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代替肉市場について

本稿では、代替肉市場の現状と可能性について考察を行った。

代替肉が必要とされる背景

・今後の人口増加と1人当たり畜肉消費量の増加により、2010年から2050年にかけて世界全体の畜肉消費量が1.8倍、特に低
所得国では3.5倍に増加すると予測されている（図表1）。食肉需要の増加に畜産物の増産が追い付けば問題ないが、現行の畜
産業は環境への負荷が大きく、持続可能性に関する懸念がある。
・そこで、新たなタンパク質の供給源として期待される食材の一つが代替肉である。代替肉には植物肉・微生物発酵肉・培養肉
の3種類が存在し（図表2）、従来の家畜肉よりも環境への負荷が小さい。家畜の飼育には膨大な水と飼料が必要で、飼料作物
の栽培には広大な土地を必要とする。また、家畜の消化管内発酵から発生するメタンなどGHG排出量も大きい（図表3）。
・また、肥料や飼料・培養液など生産過程で投入するタンパク質量に対して、最終的な食料として得られるタンパク質量の割合
を比較すると、代替肉は70％以上と非常に変換効率が高く（図表4）、効率的にタンパク質を得られる方法と言える。

（図表1）所得階層別の畜産物需要量の見通し
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（図表2）代替肉の製品例・普及状況の比較
生成方法 植物代替 微生物発酵 培養
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（図表4）タンパク質の変換効率
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（図表3）タンパク源別の環境負荷比較
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（出典）�農林水産省「2050年における世界の食料需給見通し」、NRI「代替肉業界の分析と日本が取り組むべき方向性」「プロテインクライシスがもたらす食品業界の地殻変動」、
三井物産戦略研究所「培養肉生産技術の課題と今後の展開」

現状の代替肉市場

・代替肉を扱う企業数および投資件数は国際的に年々増加しており（図表5、6）、注目を集めている。
・国際的な代替肉ブームの背景には、環境負荷の小さい新たなタンパク源としての期待だけでなく、動物愛護や健康志向の高ま
りがあると考えられる。米Gallupが2020年に実施した調査では、米国人の4人に1人が、過去1年間に肉を食べる量を減ら
したと回答しており、その理由として、健康志向、環境問題、食の安全性、動物愛護が挙げられている（図表7）。

・最も重要視されている健康という観点では、動物性タンパク質の代わりに大豆食品などの植物性タンパク質をより多く摂取すると死
亡リスクが低下するという研究が数多く報告されており（図表8）、植物性タンパク質は健康に良い影響をもたらすとの見方が強い。

（図表5）代替肉を扱う企業数
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（図表6）代替肉への投資概況

0

3,500
3,000
2,500
2,000
1,500
1,000
500

200
150
100
50
0

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

（mUSD） （件）投資額 投資件数

（図表7）肉の消費量を減らした理由
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（図表8）総エネルギーに対する植物性 
タンパク質摂取の割合と死因率との関連

0

1.4

1.2

1

0.8

0.6

0.4

0.2

総死亡
P＝0.01

循環器疾患死亡
P＝0.002

心疾患死亡
P＝0.02

ハザード比（95％CI）

総エネルギーに対する植物性タンパク質の割合
多い少ない

Ⅰ Ⅱ Ⅲ Ⅳ Ⅴ

（出典）�NRI「代替肉業界の分析と日本が取り組むべき方向性」、SOMPO未来研究所「代替タンパク質の拡大と代替タンパク質をめぐる議論」、国立がん研究センター「動物
性・植物性タンパク質の摂取と死亡リスクとの関連」

	 46 ファイナンス　2022 May.

