
ASTRA FOOD PLAN

共創に向けた事業紹介



ASTRA FOOD PLAN概要

過熱蒸煎機 開発

特許取得（2023年）

2020年
創業の
スタートアップ

乾燥時間わずか10秒

高栄養・風味よく

殺菌も可能

資本金 1億円

所在地 埼玉県富士見市鶴瀬東1-10-26

従業員 ９名（業務委託含む）



野菜の端材や残さなどには、実は栄
養がたっぷり。過熱蒸煎機で「ぐる
りこ®」に加工し、栄養や機能性

成分を効率よくとれる形にする
ことで、人々の健康に寄与

します。
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ミッション

アップサイクルで「かくれフードロス」をゼロにする

私たちは過熱水蒸気技術をはじめとしたテクノロジーを土台に、サプライチェーン全体を
巻き込み、循環型フードシステムを構築することを目指しています。

1

規格外や生産余剰、残さとして捨て
られている農作物をパウダー化し
て再生し、新たな食品原料とする

ことで、食料自給率の向上に
つながります。

食料自給率の向上

2
健康の増進

3
地球環境の負荷

の軽減

かくれフードロスの多くは焼却処分さ
れていますが、食品にアップサイクル
することでCO²の排出量を削減する

ことができます。
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かくれフードロスの規模

・食品工場の野菜端材や残さ

・生産地の規格外、余剰農作物

・大根の葉などの農作物の未利用部位

一般的なフードロスの４倍 以上

過熱蒸煎機で高付加価値な
食品パウダーへアップサイクル

※リサイクルではなく、より高付加価値に



1トン /日 ７００㎏ /日 5トン/日

キャベツ タマネギ 白菜

食品工場



飲料工場、生産地

ビールの麦芽かす りんごジュースかす

規格外野菜

１トン /日 20トン /日

未利用
部位

生産量の４０％

出荷量と同量以上
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食品工場の「かくれフードロス」

殺菌・乾燥技術で１年常温保存可能な食品原料にアップサイクル



エアードライフリーズドライ

過熱蒸煎機の優位性
３POINT！

JOSEN

５～１０秒

乾燥と同時に
可能

10円～/kg

２４時間

数百円 / kg

１２～２４時間

数百円 / kg

１日 半日～速い！

温度 300℃～500℃ ‐30℃～30℃ 60℃～70℃

殺菌！

安い！

乾燥時間

エネルギーコスト

殺菌効果
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過熱蒸煎機 機種

５０㎏/h

1,500万円

7,000万円

１００㎏/h

２００㎏/h

３００㎏/h

５００㎏/h



第３回 彩の国SDGｓ技術賞

【受賞理由】
１．従来有効活用できなかった野菜の芯や皮等の食品残渣を300～500℃の過熱水蒸気によって

短時間で乾燥・殺菌し、付加価値の高い食品パウダーへアップサイクルすることを実現。

２．食品工場等に設置することで、食品残渣の回収コストを削減するモデルを確立。



過熱蒸煎機導入事例
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過熱蒸煎機 導入実績：吉野家ホールディングス（2024年2月）

年間最大250トン発生し、全量廃棄
されていたタマネギ端材

これまで廃棄されていたタマネギ端材を
全量「タマネギぐるりこ」にアップサイクル

野菜加工工場内
の過熱蒸煎機で乾燥・殺菌

「加須市」にある東京工場に過熱蒸煎機を導入
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吉野家ホールディングスの「かくれフードロス」

①芯取り装置 ②手作業トリミング ③スライサー

合計で１日約700㎏ 、年間約250トン以上 発生

全量廃棄しており、廃棄コストは年間約 500万円以上

・玉ねぎは動物にとって毒
・抗菌性があり堆肥化しにくい



おいしさ・品質とコストメリットを両立

ＳＡＩＴＥＣ ＧＣ／ＭＳによる分析

化合物名 エアードライと比較

③ ３，４－ジメチルチオフェン 約１７倍

④ ジプロピルジスルフィド 約１３５倍

⑧ ジプロピルトリスルフィド 約７９倍

冷凍
業務用

ソテードオニオン

５～６倍の加水で水戻しして使用

原料費＋人件費 2０％以上コストダウン

香りの強さが最大の特徴 ソテードオニオン代替でコストカット



「ぐるりこ®」について

循環型の「ぐるり」

粉の「こ」

過熱蒸煎機で製造したパウダーをブランド化



業務用 タマネギぐるりこ採用事例（一部）



「ぐるりこ」オンラインショップ

タマネギぐるりこ
『オリジナル』
（税別）490円

タマネギぐるりこ
『香味しょうゆ味』
（税別）750円

https://gulurico.com/

https://gulurico.com/

タマネギぐるりこ
食べるソース
『旨味しょうゆ』
（税別）750円

https://gulurico.com/


過熱蒸煎機 その他導入実績

サプリメントメーカー 出汁メーカー カット野菜メーカー

ウコンの乾燥・殺菌

サプリメント

出汁ガラ

出汁パックの材料

野菜端材

ベジブロス（野菜出汁）



進行中のプロジェクト
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農林水産省中小企業イノベーション創出推進事業に採択

