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เน้ื้�อสััตว์์เพาะเลี้้�ยง (Cultured meat) หรือ้ท้ี่�รื้ �จัักกันื้ในื้ชื่้�ออ้�นื้ๆ เชื่่นื้ เน้ื้�อสััตว์์สัังเครืาะห ์

(Synthetic meat) เน้ื้�อสััตว์จ์ัากห�องปฏิิบััติการื (Lab-grown meat) หรือ้เน้ื้�อสััตว์ส์ัะอาด (Clean 

meat) เป็นื้นื้ว์ตักรืรืมด�านื้อาหารืท้ี่�กำาลี้งัได�รืบััคว์ามสันื้ใจัอยา่งมากในื้ปัจัจุับันัื้ เที่คโนื้โลี้ยน้้ื้�มศั้ักยภาพในื้

การืปฏิิว์ติัอุตสัาหกรืรืมการืผลี้ติเน้ื้�อสัตัว์ ์ โดยเป็นื้การืนื้ำาเสันื้อที่างเลี้อ้กที่้�ยั�งยน้ื้แลี้ะมจ้ัรืยิธรืรืมมากกว์า่

การืเลี้้�ยงสัตัว์แ์บับัดั�งเดมิ 

ดร.วิิริยาภรณ์์ สุ่่�มสุ่กุ่ล

สุ่ถาบัันวิิจััยวิิทยาศาสุ่ตร์และเทคโนโลยีแห่�งประเทศไทย (วิวิ.)

35 ห่ม่�ที� 3 เทคโนธานี ตำาบัลคลองห่้า อำาเภอคลองห่ลวิง จัังห่วิัดปท่มธานี 12120

ความสำำาคัญของเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยงมาจากปััจจัยหลี้าย

ปัระการ ได้้แก่ 1) ความยั�งย้นื้ด้้านื้ส่ำ�งแวด้ล้ี้อม อุตสำาหกรรม

ปัศุุสำัตว์แบบด้ั�งเด้่มเป็ันื้แหล่ี้งปัล่ี้อยก๊าซเร้อนื้กระจกท้ี่�สำำาคัญ 

ใช้้พ้�นื้ที่้�แลี้ะที่รัพยากรนื้ำ�าจำานื้วนื้มาก เนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยงจึง

เปั็นื้ที่างเลี้้อกท้ี่�ม้ผลี้กระที่บต่อส่ำ�งแวด้ล้ี้อมน้ื้อยกว่า 2) ความ

มั�นื้คงที่างอาหาร เนื้้�องจากปัระช้ากรโลี้กท้ี่�เพ่�มขึ�นื้อย่าง

รวด้เร็วที่ำาให้เก่ด้ความท้ี่าที่ายในื้การผลี้่ตอาหารให้เพ้ยงพอ 

เนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยงอาจเป็ันื้ว่ธี้การผลี้่ตโปัรต้นื้ท้ี่�ม้ปัระสำ่ที่ธี่ภาพ

มากขึ�นื้ 3) สำวัสำด้่ภาพสำัตว์ การผลี้่ตเน้ื้�อสำัตว์โด้ยไม่ต้องฆ่่า

สำัตว์จำานื้วนื้มากสำอด้คล้ี้องกับแนื้วค่ด้ด้้านื้จร่ยธีรรมการ

บร่โภคเนื้้�อสัำตว์ 4) ความปัลี้อด้ภัยด้้านื้อาหาร การผลี้่ตในื้

สำภาพแวด้ล้ี้อมท้ี่�ควบคุมได้้อาจลี้ด้ความเสำ้�ยงจากโรคต่ด้ต่อ

จากสัำตว์สำ่่คนื้แลี้ะการปันื้เป้ั�อนื้ของเช้้�อโรคในื้กระบวนื้การ

ผลี้่ตแลี้ะ 5) การพัฒนื้าด้้านื้สำุขภาพ ม้ความเปั็นื้ไปัได้้ในื้การ

ปัรับแต่งองค์ปัระกอบที่างโภช้นื้าการของเนื้้�อสัำตว์เพาะ-

เลี้้�ยงให้เหมาะสำมกับความต้องการที่างสำุขภาพของผ้่บร่โภค 

(Bonny et al. 2015; Post 2012 แลี้ะ Tuomisto and  

de Mattos 2011)

 

ความเป็น็มาของเน้�อสัตัวเ์พาะเล้ี้�ยง 
(History of cultured meat)

แนื้วค่ด้เร่�มต้นื้ของเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยงเร่�มในื้ปัี ค.ศุ. 

