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壹、前言 
 

一、研究動機 
 

研究者偶然瀏覽相關新聞後，看見了不同於以往的新興食品－人造肉，我們不禁好

奇是什麼原因導致人造肉問世？人造肉又會對未來的生活造成什麼影響？隨著科技進步，

飲食不再只是生理需求，人們越來越注重相關的環保及安全問題，因此希望可以透過此

次小論文的撰寫了解人造肉在未來市場化的潛力，同時探討人造肉普及化所需克服的障

礙。 
    
   二、研究目的 
 

（一）了解人造肉的起源 

（二）探討人造肉崛起的原因 
（三）透過問卷了解高中生對於植物肉的看法 
（四）探討植物肉大規模市場化的主要制約因素 

 
三、研究方法 
 
        本論文採用文獻分析法、問卷調查法，及田野調查法（觀察法），透過網際網路搜

尋人造肉的相關資料，並參考相關書籍。除了文獻探討之外，研究者實際試吃人造肉，

親自體驗並且比較真肉與人造肉的差異。在此基礎之下，設計問卷及試吃環節，以獲得

相關數據，將大家的認知和想法統合分析。 

 
四、研究架構 
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圖一：研究架構 

（圖一資料來源：研究者繪製） 
 
貳、正文 
 

一、何謂人造肉 
 

根據香港食物安全中心，針對目前市面上的人造肉將其分為兩種類型，一種是植物

肉，一種是培植肉。「植物肉／素肉基本上是由植物蛋白質製成的仿肉。」（ 周淑敏，

2019 ）植物肉是以植物蛋白質為主要原料再以機械製作而成，添加調味以仿製一般肉類。

「培植肉又稱為實驗室培養肉、試管肉等，是在實驗室由動物細胞培養出來的肉。」

（周淑敏，2019 ）是以動物的細胞進行培養，經過分裂生長而產生的肉。現今市面上所能

購買到的人造肉大部分為植物肉，培植肉由於其成本和技術問題還未能量產。本文中的

「人造肉」是指植物肉與培植肉的概括稱呼，如有針對植物肉或培植肉進行論述則會以

「植物肉」或「培植肉」稱呼。 

 

二、人造肉的起源 

 
植物肉的歷史可以追溯到漢朝，後人在漢朝時期的墳墓中發現了豆腐的製作圖，而

在宋朝陶穀的文章《清異錄》中記載「時戢為青陽承，潔己勤民，肉味不給，日市豆腐

數箇。邑人呼豆腐為『小宰羊』。」（百家諸子，2006）可以發現豆腐曾經被視為一種模

仿肉類的食物，另外，西元 544 年，最早有關於麵筋的紀錄文獻出現在北魏官員賈思勰的

《齊民要術》中，麵筋也曾被視為肉類的替代品。直到現在大部分的亞洲地區，豆腐和

麵筋還是被視為肉類的替代品。二十世紀時，由於第一次世界大戰和第二次世界大戰的

發生，肉類的取得管道縮減，以至於原本的葷食者開始尋找肉類的替代品。直到近代，

植物肉的製造技術越來越發達，有更多人為了環保、宗教等因素，願意以植物肉替代真

肉。 

 

培植肉的發展開始於二十世紀。1931 年邱吉爾（Winston Churchill）陳述過對於培植肉

的想像，他希望能夠不只為了雞腿或是雞翅而去畜養整隻雞，而是直接以人工培養的方

式分別培養出這些部位( International Churchill Society，2018 )。  1971 年，羅素．羅絲

（Russel Ross）培養未成年天竺鼠的主動脈內膜和平滑肌細胞，被證實是結締組織合成細

胞，為最早使用體外培植技術培養出的肌肉纖維（Russel Ross，1971）。1998 年，美國的

喬恩．費因（Jon F. Vein）獲得了以肌肉和脂肪細胞整合生長的人類食用肉專利（Thomas 

Frey， 2019） 。 

 

