


こちらは前回もご紹介した当社の掲げる中長期ビジョンですが、「スペシャリティ」
とは何でしょう？

「スペシャリティな製品とサービス」とは当社独自の技術によってお客様に付加価
値を提供し、持続可能な社会に貢献するオンリーワンの存在と考えています。
当社の食品用改良剤事業でその技術発信の中核をなすのがアプリケーション&イノ
ベーションセンター（A&Iセンター）です。A&Iセンターでは調査・マーケティングに
基づいた研究開発を行っています。

一方、現代社会では、食べ残し、売れ残りや賞味期限が近いなど、さまざまな理由で
食品が廃棄される「フードロス」が大きな社会課題となっています。
A&Iセンターでは「スペシャリティ」な食品用改良剤を使って、食品のおいしさの追
求だけでなく、賞味期限の延長や製造工程での無駄を減らすなど、社会や環境に対
してサステナブルな提案を行っています。

それでは今回はエマちゃんに理研ビタミンA&Iセンターを案内してもらいましょう！

「エマちゃんとおいしさながもちのヒミツ」前
回のお話は楽しんでいただけましたか？
どうやら彼女は食品用改良剤の不思議なチカ
ラに興味を持ってくれたようです。

乳化剤の詳しい情報・エマちゃんの前回のお話については
下の二次元バーコードなどから当社ウェブサイトをご覧ください。

持続可能な社会を
スペシャリティな製品とサービスで支え

成長する会社になる

中長期ビジョン（2022年度～2030年度）

こんにちは !こんにちは !
理研ビタミン 代表取締役社長の

山木一彦です。

「WHAT'S 乳化剤」
https://www.rikenvitamin.jp/

nyukazai/

「乳化剤の安全性」
https://www.rikenvitamin.jp/

nyukazai/safety.html

「エマちゃんとおいしさながもちのヒミツ」
https://www.rikenvitamin.jp/business/
casestudy/detail/20230426112829.html
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センターでは生ゴミ処理
機を活用したゴミの減量
や屋上緑化、太陽光発電
システムの導入と、環境に
配慮した取り組みも行って
います。

A＆Iセンターは「つなぐ」場となり
新しい価値を創造していきます！

A&Iセンターは加工食品に求められる課題を解決していく目的で開設されました。理研ビタ
ミンの食品用改良剤の技術やさまざまな情報を集約し、人や企業、社会や環境をつなぐ
交流拠点となることで、新たな価値を創造します。

「エマちゃんとおいしさながもちのヒミツ２」
作画：葵山わさび　　編集：DNP
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A&Iセンターの詳しい情報は左の
二次元バーコードなどから当社ウェブサイトを

ご覧ください。

「アプリケーション＆イノベーションセンター（A&Iセンター）」
https://www.rikenvitamin.jp/corporate/enterprise/application/

この製品は、古紙パルプ配合率60％の再生紙を使用
しています。このマークは、3R活動推進フォーラムが定
めた表示方法に則って自主的に表示しています。

それぞれの食品分野ごと
に分かれた試作室では、
実際の食品工場で利用さ
れている製造設備を使っ
て、おいしさながもち・品
質改良・フードロス削減・
生産効率化を目指した研
究に取り組んでいます。