1931 Winston Churchill เสำนื้อแนื้วค่ด้เก้�ยวกับการผลี้่ต

เน้ื้�อสำัตว์โด้ยไม่ต้องเล้ี้�ยงสัำตว์ที่ั�งตัวในื้บที่ความ “Fifty Years 

Hence” (Churchill 1931) ต่อมาในื้ปัี ค.ศุ. 1950-1960 

นื้ักว่ที่ยาศุาสำตร์เร่�มที่ด้ลี้องเพาะเลี้้�ยงเซลี้ลี้์กลี้้ามเนื้้�อในื้ห้อง

ปัฏิ่บัต่การ แลี้ะในื้ปัี ค.ศุ. 1971 Russell Ross ได้้ที่ำาการสำาธี่ต

การเพาะเล้ี้�ยงเซลี้ลี้์กล้ี้ามเน้ื้�อหัวใจของหน่ื้ในื้หลี้อด้ที่ด้ลี้อง 

จากนื้ั�นื้ในื้ปีั ค.ศุ. 1999 Willem van Eelen, Willem van 

Kooten แลี้ะ Wiete Westerhof ได้้ที่ำาการจด้สำ่ที่ธี่บัตรสำำาหรับ

กระบวนื้การผล่ี้ตเน้ื้�อเพาะเล้ี้�ยงเช่้งอุตสำาหกรรม (Van Eelen, 

Van Kooten and Westerhof 1999) การว่จัยแลี้ะพัฒนื้า

ก็ได้้พัฒนื้าเร้�อยมาจนื้ในื้ปีั ค.ศุ. 2001 NASA เร่�มที่ด้ลี้องเพาะ

เลี้้�ยงเนื้้�อเย้�อปัลี้าในื้อวกาศุ แลี้ะปัี ค.ศุ. 2002 ม้งานื้ว่จัยแรก

ที่้�เก้�ยวกับปัลี้าเพาะเลี้้�ยงได้้รับทีุ่นื้จาก NASA ความก้าวหน้ื้า

สำำาคัญของเน้ื้�อสำัตว์เพาะเล้ี้�ยงค้อปัี ค.ศุ. 2013 ที่้มว่จัยจาก

เนื้้�อสััตว์์เพาะเลี้้�ยง (Cultured meat) 
ทางเลี้้อกคว์ามมั�นื้คงด้้านื้อาหารของโลี้กอนื้าคต
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มหาว่ที่ยาลี้ัย Maastricht นื้ำาโด้ย Mark Post นื้ำาเสำนื้อเบอร์-

เกอร์เนื้้�อวัวเพาะเลี้้�ยงช่้�นื้แรกของโลี้กโด้ยม้ม่ลี้ค่าการผลี้่ตสำ่งถึึง 

250,000 ย่โร แลี้ะปัี ค.ศุ. 2016 Memphis Meats (ปััจจุบันื้

ค้อ UPSIDE Foods) ได้้นื้ำาเสำนื้อลี้่กช้่�นื้เนื้้�อวัวเพาะเลี้้�ยงช้่�นื้

แรกของโลี้ก การพัฒนื้าเช้่งพาณิ่ช้ย์เร่�มช้ัด้เจนื้ขึ�นื้โด้ยปัี ค.ศุ. 

2018 หลี้ายบร่ษััที่สำตาร์ที่อัพเร่�มพัฒนื้าผลี้่ตภัณิฑ์์เน้ื้�อเพาะ

เลี้้�ยงเช้่งพาณิ่ช้ย์ แลี้ะในื้ปัี ค.ศุ. 2020 สำ่งคโปัร์เปั็นื้ปัระเที่ศุ

แรกท้ี่�อนืุ้มัต่การขายเน้ื้�อไก่เพาะเลี้้�ยงเช่้งพาณิ่ช้ย์ ปััจจุบันื้ม้

บร่ษััที่แลี้ะสำถึาบันื้ว่จัยทัี่�วโลี้กกำาลัี้งพัฒนื้าเที่คโนื้โลี้ย้การผลี้่ต

เนื้้�อเพาะเล้ี้�ยง ม้ความก้าวหน้ื้าในื้การลี้ด้ต้นื้ทุี่นื้การผลี้่ตแลี้ะ

ปัรับปัรุงคุณิภาพผลี้่ตภัณิฑ์์แลี้ะกำาลัี้งม้การพัฒนื้ากฎระเบ้ยบ

แลี้ะมาตรฐานื้สำำาหรับอุตสำาหกรรมน้ื้�ในื้หลี้ายปัระเที่ศุ (Tech 

2022) เน้ื้�อสัำตว์เพาะเล้ี้�ยงจึงเป็ันื้เที่คโนื้โลี้ย้ท้ี่�ม้ปัระวัต่ความเป็ันื้

