年～)
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0.1gのチャレンジ (youtube.com)活動動画

https://www.youtube.com/shorts/BiYCgNdNiJw


がんばる人のチカラになる
栄養バランスごはん

旬の野菜をふんだんに使い、”調理”で
野菜の魅力や栄養素を引き出した
野菜がおいしいレシピ・献立で、

野菜に興味を持ち、好きになることで、
たくさん野菜を摂取できることを目指す。

野菜をもっととろうよ！
「野菜の摂取目標1日350g以上」

の実践を応援

「朝食」を「食べる」ことが
好きになる！

「朝食ラブ」
あさ ク ラ ブ

自治体との共創：～ 栄養改善の取り組み ～

ご当地・

地域で生産の食材使用
地域特有の食文化
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北海
道

青森

岩手

宮城

秋田

山形

福島

茨城

栃木
群馬

埼玉

千葉
東京

神奈川

新潟

富山
石川

福井

山梨

長野

岐阜

静岡愛知

三重

滋賀京都

大阪

兵庫

奈良

和歌山

鳥取

島根
県

岡山

広島

山口

徳島

香川

愛媛
高知福岡

佐賀

長崎 熊本

大分

宮崎

鹿児島
沖縄

秋田県×減塩・野菜摂取

神奈川県×未病改善取組

千葉県・JAちば×野菜・たんぱく質摂取

大阪府×「朝食ラブ🄬」

山口県×「勝ち飯🄬」

富山県「スポメシ」
×「パワーボール」

SNS

熊本県・JAくまもと×「ラブベジ🄬」取組

いわき市×「勝ち飯🄬」

野菜摂取量測定会 SNS

減塩惣菜弁当

SNS

近畿２府６県自治体×「ラブベジ🄬」

38自治体×流通企業様との共創（2023年度）

自治体との共創：～ 栄養改善の取り組み ～
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栄養バランス実践：「ツジツマシアワセ」（2023/11~）

生活者が無理なく栄養バランスのよい生活を送れることを目指して

栄養バランスを実践する新しい手法

栄養のツジツマあわせ＝「ツジツマシアワセ」を提言

～栄養バランスを一食一食で合わせていくのではなく、

“ある期間のツジツマあわせで良い“という考え方～

PoCの実施

✓ 2023年11月より神奈川県川崎市にてPoCを実施

✓ 複数の食関連企業と普及活動を進め、目標をクリアする活動認知率を獲得
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パートナー
各社と協業し、PRやイベント、レシピへの表示等を推進中



「ツジツマシアワセ」マーク

✓ 日本の文化に適した栄養プロファイリングシステム「JANPS® (Japan Nutrient Profiling System) 」を開発

✓ 健康寿命延伸(生活習慣病にならない、ロコモにならない)に関連する4つの栄養素･食材に着目した
献立・メニューの栄養評価指標の考え方をコミュニケーションなどに活用します。

「ツジツマシアワセ」の根拠となるロジック開発

JANPS®の基本的な考え方

栄養バランス実践：「ツジツマシアワセ」（2023/11~）
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推奨栄養素/食材(多いほど高評価)：野菜、たんぱく質

制限栄養素(少ないほど高評価) ：塩分(食塩相当量)、飽和脂肪酸

総合バランス型

特定栄養素訴求型



「ゴールデン献立」

総合的に栄養バランスが良い献立

「ツジツマ献立」

〈野菜、たんぱく質、飽和脂肪酸、塩分
（食円相当量）〉それぞれの栄養素/食

材のバランスがとれる献立

献立作業の心理負担を軽減し、楽しい体験に変えるWEBアプリ

⇒栄養バランスはアプリにお任せ、食事予定や好みを選ぶ楽しさを提供

• JANPS栄養ロジックにより、栄養バランスの整った献立を提案

• 外食を登録すると、翌日は栄養を調整するツジツマ献立を提案

栄養バランス実践：未来献立® (2024/3リリース)
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Frozen 
Foods

Not Only

✓Nutrition 
✓Medical 

Health 

But Also

✓ Enjoyment of 
Cooking

✓ Eating together

Our products and services

Much Evidence Less Evidence

Health Subjective Well-being

ギャラップ調査で
検証→論文化
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味の素グループは、栄養改善の取り組みやヘルスケア事業による身体の健康に加えて、
調理の歓びや共食で主観的なWell-beingにも貢献できる

well-being of all human beings

調理の歓びや共食で主観的なWell-beingに貢献

調味料 食品 サプリメント・栄養ケア食品
医薬品製造受託



調理・共食のwell-being貢献可視化

「調理を楽しんだ人」は、「調理を楽しまなかっ
た人・調理しなかった人」と比べ、

Well-being実感が1.2倍高い

Well-beingを実感する人の割合は、
「共食頻度が4日以上」は、

「共食頻度が０日」より1.6倍多い

今後オックスフォード大学とも連携しながら、食がWell-Beingへ貢献することを
オーソライズし、認知を拡大していく

2022年 142か国の調査結果
（米国の調査会社ギャラップ社と連携）

グローバルでの調査により、調理を楽しむ人、共食が多い人はWell-beingをより強く実感することが明らかに。
当社製品の提供機会拡大により、well-beingへの貢献を一層加速させる。

