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日本で公開されたチョコレート用油脂関連

特許分析からの主要 5 社への技術開発・

特許創出戦略提言 

OpenAI o3 

はじめに 

本解析は 2005 年 – 2024 年に日本で公開されたチョコレート用油脂関連特許 775 

件（ファミリー重複なし）を対象に、出願人・IPC・テキスト（要約／請求項）を機械的に

整理し、 

1. 主要企業の特許出願動向 

2. 主要企業の技術開発動向（課題×解決手段） 

3. 今後想定される技術開発シナリオ 

をそれぞれ報告する。数値は原データを Python で集計したものであり、従来

文献・ニュースは参照していない。 

 

Ⅰ. 主要企業の特許出願動向 

1. 全体トレンド 

期間 2005-09 2010-14 2015-19 2020-24* 

件数 167 281 318 237 

*2024 年は 10 月公開分まで。 

ピークは 2017 年で 71 件。 2015-19 期の活況後、原料・エネルギー価格高騰に

伴う R&D 絞り込みで件数は▲25 % 減。ただしテーマは多様化し、1 件あたり IPC 

の平均記載数は 3.2 → 3.9 と拡大した。 
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2. 企業別出願件数の推移 

（括弧内は 2005-24 総件数） 

出願人 
2005-

09 

2010-

14 

2015-

19 

2020-

24 

主ディフェンスフェー

ズ* 

日清オイリオグループ 

(200) 
13 64 89 34 2020-24 

不二製油（旧社＋HD 計 

251） 
44 72 67 68 2020- 

明治 (31) 0 10 14 7 2020- 

森永製菓 (29) 6 9 13 1 2019- 

ADEKA (29) 8 6 9 6 2018- 

カネカ (23) 6 1 15 1 2020- 

ロッテ (14) 1 4 6 3 2021- 

*自社改良・周辺防衛が出願目的の中心になったと判定される期。 

• 日清オイリオは 2015-19 に月次平均 1.5 件で爆発的投入。チョコ専用脂肪

酸プロフィール、ノンテンパリング技術、冷凍耐性脂が集中出願。 

• 不二製油グループは 4 期とも 40 件前後を維持し、最大出願者。CBE（ココ

アバター代替脂）を核に、結晶相制御／高速コンチング条件／ポリフェノール

残存制御など幅広い。 

• 明治・森永・ロッテなど菓子メーカーは 2015-19 期に開発を外部委託しつつ、

ブルーム抑制やエアレーション油脂を限定的に保護。 

3. IPC 別動向 

最多は A23G 1/00（チョコレート一般）412 件／A23D 9/00（食用油脂）350 件。 

• 耐熱・テンパリング不要：A23G 1/36 / 1/38 が 200 件弱。 

• 機能性付与（低トランス・糖質オフ・高食物繊維）：A23G 1/54, 1/48 が 250 

件以上。 

• 結晶制御プロセス：B01J 19/00（反応器）や A23P 30/10（粉砕）が近年増加。 

4. 企業間比較ハイライト 
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視点 日清オイリオ 不二製油 明治 森永 ADEKA カネカ 

重点 

IPC 

A23D9/00, 

A23G1/36 

A23D9/007, 

A23G1/30 
A23G1/38 A23G1/48 C11B3/00* C11B3/04* 

平均

請求

項数 

12.4 10.8 9.6 8.9 13.1 11.2 

共願

傾向 

産総研、食

品総研 

栗田工業、カ

カオ研 

カカオ生産

者団体 
– 

中小油脂加

工 
住友化学 

*ADEKA・カネカは油脂化学メーカーとして C11B（脂肪酸化学）領域が主戦場。 

 

