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１Ｄ０２ 
異分野・異業種連携で拓く次世代タンパク食の価値創造と社会実装 

 
 

○丸山浩平，朝日透（早大），岡崎直美（島津製作所） 
kmaruya@waseda.jp 

 
 
1. はじめに 

21 世紀の人類社会は、食料の安定供給と地球環境の持続可能性という二つの難題に同時に直面して

いる。特にタンパク質は、健康維持に不可欠である一方、従来の畜産に依存した供給体制は環境負荷が

大きく、急速に限界を迎えつつある栄養資源である。国際機関の予測によれば、2050 年には世界人口が

90 億人を突破し、2005 年比で約 2 倍のタンパク質需要が見込まれる。需要増は新興国における食生活

の高度化、特に肉食拡大によって加速し、2030 年頃には供給が需要に追いつかない「タンパク質危機

（Protein crisis）」が到来するとの懸念もある。さらに畜産は温室効果ガス排出の主要因であり、国際

的推計によれば家畜由来の排出量は世界全体の約 14％を占め、自動車・船舶・航空機を含む輸送部門全

体と同規模に達している。これはカーボンニュートラル 2050 の実現を目指す国際社会にとって重大な

制約条件であり、代替的かつ持続可能なタンパク源の確立は人類の存続に関わる最重要課題の一つとな

っている。近年では宇宙開発における食料供給のあり方も議論されるなど、新しい技術革新への期待は

一層高まっている。こうした背景から、植物性タンパク質、培養肉、昆虫食、藻類や微生物由来タンパ

ク質など、いわゆる「次世代タンパク質」への関心が世界的に広がっている。これらは環境負荷を低減

しつつ、持続可能で多様な食の選択肢を提供する可能性を秘めている。 
一方で、食は人間の生存を支える基本的営みであると同時に、文化や精神的な幸福感とも深く結びつ

いている。日本が育んできた食文化を踏まえれば、サステナブルな食の探求は単なる「我慢の代償」で

なく、人々の生活の well-being を高める営みでなければならない。新たな食資源の開発は、栄養供給の

問題を超え、社会の価値観や文化の変容とも密接に関わるものであり、ここにこそ新たなイノベーショ

ンが求められている。こうした問題意識のもと、本プロジェクトは若い世代の挑戦と、日本の学術界・

産業界に蓄積された知を結集し、フード・サステナビリティと well-being 向上の両立を目指して展開さ

れた。その意義は、次世代タンパク質を栄養・安全・環境といった科学的要素にとどめず、美味しさや

文化、ライフスタイルの価値にまで拡張して捉える点にある。 
この取組みは、産業競争力懇談会（COCN）の推進テーマとして「フード・サステナビリティ実現に

向けた well-being 次世代タンパク質の開発と社会実装」を提案し、2022 年 7 月から 2025 年 3 月にか

けて、日本における新産業創出に向けた政策提言づくりを進めてきたものである。学術界・産業界・行

政が異分野・異業種を超えて結集し、フード・サステナビリティと人々の well-being を両立させること

を目的に展開された。 
本発表では、その成果の一端を紹介する。新しい食品技術や産業戦略の方向性にとどまらず、日常の

食行動に潜む意識や不確実性を可視化し、そこから研究開発・社会実装・政策の新たな課題を見いだす

ことを目的とする。とりわけ、2023 年 8 月に実施したワークショップを取り上げ、「食をめぐる未解決

問題」の俯瞰と体系化に焦点を当て、異分野・異業種の多様な人々が交わる場の意義を論じる。こうし

た事例は、本プロジェクト全体の多様な活動の中でも象徴的な位置を占め、学術的意義と社会的課題を

つなぐ視座を提供するものである。 
 

2. 本プロジェクトの取組み 

プロジェクト全体のアプローチ 

次世代タンパク質をめぐる課題は、単なる食品開発の技術論にとどまらず、環境負荷の低減、栄養効

能の確保、美味しさや嗜好性、文化的受容性、市場形成、国際標準化など、広範かつ複雑な様相を示す。

本プロジェクトは、こうした多次元的な課題を俯瞰し、日本に整備すべきエコシステムを描き出すこと、

すなわち政策提言づくりに結実させることを目的に設計された。具体的には、COCN の推進テーマの下、

大学・研究機関の多様な分野の研究者、食品関連企業や異業種企業、行政関係者、スタートアップ、さ

らに学生や若手研究者まで幅広い層が参画し、検討を進めた。活動は、課題に応じて 4 つのワーキング
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グループ（WG）に分かれて行われ、それぞれが政策提言の基盤となる知見を積み重ねた。質テク WG
（安全・安心）は化学物質・微生物・アレルギーなど食品安全に関わる論点を検討し、消費テク WG（嗜