調理の歓びや共食で主観的なWell-beingに貢献
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味の素パークでもわかりやすく発信中！

わたしたちのウェルビーイング | 味の素株式会社 ～Eat Well, Live Well. ～AJINOMOTO

20

https://park.ajinomoto.co.jp/special/wellbeing/
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フードロス削減： TOO GOOD TO WASTE

✓ 食資源を無駄にしないだけでなく、さらに価値を生み出すことが味の素グループならではのフードロス削減
✓ 取り組み価値を生活者に訴求し、行動喚起を促すためのブランド化 :「捨てたもんじゃない！~TOO GOOD TO WASTE~」

現在、グローバルに展開中

調
達

出
荷

販
売

返
品

▲Upstream/midstream 

initiatives

▲Selling unharvested crops ▲Packaging promotion ▲TGTW LP launch ▲Online events

Show sustainable initiatives from the raw 
material stage to “HONDASHI”product 

completion (2023 March-)

Worked together with consumers on tackling to 
reduce food loss & waste in the production stage. 

Place TGTW logo & key recipe on 
back of flavor seasonings products 
(2023 January-)

Share fun ideas & ways that households can reduce food loss & 
waste (recipes, interactive online cooking events, etc.)

U p s t r e a m M i d s t r e a m D o w n s t r e a m



１２
レシピの原材料調達から調理、廃棄までに
かかるCO2量を算出し
従来レシピと比較したCO2削減量を表示

「デカボスコア」 との取り組み
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レシピの「デカボスコア」導入事例

フードロス削減： TOO GOOD TO WASTE
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フードロス削減：「フードロスラ」



口コミ

フードロス削減：「フードロスラ」

現在までの反響
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「第3回ジャパンSDGsアワードSDGs推進副本部長（内閣官房長官）賞」受賞

✓ アミノ酸製造過程で生まれる副産物は栄養豊富で肥料として活用

✓ 肥料化に重油を使わない微生物分解を用いることで

CＯ₂ゼロ化に成功

副生物を有効活用してCO2削減へ：九州力作野菜®
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味の素ｋｋ
九州工場

たい肥場
4社

農作物
30品目以上
生産者200人以上

生産 販売・価値訴求

力作の輪

味の素㈱
九州支社

栽培責任者

野菜・くだもの
品質管理

イオン九州㈱
経済価値

10億円/年越

店舗

映像化

収穫体験

紙面店頭販売

副生物を有効活用してCO2削減へ：九州力作野菜®
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通常のリジンは
第一胃で分解。
吸収されない。 AjiPro®-Lは第一

胃で分解されず、
小腸で吸収。

AjiPro®-Lの主な効果

・乳量の向上

・ゲップ、糞尿中のGHG排出量削減

2024/5 28

独自の溶出特性

✓ 独自の溶出特性を有するリジン製剤を開発
✓ 乳牛にとって最も不足しやすい必須アミノ酸であるリジンの第一胃での分解を防ぎ、腸まで届け、

乳量の向上、ゲップ、糞尿由来のGHG削減により持続可能な酪農業の実現に貢献

タンパク質の利用効率が向上
排出される余剰の窒素成分が減少

通常リジン AjiPro®-L

窒素排出量低下

アミノ酸バランス飼料を用いたGHG削減： AjiPro®-L



✓ 明治グループと持続可能な酪農業の実現に向けた協業を開始

✓ 日本で初めてアミノ酸を活用したJ-クレジット制度プロジェクトを酪農業で実施

J-クレジット制度

酪農家

⑨プロジェクト運用に関する手数料を支払い

①「AjiPro®-L」を販売

⑤削減されたGHG排出量の
価値を味の素㈱に譲渡

④削減GHG排出量の
モニタリング

⑥削減されたGHG排出量
の
価値をクレジット化 ⑩購入したクレジットで

明治グループのGHG排出量を
オフセット

②「AjiPro®-L」を含むアミノ酸
バランスを適正化した飼料を提供

③アミノ酸バランス改善飼料でGHG排出量を削減

⑦クレジットを明治グループが購入

⑧クレジット購入の
代金を酪農家に支払い

明治グループ

明治HD㈱
㈱明治、明治飼糧㈱

J-クレジット制度プロジェクト

GHG排出量
削減

2024/5

製品：AjiPro®-L

【プレスリリース】https://www.ajinomoto.co.jp/company/jp/presscenter/press/detail/2024_04_02.html