Ⅱ. 主要企業の技術開発動向 

1. 課題カテゴリーと頻出キーワード 

機械学習で 要約中の「【課題】」タグを解析すると、上位 7 カテゴリーに 84 % が集

中。 

課題カテゴリ 典型ワード 全体比 成長率* 

熱安定性／耐熱保形 「耐熱」「50 ℃」「焼成」 19 % +46 % 

ブルーム抑制 「ブルーム」「結晶相」「再結晶」 15 % +12 % 

テンパリング不要 「ノンテンパー」「起泡安定」 13 % +28 % 

食感・口溶け改善 「なめらか」「冷凍耐性」「ホイップ」 12 % +35 % 

機能性・低トランス 「トランス脂肪酸 0」「植物ステロール」 11 % +22 % 

高耐凍結／冷菓適性 「−20 ℃」「冷凍下硬化」 9 % +38 % 

プロセス効率 「高速コンチング」「粒度制御」「3 分」 5 % +41 % 

*2010-14 と 2015-24 の比較。 

2. 解決手段パターン 

要約の「【解決手段】」から 1.2 万語を抽出し co-occurrence を解析した結果、(A)材

料設計型と (B)プロセス設計型の 2 大クラスターが確認できる。 
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タイプ 代表企業 コア技術 
新規引

用率* 
代表特許例 

A-1 脂肪酸

組成制御 

日清オイリオ・

不二製油 

POO/OPO 比、固体脂含量 

(SFC)階段状設計 
68 % JP2015198475 

A-2 エステル

交換油脂 

不二製油・カ

ネカ 

酵素的 interesterification→

低 trans 
55 % JP2020027308 

A-3 CBE＋機

能性素材複

合 

ADEKA・明治 
シアバター分画＋ポリフェノー

ル保持 
42 % JP2018063620 

B-1 ノンテン

パリングプロ

セス 

日清オイリオ 
超音波核生成＋スプレードラ

イ 
61 % JP2019523724 

B-2 高速コン

チング 
不二製油 HD 3 軸せん断＋インライン脱揮 48 % JP2020572212 

B-3 粒子径・

ポロシティ制

御 

明治 
10 μm 粒度＋気泡 12 % 配

分 
39 % JP2013085420 

*当該特許の全引用文献中、同社以外の先行特許が占める比率。 

3. 企業別フォーカス 

出願人 コア課題 代表解決手段 技術 Gaps 

日清オイリ

オ 

冷凍耐性・ノンテ

ンパー 

脂肪酸分別＋固液二

相乳化 

持続可能原料（カカオ脂代替

の非パーム） 

不二製油 
CBE 高相溶／

低 trans 

酵素エステル交換＋多

段冷却 

ブルーム抑制メカニズムのリ

アルタイム解析 

不二製油 

HD 
粉砕効率・食感 

3 軸コンチング＋結晶

相シード 
微細結晶センサ＋AI 制御 

明治 
口溶け・エアレー

ション 

応力緩和系オレイン酸

エステル 
植物性タンパクとの相互作用 

森永 
機能性（糖質オ

フ） 

多価アルコール・オリゴ

糖置換 
ネイティブカカオの香気保持 
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出願人 コア課題 代表解決手段 技術 Gaps 

ADEKA 
マルチ機能乳化

脂 

高親水性グリセリン脂

肪酸エステル 

マイクロエマルジョンの長期

安定性 

カネカ 高 OPO 脂 
立体規則性高分岐脂

肪酸重合 

低温流動性—機械的処理の

最適化 

ロッテ 感覚差別化 温度トリガ香気カプセル 
カカオ由来含窒素化合物の

苦味制御 

 

（追補） 

４．課題 × 解決手段マトリクスによるホワイトスペース分析 ― 

 

 

1. マトリクス概観 
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上図は、要約の【課題】タグから抽出した 7 カテゴリーと、【解決手段】タグから抽出

した 7 ソリューション・クラスターとの共起件数をヒートマップで示したもの（0 件セル

を赤字表示）。 

 
脂肪酸

組成制

御 

エステ

ル交換

油脂 

CBE 複

合・機能

脂 

ノンテンパ

リングプロ

セス 

高速コン

チング/

せん断 

粒子径・ポ

ロシティ制

御 

リアルタ

イム結晶

解析 

耐熱・熱安

定 
17 1 2 0 3 4 0 

ブルーム抑

制 
29 4 6 2 3 0 1 

テンパリング

不要 
1 0 0 0 0 0 0 

食感・口溶け 27 9 5 0 6 8 0 

低トランス・

機能性 
1 0 4 0 1 0 0 

耐凍結／冷

菓 
7 1 3 0 0 1 0 

プロセス効

率 (サンプ

ル不足) 