好・手段）は美味しさや調理法、官能評価の体系化に加え、Food Informatics やメタバースを活用した

新しい食体験のデジタル化を探究した。効能テク WG（健康・栄養）は栄養吸収や健康効果を議論し、

栄養学やスポーツ科学、健康科学を統合した評価枠組みを構築した。さらにマーケット戦略 WG（文化・

市場）は、和食文化を基盤とするブランド戦略やエコ認証制度、国際標準化や ESG 投資との親和性を

検討し、産業的な展開の道筋を模索した。 
このように、本プロジェクトの特徴は単一の研究手法や専門分野に依存せず、異なる視点を横断的に

組み合わせて知を統合し、それを社会実装と政策提言に結び付けた点にある。分析化学による成分評価、

感性工学による美味しさや食感の数値化、VR による新しい食体験のデザイン、調理科学による調理技

術の改良、スポーツ科学を応用した効能評価など、多様なアプローチを検討の材料とした。さらに、試

食会や消費者アンケート、学生・若手研究者の参画を通じて、現実の生活者の感覚や期待に即した施策

の方向性を確認した。 
このように多様な取組みが同時並行

で進められたが、本発表ではその全て

を網羅するのではなく、象徴的な事例

としてワークショップに焦点を当て

る。2024 年 3 月に開催した会合では、

約 70 名のプロジェクトメンバーが一

堂に会し、ブレインストーミングと未

来アイデア発想法を組み合わせたワー

クショップを実施した（図 1）。8 名ず

つのグループは、アカデミア研究者、

民間企業関係者、博士課程の学生から

なる混合メンバーで構成し、各グルー

プのリーダーはあえて博士課程の学生

に勤めてもらった。これは、学生の方がワークショップの進行に習熟している場合が多く、彼らが議論

を主導することで、社会人参加者から本音を引き出し、より深い議論を促す効果が期待できるためであ

る。 
ワークショップでは、まず参加者が自身の食事で意識した点を共有し、食に対する欲求や食行動のモ

チベーションを言語化した。その後、それを手がかりに「食に関して未解明な点」や、「科学的・社会的

に未解決の問題」を抽出し、グループごとに整理した。最後に、抽出された問いを統合し、今後の研究

開発や政策形成に向けた課題として再構築した。以下に、その具体的なアウトプットとして、①食行動

の多様な動機の整理と、②二種類の未解決問題の抽出結果を示す。 
現代における食行動のモチベーション 

この事例は、プロジェクト活動全体の一部を代表するものであり、特にワークショップでの議論を通

じて得られた知見である。ワークショップの冒頭では、参加者が「昨日なぜその食事を選んだのですか？」

という日常的な食行動の動機を言語化した。 
そこで示された回答には、「空腹を満たす」「短

時間で効率的に栄養を摂る」といった基本的な

生理的理由に加え、「安全だから」という安心志

向、「友人との話題づくり」「おもてなし」といっ

た社会的理由も含まれていた。さらに「美味しさ

を味わいたい」「感動を得たい」といった感性的

理由、そして「地球に負荷をかけたくない」とい

った文化的・倫理的な理由まで幅広く示された。 
これらの回答は、食行動が単なる栄養摂取に

とどまらず、多層的な動機に基づく複合的現象

であることを改めて浮き彫りにした。マズロー

の欲求階層説に照らすと、「空腹を満たす」は生

理的欲求、「安全な食べ物だから」は安全欲求、

図 1．ワークショップの様子 

・地球に負荷をかけたくないから
・信仰の一貫として思想の実践のため(菜食主義など)
・食文化の継承のため(恵方巻、土用丑の日など)
・感動を得たいから
・肉体のパフォーマンスをアップしたいから(高タンパクなど)
・健康になりたいから(減塩、ロカボ、美容も含む)
・インスタ映えなど友人との共通話題をつくりたいから
・美味しいものを味わいたいから
・ストレス解消したいから
・目の前の人とのコミュニケーション(おもてなし)のため
・仕事しながらでも食べたい
・短時間で素早くエネルギーを取りたい
・安全な食べ物とわかっているから
・意味はない出されたものを食べただけ
・生きるため(必要な栄養)
・空腹を満たすため 生理的欲求

安全欲求

親和欲求

承認欲求

自己実現

自己超越

図 2．食の欲求ピラミッド 
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「友人との共通話題をつくる」は親和欲求、「肉体のパフォーマンスを高めたい」「インスタ映え」は承