👉 鹿児島県とも肉牛・乳牛飼育におけるGHG削減と産業振興に向けた連携協定を締結

29

アミノ酸バランス飼料を用いたGHG削減： AjiPro®-L

明治グループとの連携
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未来世代への働きかけ：出前授業

次世代を担う子どもたちが健やかなこころとからだをもち、未来を生き抜く力を育めるよう
にとの願いを込めて、味の素社員が先生方とともに子どもたちの学びをサポート

全国の小学校で開催！知識と体験を実践につなげ、生きる力を育む「出前授業」

実績
食育活動として2006年よりスタート
2024年度で19年目、約1,900校、
約14万人に授業を提供



32

■自宅で、自分で調理に挑戦■だしにはうま味が入っている

出前授業を受けた先生・児童の感想例（「うま味・栄養のひみつ」）

うま味の力が実感できる体験、うま味やバランスの

良い食事についてのお話など、どれも子どもたちが楽し

く学べる内容になっていて素晴らしかったです。

実物の食材を見る、だしに特化した学習をするなど、

学校の教材だけでは指導できない内容での授業を

していただき、子どもたちによってよい体験になったと

思います。

「あなたは、あなたが食べたものでできている」というメッ

セージが、わかりやすく伝わる内容でした。食べること

が苦手な子どもたちの意識を変えてくれたのではな

いかと思います。

未来世代への働きかけ：出前授業

先生の感想 児童の感想
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①DAMS （DELICA ACE Multilingual System）の開発と活用
会社情報を外国籍にも母国語の文字で伝えられる仕組みを構築

②多言語動画アプリ「tebiki」の活用
教育に関する種々の課題を解決するため、市販のアプリを活用し多言語テロップを用いた動画で教育実施

Diversity・人権：外国人労働者
味の素グループ会社 事例

外国人労働者(女性)現場オペレーター

外国人労働者が日本人同様に高度な「オペレーター」に挑戦し活躍中
（工業化品の管理や作業者マネージャーなど）

DX活用で言語の壁を無くし、より高度な業務へ



・フィリピン風手羽先唐揚げ（GINISA）
・フォー（phở bò）
・海老のマヨネーズ和え（bột chiên giòn）

＜フィリピン＞ ＜ベトナム＞

調味料を使用した料理

②エンゲージメント向上施策
「30周年感謝の集い」で現地料理を振る舞うなど､分け隔てなく受け入れ､
働きやすい環境作りを推進(2023/12) その他多数イベント実施

働きやすい環境づくり

参加した外国人メンバーの声

「知っている調味料で懐かしい味がした。自国

の料理を出してくれた配慮がうれしい。」

「日本人社員と仲良くなったことで、働きやすく
なった。仕事では厳しいが、プライベートでは優し
かった。」

①ブリッジ人財制度
（ブリッジ：外国人と日本人をつなぐ）
双方向コミュニケーションのために特定技能外国人より日本語
と母国語が通訳できる人を配置
（フィリピン、ミャンマー、インドネシアより）

味の素グループ会社 事例

Diversity・人権：外国人労働者



本日の内容

1. 味の素グループのASV経営

2. 生活者との共創を目指す取り組み

• 健康栄養

• 食を通じたWell-being

• 地球環境への貢献

• 未来世代への働きかけ

• Diversity・人権

• スマート社会への貢献



スマート社会への貢献：Ajinomoto Build-up Film®(ABF)

ロジック半導体用パッケージ基板向けの層間絶縁フィルム ABF は
デファクトスタンダードとして半導体の進化に貢献
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2次実装ハンダボール
（マザーボードに実装）

ハンダ
半導体パッケージ断面図

コア基材

層間絶縁材
ABF

ソルダーレジスト

アンダーフィル

チップ

穴埋め樹脂

2次実装ハンダボール
（マザーボードに実装）

ハンダ
半導体パッケージ断面図

コア基材

層間絶縁材
ABF

ソルダーレジスト

アンダーフィル

チップ

穴埋め樹脂

半導体パッケージ(CPU/GPU)

パソコン サーバー

車載 通信ネットワーク

層間絶縁材
ABF

電子機器やインフラに用いられる
すべての半導体に無くてはならない存在へ

味の素ビルドアップフィルム®

（ABF）

AI



Thank you.
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