มายาวนื้านื้แต่เพ่�งม้ความก้าวหนื้้าอย่างรวด้เร็วในื้ช่้วงไม่ก้�ปัีที่้�

ผ่านื้มา แลี้ะกำาลี้ังเข้าสำ่่ขั�นื้ตอนื้ของการพัฒนื้าเช้่งพาณิ่ช้ย์ 

ร่ปที� 1. ความเปั็นื้มาของเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยง (Cultured meat)
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ม้ปัระสำ่ที่ธี่ภาพมากขึ�นื้ แลี้ะเพ้�อให้เซลี้ลี้์เจร่ญเต่บโตเปั็นื้เนื้้�อเย้�อ

ที่้�ม้โครงสำร้างคล้ี้ายกับเนื้้�อสัำตว์จร่ง โด้ยใช้้โครงร่างหร้อแม่-

แบบ (Scaffold) ที่ำาหนื้้าที่้�เปั็นื้โครงสำร้างให้เซลี้ลี้์ยึด้เกาะแลี้ะ

เจร่ญเต่บโตเปั็นื้เน้ื้�อเย้�อ 3 ม่ต่ โครงร่างนื้้�มักที่ำาจากวัสำดุ้ที่้�ย่อย

สำลี้ายได้้ เช้่นื้ คอลี้ลี้าเจนื้ โปัรต้นื้จากพ้ช้ หร้ออนืุ้ภาคขนื้าด้เลี้็ก 

(Microcarrier technology) เปั็นื้พ้�นื้ผ่วให้เซลี้ลี้์เกาะแลี้ะเจร่ญ

เต่บโต หร้ออาจใช้้เที่คโนื้โลี้ย้การพ่มพ์ 3 ม่ต่ (3D Bioprinting) 

ในื้การสำร้างโครงสำร้างเนื้้�อเย้�อท้ี่�ซับซ้อนื้ (Ben-Arye and 

Levenberg 2019) จากนัื้�นื้นื้ำาไปับ่มต่อในื้ถัึงปัฏ่ิกรณ์ิช้้วภาพท้ี่�

ควบคุมอุณิหภ่ม่ ความช้้�นื้ แลี้ะปัร่มาณิออกซ่เจนื้ให้เหมาะสำม

กับการเจร่ญเต่บโตของเซลี้ล์ี้ ระหว่างการบ่มเซลี้ลี้์จะแบ่งตัว

แลี้ะพัฒนื้าเป็ันื้เส้ำนื้ใยกล้ี้ามเนื้้�อ (Muscle fibers) ซึ�งเป็ันื้สำ่วนื้

ปัระกอบหลัี้กของเนื้้�อสัำตว์ เม้�อเนื้้�อเย้�อพัฒนื้าเต็มที่้�แลี้้ว จะ

ที่ำาการเก็บเก้�ยวโด้ยการนื้ำาออกจากถัึงปัฏ่ิกรณ์ิช้้วภาพ ในื้ขั�นื้-

ตอนื้น้ื้�อาจม้การลี้้างเนื้้�อเย้�อเพ้�อกำาจัด้อาหารเลี้้�ยงเซลี้ล์ี้ที่้�เหลี้้อ

อย่่ การเก็บเก้�ยวต้องที่ำาภายใต้สำภาวะที่้�ปัลี้อด้เช้้�อเพ้�อปั้องกันื้

การปันื้เปั้�อนื้ แลี้ะขั�นื้ตอนื้สำุด้ที่้ายค้อการแปัรร่ปัเนื้้�อเย้�อที่้�ได้้

เปั็นื้ผลี้่ตภัณิฑ์์เนื้้�อสำัตว์ต่างๆ เช้่นื้ เนื้้�อบด้ หร้อช้่�นื้เนื้้�อ ในื้ขั�นื้-

ตอนื้นื้้�อาจม้การเต่มสำ่วนื้ผสำมอ้�นื้ๆ เช้่นื้ ไขมันื้ สำารให้สำ้ หร้อสำาร

ให้กล่ี้�นื้รสำ เพ้�อปัรับปัรุงรสำช้าต่แลี้ะเนื้้�อสัำมผัสำให้ใกล้ี้เค้ยงกับ

เนื้้�อสำัตว์ที่ั�วไปัมากที่้�สำุด้ (Ben-Arye et al. 2020) 

กระบวนการผลิี้ตเน้�อสัตัวเ์พาะเล้ี้�ยง 
(Cultured meat) 

กระบวนื้การผลี้่ตเนื้้�อสัำตว์เพาะเลี้้�ยง (Cultured 

meat) เร่�มต้นื้ด้้วยการเก็บเซลี้ลี้์ต้นื้กำาเนื้่ด้ (Stem cells) จาก

สำัตว์ที่้�ยังม้ช้้ว่ต โด้ยทัี่�วไปัจะใช้้ว่ธี้การเก็บตัวอย่างเน้ื้�อเย้�อขนื้าด้

