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はじめに 
   

昨今、食品売り場において人工食品が見られるようになっ

てきた。現在の人工肉に代表されるように、植物性タンパク質

への置き換えが中心であり、既存食材に似せた代替品として

販売されている。今後は、人口増加や家畜の伝染病などで、

動物性タンパク質の供給不足が予測されている。また、フー

ドテックや 3D プリンティングなどの生産技術向上と DX 化に

よるリテール 4.0 時代の到来によって、小売の商流が変化す

る。これらを前提に、人工食の独自価値を探索し、近い将来

に、人が摂取することになる人工食の商品力を高め、日常の

食事の新たな魅力を可視化することが必要であると考える。 
本研究は、人工食における商品企画の可能性を人工食ブ

ランドとして提起する。消費者が使用するオーダー媒体のイ

ンターフェイスからプロダクト、パッケージデザインによって未

来の人工食ブランドを視覚表現する。特に人工ということもあ

り、食の体験価値の向上や、文字が多く記載された成分表示

（図１）を見直し、消費者の利便性と安心感の両立を図るべく、

情報内容を考察する。また、ブランディング観点から、コミュニ

ケーションの基盤となるヴィジュアルアイデンティティー（VI）
をデザインガイドとして構築し、各アプリケーションのデザイン

に展開する。 
今、私たちは、自然災害やデジタル技術の急進展など、

様々な環境変化の中で暮らしている。人にとって、食は欠か

せないものであり、人との食との「新たな楽しみ」を人工食ブラ

ンドとして提起する。 
 

 
 

 図 1 情報構造  

1．基礎研究 
1.1．人工食に関する背景 
地球上の人口は、2050年までに、約 100億人に達すると

見込まれている。更には世界規模で一人あたりの肉や魚とい

った動物性食品の消費量が増加し続けており、食糧不足の 
問題が浮上している。 

Science 誌による 2018 年のレポートによれば、肉、魚、卵、

乳製品のために使用される農耕地が占める割合は、全体の

83％にものぼるという。しかし、グローバルシチズン社の予想

によると、人間の食用レベルの食糧 7億トンが、毎年家畜の   
餌になっているという。つまり、今のペースでいくと 100 億人

の人々を食べさせるための動物性食品用の家畜を飼育出来

る土地はないと予測される。 

「人工食」におけるヴィジュアルデザイン研究 
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1.２．人工食とのデザイン 
そこで近年話題となっているのが、「フードテック」である。

