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人造食品的制造还有一定的壁
垒，短期内还无法大量供应。以细胞
培养肉为例，证明了利用肌肉在无菌
状态下实施体外增殖技术是可行的，
但规模尚小。一方面，虽然我们可以模
仿细胞生长所需要的环境，并提供足
够的营养物质，但体外培养的细胞的
稳定性仍较差。细胞的代谢、自我修复
功能等都会受到影响，因此所有的细
胞在体外培养的过程中都会或多或少
发生一些变化。另一方面，细胞在体外

培养超过15代以后，细胞发生变异转
化成肿瘤的可能性非常大，但肌肉细
胞本身的增殖能力有限，因此在培育
的过程中就要用到晚期的细胞，而使
用这种细胞只能产生两种结果：一种
就是已经老化的细胞死去，另一种是
细胞发生癌变。这些都增加了体外增
殖的不确定性。

不过，任何新技术的出现都可能
存在双面性，在利用的同时，更要很好
把控。

对人造食品，我们在抱有乐观态
度的同时，还是需要保持审慎。

据《科普中国》
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现如今，细胞培养肉、合成生物牛奶、营养强

化重组米已经陆续问世，未来还可能会有更多人

造食品。你是否想过在未来某一天，我们的多数食

物可能都是被造出来的吗？

人造食品又叫仿生模拟
食品，顾名思义就是用科学手
段把原料制作成类似天然食
品口味的新型食品。

人造食品并不是假冒伪

劣食品。提起人造，不少人会
联想到不法分子利用技术手
段制造的伪劣食品，比如此前
报道过的用塑料制作的大米
和紫菜。人造食品与传统食品

一样具有可食用性和营养价
值，区别就在于获取的途径不
同。因此，人造食品的安全性
是完全可以保证的。

什么是人造食品什么是人造食品？？

人造食品是如何制造出来的人造食品是如何制造出来的？？
人造食品的制造是仿生学

原理和现代科技的结合。首先，
需要确定模拟食品的外形和结
构，尤其要考虑到食品的用途、
口感、色彩等多个方面因素。其
次，根据需求准备相应的原材
料，如植物纤维、淀粉、糖类等，
并进行筛选和处理。最后，采用
相应的技术手段制造食物。例如
3D打印技术和微生物发酵等，不
同的食品制造的方法略有不同。

以人造肉为例，可分为两种：
一种人造肉又称植物蛋白肉，主

要靠大豆蛋白制成，富含大量的
蛋白质和少量的脂肪；而另一种
是利用动物干细胞制造出的细胞
培养肉，这种技术获取的肉类更
受关注。

2012年，荷兰马斯特里赫特
大学的科学家马克·波斯特博士，
在全球首次成功培育出了细胞培
养肉。他在活体动物身上提取一
小块肌肉，然后将其进行过滤，分
离成肌肉细胞和脂肪细胞，再把
需要的肌肉细胞放置在培养皿
中，加入血清进行培养。

血清会给肌肉细胞提供必要
的营养物质，如氨基酸、维他命、
碳水化合物等，给细胞营造出仍
存在于活体组织身上的感觉。细
胞利用培养液中的各种营养成分
进行自我复制与增殖。细胞增多
后，会形成带状，就像自然的肌肉
细胞在活体组织中形成纤维，最
终成为我们想要的细胞培养肉。

与人造肉不同，人造牛奶使
用的则是3D打印技术。首先将奶
牛的DNA序列打印出来，然后插
入到酵母菌的DNA序列中。再通

过酵母菌的发
酵获得了酪蛋白、
乳 蛋 白 和 乳 球 蛋
白。随后，将这些蛋白
质与植物营养物质及
脂肪进行混合，最终获
取与牛奶相近的液态食
品。合成的牛奶与普通牛奶
营养价值相差不大，但保质期
比普通牛奶明显要长。

人造食品的优势在哪人造食品的优势在哪？？
人造食品增加了食品获取途

径，缩短了生产周期，有更广的应
用前景。受地理、季节、气候等条
件限制，传统食品获取存在一定
限制性。比如，即便再高产的水
稻，也要受气象条件和病虫害的
影响，产量无法做到稳定。人造大
米则不同，利用食用菌对粗粮进