เลี้็ก (Biopsy) ซึ�งไม่ก่อให้เก่ด้อันื้ตรายต่อสำัตว์ (Tuomisto and 

de Mattos 2011) เซลี้ลี้์ต้นื้กำาเนื้่ด้ที่้�ใช้้มักเปั็นื้เซลี้ลี้์กล้ี้ามเนื้้�อ

ต้นื้กำาเนื้่ด้ (Myosatellite cell) ซึ�งม้ความสำามารถึในื้การแบ่ง

ตัวแลี้ะพัฒนื้าเปั็นื้เซลี้ล์ี้กลี้้ามเน้ื้�อ หลี้ังจากได้้เซลี้ล์ี้ต้นื้กำาเนื้่ด้

แลี้้วจะนื้ำาเซลี้ลี้์เหลี้่านื้้�มาเพาะเลี้้�ยงเพ้�อเพ่�มจำานื้วนื้เซลี้ลี้์ในื้ถึัง

ปัฏิ่กรณิ์ช้้วภาพ (Bioreactor) ซึ�งควบคุมอุณิหภ่ม่ ความช้้�นื้ 

แลี้ะปัร่มาณิออกซ่เจนื้ให้เหมาะสำมกับการเจร่ญเต่บโตของ

เซลี้ล์ี้ ในื้อาหารเลี้้�ยงเซลี้ลี้์พ่เศุษั อาหารเลี้้�ยงเซลี้ลี้์น้ื้�ปัระกอบ

ด้้วยสำารอาหารท้ี่�จำาเปั็นื้สำำาหรับการเจร่ญเต่บโตของเซลี้ล์ี้ เช้่นื้ 

คาร์โบไฮเด้รต โปัรต้นื้ ไขมันื้ ว่ตาม่นื้ แลี้ะแร่ธีาตุต่างๆ เพ้�อ

ให้เซลี้ลี้์แบ่งตัวแลี้ะพัฒนื้าอย่างรวด้เร็ว ม้การเต่มสำารกระตุ้นื้

การเจร่ญเต่บโต (Growth factors) ลี้งในื้อาหารเลี้้�ยงเซลี้ลี้์ 

สำารเหลี้่านื้้�มักเปั็นื้โปัรต้นื้ที่้�ช้่วยควบคุมการแบ่งตัวแลี้ะการ

เปัลี้้�ยนื้แปัลี้งของเซลี้ลี้์ (Rubio et al. 2019) การใช้้สำารกระตุ้นื้

การเจร่ญเต่บโตท้ี่�เหมาะสำมช่้วยให้สำามารถึผลี้่ตเน้ื้�อเย้�อได้้อย่าง

ร่ปที� 2. กระบวนื้การผลี้่ตเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยง (Cultured meat)
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7. เที่คโนื้โลี้ย้เซนื้เซอร์แลี้ะ IoT ได้้แก่ การใช้้เซนื้เซอร์

อัจฉร่ยะเพ้�อตรวจวัด้แลี้ะควบคุมสำภาวะการเพาะเลี้้�ยง แลี้ะการ

ใช้้ระบบ IoT ในื้การเก็บข้อม่ลี้แลี้ะควบคุมกระบวนื้การผลี้่ต

8. เที่คโนื้โลี้ย้การแปัรร่ปัอาหาร ได้้แก่ การพัฒนื้า

เที่คนื้่คการแปัรร่ปัท้ี่�เหมาะสำมสำำาหรับเนื้้�อเพาะเลี้้�ยง การขึ�นื้

ร่ปั (สำำาหรับผลี้่ตภัณิฑ์์ที่้�ต้องการร่ปัร่างเฉพาะ เช้่นื้ เนื้้�อช้่�นื้ 

หร้อเบอร์เกอร์) หร้อการปัรับปัรุงเนื้้�อสัำมผัสำแลี้ะรสำช้าต่ของ

ผลี้่ตภัณิฑ์์สำุด้ที่้าย

9. เที่คโนื้โลี้ย้การเก็บรักษัา การบรรจุในื้บรรจุภัณิฑ์์

ที่้�เหมาะสำมเพ้�อรักษัาคุณิภาพแลี้ะย้ด้อายุการเก็บรักษัา ในื้ขั�นื้

ตอนื้นื้้�ม้การใช้้เที่คโนื้โลี้ย้ที่้�ที่ันื้สำมัย เช้่นื้ เที่คโนื้โลี้ย้การถึนื้อม