アメリカでは、植物由来の原料を使って肉の味と食感を再現

する「人工肉」がすでに市場に定着しつつある。米調査会社

マーケッツは、人工肉の世界市場が、2025 年までに 279 億
ドルに達すると予測している。 

日本では人工肉がようやくメディアに取り上げられ始めた 

図２ 栄養構造 
 
が、既に「人工魚」も次のブームとして予想されている。既に

色々な企業が数多くの魚製品を開発しており、その味も本物

に近づいているという。また、宇宙航空研究開発機構

(JAXA)などは、将来の月面滞在での調理、提供を想定した

メニューとして、家畜の細胞で人工培養した肉を使ったステ

ーキなどを候補として検討している。 
 しかしながら、現在の人工食は、単純に既存食を真似する

だけで、人工食のパッケージは、ナチュラル食品のパッケー

ジと何も変わらず、棚に置いてもはっきりとは見分けられない。

人工食を選ぶ理由を伝えるためのデザインや、ナチュラル食

品では提供できない情報データを提供することが必要だろう。

（図２） 
  

2.研究背景討究 
２.1 人工食に注目する理由 

人工食に注目する理由は、以下の３つにまとめられる。 
① 環境問題への意識・懸念 

 世界で排出される温室効果ガスのうち、約 13%にあたる 60
億トンは農業によるものである。これは、エネルギーセクター

の次に多い。このうちだいたい半分が畜産業から排出される

と算定されており、この数字は年々増加している。 
② 動物愛護の観点 
家畜の 95%以上は工場飼育であり、動物の残酷な扱いに

対する懸念が植物ベースの肉への支持につながっていると、

バークレイズ社は指摘する。肉の代わりとなるオプションを模

索しつつ、人々は食肉業界のやり方に注意を払い、企業に

変化を迫っている。 
③ 健康意識 
消費者が心臓血管の健康を向上させようとする中、代替肉

は赤身肉とコレステロールをカットする 1 つの方法だと、バー

クレイズは指摘している。 
Beyond Meat によれば、動物性の肉は植物性の擬似肉

に比べてガンになるリスクが 16%高く、心疾患を患うリスクも

21%高い。したがって、本研究で、仮定する人工食は、現状

のように本物の肉に近づこうとすることに限定されない、人々

が好きな種類や自分に必要な栄養素を選べるようにすること

を目指す。肉は鶏肉、牛肉、豚肉などの働物由来の区分に

限定されない（図３）。 

図３ 過去の人工食と未来の人工食 

２.２未来食に対する提供価値 
以下の 6つ提供価値では、将来の人工食ブランドのシナリオ

に基づくシミュレーションコンセプトである（図４）。 

図４ 未来食の提供価値 
 
① パーソナライズ 

現在では、スーパーマーケットで食料を購入する際に、各

食品メーカーが製造し、各販売所に配送されたものから選ぶ

という受動的な選択が行われている。消費者が食の内容、栄

養、食感を決めるのではなく、フードメーカーが決めるのだ。

パーソナライズが徹底すれば、消費者は自分の洋服をオー

ダーするように、自分の人工食をオーダーするようになる。 
 
② 商品バリエーションの拡大 

現在のフード市場では、1 つの商品を出しても、多様な人

や好みに合わせて同じような商品が次々と出てくるのが一般

的である、将来的には、AI 技術によってさらに多様化してい

くことが考えられる。 
 
③ 消費シーンの柔軟性 
運転中、妊娠中、宇宙空間など、様々なシチュエーション

で取られることが想定される。 
 
④ プロダクションの可能性 

プリンティングの技術は３D として産業化の可能性を広げ

ていきながら、プリントで人工食を手に入れる未来も想像する

ことができる。 
 
⑤ 食のデジタル化 

データ転送技術の進化により、将来的には食をコンピュー
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タファイルの形で保存したり、食から生成されたデータのパタ