認欲求、「美味しいものを味わう」「食文化を継承する」は自己実現欲求、「環境に配慮する」「信仰の実

践」は自己超越欲求に対応する（図 2）。 
この整理により、食行動が多層的欲求に基づいていることが明確にされ、研究開発や社会実装の文脈

においても食の選択を単なる「合理的行為」として捉えることの限界が示された。この「食の欲求ピラ

ミッド」は、未解決問題を理解するうえでの重要な基盤となった。 
食をめぐる未解決問題 

ここもまた、プロジェクト全体の数多くの取組みの中から、ワークショップで抽出された成果を代表

例として示す。ワークショップでの議論を整理した結果、食に関する未解決問題は大きく二つの性格に

分けられることが見えてきた。 
一つは「知識のギャップ」に関する問題である。これは科学的に未解明な領域に関わるもので、「美味

しさとは何か」「食べ合わせに科学的根拠はあるのか」「代替タンパク質は動物性タンパク質と同等の効

能を持つのか」といった問いが挙げられる。これらは食品科学、栄養学、感性工学など複数分野にまた

がる研究課題であり、学術的な基盤整備が求められる。 
もう一つは「社会受容性のギャップ」に関する問題である。ここでは、科学的に安全性や効能が保証

されていたとしても、消費者や社会が受け入れるとは限らない。例えば「なぜ大豆ミートをあえて購入

しないのか」「環境に良い食品

は本当に購買行動に結びつく

のか」といった問いは、科学的

合理性と消費者心理との間に

存在する乖離を示している。そ

こには文化的背景や価値観、宗

教的規範、さらには美味しさや

楽しさといった感性的要素が

深く関わっており、人文・社会

科学的視点を欠いては解決で

きない。 
このように、「知識のギャッ

プ」と「社会受容性のギャップ」

を区別して提示することで、食

をめぐる課題が単なる技術的・

科学的問題にとどまらず、学術

と社会が交差する複雑な領域

に属することが明らかになっ

た（図 3）。 
 

3. 考察：知の統合と社会への橋渡し 

ここでは、2 つの事例を手がかりに、次世代タンパク質に関する新産業を創出する上での学術的意義

と、社会実装に向けた課題を考察する。いずれも、次世代タンパク質を単なる「代替食材の開発」にと

どめず、新しい食文化や社会制度の創出へと位置づけるために不可欠な視点である。 
学術的意義の再整理 

最大の学術的意義は、人々の食行動や食意識に潜む「未解決問題」を網羅的に抽出し、それを体系的

に整理、研究課題として再構成できた点にある。従来、食品科学や栄養学は成分や調理条件、安全基準

といった個別課題に、食文化研究や社会学的アプローチは嗜好や文化的実践に焦点を当ててきた。しか

し両者の接点は十分ではなかった。 
ワークショップで得られた知見は、その分断を乗り越え、科学的課題と社会的・文化的課題を同時に

扱う必要性を明確にした。たとえば「美味しさとは何か」という問いは、味覚や嗅覚の科学だけでなく、

記憶や感情、文化的背景の理解を伴わなければ解けない。同様に「代替タンパク質の効能は動物性と同

等か」という問いも、生理学的・栄養学的分析に加え、食習慣や消費者心理の把握を必要とする。こう

した横断的視点は、これまで分断されていた研究領域を統合する新たな研究基盤を形成すると同時に、

政策提言の論点を裏付ける根拠として機能した。 

文化・市場美味しさ・
嗜好

安全・
安心

・環境に優しい食品は購買につながるのか︖
・代替タンパクはなぜ広まらないのか︖
・日本の食料自給率が低いのはなぜか︖
・海外と日本の味覚の違いは︖
・食の価格はなぜ安いのか︖
・農業はなぜ企業主体にならないのか︖

・美味しさとは何か
・なぜ外食は飽きるのか︖
・味と記憶の関係は︖
・誰と一緒に食べるかで味は変わるか︖
・ジャンクフードはなぜ無性に食べたくなる︖
・コンビニ弁当と自宅炊飯の味はなぜ違う︖

・がんになる食事とは何か︖
・アレルギーはなぜ発生するのか︖
・食べ合わせの科学は確立しているのか︖
・天然は安心、人工は危険という認識はなぜ︖
・新規食品の長期的安全性をどう証明する︖
・有害重金属や農薬はどれだけ含まれている︖

