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联合国粮农组织（UNFAO）和经合组织（OECD）曾发布联合报告指出，未来 10

年全球食品需求的增加可能令食品价格增长 10%到 40%。今后 40 年里，世界联合

国粮农组织（UNFAO）和经合组织（OECD）曾发布联合报告指出，未来 10 年全球

食品需求的增加可能令食品价格增长 10%到 40%。今后 40 年里，世界人口可能增

加 25 亿；到 2050 年，农民将无法填饱 96 亿人的肚子，届时将会出现全球性的

温饱问题。

在各种因素的影响下，将来传统食物的供应方式将无以为继，坚持“全天然”食

品很可能会挨饿，于是，建立在高科技基础上的“人造食品”将成为必然的选择。

2013 年 8 月 9 日，两名志愿者在伦敦一家餐厅，对荷兰科学家制作的实验室牛

肉汉堡进行了试吃。这种实验室牛肉汉堡是荷兰马斯特里赫特大学血管生物学家

马克·波斯特数年来的研究成果。据他介绍，汉堡中的牛肉不是来自牧场，而是

由从牛肌肉中提取的干细胞培育而成，用来做汉堡的这块人造牛肉由大约 20000

条“肉丝”，即肌肉纤维组成。

干细胞是一类具有自我复制能力的多潜能细胞。在一定条件下，它可以分化成多

种功能细胞。根据干细胞所处的发育阶段分为胚胎干细胞和成体干细胞。根据干

细胞的发育潜能分为三类：全能干细胞、多能干细胞和单能干细胞（专能干细胞）。

干细胞是一种未充分分化，尚不成熟的细胞，具有再生各种组织器官和人体的潜

在功能，医学界称为“万用细胞”。

通过干细胞培养而成的人造牛肉不在需要屠宰牲畜，只需从生物体上提取干细

胞，再通过实验室培育而成，培育过程中采取了培育人体组织和器官的技术，这

也造成了现阶段人造牛肉成本的高昂。据悉，这块牛肉汉堡造价 32.5 万美元，

可谓是全球最贵的汉堡。



人造牛肉的问世让我们有了更多的选择，给未来的食品行业带来了许多转机。

第一，人造牛肉有助于缓解未来的食品供应危机。传统食物生产损耗率高，面对

急剧增加的人口，天然食品供应难以为继。而生产效率较高的人造食品或许是解

决食品危机的一条可行之路。

第二，人造肉相对来说也是环境友好的。牛津大学数据显示，畜牧养殖活动占据

了温室气体排放总量的 18%，还占据了全球不冻土地面积的 30%。牲畜的粪便
会污染土地和水源；它们放的屁中含有大量的甲烷，而甲烷的温室效应要比二氧

化碳大上 25倍。畜牧业对环境造成了相当大的压力。而人造肉理论上不会造成
这些问题。人造肉没有排泄物，不产生毛、皮、角、骨之类不能吃的东西，立体

化生产占用的土地 很少。所以，“人

造肉”生产对环境 是比较友善的。生

产使用人造肉对缓 解全球变暖和降低

土壤和水污染都有 着不可估量的意

义。

第三，人造肉对人类健康也有着益处。因为人造肉的生产过程中不需要使用抗生

素，而且还可以人为地控制肉中的营养物质。比如，鱼类的干细胞可以用来生产

欧米加 3多不饱和肪脂酸。对于食品中营养成分的控制可以帮助人类获得更均衡
的营养，大大提高人们的 健康水平。

第四，人造肉也可以避免 屠宰牲畜和爱护动物之

间的矛盾。屠宰牲畜的场 面确实让很多人不安，但

对肉食的天然渴望又无 法消逝，这让人们很是纠

结。而人造肉生产过程对 动物造成的痛苦很小，很

好地解决了上述矛盾。

然而，人造肉在真正被大 家接受和使用仍然面临

着许多困难，这些是影响 人造肉能否替代天然肉

的要素。

首先，味道是关键。如果人造肉的外观、气味、味道、质感和其他一些因素和天



然肉不同，它可能就不能和天然肉竞争，还没来得及完善，就彻底“死在沙滩上”

了。缺少脂肪和骨头虽然在科学家们看来是个好处，但对于老餮来说却或许难以

接受。能否生产出和天然肉味道接近的产品是影响人造肉前景的关键。

另外一股反对力量来自人造肉的成本问题。人造肉需要培养器具、培养基，各种

化学物质和精确投放这些化学物质的仪器，以及严格的无菌环境，如果不能快速

高效地培养肉，那么它就根本没法和“低科技含量”的传统畜牧业竞争。

人造牛肉的诞生无疑是当前食品行业的一大突破。它的前景也许尚未可知，但他

却无疑可以为未来的食品生产带来更多可能。从这点来看，我十分期待人造牛肉

能够继续完善，真正摆上餐桌，为人类社会带来有益的变化。