อาหาร เช้่นื้ การฉายรังส้ำ หร้อการใช้้ความดั้นื้ส่ำง เพ้�อกำาจัด้

จุล่ี้นื้ที่ร้ย์แลี้ะย้ด้อายุการเก็บรักษัา เที่คโนื้โลี้ย้บรรจุภัณิฑ์์แบบ

แอกที่้ฟ (Active packaging) บรรจุภัณิฑ์์ที่้�ม้คุณิสำมบัต่พ่เศุษั 

เช้่นื้ การด้่ด้ซับออกซ่เจนื้หร้อการปัลี้่อยสำารต้านื้จุลี้่นื้ที่ร้ย์ เพ้�อ

รักษัาคุณิภาพของผล่ี้ตภัณิฑ์์ เที่คโนื้โลี้ย้การตรวจสำอบคุณิภาพ 

เช้่นื้ การใช้้เซนื้เซอร์ตรวจวัด้คุณิภาพแลี้ะความปัลี้อด้ภัยของ

ผล่ี้ตภัณิฑ์์ก่อนื้การจำาหนื้่าย  การพัฒนื้าว่ธ้ีการเก็บรักษัาเซลี้ลี้์

แลี้ะเน้ื้�อเย้�อในื้ระยะยาว แลี้ะการปัรับปัรุงอายุการเก็บรักษัา

ของผลี้่ตภัณิฑ์์สำุด้ที่้าย

10. เที่คโนื้โลี้ย้การว่เคราะห์ข้อม่ลี้ขนื้าด้ใหญ่แลี้ะ AI 

เช้่นื้ การใช้้ machine learning ในื้การว่เคราะห์แลี้ะปัรับปัรุง

กระบวนื้การผลี้่ต หร้อการใช้้ AI ในื้การออกแบบอาหารเลี้้�ยง

เซลี้ลี้์แลี้ะสำภาวะการเพาะเลี้้�ยงที่้�เหมาะสำม

กฎหมายท้ี่�เก้�ยวขอ้งกับเน้�อสัตัวเ์พาะ
เล้ี้�ยง (Cultured meat)

การพัฒนื้าแลี้ะการจำาหนื้่ายเนื้้�อสัำตว์เพาะเลี้้�ยงม้

ความเก้�ยวข้องกับกฎหมายแลี้ะระเบ้ยบข้อบังคับหลี้ายด้้านื้ซึ�ง

แตกต่างกันื้ไปัในื้แต่ลี้ะปัระเที่ศุ ด้ังนื้้�

1. กฎหมายด้้านื้ความปัลี้อด้ภัยอาหาร: ในื้หลี้าย

ปัระเที่ศุเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยงถึ่กจัด้อย่่ในื้หมวด้หม่่ “อาหารใหม่” 

(Novel food) ซึ�งต้องผ่านื้การปัระเม่นื้ความปัลี้อด้ภัยก่อนื้การ

วางจำาหนื้่าย เช้่นื้ สำหภาพยุโรปั สำหรัฐอเมร่กา แลี้ะสำ่งคโปัร์ 

2. กฎหมายด้้านื้การต่ด้ฉลี้ากแลี้ะการโฆ่ษัณิา การ

ต่ด้ฉลี้ากแลี้ะการโฆ่ษัณิาเนื้้�อสัำตว์เพาะเล้ี้�ยงเป็ันื้ปัระเด็้นื้ท้ี่�ม้

การถึกเถึ้ยงในื้หลี้ายปัระเที่ศุ โด้ยเฉพาะในื้เร้�องของการใช้้คำา

เที่คโนโลี้ยใ้นการผลิี้ตเน้�อสัตัวเ์พาะเล้ี้�ยง 
(Cultured meat) 

การผลี้่ตเนื้้�อสัำตว์เพาะเลี้้�ยงต้องอาศัุยเที่คโนื้โลี้ย้ท้ี่� 

ซับซ้อนื้หลี้ายด้้านื้ เพ้�อให้ม้ปัระสำ่ที่ธ่ีภาพแลี้ะคุณิภาพส่ำงรวมที่ั�ง

ลี้ด้ต้นื้ทีุ่นื้การผลี้่ตลี้ง (Arshad et al. 2017; Specht et al. 

2018 แลี้ะ Zhang et al. 2020) ซึ�งเที่คโนื้โลี้ย้ที่้�นื้ำามาใช้้ในื้การ

ผลี้่ตเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยง ได้้แก่

1. เที่คโนื้โลี้ย้การเพาะเลี้้�ยงเซลี้ล์ี้ ได้้แก่การแยกแลี้ะ

เพาะเลี้้�ยงเซลี้ล์ี้ต้นื้กำาเน่ื้ด้ เร่�มต้นื้ด้้วยการเก็บเซลี้ล์ี้ต้นื้กำาเนื้่ด้

จากสำัตว์ม้ช้้ว่ต โด้ยทัี่�วไปัจะใช้้เซลี้ล์ี้กลี้้ามเน้ื้�อหร้อเซลี้ล์ี้ไขมันื้ 

แลี้ะการพัฒนื้าอาหารเลี้้�ยงเซลี้ลี้์ที่้�ปัราศุจากซ้รัมสำัตว์ (serum-

free media) 

