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特許出願情報解析を用いた国内乳製品製造業のイノベーション特徴の解明

○堀本 智仁，林田 英樹（東京農工大学）

（堀本 智仁 ）

 ははじじめめにに

乳製品はたんぱく質、カルシウムなどの栄養素

を満たし、2 型糖尿病などの非感染性疾患のリス

ク低減との相関関係も知られている、優れた食品

である(1)。そのため、栄養素補給と健康寿命延伸

の両面から、日本においても消費量拡大が求めら

れており、乳製品製造企業にとって消費量拡大に

つながる新市場創造は、企業成長のための機会領

域の１つである。このような新市場創造を目指す

際に、技術マネジメントは 1 つの手段であり、技

術革新、技術移転などを通じた、技術ポートフォ

リオを組み替えつつ、挑戦が求められている。 
そこで、国内乳製品製造業の技術動向を分析し、

これまでどのような技術領域で技術開発を行い、

イノベーション・新市場創造を実現してきたかを

明らかとする。そして本研究は国内乳製品製造業

が有する技術の現状把握となり、今後行うべき技

術戦略検討を可能とするものである。 

 ここれれままででのの研研究究動動向向ににつついいてて

食品製造業におけるイノベーション特徴とし

て、①食品製造業単独での急速なイノベーション

（Radical Innovation）を引き起こすよりも、む

しろバリューチェーン上のそれぞれのプレイヤ

ーと連携し、既存の技術やビジネスモデルにおい

て、小さな修正・改善を繰り返し漸進的なイノベ

ーション（Incremental Innovation）が重ねてき

たこと(2,3)、②食品・飲料業界は、食品・飲料企

業そのものに技術的な革新性が求められてきた

のではなく、バリューチェーンの川上で開発され

た技術進歩を具現化する「キャリア産業“carrier 
industry”」）としての役割を負ってきたこと(4)、
③消費者ニーズ起点のイノベーション手法では

なく、企業から消費者へ便益を提供する急激なイ

ノベーションこそが企業の成功に重要であるこ

と(5,6)、これら 3 点挙げられている。 
一方で乳製品製造業が有する技術に対する分

析としては、酪農産業における技術総説として(7)、
あるいは環境サステナビリティ（メタンガス、水

資源）や需給課題などに対する農業経済学の観点

から主に行われてきたが(8)、乳製品製造業が有す

る技術に対する技術マネジメントと企業戦略と

の関係性は明らかとなっていない。 
そこで本稿は、国内乳製品製造業の技術戦略に

対する最初の報告として、現在までの技術動向を

分析し、食品製造業のイノベーション特徴が、国

内乳製品製造業にも当てはまることを明らかと

する。 
 
 本本研研究究のの目目的的

本研究では、食品製造業の１例として、乳製品

製造業者を取り挙げ、日本国内における乳製品製

造業者である、株式会社 明治（以後、明治とする）、

森永乳業株式会社（以後、森永とする）、雪印メグ

ミルク株式会社（以後、雪印メグミルクとする）

を対象とし、漸進的・急激なイノベーションの源

泉と、技術的観点からの企業戦略の変化を分析す

る。そして、国内乳製品製造業の新市場創造に向

けた企業戦略の示唆を目指す。 
具体的には、以下３点の検証を行う。 

①その他食品製造業と同様に乳製品製造業は「キ

ャリア産業」であるかどうか 
②漸進的なイノベーションがなされてきたか 
③急激なイノベーションの企業成長への寄与の

有無 
 

 分分析析手手法法

技術動向分析の手法の１つに出願特許情報の

解析がある。本解析により、企業の技術力や研究

開発の方向性を把握することができる点は、技術

革新により社会貢献が求められる製造業におい

て重要な要素である。そのため本稿では分析対象

データを公開特許公報とした、テキストマイニン

グによる共起ネットワーク分析を行った。加えて

抽出された特徴的な要素技術を、課題・解決手段

により技術分類し、技術開発の特徴について考察

を行った。具体的な分析方法については以下に示

す。 
（１）特許出願データの収集・加工 

特許出願データの収集については表 1に示す条

件で収集し、3241 件の特許出願情報を抽出した。

なお、データ検索・収集については、NewCSS 検

索システム Ver 4.5.3.0（日本パテントデータサ

ービス株式会社）を用いた。 
また、収集した特許出願データのうち、公開特許

公報の要約部を用いるが、項目名である【課題】、

【解決手段】、【選択図】、【課題】、【解決手段】な

どを削除し、テキストマイニングデータとして加 

2E15
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表表  11 特特許許出出願願デデーータタのの収収集集条条件件  

 

