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【 導入企業例 】



新しい料理体験として

レシピ
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デモ動画を見てみる ＞

https://www.youtube.com/shorts/5BRRqs-9LMM


バランスを整える商品レコメンド

食のパーソナライズを実現！

WELL-being JOURNEY

購買履歴からお客様の栄養状態を可視化

小売店さま向けサービス
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FoodTechをリードする
3Dフードプリンターと未来の食

『食』をデジタル化で「いっただっきまーす!!」

ミツイワ株式会社

2023年フードテック官民協議会 総会

2023年6月20日

ミツイワ株式会社のご紹介

資本金：4億900百万円
従業員数：809名*1

売上高：422億円*2

*1: 2022年4月現在 *2: 2022年3月期

基本情報

・1964年に、三岩商事（株）ITベンダー企業としてスタート

・20世紀最後の年にミツイワ（株）に商号変更

・今年で、創業59周年

・今では、生産管理、自動化からロボット、そして３Dプリンターまで！
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FoodTech、3Dフードプリンターとは

2

次世代タンパク源

・植物肉
・培養肉
・昆虫食 etc・・・

・マスカスタマイゼーション
・活動データ連携
・ヘルステック連携
・IoT, 5G, etc･･･

食にまつわる新たな技術

新サービス

・ゴーストキッチン
・フードロス対策
・キッチンロボ
・キッチンOS

3Dフードプリンター

フードデータ

FoodTechとは？ 3Dフードプリンターとは？

樹脂の3Dプリンター（FDM）の
出力方式と似ている

カートリッジに食材を詰めて出力

3Dデータに基づいて形状を作る



3Dフードプリンターの造形事例（素材・技術）
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パスタ3Dフードプリンター かまぼこ3Dフードプリンター

BarillaとTNO オランダ応用科学研究機構協業成果

代替肉ステーキ3Dフードプリンター

https://youtu.be/oz6D1FXwuvA https://youtu.be/sg1N5YdM3dUhttps://youtu.be/LJYWM-5taIE

2色～造形
マルチノズルによるホワイトチョコ
ストロベリーチョコの事例

グラデーション
色の異なるキャンディを溶かしながら
造形する事例

https://youtu.be/KCVQNc3P45U https://youtu.be/cxDRfSZ99xA

農林水産省【食料生産地域再生のための先端技術展開事業】より



適用例
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①様々な素材を自由な組み合わせ方で新商品の開発

②様々な素材を自由な組み合わせ方で新商品の開発

③自由な発想で、様々な材料で様々な形状の食品を開発

④食育＆教育＆研究への活用



ご参考 TNOオランダ応用科学研究機構様 資料より

5

過酷な環境下での食のパーソナライズ化の研究



3Dフードプリンターのご紹介
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メーカー：武蔵エンジニアリング

シリンジ部
加温温度：100℃（MAX180℃）

造形テーブル部
加温温度：80℃

新しい素材へのチャレンジをお待ちしております！

チョコレート 米粉

キャンディー
魚のすり身(ほうれん草入り）

ミツイワ株式会社
Mail：innovate_staff@mitsuiwa.co.jp
TEL ：03-3407-2260
〒150-0002
東京都渋谷区渋谷3-12-18 渋谷南東急ビル12F

担当：事業推進部 本多、山口

お問合せ

メールアドレスQRコード
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社会課題に挑む人の力を結集して日本をSXする

株式会社コル



社会課題に挑む人の力を結集して日本をSXする

〈Mission〉

 会社名 株式会社コル

 設立 2015年3月19日

 資本金 8,000,000円

 代表者 福元 雅和

 所在地 〒253-0062 神奈川県茅ヶ崎市浜見平14-2-110

 電話 0467(91)5288

 事業概要 SUSTAINABLE FOOD事業 / SOCIAL GOOD事業 / LOCAL GOOD事業

*SX = 「サステナビリティ・トランスフォーメーション」の略語

会社概要
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UP FOOD PROJECT（概要）

アップサイクルで食を持続可能にUPdateする共創プロジェクト

｜プロジェクト特設サイト｜

《 PROJECTパートナー 》 39社 ※2023年5月31日現在

＜アップサイクル対象領域＞

●未利用資源（規格外農水産物・製造時副産物など）を食品にアップサイクル

●未利用資源（製造時副産物・食品残渣など）をモノにアップサイクル

＜活動の内容＞

●未利用資源・加工技術・チャネルの情報と事業者の集約

●共同での商品開発・販路開拓・啓蒙活動

【Confidential】 Copyright© 2023 Koru Inc. all rights reserved 



UP FOOD PROJECT（コンセプト）
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課題・目的 未利用資源 加工・研究分析 商品・チャネル