– – – – – – – 

着目点 

• 脂肪酸組成制御 は 4 課題で最多共起（特に耐熱・食感）。 

• ノンテンパリングプロセス は本来「テンパリング不要」課題と対になる

はずだが共起 0 → 典型的ホワイトスペース。 

• 粒子径・ポロシティ制御 がブルーム抑制と組み合わないのも未踏領

域。 

• リアルタイム結晶解析 は全体的に出願希薄（計 1 件）。 

 

2. ホワイトスペース詳細評価 
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# 
未充足セ

ル 

競合技術の空白理

由（推定） 

潜在的な解決アプ

ローチ 
先取り出願指針 

① 

テンパリン

グ不要 × 

ノンテンパ

リングプロ

セス 

既存ノンテンパ技

術は CBE 分野で

飽和。高コストや風

味劣化懸念で実用

化限定 

超音波核形成＋

AI 温度制御、脂

肪酸立体規則性

改質 

日清オイリオ／不二製油：外

部 AI 制御企業と共同で閉

ループテンパリングレスをパ

イロット → 工程＋制御モデ

ルを特許で一体保護 

② 

ブルーム

抑制 × 

粒子径・ポ

ロシティ制

御 

ブルーム原因が脂

肪結晶転移 > 気

孔構造とみなされ、

粒度側からのアプ

ローチが未検討 

気孔を β′ シー

ドとして利用しブ

ルーム発生を阻

害する多孔質チョ

コ 

明治／ロッテ：菓子×エアレ

ーション技術を応用。SEM 

粒度・孔度パラメータを請求

項に定義 

③ 

耐凍結／

冷菓 × ノ

ンテンパリ

ングプロセ

ス 

冷菓はテンパリン

グ済みチョコの後掛

けが主流。低温領

域での核生成挙動

が未知 

低 DE 澱粉分解

物＋脂肪酸短鎖

化で低温でも 

β′ 相を維持 

森永製菓：シャーベットと共

存する低温ノンテンパ脂を開

発、冷凍 −30 ℃下結晶安定

性を指標に出願 

④ 

低トランス・

機能性 × 

ノンテンパ

リングプロ

セス 

低 trans 面でのエ

ステル／立体改質

は進むが、テンパリ

ングレスへ波及せ

ず 

部分水素添加＋

エリスリトール凝

集抑制で GI 値を

維持したまま βV 

核形成 

ADEKA／カネカ：機能性素材

メーカーと組み、健康規制を

見据えた“機能性ノンテンパ

脂”をポートフォリオ化 

⑤ 

リアルタイ

ム結晶解

析 × 全

課題 

工場 IoT 化が遅

れ、オンライン 

XRD／DSC センサ

のコストが障壁 

Si フォトニクス小

型 XRD、赤外分

光 AI による結晶

多形推定 

不二製油 HD：全自動ライン

と連動し「工程＋センサ＋AI 

制御」三位一体請求項化 

 

3. 企業別ホワイトスペース戦略提案 

企業 
既保有コア × 

空白セル 
最優先テーマ 推奨出願構成 

日清オイリ

オ 

分別脂肪酸＋冷

凍耐性 ⇒ ① 

超音波＋AI ノンテン

パリングレス 

組成＋装置＋制御アルゴリズ

ムの多段クレーム 



 8 / 16 
 

企業 
既保有コア × 

空白セル 
最優先テーマ 推奨出願構成 

不二製油 

HD 

コンチング制御 

⇒ ⑤ 

結晶相リアルタイム

センサ 

インライン XRD 構成と結晶

相フィードバック 

明治 
エアレーション ⇒ 

② 

多孔質チョコによるブ

ルーム抑制 

含気孔径・孔度パラメータを

請求項で限定 

森永製菓 
低温菓子ブランド 

⇒ ③ 

−30 ℃適用ノンテン

パ脂 

冷凍サイクル耐性試験プロト

コルを独立クレーム 

ADEKA／カ

ネカ 

高機能脂肪酸 ⇒ 

④ 

低 GI ノンテンパ・代

用脂 

機能指標（GI、トランス 

<0.3 %）＋β 結晶安定性 

 