到了二十一世紀，培植肉的技術開始快速發展。2001 年，將膠原蛋白植入肌肉細胞，

再浸泡到營養液中並誘導分裂的全球專利已經被申請成功。2003 年，來自澳洲的歐朗．

凱茲和伊奧納特．茲爾（ Oron Catts and Ionat Zurr） 展出一塊由青蛙幹細胞生成的肉塊

（Oron Catts and Ionat Zurr，2021）。2013 年，荷蘭的食品技術公司 Mosa Meat 的創辦人兼

首席科學總監馬克．波斯特 ( Mark Post )  發表並且食用了史上第一批培植漢堡牛肉餅，他培

育牛的幹細胞並將它們培養成肌肉纖維最終成為肉餅，此研究耗費了超過兩年的生產時

間和 25 萬美金 ( Henry Fountain，2013 )。 「Mosa Meat 現在已將一個漢堡的價格降低到 11

美元。」（GeneOnline，2020）自 2013，越來越多公司如美國食品技術公司 Memphis Meat、

以色列的 SuperMeat 和美國生物技術公司 Finless Food 開始以各種肉品為目標研究培植肉的

技術。雖然馬克．波斯特 ( Mark Post ) 認為培植肉要成功商業化至少還要十年（GeneOnline，
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2020），但在 2020 年 12 月 2 日，新加坡食品局核准 Eat Just 公司生產的培植雞肉上市，作

為全球首例通過食品安全審查並成功進入市場的培植肉立下了培植肉製造產業的里程碑

（Ryan Huling，2020）。  

 

三、人造肉崛起的原因 

 

（一）改善畜牧所造成水資源不足與汙染的問題 

 

   1960 年代，全球人口僅有 30 億，到如今（2021 年）已超過 76 億，人口的上升造

成肉食比例的增加，繼而使全球畜牧業漸漸興盛，造成地球大量資源被利用，根據聯

合國糧食與農業組織（Food and Agriculture Organization）的報告指出，「飼養牲畜所需

的用水超過全體人類用水的 8％，其中生產 1 公斤的肉，約需消耗 15000 公升的水。」

（魯皓平，2019） 

 

不僅如此，造成水汙染問題也與畜牧業的興起有關，「例如：動物的排泄物、抗

生素、生長激素、肥料、飼料、殺蟲劑等……。這些會侵蝕土壤，間接導致飲用水汙

染」（魯皓平，2019），使人們的健康出現了問題。為了能解決這方面的問題，有越

來越多商家改採人造肉來取代真肉，這樣不僅可以改善水資源不足的問題，也可以減

緩水汙染的現象。 

 

（二）解決溫室效應所造成的氣體排放 

 

現今全球溫室氣體的排放越來越嚴重，而動物所排放的二氧化碳與甲烷是導致全

球溫室效應的主要原因之一，其中甲烷造成地球全球暖化的威力比二氧化碳高出 72 倍

（碳交易網，2019），是一種不可小覷的氣體。據 Greenpeace 的「少肉食，減暖化」

（Less Meat，Less Heat）專案顯示，動物的溫室氣體排放量佔將近全球溫室氣體排放量

的 50％。若我們改採素食的生活方式，在糧食生產上就能減少超過三分之二的溫室氣

體排放（Greenpeace，2020），但要立即禁止人們食用真肉是不太可能的事，故有人開

發出仿真肉的人造肉來取代真肉，這樣不僅能減緩溫室氣體的排放，更可以使地球擁

有更長的壽命。 

 

（三）素食主義人口的增加 

 

人們常常會受到各式各樣的因素導致他們改變原本的飲食方式，像是健康疑慮、

行為思想、宗教信仰等因素（熾天使 Seraph，2011），致使在全球不食用肉類的素食主

義者約有 1500 萬人（The Salt，2013），這樣的現象使得許多餐飲業販售與素食相關的

產品，「若這種現象持續發展下去，將對一般肉類的營業額產生巨大影響。」（農傳

媒，2019） 

 

由於人造肉可以替代一般的肉類食品，因此肉類替代食品市場正快速成長當中，

而人造肉也隨著肉類替代食品市場的崛起持續受到關注（農傳媒，2019），它採用非

真肉來製作的特性使人造肉漸漸地被素食主義者接受。 

 