X X

未利用資源のバリューチェーン構築（価値の発掘・価値の付加・最適なマッチング）

フードロス削減

食料自給率向上

サーキュラーエコノミー

6次産業化

地方創生

カーボンニュートラル

規格外の農産物

農産物の未利用部位（皮・種）

規格外の水産物

水産物の未利用部位（皮・内臓）

加工食品の副産物

山野草

殺菌・乾燥

カット・粉砕（粉体化）・ミンチ

急速凍結・真空包装

ピューレ・蒸留・微生物・発酵

成型（3Dプリント・熱圧縮）

研究・分析・試験

食品・飲料（業務用・小売用）

健康食品

飼料（畜産・水産・昆虫・ペット）

肥料

化粧品

モノ（BIOプラ・紙・レザー・染料）



UP FOOD PROJECT（個別の取り組み①）
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UP COFFEE CHALLENGE

コーヒー産業をゼロ・ウェイストに

コーヒーかす（コーヒーグラウンズ）を始め、
サプライチェーンの中で捨てられているものをアップサイクル
することで、コーヒー産業のゼロ・ウェイスト化を目指します。

“カスカラ”で生産者の収入を向上

生産国で大部分が捨てられているコーヒーチェリーの果皮
（カスカラ）を有効活用することで、
環境汚染につながっているゴミをなくすと同時に、
生産者の収入向上につなげていきます。



UP FOOD PROJECT（個別の取り組み①）
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UP COFFEE CHALLENGE

大豆生地に発酵させたコーヒーかすを混ぜ込んだチップス。

醸オープンラボの独自の発酵技術によって、短時間で、タン
パク質、アミノ酸、食物繊維を多く含む製品へアップサイクル
することが可能となっています。

コーヒーかすに含まれる栄養成分を、発酵処理をおこなうこ
とで消化吸収しやすくしています。
また、コーヒーかすの消臭機能によって、大豆の持つかすかな
匂いを中和する効果を発揮しています。

コーヒーかすを発酵させて大豆チップスに混合 カスカラを使った様々なコラボ商品開発 コーヒーかすを多段階にアップサイクル

「カスカラ」を紅茶の茶葉の代わりに使用し、国産のドライフ
ルーツと組み合わせたフルーツティー用のキット。

＜カスカラスペシャルティーの5つのエシカルなポイント＞

①コーヒー生産国でのカスカラ廃棄削減
②コーヒー生産者の収入向上
③化学肥料を使用しない国内のこだわり栽培農家の応援
④規格外・傷物の果物を積極的に使用してフードロス削減
⑤消費者の健康向上

CAFÉで発生したコーヒーかすを、艶金で染料として使用し
てコーヒー染め鍋敷きミトンとブックカバーへとアップサイクル。

また、染色後に残ったコーヒーかすを100%使用して、
fabulaの熱圧縮技術で、コースターとカトラリーレストへと再
びアップサイクルしました。

『UP COFFEE CHALLENGE』賛同企業の連携で、廃棄
されるコーヒーかすを、2段階にアップサイクルする《マルチス
テップ・アップサイクル™》に挑戦しました。
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UP PROTEIN Lab.

UP FOOD PROJECT（個別の取り組み②）

未利用・低利用の植物性たんぱく質を利活用することを目的とした調査・研究・ネットワーキング

《 背景 》

現状では植物性たんぱく質が代替たんぱく質市場の主流を占めており、その市場規模も最も大きいとされています。また、価格・含有量・アミノ酸バランスに優れた大豆がその中心を
担っていますが、日本では多くを輸入に頼っており、安定供給面に課題があります。

その一方で、例えば「おから」はたんぱく質が豊富でありながらも、腐敗が早いという取り扱いの難しさや加工コストを販売価格に転嫁できないといった問題のために、食品材料としての
利用が進んでいません。
将来的な大豆の供給不足や価格高騰リスクに備えるためにも、おからの普及に向けた課題解決への取り組みや、その他の未利用・低利用の植物性たんぱく質素材の発掘と活用
を進めることが必要と考えて『UP PROTAIN Lab.』を始動するに至りました。

《 取り組み内容 》

１）たんぱく質を豊富に含有する未利用・低利用資源の情報収集（植物性中心）
２）新しい抽出・加工技術に関する情報収集・ネットワーキング
３）上記素材を使用した商品開発を志向する食品・飲料メーカーへの素材提供・共同商品開発

紛争や異常気象などによる突発的な食料不足や、将来的なたんぱく質不足に備えるべく、製造時副産物を中心とした未利用・低利用の植物性たんぱく質の活用促進を目指して
取り組んで参ります。

《 参画企業を募集中 》

上記の取り組み内容の１）〜３）に該当する企業や研究機関をパートナーとして募集します。興味のある企業や研究機関の方は、気軽にお声がけください。
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