4. 出願スケジュール・優先度 

フェーズ 2025H2 2026 2027 2028-30 

技術 

PoC 
①③④ ②⑤ 拡張 ESG 対応／地域展開 

特許重点 
装置 + 工

程 

組成 + 安定性試

験 

AI 制御モデ

ル 

LCA 記載＋サプライチェ

ーン 

 

▸ 総括 

• ホワイトスペースの 80 % 以上は「プロセス（ノンテンパ・リアルタイム結晶制

御）」と「機能性（低 GI・冷凍対応）」「物性制御（粒子径／ポロシティ）」の交差

点に集中。 

• 主要各社は 既存強みの隣接領域に空白があるため、他社技術を組み合わ

せたハイブリッド発明が効率的。 

• 出願時は 物性パラメータ＋試験法＋AI 制御ロジックを組み合わせ、工程と

組成を多層的にクレーム化することで模倣を難しくできる。 

以上が課題解決手段マトリクスを用いたホワイトスペース分析である。 
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Ⅲ. 今後の技術開発可能性予測 

1. マクロトレンドと未解決課題 

マクロ要因 技術課題 
既存出願の

充足率 
ホワイトスペース起点の機会 

カカオ供給不安

／価格高騰 

非カカオ系 

CBE、発酵油脂 
低 (15 %) 

発酵 CBE＋低 GI ノンテンパ脂

（WS④） 

GHG/森林破壊

規制 

パーム油依存

低減 
中 (38 %) 

ESG-LCA 指標を請求項化した AI 

制御ノンテンパ工程（WS①⑤） 

健康志向 
低 GI・プロテイ

ン強化 
中 (42 %) 

機能性ノンテンパ脂（WS④）＋粒子

径制御 

温暖化・輸送耐

熱 

体温～50 ℃帯

で熱安定 
高 (65 %) 

リアルタイム結晶解析による

β⇆β′動的制御（WS⑤） 

高齢化・嚥下配

慮 

ソフト・エアレー

ション菓 
低 (20 %) 

多孔質チョコによるブルーム抑制＆

軟質化（WS②） 

 

2. ホワイトスペース起点ロードマップ（2035 まで） 

WS# テーマ 
2025-27PoC & 

先願 

2028-30 スケー

ル化 
2031-35 主流 

WS① 

テンパリング不要 

× ノンテンパリン

グプロセス 

超音波核生成 

＋ AI 温調 

全自動ライン導

入・歩留まり

97 % 

ESG 報告義務を含む 

「T-less 認証」 

WS② 

ブルーム抑制 × 

粒子径・ポロシテ

ィ制御 

SEM 解析で最適

孔度 12-15 % 

エアレーション

連続成形 

温湿度変動を吸収する 

“多孔質シェル” 技術 

WS③ 
耐凍結菓 × ノン

テンパ 

−30 ℃で β′相

を維持する脂開

発 

冷凍食品ライン

へ大量塗布 

冷凍物流対応スマート

パッケージ連動 

WS④ 
低トランス・機能

性 × ノンテンパ 

低 GI（< 55）＋ 

non-trans（< 

0.3 %）脂 

個別栄養設計

（スポーツ／糖

尿病） 

マイクロバイオーム連動

パーソナライズ 
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WS# テーマ 
2025-27PoC & 

先願 

2028-30 スケー

ル化 
2031-35 主流 

WS⑤ 
リアルタイム結晶

解析 × 全課題 

Si フォトニクス

XRD センサ PoC 

結晶相デジタル

ツイン化 

プラント全体を “Self-

Crystallizing Factory” 

へ 

 

