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２００８年１１月０５日

温暖化防止への取り組み 発表

味の素グループ

環境・地球温暖化への取り組み
川崎事業所を中心に

味の素株式会社 川崎事業所

総務・エリア管理部 鈴木 哲
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【内容】
１．味の素（株）グループ
１）グローバルネット
２）グループ事業
３）味の素グループ技術・取組
①ゼロエミ
②Reuse：バイオサイクル
③Reduce:リジン

２．川崎事業所
１）川崎事業所
２）川崎事業所技術・取組
①Reuse:「ほんだし」
②Reduce：容器
③事業所・組織・個人
④コミニケーション

３）今後の課題
植物由来副生物の有効利用の拡大
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21の国・地域に約200事業拠点

15の国・地域に101工場

総従業員 約2.6万人

（国内1.0万人、海外1.6万人）

2008年3月31日現在１．味の素グループ １）グローバルネット

21

※味の素・ホームページ・企業情報・企業データー・グローバルネット等
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1909年
「味の素」

食 品

ベーカリー 冷凍食品

油脂

飲料

乳製品

コーヒー

その他食品

マヨネーズ類

シリアル
調味料

スープ
ギフト

甘味料

栄養食品

飼料用アミノ酸

医療・食品用アミノ酸 香粧品・化成品

医薬中間体

アミノ酸

医薬

医 薬 ■エンジニアリング

■物流

■包装

■サービス

その他

１．味の素グループ ２）グループ事業

健 康

健康基盤食品

“いのちのために働く。”
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１．味の素グループ ３）目指ざすエコビジネスモデル

“事業活動を通じて地球社会の課題解決に貢献”

－ 持続可能な地球社会－

社会と
ともに

地球と
ともに
B to N

B to S

製品・
サービス
情報提供

排出・廃棄

味の素グループ事業活動

社会・
消費者の声

食・健康
環境貢献

生産者の
活動

自然の
恵み

－ 持続可能な地球環境 －



6

１．味の素グループ ４）技術取り組み
①「味の素グループゼロエミッション」
05/10計画 内容

B to N
地球とともに

CO2排出量原単位：23％削減（2007年度）
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１．味の素グループ ４）技術取り組み ②「味の素 R 」

B to N
地球とともに

※味の素グループ 環境報告書 2007

“資源循環型”

アミノ酸発酵生産工程

３R

リデュース

リユース

リサイクル
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B to N
地球とともに

環境貢献型製品

※味の素グループ 環境報告書 2007

１．味の素グループ ４）技術取り組み ③アミノ酸「リジン」

３R

リデュース

リユース

リサイクル
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２．味の素㈱ 川崎事業所 約１０万坪（３３０，０００㎡）

•１９１４年に川崎工場として設立。現在は、味の素

グループ食品のマザ－工場。

•１９５６年に中央研究所が設立。現在R&Dの中心

的な拠点。

•２００２年に物流倉庫ができる。

•これからはお客様との接点の拠点。
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※味の素グループ 環境報告書 2008

２．川崎事業所 ２）技術取り組み ①「ほんだしR 」

B to S
社会とともに

３R

リデュース

リユース

リサイクル
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※味の素グループ 環境報告書 2008

２．川崎事業所 ２）技術取り組み ②包装容器開発

B to S
社会とともに

３R

リデュース

リユース

リサイクル
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※味の素グループ 環境報告書 2007

２．川崎事業所 ２）技術取り組み ③事業所・組織・個人

B to S
社会とともに

＜１．事業所・組織での取り組み－マイバック－＞

＜２．個人での取り組み＞

３R

リデュース

リユース

リサイクル
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※味の素グループ 環境報告書 2008

２．川崎事業所 ２）技術取り組み ④地域コミニケーション」

環境ﾓﾆﾀｰ会議-座談会- 先端企業見学

川崎港祭り環境ﾓﾆﾀｰ会議-見学会-

B to S
社会とともに
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商品名

発生量（有効利用率）

アミノ酸かす

約1万ｔ/y（有効利用20%以下）

アミノ酸ケーキ

約200０ｔ/y(有効利用10%以下)

ｸｴﾝ酸ｶﾙｼｳﾑ

約400t/年（有効利用0%）

TN3.5%(ほぼｱﾐﾉ酸由来)
NaCl約10%以下

ｐH5～6

副産植物質肥料
の登録可能

現在未登録

特殊肥料

（神奈川県第15-24号）

・土壌改良剤(腐植酸
2.83wet%)

・堆肥発酵時のｱﾝﾓﾆｱ脱臭
効果

・堆肥の発酵促進剤

・約6000kcal/g(dry)

特殊肥料の可能性あり

現在見届（ｶﾙｼｳﾑ肥料）

Wetｹｰｷ(水分約55%)Wetｹｰｷ(水分約55%) Wetｹｰｷ(水分約55%)

・水稲、トマト
用途で検討中

ｸｴﾝ酸Ca：70%(dry)

ｐH６～6.5

・CEC80～100meq/100g

・pH5～6

・ N3.5%： C55%：O28%：
H5%：other8.5%(dry)

窒素の無機化が遅い

・葉面散布剤

肥料としての
登録状況

性状

成分

現在・検討中
の用途

３）今後の課題 植物由来副生物の有効利用の拡大
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ありがとうございました。
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