ーンをメールで世界中のユーザーに送信したりすることが想

定される。自分や他人のために用意された食をコンピュータ

上でファイルのように修正することもできるだろう。 
 
⑥ 販売チャネルの拡大 

将来的には、消費者が自分の料理をオーダーメイドすれ

ば、今のコンビニの郵便物のように、決まった場所で印刷した

り受け取ったり、自宅に配達したりできるようになると考えられ

る。そのために、食を包装する必要がある。 
 

図５ ２０２０年度の食品サンプル案制作案 

3．第一学年の試作 
人工食ならではの独自価値を探求し、わかりやすい味覚

や食感などからブランドを作り上げ、実験的なコンセプトを可

視化していく（図５）。 
粘土や 3D プリンターで作った食べ物で試作を行う。パッ

ケージの外観については、真空パックとスーパーなどにある

ケースのようなパッケージの 2種類が考えられる。この 2つの

方向の違いは、想定されている肉の形態の違いである。前者

はきちんとした四角形とし、後者は任意の形とする。 

３.1．ラベルのグラフィック表現 
食の味、食感、成分を直感的に表現するため、ラベルの画

像表現にインフォグラフィックの手法を用いた。味覚の種類を

色、線の張り、形で食感の硬さなどを区別する。こうした表現

をさまざまに組み合わせ、食感の表現につなげていく。 

3.2．視覚化実験との結果  
現在よく目にする食のパッケージに書かれている成分情報

は、法律上、文字として表記しなければならないが、消費者と

して最も注目されず、興味を持たれない部分である。よって、

シンボルに合わせてできるだけ可視化し、レイアウトの視覚化

を最適化しながら、チャートのような形式で情報を提供してい

く。 
更に、試作の実験を行なった上で、食の味覚、食感は客

観的な存在ではなく、個人の感覚に偏ったものであり、食の

基礎となる成分だけが客観的なものであるということがわかっ

た。そのため、食のカラーと心理の関係も検討していく。 

4．表現確定 

４.1 食を流通するコンセプト 
 

2021 年度、前期の試作としては、未来の食に関連する要

件を下記のように提起した。誰でも自分の人工食のパラメー

ターを調整でき、それぞれ自分のお好みに合わせる。オーダ

ーメイドとし、自分しか保有しない食がオンラインショッピング

のように手元に届けられるサービスという世界観である。 
このオーダー媒体により、世界中の人々が自分で作った食

を見ることができ、「いいね!」を押したり、課金すれば食のデ

ータを保存してダウンロードしたりすることができる。ある意味

で人工食は将来知的財産になる。 
一連のスケッチやモデリングに実験の結果、帯状、キュー

ブ、ランダムで自由な形を消去した。コンパクトな丸みが人間

の食事に最も適した形であると結論づけた。直径 6 センチの

丸みが最も適する大きさとなる。マカロン、コロッケ、月餅など、

世界各地のありふれた食に近い形をしているが、互い真似に

しているわけではなく、最も合理的な形になったのである、未

来の食物にもこの形状を用いることで、共感を生む（図６）。 
このコンセプトに基づき、コーポのロゴからブランディング

構築を行う（図７）。 

４.２ 食の情報を可視化する 

図 6 人工食シリーズのレンダリング 
 
伝票や身分証明書を参考に、人工食のパッケージも食の

唯一無二の身分証明書にすることができる。ダイヤグラム化

することで、必要な情報を適切に伝えることができるように、で

きるだけシンプルにし、必要ではない図形の表現を減らして

シンボルと文字を主としている。 
パッケージラベルの印刷物を照合するために、人工食オ

ーダー媒体端末サイトのインターフェースをデザインした。食

に対する設定できる範囲は食のカロリー、必要な栄養素、食

感など。食のディスプレイとして、検視できるように、クリエイタ

ー窓口を UI に導入した。 
人工食のブランドと融合させるため、ラベルに合わせた線

や色のブロックを作り、画面が統一されるよう配慮した。「新規

プロジェクト」も含め、いくつかのセッティングを拡大した。注
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文履歴、マップ、ショッピングカートが含まれている。（図 8）。 

図７ 人工食ブランドのコーポロゴ 

５．修了制作へ 
5.1．食リプロダクション  

図 8 入力画面（インターフェイス）最終案 
 

食の内部形態は、カラーのグラデーションの層を重ねてそ

れぞれ異なる成分と性質を示す。このような色の手法では、

日本の和菓子とマレーシアのニョニャクエをモチーフとする。

展示では、未来食の質感をより良い再現するため、感光性樹

脂を材料とするカラーの 3D プリント技術を活用した。 
パッケージの考えでは、現在多く使われる紙のパッケージ

を棄て、エコやリサイクルの観点から、透明光造形のコンテナ

一式にした。表面はサンドグラスの質感で、中は艶出しの線

でグラデーションがきれいに見えるようにし、パッケージのグラ

フィック部分は文字情報をシンプルにした。メインの情報だけ

を残すようにした。 

5.2．食の成分表示  
パッケージにおいて食

の情報を示すため、再印

刷できるラベルを設置し

た。（図９）日期付けは、こ

の食を召し上がり日とな

る。さらに、消費者が登録

した ID番号、メインの栄

養素のまとめ、ファンクショ

ンマーク、リターナブルマ

ークをデザインした。食が

作成されるたびに当たるパ

ッケージ情報も再生され

る。タグをスマートフォンで

スキャンすればより多く具

体的な情報が得られる。 

図 9 （右） パッケージに

おいて成分の情報表示 

5.３．食のビジュアル表現  
黒人モデルを撮影に立ち合わせ、未来の人が宇宙スペー

スへ旅行する際に、この UFOOD フードブランドとして商品

を開発する可能性を示し、コンセプトの成立を最大化した。ポ

スターにてロゴとモデルの関係を調整し、色彩を加減し、より

良いビジュアルを至った。（図１０）この場面を想像すれば、人

は宇宙スペースにいて、これひとつ容器だけで 1 日分の食

物が手に入れるようになる。 

６． まとめ 
未来の人々は環境の変化に影響されることに伴って、人工

食は生活上の欲求を満たす上で必要なものになっていると

思われる。既存食を完全に代替するわけではなく、食のリプ

ロダクションを通じて人々に選択肢を広げることを目指す。食

のパッケージも使い切ったら捨てられないものとして、人の思

考に影響を与え、未来を見通すことができるのではないか。 

図 10 広告用ビジュアル表現ポスター 
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