2. ว่ศุวกรรมเน้ื้�อเย้�อ การสำร้างโครงร่าง (scaffolds) 

ที่้�เหมาะสำมสำำาหรับการเจร่ญเต่บโตของเซลี้ลี้์ การออกแบบ

โครงร่างที่้�เหมาะสำมน้ื้�จะช่้วยให้สำามารถึควบคุมลี้ักษัณิะเนื้้�อ

สำัมผัสำของผลี้่ตภัณิฑ์์สำุด้ที่้ายได้้ หร้อการพัฒนื้าเที่คนื้่คการสำร้าง

เนื้้�อเย้�อแบบ 3 ม่ต่

3. เที่คโนื้โลี้ย้ช้้วภาพ ได้้แก่ การด้ัด้แปัลี้งพันื้ธีุกรรม

เพ้�อปัรับปัรุงคุณิสำมบัต่ของเซลี้ล์ี้แลี้ะการผลี้่ตปััจจัยการเจร่ญ

เต่บโต (growth factors) ด้้วยว่ธี้ที่างช้้วว่ที่ยาโมเลี้กุลี้

4. ว่ศุวกรรมกระบวนื้การ ได้้แก่ การออกแบบแลี้ะ

พัฒนื้าถัึงปัฏ่ิกรณ์ิช้้วภาพ (bioreactors) สำำาหรับการเพาะเล้ี้�ยง

ในื้ปัร่มาณิมากแลี้ะการพัฒนื้าระบบควบคุมอัตโนื้มัต่สำำาหรับ

การเพาะเลี้้�ยงเซลี้ลี้์

5. การสำร้างโครงสำร้างเนื้้�อเย้�อ เพ้�อให้ได้้เนื้้�อสำัตว์

ที่้�ม้ลี้ักษัณิะใกล้ี้เค้ยงกับเน้ื้�อสัำตว์ธีรรมช้าต่ จำาเปั็นื้ต้องม้การ

สำร้างโครงสำร้างท้ี่�เหมาะสำมเที่คโนื้โลี้ย้ท้ี่�ใช้้ ได้้แก่ Scaffold 

technology การใช้้โครงร่างท้ี่�ย่อยสำลี้ายได้้ (Biodegradable 

scaffolds) เพ้�อให้เซลี้ล์ี้เกาะแลี้ะเจร่ญเต่บโตเป็ันื้เนื้้�อเย้�อ 3 

ม่ต่ การใช้้เที่คโนื้โลี้ย้การพ่มพ์ 3 ม่ต่ (3D Bioprinting) ในื้การ

สำร้างโครงสำร้างเน้ื้�อเย้�อท้ี่�ซับซ้อนื้ แลี้ะการใช้้อนุื้ภาคขนื้าด้เล็ี้ก 

(Microcarrier technology) เปั็นื้พ้�นื้ผ่วให้เซลี้ลี้์เกาะแลี้ะเจร่ญ

เต่บโต  

6. เที่คโนื้โลี้ย้การว่เคราะห์ขั�นื้สำ่ง ได้้แก่ การใช้้เที่คนื้่ค

การว่เคราะห์ระด้ับโมเลี้กุลี้ เช้่นื้ โปัรต้โอม่กสำ์ แลี้ะเมตาโบ- 

โลี้ม่กส์ำ หร้อการใช้้เที่คโนื้โลี้ย้การถ่ึายภาพขั�นื้สำ่งเพ้�อตรวจสำอบ

การเจร่ญเต่บโตของเซลี้ลี้์
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ว่า “เนื้้�อสำัตว์” (meat) กับผลี้่ตภัณิฑ์์น้ื้� สำหรัฐอเมร่กาหลี้ายรัฐ 

เช้่นื้ ม่สำซ่ร้แลี้ะมอนื้ที่านื้า ได้้ออกกฎหมายห้ามใช้้คำาว่า “เนื้้�อ

สำัตว์” กับผลี้่ตภัณิฑ์์ท้ี่�ไม่ได้้มาจากสัำตว์ที่้�เลี้้�ยงแบบด้ั�งเด้่ม ในื้

ขณิะที่้�สำหภาพยุโรปั ยังไม่ม้กฎระเบ้ยบเฉพาะสำำาหรับการต่ด้

ฉลี้ากเนื้้�อสัำตว์เพาะเลี้้�ยง แต่คาด้ว่าจะม้การพ่จารณิาในื้อนื้าคต 

(Alexandra and Cydnee 2022)

3. กฎหมายด้้านื้ที่รัพย์สำ่นื้ที่างปััญญา เที่คโนื้โลี้ย้การ

ผลี้่ตเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยงเก้�ยวข้องกับนื้วัตกรรมหลี้ายด้้านื้ ที่ำาให้

