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Disclaimer:  ข้อมูลต่างๆ ที่ปรากฏ เปน็ข้อมูลที่ได้จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และการเผยแพร่เป็นไปเพื่อวัตถุประสงค์ในการให้ข้อมูลแก่ผู้สนใจ
เท่านั้น  โดยสคต.แฟรงก์เฟิร์ตจะไม่รับผิดชอบในความเสียหายใด ๆ ที่อาจเกิดขึ้นจากการที่มีบุคคลน าไปใช้ไม่ว่าทางใด 

 

 
เนื้อสัตว์จากเซลล์เพาะเลี้ยงในห้องทดลอง 

 
 บริษัทผลิตเนื้อที่ใหญ่ที่สุดของสวิตเซอร์แลนด์และมีฐานการผลิตทั่วยุโรป Bell Food Group ได้
ลงทุนสูงถึง 7.5 ล้านยูโรในบริษัทสัญชาติฮอล์แลนด์ที่ผลิตเนื้อสัตว์จากเนื้อเยื่อเซลล์ที่เพาะเลี้ยงขึ้นใน
ห้องทดลองเพ่ือทดแทนการใช้เนื้อจากปศุสัตว์ 

 เนื้อแห่งอนาคตนี้เรียกว่า cultured meat หรือชื่ออ่ืน ๆ ว่า clean meat, synthetic meat หรือ in 
vitro meat ผลิตจากเซลล์ของสัตว์ภายนอกร่างกายของสัตว์นั้น ๆ โดยน าไปเพาะเลี้ยงในห้องทดลอง ด้วย
เทคนิคทางวิศวกรรมเนื้อเยื่อ (tissue engineering) ซึ่งคล้ายกับเทคนิคที่ใช้ในทางเวชศาสตร์การฟื้นฟูสภาวะ
เสื่อม (regenerative medicine) คิดค้นขึ้นโดยบริษัทสตาร์ทอัพ Mosa Meat ที่มีฐานการผลิตอยู่ ณ เมือง 
Maastricht เนเธอร์แลนด์ ผู้ริ่เริ่มและผู้น าด้านเทคโนโลยีการผลิตเนื้อจากเซลล์เพาะเลี้ยงอันดับต้นของโลก ซ่ึง
บริษัทได้เปิดตัวแฮมเบอร์เกอร์จากเนื้อสัตว์จากเซลล์เพาะเลี้ยงไปแล้วเมื่อปี 2013 และเป็นที่สนใจในกลุ่มนัก
ลงทุนและบริษัทผลิตเนื้อสัตว์อย่างมาก  

นักสิ่งแวดล้อมต่างได้ออกมาเคลื่อนไหวและเตือนว่าการเลี้ยงสัตว์เพ่ือบริโภคนั้นไม่เป็นมิตรต่อ
สิ่ ง แ ว ดล้ อม  อย่ า ง เ ช่ น ใ นตล าด เ กิ ด ใ หม่ ที่ เ ติ บ โ ตอย่ า ง ร ว ด เ ร็ ว อย่ า ง ตล าด จี น  เ พ ร า ะก า ร 
ปศุสัตว์เพ่ือผลิตเนื้อวัว เนื้อหมู และเนื้อไก่ ต้องใช้ทรัพยากรต่าง ๆ อย่างมหาศาลเมื่อเทียบกับโปรตีนที่มาจาก
พืช โดยเฉพาะอย่างยิ่งการผลิตเนื้อวัวทีป่ล่อยก๊าซเรือนกระจกจ านวนมากออกมา อันส่งผลต่อภาวะโลกร้อน  

นาย Lorenz Wyss ประธานบริษัท Bell Food Group กล่าวว่า “ความต้องการเนื้อสัตว์ก าลังลดลง
เรื่อย ๆ และในอนาคตเนื้อสัตว์จะไม่ใช่เนื้อที่มาจากการปศุสัตว์เพียงอย่างเดียวเท่านั้น พวกเราเชื่อว่า
เทคโนโลยีนี้จะกลายมาเป็นทางเลือกที่แท้จริงส าหรับผู้บริโภคที่ตระหนักถึงสิ่งแวดล้อม และพวกเรายินดีที่จะ
น าความช านาญเชิงปฏิบัติการ รวมถึงความเชี่ยวชาญด้านธุรกจิเนื้อสัตว์ที่เรามี ไปใช้ในความร่วมมือกับ Mosa 
Meat”  
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นอกจากนี้ ในแวดวงวิชาการเองก็ได้มีการแสดงความคิดเห็นต่อเทคโนโลยีผลิตนี้กันว่า นอกจากจะ
ประสบความส าเร็จพิชิตใจนักเคลื่อนไหวด้านสิทธิสัตว์ในเรื่องการผลิตเนื้อสัตว์อย่างมีมนุษยธรรมแล้ว 
กระบวนการผลิตเนื้อเพาะเลี้ยงนี้ยังหลีกเลี่ยงประเด็นต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นจากกระบวนการผลิตเนื้อแบบดั้งเดิม 
เช่น การฆ่าสัตว์เพ่ือน ามาเป็นอาหารอย่างทารุณ โรคที่เกี่ยวกับโภชนาการ อาการอาหารเป็นพิษ การใช้
ทรัพยากร สายพันธุ์จุลินทรีย์ที่ดื้อยาปฏิชีวนะ และก๊าซมีเทนจ านวนมากที่ปล่อยออกมาและส่งผลต่อภาวะโรค
ร้อน  

ทุนจากกลุ่มบริษัท Bell Food รวมทั้งบริษัทอ่ืน ๆ ในครั้งนี้ สนับสนุนการก่อสร้างโรงงานผลิต และ
การค้นคว้าวิจัยต่าง ๆ ของ Mosa  Meat มีแผนว่าเนื้อจากเซลล์เพาะเลี้ยงจะสามารถวางจ าหน่ายในตลาดได้
ภายในปี 2021 ในรูปแบบสินค้าพรีเมี่ยม ในประเทศต่าง ๆ ทั่วโลก โดยตลาดเป้าหมายของ Bell Group คือ
ตลาดสวิตเซอร์แลนด์ 
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