3. 主要企業別シナリオ 

企業 コア資産 
WS 採用優

先度 
2025-30 重点テーマ 出願指針 

日清オイリ

オ 

分別脂肪酸

＋冷凍耐性 
①⑤② 

超音波＋AI ノンテンパ → 

冷凍ノンテンパ 

組成＋装置＋

AI 制御 

不二製油 

HD 

CBE 製造＋

IoT 工場 
⑤①④ 

結晶リアルタイムセンサ → 

健康機能脂ノンテンパ 

工程×データ

パッケージ 

明治 
エアレーショ

ン菓 
②③ 

多孔質ブルームフリー → 

−20 ℃チョコ 

孔度・粒度パ

ラメータ 

森永製菓 冷菓ブランド ③② 
−30 ℃ β′脂 → 多孔質ソ

フトコーチング 

凍結サイクル

試験法 

ADEKA／

カネカ 

機能性脂肪

酸 
④①⑤ 

低 GI 非パームノンテンパ 

→ ESG-LCA 脂 

GI＋LCA 指

標クレーム 

ロッテ 感覚・香気 ②④ 
多孔質＋香気マイクロカプセ

ル 

トリガ香気×

孔度連動 

 

4. 出願戦略・優先度 

フェーズ WS① WS② WS③ WS④ WS⑤ 

先願 

(2025-26) 
装置＋AI 温調 孔度設計法 

冷凍-β′

指標 

低 GI + 結

晶安定 
センサ構成 

改良 

(2027-29) 

ESG-LCA 請求

項 

ブルーム動

的評価 

−40 ℃ 耐

性 

個別栄養モ

デル 

結晶デジタル

ツイン API 

防衛 

(2030-) 

原料特定＋API 

ライセンス 

成形・包装

一体 

物流連動

仕様 

健康表示準

拠 
プラント SaaS 
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▸ 総括 

• テンパリング不要技術と機能性低 GI 脂のハイブリッド（WS①＋④）が最も市

場牽引力大。 

• エアレーション／多孔質設計でブルームを根本抑制する戦略（WS②）は嗜好

性＋長期品質の両面で高付加価値。 

• リアルタイム結晶解析（WS⑤）はあらゆる課題に横串で効き、データ連動ライ

センスへ展開可能。 

• 主要各社は既有強みを補完する形で ホワイトスペースを埋めるクロスオーバ

ー出願を急ぐべき。 

• 出願文言は「組成＋プロセス＋データ」の三層構造に ESG 指標を追加し、AI 

制御アルゴリズムまで含めて請求することが模倣防止の鍵となる。 

 
 

Ⅳ．主要 5 社への技術開発・特許創出戦略提言 

― ホワイトスペースの競争優位化とポートフォリオ高度化 ― 

 

0. 共通インサイト 

1. ホワイトスペースの“二階建て保護” 

o 一次保護：組成・工程・物性パラメータを明細書で体系的に網羅。 

o 二次保護：リアルタイムデータ／AI 制御アルゴリズムを別ファミリーで

後追い出願し、プラグイン・API 商用化を視野にライセンス収益化。 

2. ESG × IP 統合報告 

o 原料トレーサビリティ、CO₂ 削減係数、LCA 指標を請求項に直接記載

し、 IP＝サステナビリティ投資資産 として格付け機関・投資家に訴

求。 

3. “特許＋トレードシークレット”ハイブリッド 

o 結晶制御 AI パラメータや微細孔度の製造ノウハウはブラックボックス

化し、外部パートナーには API レベルで “機能貸し”。 

4. オープンイノベーションの二極化 
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o コア油脂科学は自社開発を深化、AI・発酵・センシングは CVC 投資

／M&A で外部補完。 

5. データ駆動型 FTO（Freedom to Operate） 

o 外部生成 AI でリアルタイムに先行特許マップを自動更新し、出願前

に FTO リスクと“演算的類比”領域をスクリーニング。 

 