約9億円の
補助事業

過熱蒸煎機の量産性能向上と大型プラント化の実証事業。リンゴ残さで飼料および食品を製造。



タマネギ以外のぐるりこ事例（クラフトビールVERTERE）

ホップぐるりこ

アップサイクルビール

香りを損なわずに
乾燥・殺菌

ぐるりこ利用で
コストダウン！

5000円～1万円/㎏
高価な原料

新品ホップと完全に
置き換えて使用



ホップぐるりこの広がり

定番花風の
ホップぐるりこ

VERTEREの
ホップぐるりこ



自治体様との共創に向けて



共創事例①：富士見市での食育授業・学校給食を提供
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出張授業を開催

学校給食の原材料に採用

食育授業の教材を開発



共創事例②：産学官連携で飲食店でぐるりこメニュー提供



共創事例③：産学官の連携でプロジェクト



広がる未利用資源の可能性

食品として認識されていない原材料が多い → 誰も栄養成分を分析していない

「未利用資源」「残さ」も栄養素の宝庫

青パパイヤの「葉 茎」

順位 食 品 名 含有量(mg)

１
過熱蒸煎 パパイヤ葉 茎
（当社調べ） 119.0

２
＜茶類＞（緑茶類）
せん茶 茶 65.0

３
＜茶類＞（緑茶類）
番茶 茶 40.8

４
（植物油脂類）
ひまわり油ハイリノール 39.0

５
（植物油脂類）
ひまわり油ミッドオレイック 39.0

順位 食 品 名 含有量(mg)

１
＜えび・かに類＞（えび類）
加工品干しえび 7,100.0

２
＜えび・かに類＞（かに類）
加工品がん漬 4,000.0

３
過熱蒸煎 パパイヤ葉 茎
（当社調べ） 3,773.0

４
＜魚類＞
とびうお焼き干し 3,200.0

５
＜香辛料類＞
バジル粉 2,800.0

ビタミンE カルシウム

日本食品標準成分表（八訂）増補2023年 可食部１００ｇ当たりに含まれる含有量順位

ＪＡ南彩（埼玉県）

耕作放棄地に植えられているが需要がなく、
未利用資源となっている。
抹茶のような加工を想定したが出口がない。



事業領域

【埼玉県羽生市】
アミュード㈱

小袋調味料のメーカー。第一工場で原料の下処理を行い、
第二工場で過熱蒸煎。FSSC22000取得工場。

ぐるりこ 受託製造拠点 稼働開始

拠点を設けることにより、機械導入の前に
小ロットでの原料製造が可能に

令和7年度食のサーキュラーエコノミー技術導入支援補助金に採択

受託製造 → 商品化・事業検証 → 機械導入



受託製造予定商材

十色とうがらしファーム様（さいたま市） 「ハラペーニョ」
・青色の状態で出荷するのが一般的
・8月末～9月 気温の関係で一気に熟し、赤くなる
・味は美味しいのに売り先がなく、ロスになってしまう

【某大手食品メーカー 調達担当者コメント】
素直に良い出来栄えと思います。
ヘタの食感残りはありますが、そこまで大きな違
和感なく、危害もなく喫食できると感じました。
他のスパイス、ハーブや塩と混ぜて、サラダ、焼
き物、ピザとかぱらっとかける感じで、色合いや
サイズのばらつきに違和感をなくして使うことも
できるかなと思います。

品質的には魅力的です。
価格と供給面でも折り合いがつけば是非とも弊社
でも社内紹介したくなるレベルと感じました。

市場にない「国産ハラペーニョパウダー」として、
高単価で販売できる可能性
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プラットフォーム事業へ

製品開発
OEM生産

市場開拓
世界観づくり

自社ブランド
旗艦店舗

（EC・カフェ）

コンソーシアム
（非営利）

研究機関連携
アップサイクル

協会

過熱蒸煎機
導入企業

過熱蒸煎機
導入企業

過熱蒸煎機
導入企業

ぐるりこ
ユーザー

ぐるりこ
ユーザー

ぐるりこ
ユーザー

ぐるりこ
仕入れ

ぐるりこ
販売

パートナー
企業

小売り

地域の農家

地域の
小規模

食品事業者

行政

街づくり

事業受託



共創による「地域の未利用資源を価値化する拠点」づくりへ

１.資源回収

２.乾燥・粉末化

３.商品化

４.地域還元

５.教育・発信

農家・加工場・事業者から規格外野菜や残渣を集荷。

過熱蒸煎機で短時間乾燥・殺菌し、高品質パウダーにアップサイクル。

地域ブランド商品や「ぐるりこ®」を活用し、調味料・菓子・飼料などに展開。

アップサイクル商品を地域市場や流通に乗せ、農家や事業者に還元。

環境教育や地域イベントと連携し、住民・学生・企業へ発信。

弊社の過熱蒸煎機の技術を活かして、地域資源をいかす新しい産業を共創しましょう

＜共創フィールド案＞



地域の未利用資源を活用した名産品を開発

彩の国優良ブランド品に認定

調味料選手権2025入賞

おいしさ＋アップサイクルの価値が認められている

埼玉版アップサイクルビール

アップサイクルホップ＋未利用資源



最近の受賞歴・発信力

2025年9月

2025年10月

他県のセミナーに登壇全国規模のピッチコンテストで優勝 影響力のあるメディアのアワードで選出



アップサイクルフード協会設立準備中！

個人でも無料で参加可能です。
申し込みはこちら



持続可能な産業としての

「食のサーキュラーエコノミー」

の実現



新しい産業を

一緒に創りませんか？
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