行发酵加工，可以不分春夏秋冬，
也不用在乎雨雪冰雹，只需 3 个
月到 4 个月就可以获取到。再比
如，人造肉的制作可以在实验室
和工厂内完成，整个过程中并不
需要任何饲料，既提高了效率，
又不受场景限制，十分适合在太
空旅行和自然条件恶劣等环境中

开展。
人造食品还可以对食物营养

成分进行改良，提升食物的营养
价值。无论是人造牛奶、人造肉还
是人造大米，它们的出发点都是
基于传统食品的营养成分组成和
味道，采用合成生物学等手段进
行复制与模仿。这样不但保留了

绝大部分营养成分，还可以根据
人类的需要进行适当的变更。比
如说人造牛奶在制作过程中会添
加能够调节肠道菌群的母乳低聚
糖；人造肉在制作过程中可以控
制让何种脂肪进入其中，使其更
有利于人类健康。

人造食品会取代传统食品吗人造食品会取代传统食品吗？？
虽然人造食品的营养成分与

传统食物差异较小，但在风味以及
人们长久以来形成的饮食习惯方
面，人造食品仍无法取代传统食
品。

食物中成分和功能的认定需
要时间和过程。随着现代食品分析

技术的不断发展，我们对食品中的
主要营养成分的种类和含量都已
经有了比较明确的认识，但是对食
品中某些成分及其功能尚未完全
深入研究。例如，以往我们认为膳
食纤维是人类无法吸收和利用的

“垃圾”，但随着对肠道微生物重要

性的认知，膳食纤维的重要性也逐
渐清晰。

以人造牛奶为例，很多人认为
牛奶中 87%是水，剩下的就是蛋白
质、碳水化合物、脂肪和维生素等
物质。实际上，除了基本营养物质
以外，还有很多含量极低但有生物

功效的活性物质，如具β-乳球蛋
白、α-乳球蛋白、乳铁蛋白、免疫
球蛋白等。从这个层面而言，人造
牛奶只能做到对牛奶的简单模
仿，无法做到真正意义上的替代
和超越。

人造食品未来会应用在哪些方面呢人造食品未来会应用在哪些方面呢？？
人造食品技术是人类认知和

改造世界进程中非常重要的一步，
对人类未来的生存和发展具有非

常 重 要 的 意
义。

一 方 面 ，
未来世界人口
仍面临着巨大
的粮食缺口。

全世界每年消耗的粮食总计达 12
亿吨，尽管世界粮食总产量逐年增
加，但随着人口的不断增加，全球气
候的变化导致的自然灾害频发，这
些因素都会影响全球的粮食产量和
安全。

另一方面，人造食品有利于人
类向太空探索。正如电影《流浪地
球》一般，当人类在太空旅行时，后

勤补给问题最为严峻。人造食品可
以基于合成生物学技术，在特定环
境利用有机物和无机物制造所需要
的食物，确保人类所需营养的同时，
满足人类探索宇宙的奥秘。

未来还会有哪些人造食物值得
期待呢？

人造食品技术可以用于很多方
面，只要有需求就会有产出。例如，

素食人群可以期待植物肉的出现。
区别于传统食物中的素肉，植物肉
可以通过豆类蛋白、水、糙米、椰子
油、甜菜汁和土豆等原料，制作成
与肉类外形和口感相近，营养价值
也别无二致的食品。当然，还可以
用相同的技术制造更多的肉类食
品。

我们多久才能吃到人造食品呢我们多久才能吃到人造食品呢？？
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所有年份茅台酒、五粮液、剑南春、郎酒、泸州老窖、西凤、汾酒、董酒、
洋河大曲、古井贡酒、药酒、虫草等。（可打电话咨询，如不方便可免费上门鉴定回收）

地址：沧州市解放路市政府对面尚都烟酒 电话：13785710006

收购各种老酒 名酒 黄金