การคุ้มครองที่รัพย์สำ่นื้ที่างปััญญาม้ความสำำาคัญ หลี้ายบร่ษััที่

ได้้ย้�นื้จด้สำ่ที่ธี่บัตรเก้�ยวกับเที่คโนื้โลี้ย้การผลี้่ตเนื้้�อสำัตว์เพาะ-

เลี้้�ยง เช้่นื้ กระบวนื้การผลี้่ต สำ่ตรอาหารเลี้้�ยงเซลี้ลี้์ แลี้ะเที่คนื้่ค

การสำร้างโครงสำร้างเน้ื้�อเย้�อ แต่บางบร่ษััที่ก็เลี้้อกที่้�จะปักปั้อง

เที่คโนื้โลี้ย้ของตนื้ในื้ร่ปัแบบของความลัี้บที่างการค้า แที่นื้การ

จด้สำ่ที่ธี่บัตร 

4. กฎหมายด้้านื้สำวัสำด้่ภาพสำัตว์ แม้ว่าการผลี้่ตเนื้้�อ

สำัตว์เพาะเลี้้�ยงจะไม่เก้�ยวข้องกับการเลี้้�ยงสัำตว์เต็มตัว แต่ยังม้

ปัระเด้็นื้ที่างกฎหมายที่้�เก้�ยวข้องกับการใช้้สำัตว์ในื้การเก็บเซลี้ลี้์

ต้นื้กำาเนื้่ด้ หลี้ายปัระเที่ศุม้กฎหมายที่้�ควบคุมการใช้้สำัตว์เพ้�อ

การที่ด้ลี้องที่างว่ที่ยาศุาสำตร์ ซึ�งอาจครอบคลุี้มถึึงการเก็บเซลี้ลี้์

เพ้�อการผลี้่ตเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยง (Bhat et al. 2019)

การจำำาหน่ายเน้�อสัตัวเ์พาะเล้ี้�ยง 
(Cultured meat) ในเชิงิพาณิิชิย์

ปััจจุบันื้การจำาหนื้่ายเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยงในื้เช้่งพาณิ่ช้ย์

ยังอย่่ในื้ระยะเร่�มต้นื้ โด้ยม้เพ้ยงไม่ก้�ปัระเที่ศุท้ี่�อนุื้ญาตให้ม้การ

จำาหนื้่าย สำ่งคโปัร์เปั็นื้ปัระเที่ศุแรกในื้โลี้กที่้�อนืุ้มัต่การจำาหนื้่าย

เนื้้�อสัำตว์เพาะเลี้้�ยงในื้เช้่งพาณิ่ช้ย์ เม้�อปัี ค.ศุ. 2020 โด้ยบร่ษััที่ 

Eat Just ได้้รับอนุื้ญาตให้จำาหนื้่ายเน้ื้�อไก่เพาะเล้ี้�ยงในื้ส่ำงคโปัร์ 

แลี้ะผล่ี้ตภัณิฑ์์แรกที่้�วางจำาหนื้่ายค้อ นื้ักเก็ตไก่ ภายใต้แบรนื้ด์้ 

GOOD Meat ต่อมาสำหรัฐอเมร่กาเปั็นื้ปัระเที่ศุที่้�สำองที่้�ม้การ

อนืุ้มัต่ให้จำาหนื้่ายเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยงเม้�อปัี ค.ศุ. 2023 โด้ยบร่ษััที่ 

GOOD Meat แลี้ะ UPSIDE Foods ได้้รับการอนืุ้มัต่จาก USDA 

ให้จำาหนื้่ายเนื้้�อไก่เพาะเลี้้�ยงได้้ แลี้ะอ่สำราเอลี้เปั็นื้ปัระเที่ศุที่้�สำาม

ที่้�ม้การอนืุ้มัต่ให้จำาหนื้่ายเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยงได้้เม้�อปัี ค.ศุ. 2024 

โด้ยบร่ษััที่ Aleph Farms ได้้รับอนืุ้มัต่ให้จำาหนื้่ายเนื้้�อวัวเพาะ-

เลี้้�ยงในื้อ่สำราเอลี้ ในื้ขณิะท้ี่�หลี้ายปัระเที่ศุกำาลัี้งอย่่ในื้ขั�นื้ตอนื้

การพ่จารณิากฎระเบ้ยบแลี้ะการอนืุ้มัต่การจำาหนื้่ายเนื้้�อสำัตว์

เพาะเลี้้�ยง เช้่นื้ ญ้�ปัุ�นื้ สำหภาพยุโรปั ออสำเตรเลี้้ยแลี้ะนื้่วซ้แลี้นื้ด้์ 

เปั็นื้ต้นื้ (Tech 2022)

บที่สัรุป็

เนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยง (Cultured meat) เก่ด้ขึ�นื้จากความต้องการแก้ปััญหาความยั�งย้นื้ด้้านื้สำ่�งแวด้ลี้้อม สำวัสำด้่ภาพสำัตว์ 

