
2030年までに、余剰⾷材等を原料に、個⼈の嗜好や健康状態に合わせ、「おいしさ」と「健康機能」
を併せ持ったパーソナライズド⾷品を製造する「３Ｄフードプリンティングシステム（3D-AIシェフマシ
ン）」のプロトタイプを完成します。

2022年度中に、パーソナライズド⾷品の製造に必要な3D-AIシェフマシンの基本設計を完了します。

キーワード ︓フードロス削減とＱｏＬ向上、デジタル⾷材と３Dフードプリンティング、味・⾷感・
⾹りの動的評価とおいしさ統合データベース 、パーソナライズド⾷品、3D-AIシェフマシン

2050年に地球規模でムリ・ムダのない持続的な⾷料供給産業創出を実現させるためには、増⼤する20
億⼈を含む約100億⼈の個々⼈が⾷事を満⾜に摂取できるよう、⾷べられるのに捨てられている⾷材等を
活⽤し、供給物に対する合理的な消費体系を構築することが課題となっております。
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本プロジェクトでは、フードロス削減とQoL向上を実現する新規なパーソナライズド⾷品製造システム
を開発します。すなわち、未利⽤⾷材からの構造を制御した粉粒体等のデジタル⾷材の開発、摂⾷中の
味、⾷感、⾹り等のおいしさを感じる⾷の特徴をパターン化する動的評価技術の開発とおいしさデータ
ベースの構築、デジタル⾷材の加⼯特性を活かしつつ多様な⾷感やおいしさを⽣み出す、新規な3Dプリ
ンティング技術を開発します。「⾰新的な⾷ソリューション」として、世界初となる廃棄⾷材、⾷感、
味などの全ての「⾷」のデジタル化、3DフードプリンタとAIを集積させた3D-AIシェフマシンによりプ
リント⾷品へ再構成することで実現可能となる、個々⼈の健康、嗜好に応じた⾷品の提供が可能なデー
タ駆動型の⾷品提供システムの構築を⽬指します。個々⼈の好みや体調に応じおいしさの欲求を満たし
つつ健康管理にも繋がる3D-AIシェフマシンによる新たなプラットフォームの構築が挑戦のポイントとな
る。AIを集積した３Dフードプリンティングシステム（3D-AIシェフマシン）を⽤いて、おいしさデータ
ベースを基に個⼈の健康データ等と連動したパーソナライズド⾷品を提供することができるプラット
フォームを構築し、「新たな⽇本⾷」として世界に価値を発信し、フードロス削減と⼈々のQoL向上を⽬
指します。
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3D-AIシェフマシンによる新たなプラットフォームは、未利⽤の⾷材を
粉粒体⾷材化してフードロスを削減し、それをおいしく消費するためのソ
リューションを開発します。個々⼈の嗜好性や健康状態を考慮したパーソ
ナライズド⾷品を提供する、新規な⾷料供給産業としてのAIシェフマシン
産業創成の実現を図っていきます。
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