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荏原製作所 会社概要

くらしを支える荏原の製品 新規事業への取り組み

➤ 大正元年 (1912) にポンプメーカー
として創業

➤ 創業以来の主力製品であるポンプを
主として、インフラ・環境・エネルギー・
精密電子を支える機器を製造・販売

既存事業で培った流体制御をはじめとするノウハウを活用し
新たな社会課題とニーズに対応して、持続可能な社会の
実現に貢献
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食料危機に備えるフードテック：細胞農業

社会課題：食糧危機 解決策：細胞農業（培養肉）

➤ 地球人口は2056年には100億人を超えると予測され
現状の食料生産では賄えない可能性

➤ 国連世界食糧計画の試算では、2030年までに
飢餓人口が8億4千万人に達する見込み

生体 細胞・組織

培養装置 培養肉

採取

培養

成型

➤ 食料自給率の向上、飢餓人口を低減
➤ 畜産に必要な土地・エサの負荷を軽減
➤ 家畜のゲップや糞尿からのメタンガスによる温暖化を抑制
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細胞農業事業化に向けた共同研究

細胞の開発
脱分化脂肪細胞: DFAT

廃棄処理される脂肪組織から、培養肉の
原料となる筋肉などの細胞を製造

培養液の開発
CulNet® System

細胞の増殖に有効な成分を細胞から分泌
させ、安価に大量の培地原料を製造

培養技術の開発
セルファイバー

栄養／酸素透過性のゲルファイバーの中で
高密度に細胞を培養

ー
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ご関心のある方は下記までご連絡ください

株式会社荏原製作所
マーケティング統括部 次世代事業開発推進部 バイオソリューション課

佐久間貴志 <sakuma.takashi@ebara.com>
服部浩二 <hattori.koji@ebara.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.



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.

▶ 共同開発モデル（事例紹介）



Algal Bio Co., Ltd. All rights reserved.

Contact Info :

Email : info@algalbio.co.jp

（事業開発グループ：平山）
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。



1

酵素データを起点に食をデザインする

2023年10月25日（水）
フードテック官民協議会

依田 卓也
bitBiome株式会社
研究開発部マネージャー
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食の多様化が進み、ニーズも多様化- 多くのニーズは酵素で解決

味

食感

栄養

香り

…

植物性代替食品

細胞性食品
（培養肉等）

うま味の増加

歯ごたえの増加

含有タンパク質の増加

風味の強化

酵素

酵素データを膨大に保有
→独自の微生物解析技術
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微生物の力をデジタル情報に変換し活用する一気通貫の基盤技術

目的の酵素を迅速に探索・改変微生物から酵素データを解析 酵素データをカタログ化

bit-MAP® bit-GEM bit-QED
AI、ロボティクスを駆使して、
目的の酵素を最速で導出

世界最大規模13億遺伝子収録の
独自データベースを構築

特許取得済みの独自解析技術
微生物シングルセルゲノム解析

数年かかったプロセスを数か月で実現
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世界最大規模の酵素データから新しい酵素を提供

bit-GEM

公共
データベース

13億2.5億酵素データ数

例. α-アミラーゼ
>120,000データ
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酵素ビッグデータ・AI・ロボティクスを統合し、酵素を探索
食のデザインをサポート

食のデザインをサポート
• 目的に合致する新規酵素の探索
• 既存酵素の高機能化

→遺伝子データ、酵素をご提供

bit-MAP®

bit-GEM

bit-QED

理想の食を実現したい

味
食感

栄養素

香り

180 pjtの実績
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ご興味ありましたら、こちらからご連絡ください！

service@bitbiome.co.jp
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