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株式会社オリゼがグラノーラ「ORYZAE GRANOLA オリゴプレーン」発売 

～てん菜糖蜜からつくられた当社のフラクトオリゴ糖入り～ 

 

 

 このたび、株式会社オリゼと連携し、てん菜糖蜜からつくられた当社のフラクトオリゴ

糖と同社のオリゼ甘味料(米麹発酵糖分)を利用したグラノーラ「ORYZAE GRANOLA オ

リゴプレーン」を開発しました。2024 年 8 月１日より株式会社オリゼの自社ブランド「フ

ードコスメ ORYZAE」より数量限定発売されております。 

てん菜糖の副産物であるてん菜糖蜜を有効活用してつくられた甘味料であるフラクトオリ

ゴ糖の需要を拡大し、てん菜のサステナブルな生産環境構築を目指して参ります。 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 



商品概要 

        

【商品名】                               

ORYZAE GRANOLA オリゴプレーン 

【容量】                                    

200 グラム 

【原材料】                                  

オーツ麦(フィンランド産、オーストラリア産)、フラクトオリゴ糖シロップ、米油、 

米麹、米 

【販売場所】                                 

株式会社オリゼ公式 EC サイト(https://oryzae.shop/)                  

楽天市場(https://www.rakuten.co.jp/oryzae-foodcosme/)            

Yahoo!ショッピング(https://store.shopping.yahoo.co.jp/foodcosme-oryzae/)      

Amazon(https://x.gd/SQhG1) 

【販売価格】                                 

株式会社オリゼ公式サイト 1,440 円(税込・送料別)                

そのほか EC モール 1,780 円(税込・送料込み) 

【発売日】                                 

2024 年 8 月 1 日                                                                

https://oryzae.shop/
https://www.rakuten.co.jp/oryzae-foodcosme
https://store.shopping.yahoo.co.jp/foodcosme-oryzae/
https://x.gd/SQhG1


素材のこだわり 

「ORYZAE GRANOLA オリゴプレーン」は、当社のフラクトオリゴ糖と株式会社オリ

ゼのオリゼ甘味料(米麹発酵糖分)によって甘みを加えております。 

十勝フラクトオリゴ B 

         

「十勝フラクトオリゴ B」はフラクトオリゴ糖などのオリゴ糖を約 4 割含有するオリゴ

糖入シロップで、原料であるてん菜糖蜜由来の香ばしさと、スッキリとした甘さが特長

です。当社では、北海道で栽培・収穫された「てん菜」を原料にてん菜糖を製造してお

ります。「十勝フラクトオリゴ B」は、てん菜糖の副産物であるてん菜糖蜜を有効活用し

てつくられたサステナブルな甘味料です。 

オリゼ甘味料(米麹発酵糖分)  

        

『 「オリゼ甘味料(米麹発酵糖分)」は、米麹からつくる甘味料。発酵によって米から引き

出した優しい甘さで“甘いしあわせ”をお楽しみいただけます。自社ブランド「フードコス

メ ORYZAE」をはじめ、保育園給食や菓子製造など幅広くご活用いただいています。古米

や規格外の米をアップサイクルして製造することも可能で、サステナブルな甘味料を生み

出す技術として企業コラボなども実施しています。』(株式会社オリゼによるご紹介文) 



取り組みの背景                           

「ORYZAE GRANOLA オリゴプレーン」は、当社の掲げる「日甜アグリーン戦略」と 

株式会社オリゼの掲げるポリシー「FIVE WIN」に両社が共感し、持続的な北海道農業の

発展に向けた取り組みの一環として誕生しました。当社のフラクトオリゴ糖がてん菜糖の

副産物を活用してつくりだされたサステナブルな甘味料であるという認知獲得や需要拡大

を目指して今回のコラボレーションに至りました。 

「日甜アグリーン戦略」について                        

「アグリーン」は「アグリカルチャー」と「グリーン」を掛け合わせた造語です。当社で 

は事業の将来的な方向性として「てん菜糖業」から「てん菜産業」への飛躍を図ること、 

農業を基盤とした成長事業の展開を考えています。砂糖原料にとらわれず、ビート糖蜜か 

らのバイオプラスチック原料の開発など、てん菜には未知の可能性が秘められており、て 

ん菜を使い尽くすまで可能性の探求を続けてまいります。 

※ 株式会社オリゼについて 

「FIVE WIN」 

『私たちのサービスや活動が、オリゼと結びつきを持つ人たちの明るい未来へ繋げてい

くために。循環型社会実現に向けて、私たちは「FIVE WIN(＝五方よし)」に基づいた事

業運営を行っています。「FIVE WIN」は、日本の伝統発酵技術・麹のアップデートによっ

て発酵の新たな価値を創造し、生活者・生産者・地球環境・伝統文化、そして私たちオリ

ゼへと還元する経営の方針です。米麹発酵由来糖分「ORYZAE(オリゼ)」を事業の中心に

捉え、まず私たちが循環する社会のあり方を体現していきます。』(株式会社オリゼによる

ご紹介文) 

会社概要 

 発酵技術によって社会課題を解決し、サステナブルな社会の実現を目指すベンチャー企

業です。米を発酵させてつくる「オリゼ甘味料(米麹発酵糖分)」を中心に、”FIVE WIN”の

方針に基づいた商品を製造・販売しています。 

代表：代表取締役 小泉泰英 

住所：東京都目黒区大橋２丁目 6-12 佐藤フラッツ 301 

企業サイト：https://agcl.site/                                                

https://agcl.site/


 

本件のお問い合わせ先 日本甜菜製糖株式会社                                       

食品販売部 食品販売企画課                                  

電話：03-6415-5535 メール：kensyoku-info@nitten.co.jp 

 

以 上                                    