 
図図  11 デデーータタ加加工工のの流流れれ  

 
工した（図１）。 
（２）収集した特許出願データに対するテキスト

マイニング 
テキストマイニングの解析には、KH Coder

（Ver.3.Beta.07c）(9)を用いた。分析手順を図１

に示す。はじめに、抽出・加工した特許出願デー

タをKH Coderへ読み込みテキスト情報の抽出語

設定、前処理を行った。その内容に応じて日本語

の表記ゆれの吸収を行い、共起ネットワーク検索、

クロス集計を行った。さらに傾向の把握のため、

抽出語のカテゴリー分類を行うため、コーディン

グルールを作成し、評価を行った。コーディング

ルール自動車産業におけるイノベーション創出

のために、「先端素材技術」、「設計・加工技術」、

「解析・評価技術」の融合が重要とされており(10)、
この考えに基づく大分類を策定し、これらを細分

化した中分類、小分類をテキストマイニングにお

けるコーディングルールとした（表２）。対象 3 社

の特許出願データを日本国内乳製品製造業のト

レンドとしてとらえ、技術開発・イノベーション

トレンドの可視化を行い、加えて、対象 3 社の特

許出願データを個別に分析し、技術開発トレンド

の可視化を行った。 

  
表表  22 技技術術分分類類にによよるるココーーデディィンンググルルーールル  

 

項項目目 内内容容
対対象象特特許許情情報報 対対象象期期間間内内にに出出願願さされれ、、かかつつ公公開開済済みみにに公公開開特特許許公公報報((aa))
対対象象期期間間 11999900年年11月月11日日～～22002233年年55月月3311日日ままでで
国国際際特特許許分分類類 AA2233**  ((生生活活必必需需品品--食食品品　　食食料料品品））
出出願願人人条条件件 ・・株株式式会会社社  明明治治

→→””株株式式会会社社明明治治””＋＋””明明治治乳乳業業株株式式会会社社””＋＋””明明治治製製菓菓株株式式会会社社””
・・森森永永乳乳業業株株式式会会社社
→→””森森永永乳乳業業株株式式会会社社””
・・雪雪印印メメググミミルルクク株株式式会会社社
→→””雪雪印印メメググミミルルクク株株式式会会社社””＋＋””雪雪印印乳乳業業株株式式会会社社””

特許データ
の収集

データの
クリーニング・整備

KH Coderへ読み込み

前処理の実行

言葉の切り出し 強制抽出語、複合語、使用しない後、品詞の検討など

コーディングルール
の作成

テキストの計量分析

①頻出後の抽出 ②共起ネットワーク

③クロス集計（年代別）

特許庁・特許公開公告を検索し対象特許を収
集し、要約部を抽出

要約部に含まれる、【課題】、【効果】など
の見出し語を削除し、改行削除などの整備を

素材・加工技術・評価の３つの視点
からルールを作成し検討

大分類 中分類 小分類 備考

素材技術 乳原料 乳原料
牛乳、あるいは牛乳の大量に含まれる成分を分離・乾燥
したもの（クリーム、脱脂濃縮乳、乳糖など）

乳酸菌 乳酸菌 乳酸菌、ビフィドバクテリウムなどを含む乳酸菌群

機能性成分 機能性成分
乳由来の機能性成分（ラクトフェリンなど）や、その他由来
の機能性成分（アミノ酸類、コラーゲンなど）

設計・加工技術 物性設計技術 物性設計技術 食品の物性設計技術に関するキーワード

栄養設計技術 栄養設計技術 食品の栄養設計技術に関するキーワード

製品設計技術 発酵乳設計技術 ヨーグルト類の設計技術に関するキーワード

チーズ設計技術 チーズ類の設計技術に関するキーワード

その他製品設計技術 上記設計技術に分類されないキーワード

加工技術 分解・分離・乳化技術 成分の分離や酵素処理に関するキーワード

混合・殺菌技術 ミキシング、殺菌に関するキーワード

その他加工技術 上記製造技術に分類されないキーワード

解析・評価技術 情緒価値評価 情緒価値評価 色調や風味などの官能に関するキーワード

機能性評価 機能性評価 身体的な機能や反応に関するキーワード
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（３）課題・解決策による技術分類 
表 1の条件で抽出した特許出願情報の要約部の、

項目名を表３に示す対応表にそって、“課題”と

“解決策”に分類した。分類した、“課題”と“解

決策”のそれぞれの群において特徴語の抽出を

KH Coder により行い、特徴語を含む特許出願の

経時変化を分析し、技術開発トレンドを解析した。 
 

表表  33 ““課課題題””とと““解解決決策策””へへのの分分類類時時のの  
見見出出ししのの組組みみ合合わわせせ  

 
 

