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“味道挺好，嚼起来还挺有弹性”

在博览会现场，来自全球10个国家和地
区、50 多家植物基产品企业，集中展示

“人造肉”领域的最新产品和技术。
展台前，试吃人造肉汉堡的

群众排起了长队。现场有品尝的
观众连连点头：“味道挺好，嚼起来
还挺有弹性。”

北京市民王永洪告诉记者，人造
肉加工过程中油烟少，人造肉汉堡和
麦当劳牛肉汉堡虽口感相近，但仔细品尝还
是能吃出两者细微差别。“人造肉比动物肉的
油脂少，吃起来比较干、不够香，也没有嚼
劲。”

业内人士介绍，人造肉主要分为两大类，
一是植物肉，即以谷物、豆类等植物源蛋白质
为主要原料，采用工业化方式生产，改变组织
结构，使之达到肉类特性和纤维状结构；二是
培育肉，主要从动物机体提取并分离肌肉干
细胞，在生物反应器中增殖生产肌肉组织。

记者在展会上看到，植物人造蛋、植物人
造奶、植物肉丸子、植物酸奶等产品也一一亮
相。“植物蛋白肉食品的生产加工，能缓解畜
牧业高速发展带来的资源消耗与环境保护压
力，弥补我国肉类产能的不足，减少食物中的
脂肪和胆固醇，有利于我国国民身体健康水
平的提高。”天津美康食品有限公司执行总经
理王占军说。

“人造肉”有望明年在国内集中上市

王占军介绍说，新植物肉产品主要针对
中国人饮食特点,以豆类、小麦等植物蛋白为
原料，利用生物加工、物理加工以及食品配方
技术研制开发出低盐、低脂肪的植物肉肉饼、
肉丸、肉条等产品，可广泛应用于如西式快餐
汉堡、素食餐厅、休闲食品等领域。

针对目前中国“人造肉”将如何发展，王
占军认为，目前的植物蛋白肉食品种类比较
单一，主要集中在汉堡肉饼与火腿、香肠上。
我国的植物蛋白肉食品生产加工发展不仅需
要通过物理生物加工技术改良重组植物蛋白
结构，整合优化功能风味物质，创造与真实肉
类接近的色香味，而且还可以立足于我国丰
富的饮食文化与食材资源，开发多元化的植
物蛋白肉食品。

目前，国内植物肉市场处于起步阶段。
预计未来一段时间，人造肉产品将逐渐走上
我国餐桌，首先是从西式快餐开始，逐步发展
到方便食品、休闲食品、中式菜肴等领域，供
给商超和家庭。

“我们的‘人造肉’产品将在明年上市，除
了人造肉饼外，我们还在研发‘人造肉’狮子
头、‘人造肉’丸子、用于包饺子和包子的人造
肉馅。”王占军说，他们的市场计划首批主要
投向北上广深。

据中国植物性食品产业联盟秘书长薛岩
则表示，自今年 5 月 Beyond Meat 上市后，国
内平均每个月都有三四个同类新公司注册，
集中在北上广深和东南沿海地区。“这两年我
国‘人造肉’企业都在默默耕耘，明年‘人造
肉’产品将迎来全面上市。”

中国未来食品高峰论坛召开

““人造肉人造肉””预计明年将上市预计明年将上市

人造肉，有哪些东西
你需要了解？

顾名思义，人造肉就是人造的肉，如果
这样理解，那你就错了。

很多人对“人造肉”心存疑惑：它是用什
么原料制成的？安全吗？营养上有什么优
势？业内权威专家为你一一解答。

1.“人造肉”是怎么做出来的？
据科学家解释，人造肉分为两种：一种

是被称为植物肉的“人造肉”，主要靠大豆等
植物蛋白制成。

另一种是从动物身上抽取干细胞，把它
扩增培养成肌肉细胞，并且分化成肌肉纤维
而成为“肉”。

理论上说，这样生产的肉，能更好地避
免微生物污染及使用抗生素，也不需要各种
药物，可以更好地保障安全。

目前国内即将推出的第一代“人造肉”，
实质上是一种植物肉。一般来说，植物肉以
植物蛋白为原料，我国在植物蛋白包括豆制
品制造上已有悠久的历史，并非什么新事
物。

2.跟正常肉相比，营养上有啥区别？
从食品的角度来说，肉就是饲料转化而

来的人类食物。传统的肉，是用饲养动物来
实现这个转化；“人造肉”则是在生物反应器
中直接实现转化。

肉中的主要营养物质，如蛋白质、矿物
质、维生素等，二者都会有，不过在具体的组
成上可能有所区别。

比如，动物细胞“人造肉”集中生长的是
肌肉细胞，而脂肪细胞会很少。

而植物蛋白中不含胆固醇，由此生产的
植物肉也属于“零胆固醇”食品，对部分人群
来说更健康。

3.口感跟正常肉一样吗？
人造肉的口感不如普通肉，普通肉有骨

头、肉筋、脆骨等多种形态，但是人造肉一般
只有碎肉形态，导致口感不佳。

“人造肉”你会吃吗？11月8日至10日，由中国食品工业协会营养
指导工作委员会、国家食物与营养咨询委员会办公室、中国植物性食
品产业联盟等机构联合主办的“第二届未来食品高峰论坛暨北京植物
基产品博览会”在北京国际会议中心开幕。多家中外企业的人造肉产
品集中亮相，引起公众关注。

业内人士透露，明年“人造肉”产品将集中在国内上市。人造肉未
来是否会取代动物肉，并改变我们的餐桌？

“人造肉”团体标准预计明年上
半年出台

薛岩透露说，目前国内“人造肉”缺乏
相应标准，2020 年上半年，联盟将出台

“人造肉”团体标准，从素食、人造植物肉、
细胞肉三方面对“人造肉”进行细化区分，
从原料、营养、口感、风味、品质等方面进
行剖析。

植物肉、细胞肉是否要颠覆传统肉制
品？对此，薛岩回应称，到 2050 年，肉制
品市场需求缺口将达到 3800 万吨，植物
肉、细胞培育肉与传统肉制品之间是协同
合作，而非竞争的方式存在，可以共同扩
大全新市场的体量。

同时，薛岩表示，替代蛋白创新符合
未来消费者对食物的需求，“消费者对各
种替代蛋白尤其是肉类替代品的兴趣空
前高涨，这场革新必须要有更多的技术投
入。”薛岩表示，有机构预测，10 年内，全
球人造肉市场规模将达到 1400 亿美元，
占肉类市场份额的10%。

“零胆固醇”是卖点，能普及吗？

单纯考虑口感因素，很多消费者犯不
上购买价格比普通肉更高的人造肉，“零胆
固醇”的卖点可能成为人造肉未来占据市
场的主要原因。

2018 年，新西兰植物与食品研究所
发布的《蛋白质：中国远景》报告显示，中
国消费者因担心健康和关注环保，正积极
主动减少肉类消耗量。如今，39%的中国
消费者正减少肉食摄入量，更青睐蔬菜、
豆腐和纯素的肉食替代品。这种肉类消
耗量减少主要针对猪肉，过去3年来中国
猪肉销售已稳步下降。

出于健康考量，越来越多的中国人开
始注重饮食中的脂肪摄入，减少食用高胆
固醇的肉类食品，这给人造肉企业带来了
商机。

此外，专家认为推广植物蛋白肉食
品，能缓解畜牧业发展带来的资源消耗与
环境保护压力，弥补我国肉类产能不足；
同时，减少食物中的脂肪和胆固醇，有利
于提高国民健康水平。

（本报综合）
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