連
載
経
済
ト
レ
ン
ド

09_P46-47_Keizaitrend_02.indd   46 2022/05/16   16:38:50



植物肉のみに依存することへの懸念

・これまで述べてきた通り、代替肉の活用は様々な社会課題の解決に貢献し得ると考えられるが、懐疑的な声もある。
・現時点での代替肉市場は植物肉が大半を占めているが、一般的に、動物性食品は必須アミノ酸をバランスよく含む良質なタン
パク質である一方、植物性食品はリジンなど不足している必須アミノ酸があるため、他の食物で補う必要がある（図表9）。
・また、植物性食品のみを接種する場合には、ビタミンB12やカルシウム、鉄などといった栄養素も不足する可能性が高い。近
年の研究においては、ベジタリアンの方が出血性脳卒中や骨折のリスクが高いことが指摘されている（図表10、11）。
・上記のような問題点は挙げられるものの、食料供給および環境保全の観点から、植物性食品を含む代替肉の消費割合を増やす
ことは必要である。今後は「植物性食品は良い」「動物性食品は悪い」とった二元論的な対立ではなく、代替肉を活用しつつ、
植物性食品と動物性食品が互いに補完・共生する最適な食品マトリックスを模索していくことが必要であろう。

（図表9）アミノ酸の桶の理論
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※タンパク質の生成において、9種の必須アミノ酸をバラ
ンスよく接種することが必要。バランスが悪いと、最も
少ないアミノ酸の量までしか体内で利用できない。

（図表10）食生活と疾患発症率の関係
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（図表11）食事と骨折リスクの関係
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（出典）�一般社団法人 Jミルク「食品に含まれる「たんぱく質」の“質”から見た環境負荷の再検討」「動物性食品と植物性食品」、Risks of ischaemic heartdisease and stroke 
in meat eaters, fish eaters,and vegetarians over 18 years of follow-up：results from the prospective EPIC-Oxford study、Vegetarian and vegan diets and risks of 
total and site-specific fractures：results from the prospective EPIC-Oxford study.

代替肉普及に向けた展望

・最後に、国内市場において、今後、代替肉がどのように普及していくかを考えてみたい。日本国内では代替肉を食べたことが
あり、今後も食べたいと考える人の割合は15.7%と少なく、代替肉を購入しない理由としては、「わざわざ食べる必要がない」
ことや、味や安全性への懸念が挙げられている（図表12、13）。
・味や安全性への懸念については、植物性タンパク質の加工技術や繊細な食味の再現技術を生かすことで不安を払拭する取り組
みが既に実施されているため（図表14）、そうした取り組みを広く周知して消費者の理解を深めることが必要であろう。
・また、食べる必要性の訴求に関しては、環境保全や動物愛護といった倫理面から代替肉の必要性を訴えても特定層向けの商品
に留まる可能性が高い。環境保全のために自身の行動を変える人の割合は2割以下と低いのが現状である（図表15）。企業が、
食品を選ぶ際に重要視される味や価格・手軽さ・安心感といった基本的な価値の提供に一層取り組み、普段の食生活の一部と
して代替肉が受け入れられることを期待したい。

（図表12）代替肉の喫食経験と喫食意向
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（図表13）代替肉を購入しない理由
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（図表14）代替肉を扱う企業例
強み 具体例

植物性タンパク
質の加工技術

DAIZ株式会社：
一般的な代替肉は添加物で食
味を整えているが、大豆品種
や発芽条件を変えて、うまみ
成分のバランスを操作するこ
とで添加物フリーの安全で味
にも拘った代替肉を提供する。

繊細な食味の�
再現技術

プラントベース株式会社：
「美味しいから」プラントベー
スを選ぶ世界、をコンセプト
に、「うまみ」をベースにした
植物性食品の研究・開発を実
施する。

（図表15）地球温暖化／気候変動問題を
踏まえて自身の行動を変えるか
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（出典）�クロス・マーケティング「代替肉・代替タンパク質に関する調査」、経済産業省「フードテック～世界に勝てる食文化ベンチャー育成～」、BCG［サステナブルな社会
の実現に関する消費者意識調査結果」

 （注）文中、意見に関る部分は全て筆者の私見である。
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