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§１．研究実施体制  

（1）竹内グループ（東京大学） 

①研究開発代表者：竹内 昌治 （東京大学 大学院情報理工学系研究科、教授） 

②研究項目 

・ウシ３次元筋組織の構築と成熟化 

・ウシ筋組織の食品的評価 

・社会受容性の形成 

 

（2）清水グループ（東京女子医科大学） 

①主たる共同研究者：清水 達也 （東京女子医科大学 先端生命医科学研究所、所長・教授） 

②研究項目 

・低コスト・持続可能な培養液を用いたウシ筋細胞の大量培養技術の開発 

・ウシ３次元筋組織の構築と成熟化 

 

（3）石川グループ（筑波大学） 

①主たる共同研究者：石川 博 （筑波大学 医学医療系、非常勤研究員） 

②研究項目 

・低コスト・持続可能な培養液を用いたウシ筋細胞の大量培養技術の開発 

 

（4）瀬戸グループ（日清食品ホールディングス（株）） 

①研究開発代表者：瀬戸 次朗 （日清食品ホールディングス（株） 健康科学研究部、健康科学マイスター） 

②研究項目 

・ウシ筋組織の食品的評価 

・社会受容性の形成 

 

（5）松崎グループ（大阪大学） 

①研究開発代表者：松崎 典弥 （大阪大学 大学院工学研究科、教授） 

②研究項目 

・ウシ３次元筋組織の構築と成熟化 

 

（6）日比野グループ（弘前大学） 

①研究開発代表者：日比野 愛子 （弘前大学 人文社会科学部、教授） 

②研究項目 

・社会受容性の形成 
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§２．研究開発成果の概要 

低コスト・持続可能な培養肉生産を可能にするために、緑藻類の Chlorella vulgaris から抽出される栄養素

が細胞培養に至適であることを明らかにし、藻類由来基礎培地を開発した。大量培養を目的とした撹拌浮遊培

養によって、この培地を用いたウシ筋芽細胞の増殖が可能であることを実証した。さらに血清コスト削減のため、

RL34 細胞が産生する増殖因子を用いた無血清培養法を実現し、藻類由来培地と組み合わせることでアニマ

ルフリー・グレインフリーの培地の開発に成功した。また、肉から効率よくサテライト細胞を回収する櫛状の刃の

開発、遺伝子導入による長期培養に適した不死化細胞の開発を行った。 

次に、厚みのある培養ステーキ肉作製のために、シート状モジュールを積層する方法を考案し、食用培養条

下で 22枚のモジュールを積層して 11 cm×7.5 cm×1.5 cmの可食大型ウシ筋組織を達成した。また、10枚

の筋モジュールと 2 枚の脂肪入り筋モジュールを積層することで、4 cm×5.5 cm×1.5 cm の脂肪入り筋組織

を達成した。周辺技術としては、血管様構造を中空糸で模したバイオリアクタの開発や筋肥大条件の探索を行

った。 

また、食品衛生法の食肉関連基準を参考に、培養肉を安全に試食するための基準を検討し、東京大学倫理

審査専門委員会承認のもと実験段階での試食が可能な体制を整えた。遊離アミノ酸や脂肪酸、香気成分を測

定し、濃度差はあるが市販肉と同様の成分が検出され、脂肪酸組成や強い香気の特徴が市販肉と類似してい

ることを示した。 

最後に、社会受容性の向上に必要な条件を検討するため、複数回の大規模質問紙調査を実施した。培養肉

を試しに食べてみたいと答える回答者は 32％であったが、安全性と美味しさが整った場合に食べてみたい割合

は 50％となった。解析より認知度を上げ、安全性を確認しつつ、食料問題への貢献等を議論することが、受容

性向上につながることが示された。 
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