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出版に際して

『応用細胞資源利用学 第 1 巻』を出してから早や 3 年たった．この間，こ

の耳新しい科学が，多少とも社会的に浸透してきた．あらためて，「応用細胞

資源利用学」とはどのような科学かを論説する．

「応用細胞資源利用学」は，資源を細胞として利用，応用することを研究す

る科学であり，日本応用細胞生物学会ではその発展を主旨としている．

すでに細胞化している単細胞生物（微生物，藻類など）は，直ちに，いかに

利用，応用するかの課題に取り組むことができる．一方，多細胞で構成されて

いる資源は，その研究の第一歩は，資源をいかにして単細胞生物と同様の機能

（主に増殖能）をもたせて細胞化するかという課題から始まる．科学の進展は，

このような細胞，その科学が，化学，食品，医薬，電気，機械，エネルギー，

環境，福祉，情報などあらゆる分野に貢献できることを示唆している．ただ，

現実的には，細胞の利用，細胞産業化への壁は厚く，現在，その理解は微生物

を素材とした健康食品，再生医療関連等に限局している．

日本応用細胞生物学会では，応用細胞に関するシンポジウムを開催し，ま

た，「応用細胞資源利用学」の出版を通して，多分野での細胞利用，応用への

道作りを模索している．

『応用細胞資源利用学 第 1 巻』『応用細胞資源利用学 第 2 巻 ─ 食材の細胞

科学・産業的応用 ─ 』の出版は，食品分野での細胞利用，細胞産業化に関す

る研究を紹介した．これらの書物で，若き科学者，研究者が，食材の細胞科学

の分野に関心を持ち，食の新しい産業分野（仮称：食品（資源）細胞産業）へ

と進展させてくれることを望むところである．

本書は，本書出版の主旨にご賛同頂いた方（シンポジウム講演者の方など）

から，ご執筆頂き，出版した．原稿をお寄せ頂きました執筆者の方々へ御礼申

し上げる．
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出版に際しては，前号，『応用細胞資源利用学 第 1 巻』と同様に，大学教

育出版 佐藤守社長に大変お世話になった．深く感謝申し上げる．

平成 27 年 9 月 30 日
日本応用細胞生物学会 

会長　猪岡尚志
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