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©　インテグリカルチャー株式会社

細胞農業とは？



©　インテグリカルチャー株式会社

細胞農業でつくれるものは・・・
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いまの農業・畜産・漁業が抱える課題（温暖化・気候）

暑熱ストレスによる食欲減退に伴う
生産性（乳量、肉質、産卵数）の低
下、繁殖障害など

水温変化・・・サンマやサケなどの
　　　　　　　　冷水性魚種の不漁、　　　　　　　　　
ブリやサワラなどの
　　　　　　　　暖水性魚種の北上

海産資源の変化
　　　　・・・藻場減少（磯焼け）による　　　　　　
アワビ・イセエビの減少



©　インテグリカルチャー株式会社

いまの農業・畜産・漁業が抱える課題（作り手・働き手）



©　インテグリカルチャー株式会社

細胞農業のメリット



©　インテグリカルチャー株式会社

細胞農業って世間的にどうなの？

（出所：2025/11/23 がっちりマンデー 日本ハム）

（出所：2025/11/19 ABEMA NEWS）



採用事例　（新潟県の津南醸造様　生産技術導入）

PR TIMEShttps://prtimes.jp/main/html/rd/p/000000049.000034252.html



細胞農業スターターパックとは・・・？（インフラ）

PR TIMEShttps://prtimes.jp/main/html/rd/p/000000049.000034252.html



機器導入まではまだちょっと・・・

PR TIMEShttps://prtimes.jp/main/html/rd/p/000000049.000034252.html

パイプライン（受託開発 サービス）にて対応可能

設備導入の前に
①育つか？②細胞に特徴が出るか

を試したい・・・

試すにも人材がいない
時間がない・・・

この細胞が育つか
試してほしい・・・

培養液 培養槽抽出方法

細胞抽
出

加
工

工程

前培
養

拡大培
養

培養

材料
装置
設備
技術

加工・包装 等



オイシックス社と新潟における取り組みから全国展開へ

https://markezine.jp/article/detail/38170
全国各地との共産・地産地消と産業化を目指す



広がる細胞農業の輪

● 技術開発の壁を突破した細胞農業は、いよいよ社会実装の時代へ。 持続可能な資源生産の未来を築くプロジェクトを実現したい。

● 「バイオの匠」である酒造メーカーをはじめ、自治体、地銀、大学などと広範囲に連携。人材確保～産業育成まで一括して進める。

● 「伝統産業の活性化」「雇用創出」といった課題解決に貢献しつつ、その土地に根付く水や米が新たな価値を生む。

高輪ゲートウェイ　社会実装試験拠点

湘南藤沢iPark　生産・開発拠点

コスメ開発：奈良市、奈良県、動物団体

地銀様おつなぎ

地域拠点構想②
広島県、東広島市、広島大学、広島銀行
（細胞性食品の加工拠点26年4月設置予定）

地域拠点構想③
兵庫県、神戸市、酒造メーカー

地域拠点構想④
京都市、酒造メーカー、ホテル

地域拠点構想①
新潟県、長岡市、酒蔵1社共同研究（コスメ・食
品用に水を用いた試験開始）

【26年1月までの営業実績】

地域拠点構想⑤
酒造メーカー様、酒造再生メーカー様



なぜ酒造メーカーが多いのか？
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異なる水を用いて培養した細胞性食品の成分差
（ガスクロマトグラフィーでの分析結果）

水の違いで

など

が変わる

香り

利用する水によって
成分のパターンが変化

なぜ味や香りが変わる？？

A.
「水の風味が移る」からではなく、細胞が育つ過程でつくり出す成分その
ものが水によって変化しているから

日本酒に蔵元の個性があるように
細胞性食品にも「土地の個性」が宿る



細胞農業ならではの”差別化できる価値”
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高機能・高付加価値（Innovation）　～モノ価値とコト価値～

ほしい成分の入った”パーソナル食品”

自分の肌に合う”パーソナルコスメ”

天然
水

米・酒粕

その土地の同じ素材で作られたモノを
その土地で味わう”コト”づくり

コト価値：
”地域ならでは”の原料を使って育てた”ここでしか味わえない”
細胞性食品を使った地産地消のコトづくりが実現できます。

細胞培養インフラによるものづくりでは、高機能・高付加価値の製品を生むことができます。

モノ価値：
狙った成分を増やす、逆に減らす、究極のパーソナライズを実現します。

ゆくゆくは「地産地消」 から「地産外商」 へ



日本ではいつ食べられる？
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● 弊社・コンソーシアム企業開発技術を活用してアヒル肝臓細胞の生産試験を実施

● 消費者庁の細胞性食品調査部会に出席して上市に向けた情報共有を開始

● 2026年9月のガイドライン制定を睨み、積極的な当社の生産データ等の情報共有を実施

どう作って、どう安全性を担
保したら食べて良いか？

のルール制定中

2027年春～夏には
販売・流通開始できる（？）



実際につくったものはどんな感じ？
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● おぼろ豆腐のようなペースト状の製品形態

● シェフの検討では・・・細胞性食品のうま味や香りを引き出すため、原料全体の１０～30％を使用し混ぜ込む形が良い

（参考）メニュー動画
レーズンバターサンド
https://www.youtube.com/watch?v=aMvHjwVwgJk&t=4s

キノコとニョッキ
https://www.youtube.com/watch?v=rYxYlwNuomM&t=1s

ポテトフライ・・・？
https://www.youtube.com/watch?v=ysD6UMvWqCs&t=4s

アヒル肝臓由来細胞性食品

弊社考案メニュー（展示会用）
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インテグリカルチャーとは？



.

VISION
みんなが使える細胞農業 ※をつくる

MISSION
細胞農業※インフラの発展と普及

※細胞農業とは、動物の体外で細胞を培養・増殖させ生物資源を生産する、次世代の生産技術です。