食をめぐる
未解決
問題

健康・
栄養

・代替タンパクは動物性と同じ効能を持つのか︖
・栄養の吸収の良し悪しは何で決まるのか︖
・食事の時間間隔は健康にどう影響するのか︖
・なぜ甘いものは身体に悪いのか︖
・好きな食べ物と寿命の関係は︖
・偏った食生活でも健康な人がいるのはなぜ︖

図 3．食をめぐる未解決問題 
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さらに本研究は、マズローの欲求階層説を援用し、食行動を生理的欲求から自己実現・自己超越に至

る多層的現象として捉え直した。これにより、食の課題群が単なる栄養補給の次元を超え、幸福やアイ

デンティティ、社会的関係性と深く結びついていることを明らかにできた。 
社会実装への課題と方向性 

次世代タンパク質は、新しい食品を創出するだけでは不十分であり、生活者に受け入れられ、社会に

根づくことが不可欠である。そのためには、科学的知見と並行して、文化・市場・規制・教育といった

社会的文脈を統合的に考慮する必要がある。とりわけ重要な論点として、①安全性と信頼性の確保、②

美味しさ・嗜好性・文化的親和性の設計、③市場形成と国際競争力の強化、④消費者教育と普及活動、

⑤人材育成とスタートアップ連携、⑥多様なステークホルダーを巻き込む共創の仕組み、の 6 点が挙げ

られる。これらを並行的に推進することで、次世代タンパク質は「代替食材」を超えて「新しい食文化」

として定着する可能性を持つ。 
その中核となるのが「共創の場」の設計と運営である。異分野・異業種の人材に加え、若手研究者や

学生が議論に参画することで、従来の学術研究では扱いにくかった課題が研究可能な形へと再構築され

た。しかし、共創の場は自然発生的に成果を生むわけではなく、知的財産や成果配分のルール、評価指

標、合意形成の仕組みといった運営要件の整備が不可欠である。JST-CRDS の調査報告（CRDS-FY2024-
RR-12）も、技術主導の研究に加えてユーザー価値設計やデザイン的視点を組み込むことが、社会実装

の持続性を高める条件であると指摘している。 
この触媒的役割を担うのが、研究開発マネジメント人材、とりわけ URA である。URA は専門分野間

の言語を翻訳し、議論を整理し、拡散したアイデアを共通課題へと収束させる。また、単発のイベント

を制度的に継続させ、研究成果を社会へ橋渡しする基盤を整備する。CRDS 報告でも、産学の橋渡し人

材は「対話の中から新たな価値を発見して提案するプロデューサー」として機能すべきとされており、

こうした能動性を備えた人材こそが共創の深化を左右する。政策提言の観点からも、URA は実効性の

ある合意形成と制度設計を支える推進役であることが改めて確認された。 
 

4. まとめ 

本発表は、COCN 推進テーマ「フード・サステナビリティ実現に向けた well-being 次世代タンパク

質の開発と社会実装」の活動を基盤に、ワークショップを通じて得られた知見を整理し、次世代タンパ

ク質研究の学術的意義と政策提言・社会実装への方向性を明らかにしたものである。とりわけ、参加者

の食行動に関する自己想起を起点として「食をめぐる未解決問題」を抽出し、それを研究課題へと再構

成した点は重要な成果である。 
これにより、食の課題を単なる栄養や安全にとどめず、嗜好・文化・倫理を含む多層的現象として捉

え直す必要性が浮き彫りになった。また、異分野・異業種の人材が交わる「共創の場」が果たす役割、

そしてその持続性を支えるURAをはじめとする研究開

発マネジメント人材の重要性も確認された。 
今後は、2025 年度に発足した「次世代タンパク食コ

ンソーシアム」を中核に、国内外のネットワークを拡充

し、制度設計・市場形成・市民対話を循環させるエコシ

ステムを構築することが求められる（図 4）。同時に、

日本発の成果を積極的に国際社会へ発信し、規制形成や

標準化に参画することも急務である。さらに、公開講座

やコンテスト、ワークショップなどを通じて市民との双

方向的な対話を重ね、社会受容性を高めていくことが不

可欠である。 
総じて、本発表は、科学と社会を同時に見通す視座の

重要性を示すものである。異分野の知を束ね、共創の場

を戦略的に運営し、研究成果を社会へ確実につなげるこ

とによって、日本発の次世代タンパク食の価値創造が現

実のものとなるだろう。本発表が、研究者・産業界・政

策担当者・市民が未来の食をともに構想し、実装してい

くための共通基盤となることを期待する。 
 

図 4．次世代タンパク食コンソーシアム概略 
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