แลี้ะความมั�นื้คงที่างอาหาร ถึ้อเปั็นื้ที่างเลี้้อกที่้�ม้ผลี้กระที่บต่อส่ำ�งแวด้ลี้้อมนื้้อยกว่าการผล่ี้ตเน้ื้�อสำัตว์แบบด้ั�งเด้่ม แนื้วค่ด้นื้้�ม้มาตั�งแต่

ต้นื้ศุตวรรษัที่้� 20 แต่การพัฒนื้าที่างว่ที่ยาศุาสำตร์แลี้ะเที่คโนื้โลี้ย้ที่ำาให้เก่ด้ความก้าวหนื้้าอย่างมากในื้ช้่วงที่ศุวรรษัที่้�ผ่านื้มา ม้การ

พัฒนื้าเที่คโนื้โลี้ย้ต่างเพ้�อนื้ำามาใช้้ในื้การผลี้่ตเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยง แลี้ะม้การพัฒนื้ากฎระเบ้ยบในื้หลี้ายปัระเที่ศุเพ้�อรองรับการผลี้่ต

แลี้ะจำาหน่ื้ายเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยง ครอบคลุี้มด้้านื้ความปัลี้อด้ภัยอาหาร การต่ด้ฉลี้าก ที่รัพย์ส่ำนื้ที่างปััญญา สำวัสำด้่ภาพสำัตว์แลี้ะ 

สำ่�งแวด้ล้ี้อม อย่างไรก็ตามแม้ว่าเน้ื้�อสัำตว์เพาะเลี้้�ยงจะม้ศัุกยภาพส่ำงแต่เนื้้�อสัำตว์เพาะเล้ี้�ยงยังเผช้่ญกับความท้ี่าที่ายหลี้ายปัระการ 

เช้่นื้ ต้นื้ทีุ่นื้การผลี้่ตที่้�สำ่ง การพัฒนื้าเที่คโนื้โลี้ย้ให้สำามารถึผล่ี้ตในื้ระด้ับอุตสำาหกรรม การสำร้างการยอมรับจากผ้่บร่โภค แลี้ะการ

พัฒนื้ากฎระเบ้ยบที่้�เหมาะสำมในื้หลี้ายปัระเที่ศุ คาด้ว่าอุตสำาหกรรมเนื้้�อสำัตว์เพาะเลี้้�ยงจะเต่บโตอย่างต่อเนื้้�อง โด้ยม้การคาด้การณิ์

ว่าจะม้สำ่วนื้แบ่งการตลี้าด้ที่้�สำำาคัญในื้อนื้าคต อย่างไรก็ตามความสำำาเร็จจะขึ�นื้อย่่กับการพัฒนื้าเที่คโนื้โลี้ย้ การลี้ด้ต้นื้ทีุ่นื้การผลี้่ต การ

ปัรับปัรุงคุณิภาพของผลี้่ตภัณิฑ์์ แลี้ะการได้้รับการยอมรับจากผ่้บร่โภค ซึ�งการเต่บโตของอุตสำาหกรรมเนื้้�อสัำตว์เพาะเลี้้�ยงอาจส่ำง 

ผลี้กระที่บต่อเกษัตรกรผ่้เลี้้�ยงสำัตว์แบบด้ั�งเด้่ม แลี้ะอาจนื้ำาไปัสำ่่การเปัล้ี้�ยนื้แปัลี้งในื้ห่วงโซ่อุปัที่านื้อาหารที่ั�วโลี้ก ด้ังนื้ั�นื้เนื้้�อสำัตว์

เพาะเลี้้�ยงถึ้อเปั็นื้นื้วัตกรรมที่้�ม้ศุักยภาพในื้การแก้ปััญหาด้้านื้ความยั�งย้นื้แลี้ะความมั�นื้คงที่างอาหาร แม้จะยังม้ความที่้าที่ายหลี้าย

ปัระการ แต่การพัฒนื้าอย่างต่อเนื้้�องที่ั�งในื้ด้้านื้เที่คโนื้โลี้ย้แลี้ะกฎระเบ้ยบ อาจที่ำาให้เนื้้�อสัำตว์เพาะเลี้้�ยงกลี้ายเป็ันื้ส่ำวนื้สำำาคัญของ

ระบบอาหารในื้อนื้าคต การต่ด้ตามพัฒนื้าการของอุตสำาหกรรมน้ื้�จึงม้ความสำำาคัญที่ั�งในื้แง่ของนื้โยบายสำาธีารณิะ การลี้งทุี่นื้ แลี้ะ

การเตร้ยมพร้อมสำำาหรับการเปัลี้้�ยนื้แปัลี้งในื้อนื้าคต 
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