 分分析析結結果果

（１）収集した特許出願データに対するテキスト

マイニング 
対象 3 社の特許出願データ全体を対象に、抽出

された特徴語を表２に示す中分類を用いたコー

ディング処理を行った共起ネットワーク図を図

２へ示す。製品設計技術を中心としたネットワー

クが形成され、また、ネットワークの中心性

（Centrality）も高いため、さまざまな要素技術

を”製品設計技術”へ組み合わせている特徴があ

らわれた。 
また、出願内容の経時変化を図３に示す。まず、

図３のネットワークの中心にある製品設計技術

は継続的に出願件数が高く推移しており、依然乳

製品製造業の中心にあると考えられる。そして

1990～1994 年ごろ出願件数が多かった「機能性

成分」、「物性設計技術」、「栄養設計技術」、「加工

技術」、 
「情緒評価技術」などは、2020 年以降において出

願件数は低下している。一方で近年は乳酸菌に関

する特許出願件数が少ないながらも増加傾向で

あり技術的なトレンドの変化が見受けられる。 
 

 
図図  22 国国内内乳乳製製品品製製造造企企業業３３社社合合計計のの出出願願期期間間

別別ののククロロスス集集計計（（ココーーデディィンンググルルーールル中中分分類類））  
 

 
図図  33 国国内内乳乳製製品品製製造造企企業業３３社社合合計計のの共共起起ネネッットトワワーークク図図（（ココーーデディィンンググルルーールル中中分分類類））  

（数値は Simpson 係数を示す） 

”課題” ”解決策”
【課題】 【解決手段】
【課　題】 【解決手段】
【課　　題】 【解決手段】
【課題】 【解決の手段】
【課題】 【解決課題】
【目的】 【解決手段】
【目的】 【構成】
［目的］ ［構成］
【目的】 【効果】
【効果】 【解決手段】
【効果】 【構成】
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（２）課題・解決策による技術分類 
図３において特徴的な特許出願件数の増加が

みられた「乳酸菌」の特徴を詳細に把握するため

に、「乳酸菌」を“解決策”に用いた特許出願の解

析を、出願人と“課題”との組み合わせた出願内

容の経時変化分析を表４に示すように、特徴語を

グルーピングし分類して行った。図 4 から森永乳

業や雪印メグミルクは比較的継続的にこの領域

で技術開発を続けている傾向がみられる一方で、

明治は 2015～2019 年に「食品設計」や「製造方

法・工程」における“課題”に対して、「乳酸菌」

を特徴語として含む“解決策”による特許出願件

数が増大していることが明らかとなった。 
 

表表  44 特特徴徴語語ののググルルーーピピンンググ  

 
 

 考考察察

本研究では、食品製造業の１例として、乳製品

製造業を取り挙げ、日本国内における乳製品製造

企業である、明治、森永乳業、雪印メグミルクを

対象とし、漸進的・急激なイノベーションの源泉

と、技術的観点からの企業戦略の変化を分析した。 
まず、「①その他食品産業と同様に乳製品製造

業は「キャリア産業」であるかどうか」に対して

は、図２に示す共起ネットワーク図に示されるよ

うに、あらゆる技術を「製品設計技術」へ結びつ

け事業活動を行っている様子が明らかとなって

いる。乳製品の設計・製造に用いられる、製造機

器（ミキシング・ポンプなど）、分析機器（栄養成

分、アレルゲン分析など）などの機器はほか産業

で実用化され、その後乳製品製造業で広く用いら

れるようになったことからも、これらを組み合わ

せると、ほか食品製造業と同様に乳製品製造業は

「キャリア産業」であると言える。 
そして、②漸進的なイノベーションがなされて

きたか、については、図 2 に示す特許出願の経時

変化から、図 3 のネットワークの中心にある「製

品設計技術」が継続的に技術開発されてきたこと

から、乳製品製造業のコア技術と呼べ、この領域

で漸進的なイノベーションが見られたと言える。 
最後に、③急激なイノベーションの企業成長へ

の寄与の有無について以下の通り考察する。図４

にて、明治は「乳酸菌」を特徴語として含む“解

決策”による特許出願件数が 2015～2019 年の期 

 
図図  44““解解決決策策””ととししてて「「乳乳酸酸菌菌」」をを用用いいたた特特許許出出願願件件数数のの年年代代推推移移  

””解解決決策策””

ググルルーーププ
名名称称

食食品品設設計計
製製造造方方法法
・・工工程程

健健康康機機能能 乳乳酸酸菌菌

食食品品 製製造造方方法法 予予防防 乳乳酸酸菌菌

発発酵酵乳乳 発発酵酵 改改善善 ララククトトババチチルルスス

組組成成物物 治治療療 ビビフフィィドドババククテテリリウウムム

””課課題題””