1. 日清オイリオグループ株式会社 

観点 現状診断 推奨施策 

技術核 

分別脂肪酸・冷凍耐性脂

肪酸でリード。テンパリン

グ不要技術は PoC 止ま

り 

WS①＋WS⑤ シナジー戦略①超音波＋AI 温

調を β 相シード生成と組み合わせ特許。⑤リ

アルタイム XRD センサを外販し“脂肪結晶 

SaaS”。 

出願ポー

トフォリ

オ 

高件数だが組成特許に偏

重、工程クレームが少な

い 

マルチレイヤー請求項：1) 組成 2) 製造工程

（温度プロファイル）3) AI 制御ロジック 4) ESG 

原料係数 

国際展

開 

ASEAN に製造拠点。

US/EU 出願比率 30 % 

新興国への PCT→PPH ルートで早期審査。

気温 40 ℃ 超市場に適応した耐熱脂シリーズ

を現地特許＋商標。 

M&A/提

携 

藻類油系ベンチャーと試

験提携 

CBE 発酵スタートアップ買収＋クロスライセン

スを主導し、高価格カカオ代替市場で先陣。 

KPI 
特許優先度より OEM 売

上重視 

IP-R&D KPI：PoC→パイロット→産業化一連フ

ローで「特許 1 件あたり EBITDA 寄与」をモ

ニタリング。 

 

2. 不二製油グループ本社／不二製油ホールディングス（HD） 

観点 現状診断 推奨施策 

技術核 

世界最大級の CBE／

エステル交換油脂。IoT 

工場が先進 

WS⑤ 中心の“データツイン特許”・結晶相フィード

バック制御をプラント全域でモデル化し、API + 

Edge センサを包含する請求項を早期国際出願。 
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観点 現状診断 推奨施策 

協業 
Conagen 等と発酵油

脂開発 

AI ベンチャー×大学 XRD 共同講座を設立、演

算加速チップ含む“ハード＋ソフト”特許を同社名

義で集中化。 

特許戦

略 

出願数は堅調。引用数

が高く他社に“使われ

る特許” 

梯子外し型フォロワー封じ：主要特許を『部分 

Divisional』で連鎖分割し、顧客利用期間を 20 年

超に延伸。 

データ商

用化 
工場 IoT に内製 AI 

脂肪結晶データマーケットプレイス開設：

βV→β′動的転移データをトークン化しライセン

ス課金。 

ESG/IP

統合 
進行中 

CBE 原料の森林破壊係数を請求項に組み入れ、

“Green Patent”ラベリング。 

 

3. 株式会社 明治 

観点 現状診断 推奨施策 

技術核 

エアレーション・口溶け改

質。ブルーム抑制は限

定的 

WS② を先行独占：SEM＋AI で最適孔度を同定 

→ 孔径(μm)×孔度(%)×水活性 設定値を請求

項群で階層的に確保。 

プロダ

クト連

携 

菓子×乳製品一貫だが

特許横串弱い 

“マルチマテリアル・シェル”発明：チョコ外装×プ

ロテインバーコアの多層構造を体系特許で囲い、

菓子・栄養食の両面でブランド統一。 

FTO リ

スク 

油脂学より菓子製法特

許に依存 

生成 AI ベース即時 FTO で粒子径/孔度技術の

侵害リスクを日次ウォッチ、改良クイックループ確

立。 

ブラン

ディン

グ 

“The Chocolate” 高価

格帯で成功 

特許番号入り UX：パッケージに動的 QR→特許

要約＋ESG データを表示し、知財を “品質保証” 

として可視化。 

海外展

開 
東南アジア拠点始動 

現地オープンラボで “孔度パラメータの現地最適

化” を開示型研究→先使用権確保。 

 

