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京都発！我が社の強み

ミル総本社設立のきっかけ
株式会社ミル総本社は、エコライフを目指す健康創造企業
として、食品の機能性を追及する研究開発を行っています。
健康との関わりは、私がサラリーマンをしていた頃に体調を
崩し、その時に「体が丈夫でなければ能力があっても役に立
たない。健康が一番大事」ということを痛感して健康に関心
を持つようになったことがきっかけでした。そんな時に九州
の大学教授が提唱されていた健康補助食品的な植物性のス
キムミルクのことを知り、健康になれる食品の販売を生涯の
仕事にしたいと考え、健康栄養補助食品の販売を始めまし
た。社名につけた「ミル」は、子供の成長にとって大切なミル
クを意味しており、自然の成長源になぞらえて社会における
当社の「役割」をイメージしています。

研究開発部門の設置と大学との連携
当社を立ち上げた頃はまだ、研究開発部門であるバイオア
ルビン研究所はなく、当社の乳酸菌をベースにした乳酸菌飲
料を委託製造していました。その乳酸菌飲料の販売が軌道に
乗ってきた頃、会社にとっての大きな転機がやってきまし
た。製造を委託していた工場が倒産し、生産をやめるか大阪
にある工場ごと生産設備を買い取るかの選択を迫られるこ
とになったのです。八方塞がりの状況でしたが、生産技術を
熟知した工場長を研究所長として京都に招くことで、当社に
研究開発部門を設立することを思いつき、本格的に乳酸菌の
研究開発に着手しました。乳酸菌研究では、近畿大学薬学部
の薬用資源研究室と共同研究する機会を得ることができま
した。特に面識はありませんでしたが、大学に飛び込みで乳
酸菌を持ち込み、飲用により体の調子が良くなる効用を説明
したところ、非常に興味を持たれました。3年間の研究の結
果、オリジナル乳酸菌の効果をデータとして確認することが
でき、商品としての品質と効用の確かさを具体的に証明する
ことができました。

特定保健用食品の商品化
昔は、少なからず健康食品に対してまゆつばもの的な印象

があり、製造や販売している業者も
野放し的なところがあったため、国
民に対して適切な健康・栄養食品の
情報提供を行うことによる安全性の
確保を目的に、厚生労働省が財団法
人日本健康・栄養食品協会を設立し
ました。ここで、健康補助食品や特定保健用食品、栄養機能食
品などの基準が新たに定められました。そして、私が食品へ
の健康表示（健康への効用を示す表現）を許可する特定保健
用食品の基準づくりに携わったことをきっかけに、自社商品
で特定保健用食品の認可を取得することを考えつき、イソマ
ルトオリゴ糖がビフィズス菌を増やしておなかの調子を整
える乳酸菌飲料の認可に取り組みました。特定保健用食品の
認可には、商品の一つ一つに対して生理的機能や特定の保健
機能を示す有効性や安全性等に関する科学的根拠について
の審査があり、時間と労力を費やしましたが、平成9年に認可
を得ることができました。続けて、食後の血糖値の急激な上
昇をおだやかにする働きを持つ粉末コーヒーで認可を得ま
した。この商品を開発した当時、特定保健用食品飲料は茶飲
料がほとんどで、一般的に飲みすぎは体に良くないというイ
メージがあったコーヒーの商品は存在しませんでした。そこ
で調べてみると、コーヒーは1人あたりに換算して、ほぼ毎日
1杯飲まれていることがわかりました。しかも、食後や休憩の
時など飲まれるシーンは非常に多彩で需要は大きいことに
着目し、商品化を目指しました。当社の主力商品として大き

食にこだわる独創的技術で健康生活を演出する
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く成長した「フィットライフコーヒー」は、京都産業の振興と
発展に貢献した独創性のある優れた技術に与えられる京都
中小企業技術大賞の優秀技術賞を平成14年度に受賞しまし
た。

安心・安全・確かな品質の提供
当社は、独創的な技術開発力で新しい商品の提案を続けて
いきますが、お客様に対して「安心・安全・確かな品質」の商品
をお届けすることを常に最重要方針としています。賞味期限
の設定にしても、科学的な根拠を得るために保存試験を行っ
ていますが、一つの商品には多くの素材が使われており、変
質の有無の検証には時間をかける必要があります。しかし、
品質の保証のためにはここをおろそかにする訳にはいきま
せん。また、平成16年に国際品質管理基準のISO9001も認
証取得し、生産現場の環境にも配慮しています。

最後まであきらめない
当社の独創的な技術開発力は、「こんなことにチャレンジ
したらどうなるだろう」という”ひらめき”から生まれていま
す。ただし、初めから「無理だろう」という思いを持ってし
まうと失敗してしまいますので、失敗をしても何か他に方
法があるはずだとあきらめないことが大切です。数々の失
敗を続けたとしても最後に一度成功すれば、今までの失敗
は成功へのプロセスとして全て成功に変えることができま
す。あきらめないためには努力が必要ですが、中小企業が
研究開発をするために設備や資金を自前で調達するのは大
変で、自社だけで努力を続けることは難しいです。そこで、
自社にない技術や知識、ヒントを持つ大学や公的な試験研
究機関等をうまく活用すれば前に進むことが可能になりま
す。

産学公連携によるGABAの研究開発
グルタミン酸から生成されるγ－アミノ酸（GABA）には、

抑制性の神経伝達物質として興奮を抑え、ストレスを低減
する作用が認められています。その効果からGABAを使っ
た商品が多く販売されていますが、GABAそのものには様々
な生産方法があります。当社のGABAは、脱脂乳とトマト
果汁を含んだ培地でラクトバチルス・ヘルベチカスおよびラ
クトバチルス・カゼイという2種類の乳酸菌を混合培養し、
GABAを含有した乳酸発酵食品を製造する方法です。京都
府中小企業技術センターに技術指導を受け、平成15年に特
許登録しました。その後も研究を重ね、現在はGABAを高
生産する発酵乳飲料用乳酸菌を選抜し、同時に培養方法を
改善することで従来よりも高濃度のGABAを含有する発酵
乳の開発に取り組んでいます。この研究は、京都府の補助
事業認定を受けて、京都府立医科大学にデータの蓄積や解
析の協力を得ています。そして、10年間に及ぶGABA研究
の成果の一つとして、新開発素材「トマト発酵ギャバ」が誕
生しました。トマト発酵ギャバはトマトの高栄養価値を利
用し、天然型で高濃度のGABAを含んでいます。この健康
素材を「ふりかけ」として新商品化することができました。

「健康」と「幸せ」の創造のために
特定保健用食品や健康食品等は着実に消費者に受け入れ
られ、健康志向も一昔前と比べ非常に高まりをみせる世の
中になりましたが、新たに研究や開発を始める際、我々は
常に10年先も必要とされるものは何かといったことを意識
しています。例えば、現在進行している高齢化社会やスト
レス社会を見据えて取組を始めたのがGABAの研究でした。
そしてこれからも、生活で欠かすことのない食事等のシー
ンで、そこに一工夫加えることで普段のリズムを変えるこ
となく負担に感じることのない健康改善を続けられるよう
な提案を大事にしていきたいです。これこそが、我々が理
想とする健康づくりであり、少しでも人に役立てることを
考えて仕事をするという原点を忘れずに「健康」と「幸せ」の
大切さを探求した商品づくりによる社会貢献を続けていき
たいと思います。


