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マイクロウェーブ加熱調理システムを活用し、現在の生活環境に対応した「ロングライフ商品」
を開発製造することで、新たな市場に進出を図る。

　当社では10年以上前からチルド商品に着目し、レ
トルト技術を応用した商品開発を試みていたが、満
足できる結果を出せずにいた。チルド商品の開発を
模索する中でマイクロウェーブ加熱調理システムを
活用した「ロングライフ商品」に出会い、試作開発
及び設備導入にあたって本事業を受けることとした。
　チルド商品に着目していた背景として、創業以来
製造卸をしてきたトレー式日配惣菜（使い捨ての容
器を使用し、販売期間が製造日の当日のみの商品）
に多くの課題が出始めたことが挙げられる。トレー
式日配惣菜は販売期間が短く、計画生産できないた
め廃棄ロスが多い。仕入れ食材の受発注管理による
食材ロスや事務経費の増加など、原材料費・製造経
費・人件費それぞれに多くの課題があるにも関わら
ず、競合他社との価格競争があり価格への転嫁がで
きない。更に、消費者ニーズ、生活環境の変化から
量販店ではできたて感のある惣菜（店内製造惣菜）
の販売が進み、トレー式日配惣菜の売り場の縮小や
販売低下が起きている。
　高知県は高齢社会先進県であり、人口減に伴う
マーケットの縮小は免れることができない。県外に
マーケットを求めたとき、高知県からは物流面に大
きな障壁があり、賞味期限を延ばすことが絶対条件
である。賞味期限の長いレトルト食品は、すでに
マーケットが熟成しており価格で勝負しなければな
らず、中小零細企業が参入することは非常に難しい。
　以上のような状況から、ロングライフ商品の試作
開発に取組み、新たな市場への進出を図る。

　マイクロウェーブ加熱調理システムを活用したロ
ングライフ商品は、今までのチルド商品の発想とは
全く異なっている。通常のチルド商品は調理し完成
したものを特殊包材に入れ、その後加熱殺菌する。
調理後は美味しくでき上がっているが、殺菌工程で
120～130℃の高温処理をするため、食材にも少なか
らずダメージを与えてしまっていた。
　ところが本事業で導入した「MicVac」では、容
器に素材を充填し蓋材をシール後、マイクロウェー
ブの加熱処理で調理と殺菌を同時に行う。そうして
作られた製品は日を置いても味や食感が損なわれる
ことがない。従来の手法（レトルト）で満足する品
質の商品を開発するには膨大な経費がかかる。大手
企業のように長年蓄積された技術があり、また研究
開発に経費や時間をかけられる状況にない中小零細
企業にとっては、機械の導入のみで生産でき、新た
なマーケットに参入できたことは非常に大きな成果
である。

　またトレー式日配惣菜の抱える課題の多くをクリ
アすることができた。
①賞味期限の延長
　トレー式日配惣菜が１日であったのに対し、10℃
以下で45日間以上の賞味期限の設定が可能になっ
た。これにより商品の付加価値が向上すると共に、
食品廃棄を減らすこと、県外市場をターゲットにで
きることなど販売機会が増大した。
②製造工程の効率化
　従来では調理殺菌に30～90分かかっていたとこ
ろ、マイクロウェーブ加熱調理システムでは７～15
分と大幅に短縮された。また、充填密封、調理殺
菌、包装までの全ての行程が連続で処理され、調理
殺菌後は容器が真空状態になるためガス充填も不要
である。生産にリードタイムを設けることもできる
ため製造量や食材の受発注がコントロールしやすく
なるなど、計画
的な生産によっ
て製造経費と人
件費の削減が可
能になった。

①試作機の導入
　マイクロウェーブ加熱調理システムの実機導入に
向けて同条件での試作開発が可能な卓上のシール機
を導入し、基本レシピの設計及び少量ではあるがテ
スト製造を先駆けて実施した。
②共同での商品開発
　大日本印刷株式会社王子工場（東京都）で、マイ
クロウェーブ加熱調理トンネル試作機を活用し、試
作機と実機の条件差の検証も含め、王子工場内にあ
るテストキッチンにて月４日程度の試作開発日を設
け、実機にて新商品レシピの試作開発を共同で進め
た。
③マイクロウェーブ加熱調理システムの導入・据え

付け
④オペレーターの養成・試作開発の確認
　設備検収時にマイクロウェーブ加熱調理システム
にてテスト製造を行い、試作機で生産した商品との
比較を行い、問題の無い事を確認した。
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量販店向け惣菜製造・レトルト食品製造・各種食品製造OEM受諾を中心に、高知の食材を使った商品開発など「地産外商」
にも力を入れている。

　現在のところ「MicVac」を導入しているのは全
国に２社だけであり、中小零細企業では日本で唯一
当社だけである。ロングライフ商品のマーケットは
まだ新しく市場開拓の期間と言えるが、今後必ず大
きく成長するマーケットであると考えている。
　現時点では容器包材の価格の高さから、高知県の
特産物を使った上で採算のとれる商品は開発できて
いない。今後、包材が安くなるあるいはマーケット
が成長してきた上では高知県産品を使った商品を開
発・販売したいと考えている。
　また、大手企業には参入しにくい少ロットかつ
オーダーメイドでカスタマイズできる商品にも対応
できることは大きな強みであり、高品質高価格の商
品を中心としたOEMも視野に入れている。すでに
大手食品商社からも問い合わせをいただいている。
　OEM展開の実験的試みとして、自社商品を活用
した実店舗を平成28年12月に「ひろめ市場」（集合
型屋台村）内に出店する予定である。OEM商品を
飲食店経営に活用することにより、食材の管理や職
人の確保などで発生する損失を軽減することができ
ると考える。
　未熟なマーケットであるがゆえに、商品開発や市
場開拓をしながらオンリーワン企業になることを目
指している。

今後の活動予定・販売計画

　ロングライフチルド商品「BARMESHI（バルメ
シ）」６種類を商品化した。
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導入設備「MicVac」 加熱調理殺菌後

製造ラインの一例
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