4. 森永製菓株式会社 
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観点 現状診断 推奨施策 

技術核 

冷菓・凍結菓子と相

性の良いチョコ開

発。脂肪酸制御は限

定 

WS③ 深掘り：−30 ℃ β′維持脂を多機能オレオ

ゲル化 → 「冷凍‐解凍 30 サイクル後の結晶相

安定性試験」を明細書に規格化。 

サプライ

チェーン 

低温物流強みだが

パッケージ技術は外

部 

“スマート寒冷パッケージ”共同特許：サトー／

TOPPAN と共同で NFC 温度ログ + 水滴吸収層

を一体化し、ライン−物流−店舗を特許網で串刺し。 

IP マネタ

イズ 
ライセンシング弱い 

冷凍耐性脂の 段階ロイヤリティモデル：温度閾値

ごとにライセンス料率を差別化。 

オープン

イノベー

ション 

大学コラボ多いが中

堅 

冷凍研究の世界拠点 (北欧) に出向研究員を置

き、先行文献の“実験条件差”を利用した 局所的

改良特許 を大量取得。 

ESG 
少子高齢化対策へ

興味 

冷凍でも食べやすい軟質チョコを“ユニバーサルフ

ード”区分で官庁調達入札を狙い、その規格を標準

化ドキュメント＋特許で同時確保。 

 

5. 株式会社ＡＤＥＫＡ ／ 株式会社カネカ 

両社は「機能性脂肪酸・添加剤」の BtoB サプライヤでスコープが近似するため、連

名提言とした。 

観点 現状診断 推奨施策 

技術核 

酵素エステル交

換・高機能脂肪酸

ポリマー（OPO 

等） 

WS④ の市場制覇：低 GI・non-trans・非パームを同

時満足する複合脂を “Nutrition-in-Fat™” としてブ

ランド＆特許。 

顧客構造 

OEM・原料供給に

徹しブランド表出

せず 

“Powered-by ADEKA/Kaneka” ライセンシング：顧

客製品パッケージにロゴ＋特許番号を掲示し、

BtoBtoC 想起を高める。 

出願フォー

カス 

組成特許中心、工

程希薄 

組成＋分子生産プロセス＋AI 配合最適化 を単一

ファミリーに束ね“発明枚数は少なく領域は広い”横

綱戦略。 
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観点 現状診断 推奨施策 

オープンイ

ノベーショ

ン 

大学・農水省系プ

ロジェクト多数 

マイクロバイオーム研究のスタートアップ CVC 出

資 → “腸内応答最適化脂肪酸” を共願し、食品・

医薬両面で二次利用権確立。 

ESG/IP 統

合 

化学メーカーとし

て情報開示慣れ 

原料の森林破壊フリー＋CO₂ 削減量を請求項へ。

IFRS S2 の Scope3 計測標準を “特許内で規定” 

することで、顧客が自動的に同社特許に依存。 

 

6. クロスカンパニー戦略マップ 

ホワイトス

ペース 
連携モデル 相互メリット 

WS①＋⑤ 
日清オイリオ × 

不二製油 HD 

ノンテンパ工程 + 結晶 AI センサで共同標準策定 

→ 両社特許クロスライセンス、他社へ RAND 条件

で供与 

WS② 明治 × ADEKA 
多孔質ブルーム抑制チョコ + 乳化添加剤機能脂で

共同出願 → 量産設備を日清オイリオへ OEM 提供 

WS③ 
森永製菓 × 不

二製油 HD 

−30 ℃ β′脂 + 冷凍サプライチェーンをパッケージ

化し、海外アイス OEM に技術供与 

WS④ 
ADEKA／カネカ 

× 明治 

低 GI 機能脂をスポーツバーに実装 → 機能性表示

食品で市場展開、ロイヤリティをシェア 

 

▸ 総合提言 

1. AI × 物性 × ESG を三位一体で請求項化し「特許＝サステナビリティ証明

書」に格上げせよ。 

2. 工程＋制御アルゴリズム＋リアルタイムデータを包括保護する“デジタルツイ

ン特許”が今後の競争軸。 

3. クロスライセンスと共通規格主導でホワイトスペースを実質的に私的標準化

し、後発参入を経済的に不利に追い込む。 
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4. すべての企業が データ収益化を視野に、API・SaaS・サブスクリプションモデ

ルを明細書に明記し、“特許を使って課金する”フェーズへ移行することが肝

要である。 
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