
日本の伝統素材で
あたらしい食の「カタチ」をつくる



代替食品の課題

【ユーザー】
代替素材が環境に良いのはわかったけど、
健康に良いのか？

【メーカー】
「成型」「食感」「食べ応え」まで研究するのはハードルが高い



蒟蒻
- ほとんど水と食物繊維だけ！

→スーパーヘルシー！

- 1,000年以上の食経験の歴史
→比較的安全と言える食材

- 材料は蒟蒻芋 
→植物性。ハラール対応容易。

- にも関わらず、
ほぼ日本人しか食べていない
→世界に対して超ユニークネス!!

“日本から世界に紹介するべき素材”



NinjaPaste x TEXTURIZING



DFLFがつくりたいもの

次世代和食材
日本から世界に「食感創造」を提案する、次世代食文化のカタチ。

スペインの「エル・ブジ」、北欧の「ノーマ」、
フランスの分子ガストロノミー系レストランのように、
調理工程や素材を科学的に再構築し、味と食感を自由にあやつる、
日本ならではの新たな食体験を創造する。



あたらしい食の「カタチ」をつくる



会社概要及び事業概要のご案内



Background

CarpeDiem

次世代に繋がる、Sustainableな新しい食産業を創出する

ビジネスで社会課題解決を

新規事業開発

アライアンス支援

サイエンスを社会実装する

サイエンスブリッジ

コミュニケーター
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Business
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フードテックスタートアップや、　
食品メーカー飲食事業社と共に、
Sustainable Foodsの研究/商品開発
により、SDG/ESGに資する商品の　
販売、事業の立ち上げまで支援　　
致します。

研究開発・商品開発支援

東南アジアのフードテックスタート
アップと日系企業のアライアンスを
支援し、業務提携はもちろん資本提
携の支援まで実施致します。

アライアンス支援

代替肉「フルーツミート」をはじ
め、東南アジアの食材のソーシング
から加工、販売を実現するためのプ
ラットフォームを構築します。

Sustainable Foodsの製造・販売
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特許保有の加工プロセスでミンチ肉のような原材料へ
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添加物などを用いない加工を通して肉に近い赤みを自然に発するのが特徴
また無味無臭で繊維質な食感は牛肉のような歯応えとなり、「肉」へと生まれ変わる

収穫後青果 1次加工 2次加工 最終製品



虎ノ門に位置する新虎小屋をフードテック商品のショーケースとして展開
様々な最先端の「食」を知り、環境にも健康にもやさしい「サステなおむすび」を展開

虎ノ門にフードテックショーケースを設置

✖
参照: https://visit-minato-city.tokyo/ja-jp/places/475

6月22日（木）オープニングイベント開催予定！！！
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https://visit-minato-city.tokyo/ja-jp/places/475


イベント開催実績：当日の様子
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フードテック官民協議会 発表

バイオテクノロジーを活用した代替食品
～日本の「美味しい」が世界を救う～

株式会社Kinish
代表橋詰寛也



©Kinish Inc 2

自己紹介

• 組織人事コンサルティング
• 戦略コンサルティング

• プライシング/事業戦略立案のリード
• デリバリー事業開発のリード

• バイオテクノロジーを活用した代替食品
の開発・販売

• 食品業界を中心としたコンサルティング
(大阪府立大学と協働でセミナーを実施)

橋詰寛也
(はしづめ ひろや)
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創業の背景: 美味しさが社会問題解決の障壁に

Source: 「地球の未来のために僕が決断したこと」(ビル・ゲイツ著), FAO, UBS Evidence Lab (2021)

持続可能な世界のために、人口で
食品を創り出す必要があるが…

美味しそうではない/美味しくない
ので広がらない

20%
温室効果ガス促進
の要員の内、
畜産・食品が占め
る割合

約

2030
年

およそ

タンパク質(肉・
魚・乳)の受容と
供給のバランスが
崩れるタイミング

(質問: なぜ植物性の肉を試そうとしないのでしょうか？)

代替食品の非利用理由

59%

37%

29%

美味しくなさそう

人工的過ぎる

高い
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精密発酵

植物分子農業

微生物 x 遺伝子組換

植物 x 遺伝子組換

テクノロジーを創るブランドを創る

Hot Topic

美味しさの
実現

美味しさの
ブランディング

伝統的な発酵技術

Hot Topic

事業戦略: ブランドとテクノロジーの両輪
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事業展開: グローバルで事業開発

Step 2: Singapore 
(+ASEAN)
スモールスタートアップ
フェーズ

Step 1: Japan
事業開発
フェーズ(現在地)

Step 3: US
事業拡大フェーズ



Making Oishii, 
Saving the World

ご関心のある方は是非一度
お話ししましょう！

• 技術的な連携
• 味を中心とした商品開発の連携
• 海外展開の連携
• まずは情報交換から 等

株式会社Kinish
代表橋詰

zume@kini-sh.com



Cultivating Algae’s Potential, for a Better Future
藻類の研究開発で、人々と地球の未来に貢献する

株式会社アルガルバイオ
事業開発グループ チームリーダー 平山 彩夏



▶ 藻類の可能性

CO2

Water

Light

素材・エネルギー・CO2
バイオプラスチック、バイオ燃料やカーボンニュートラルに資する
CO2回収事業など

ホワイトバイオ領域

食糧（食品原料・飼料原料・農業資材）
タンパク素材、天然色素など食品原料や畜水産業向けの飼料
原料、農業資材など

グリーンバイオ領域

健康食品 / 化粧品
藻類（天然）由来の健康・美容に効果効能を持つ
機能性素材

レッドバイオ領域

US$714Bn / CAGR 11.2% (Y2020-Y2027)*2

US$377Bn / CAGR 8.0% (Y2020-Y2027)*3

US$236Bn / CAGR 9.3% (2022-2029)*1

Data : 1. Infiniti Research “Global Health & Wellness Food Market Size”, 2. Statista “Global Processed Meat Market”, 3. ResearchAndMarkets “Global Waste Recycling and Circular Economy Market”

Algal Bio Co., Ltd. All rights reserved.



単一
藻類種

大量製造法
の開発

商品開発
(PMF)

これまでの藻類企業：“プロダクト・アウト”型

当社独自性：“マーケット・イン”型

当社
バイオファウンダリー
(プラットフォーム)

ニーズ・シーズ
の理解

商業化

▶ 独自のビジネスモデル

商品開発
(PMF)

Algal Bio Co., Ltd. All rights reserved.



藻類株ライブラリー（データ）
東京大学における20年以上の研究資産
による最適な藻類株スクリーニング

育種技術
藻類株の育種による
生産性極大化

培養技術
多種多様な培養装置による
培養条件の最適化

Algal Bio Co., Ltd. All rights reserved.

▶ 藻類バイオファウンダリーの構築



機能性素材
（サプリメント）

飼料および
飼料添加物

バイオプラスチック

天然色素

代替タンパク

CO2回収

Algal Bio Co., Ltd. All rights reserved.

▶ 開発モデル（事例紹介）



Algal Bio Co., Ltd. All rights reserved.

Contact Info :

Email : info@algalbio.co.jp

Web : https://algalbio.co.jp/

藻類を活用したサステナブルな事業開発を是非ご一緒させて下さい。
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