特特徴徴語語

～～ ～～ ～～ ～～ ～～ ～～ ～～

森森永永乳乳業業 食食品品設設計計

森森永永乳乳業業 製製造造方方法法・・工工程程

森森永永乳乳業業 健健康康機機能能

雪雪印印メメググミミルルクク 食食品品設設計計

雪雪印印メメググミミルルクク 製製造造方方法法・・工工程程

雪雪印印メメググミミルルクク 健健康康機機能能

明明治治 食食品品設設計計

明明治治 製製造造方方法法・・工工程程

明明治治 健健康康機機能能

出出
願願

件件
数数

（（
件件

））
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間で増大している。この期間の前後の明治の持

ち株会社である明治ホールディングス株式会社

（以後、明治 HD とする）の営業利益・営業利益

率の推移を図５に示す。2011 年に営業利益約 202
億円、営業利益率約 1.8 %であったが、2020 年に

は営業利益約 1060 億円、営業利益率約 8.9%まで

上昇させており、この期間において他の国内食品

企業と比べても急速な事業成長を見せている。こ

の期間の企業成長に関して、櫻谷ら(11)は 2009 
年以降から販売された「R-1」、「PA-3」等のヨー

グルト商品の売上が増加していることが要因と

して指摘していることから、ヨーグルトやその製

造に用いる乳酸菌に関連する技術開発が貢献し

たと推測される。ただし、明治の「乳酸菌」を“解

決策”に特徴語として含む特許出願件数の急上昇

が 2015～2019 年の期間であり、かつ「食品設計」

や「製造方法・工程」に関連する特許出願であっ

たことから、「R-1」、「PA-3」の製品特長である乳

酸菌の健康機能の研究・探索ではなく、「食品設計」

や「製造方法・工程」、つまり乳製品製造事業のコ

ア技術である「製品設計技術」により、事業拡大

に貢献したと考えられる。このことから、乳酸菌

という素材を、製品設計技術を適用したことが、

この明治 HD の事業成長・急激なイノベーション

を引き起こした要因ではないかと考えられ、乳製

品製造業における急激なイノベーションを実現

方法に関する大きな示唆が得られた。 
本研究では、特許出願に対する分析を行ったが、

情報のリアルタイム性、ノウハウ化された技術情

報を含まないなどの、デメリットもある。そのた

め、今後詳細に技術戦略を検討する際には、その

他の知的財産戦略（特許価値や戦略シミュレーシ

ョン）や、オープン・イノベーション戦略など、

その他の視点も重要である。また、製品開発関連

技術は 1 つ 1 つの発明が特許出願の対象となる

が、基礎研究成果は複数の成果を組み合わせてビ

ジネス化するケースが多く(12)、かつ基礎研究に

おける研究成果は、特許出願よりも、学術論文化

が優先される傾向にあるため、研究の特徴による 

 
図図  55 明明治治ホホーールルデディィンンググスス株株式式会会社社のの営営業業利利

益益・・営営業業利利益益率率のの推推移移（実線：営業利益、点線：

営業利益率、各数値は有価証券報告書より抜粋）  

特許出願対応の違いの影響があると考えられる。

そのため、イノベーションの初期同行調査におい

ては、学術論文の投稿傾向・内容の分析など、別

途検討が必要と考えられる。 
 結結論論

本研究を通じて国内乳製品製造業が、以下の特

徴を有していることが明らかとなった。 
①「キャリア産業」の特徴を有すること 
②コア技術である「製品設計技術」において漸進

的なイノベーションがなされてきた 
③「乳酸菌」に関する技術を通じた急激なイノベ

ーションが、企業成長へ寄与していた。 
これらの観点においては、国内乳製品製造業は、

先行研究(2–6)で報告されている、食品製造業にお

ける一般的な特徴を有していることから、その他

の点においても、食品製造業と同様の特徴を有し

ている可能性がある。 
①～③、すべてにおいて、乳製品製造業におい

ては「製品設計技術」が関連していることが明ら

かとなっており、「製品設計技術」を含む「設計・

加工技術」をコア技術と据えて、その技術に用い

る新たな素材開発や、製品設計物の特徴を明らか

とする解析・評価技術を組み合わせることが、今

後急激なイノベーションを引き起こすための、１

つのアプローチだと考えられる。 
加えて、本研究は技術戦略に関する研究報告事

例が少ない、乳製品製造業の技術戦略を検討する

際には、他食品製造業、あるいはその他の製造業

での研究事例に基づく技術戦略検討の有効性を

示唆するものである。 
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