（四）減少造成人類健康的危害 
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由美國克利夫蘭州立大學（Cleveland State University）教授所帶領的團隊在《歐洲

心臟雜誌》上發表了一項臨床研究顯示：「吃紅肉可能會使一般人患心臟病的風險，

比純素飲食的人多了 1000％。」（林以璿，2018）由於紅肉會導致人們患有心血管的

疾病，使人們構思出新的飲食方式來替代紅肉，2019 年在國際雜誌 Circulation 上的一項

研究結果指出：「利用健康植物蛋白替代紅肉的飲食方式能幫助降低人群患有心血管

疾病的風險。」（生物谷，2019）而且，人造肉也可以確保沒有受到寄生蟲及微生物

的侵害，降低了人類和牲畜一起患病的機率（趙永紝 ，2020）。此外，因為人造肉是

經由人類研發而成，故可以控制裡面所含的成分，使用更安全的原料來打造出健康的

人造肉。 

 

四、問卷結果與觀察結果分析 

 

為了解高中生對人造肉的認識與接受程度，共回收問卷 304 份。由於培植肉目前在市

場上無法取得，故本問卷僅針對植物肉，另外，在學校，對於高一到高三的學生運用隨

機發放試吃品的田野調查（觀察法）方式，記錄下試吃者的感想，試吃品採用 Beyond 

Meat 的產品，以了解同年齡層的學生對於植物肉的看法及認知。 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖二：請問您是否聽說過植物肉？ 圖三：請問您對此議題的了解程度是？ 

透過（圖二）與（圖三）的問卷結果呈現，有 87%的高中生聽說過植物肉，但對議

題本身並不太了解，其中只有 3%的高中生有深入了解植物肉，20%完全不了解。另

外，未聽說過植物肉的高中生竟佔 13%，是值得關注的。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

圖四：請問您有實際嘗試過植物肉嗎？ 圖五：您覺得自己在市面上所購買的植物肉

的口感與真實肉品相似嗎？ 

如（圖四），有 77%的高中生沒有食

用過植物肉，有實際吃過植物肉的比例

有 23%。由此可知大部份的高中生仍習慣

        如（圖五），有 36%的高中生認為植物

肉的口感與真肉是相似的，另有 64%的高中

生認為口感不一樣或完全不同，造成此結果
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是 否
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例
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0%

36%

35%

29%

植物肉與真肉相似度

完全一樣

相似

不太一樣

一點都不像

20% 27%
35%

15% 3%

完 全 不 了

解

稍 有 了 解 還 好 了 解 非 常 了 解

對植物肉的了解度

https://www.chinatimes.com/reporter/2195
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以真肉作為日常主食。 

 

的原因可能是植物肉品牌不同，或者是個人

觀感等因素。 

 

    表一：對於自己在市面上所購買的植物肉的口感闡述 

答卷者 形容人造肉的口感 答卷者 形容人造肉的口感 

1 有點像蒟蒻乾 11 有顆粒感 

2 很噁 12 假假的 

3 跟真肉滿像的 13 較乾 

4 就很假 14 比較鬆軟，無嚼勁 

5 糊糊的 15 較硬 

6 就是肉，但心裡因素會讓人多想 16 有點像肉，但較軟 

7 很難吃 17 不扎實、無嚼勁 

8 很奇怪沙沙的沒有嚼勁 18 也是紮實但不像真的肉一般有嚼勁 

9 像雞肉 19 味道很怪，不像肉 

10 似乎比較沒嚼勁，結構鬆散 20 滑潤 Q 彈 

（表一資料來源：研究者整理繪製） 

 

      表二：隨機路上實測對於試吃植物肉（Beyond Meat）的感想 

試吃

者 

試吃感想 

1 口感泥狀、顆粒感很重，吃起來沒有肉的感覺。 

2 雖然聞起來很香，但吃起來顆粒感很重，而且沒有肉的感覺。 

3 口感不緊實、顆粒感重，但味道像肉。 

4 吃起來不像肉，對於肉食愛好者而言，植物肉不是一個很好的替代方案。 

5 口感雖不錯，但味道很奇怪。 

6 口感偏乾，吃起來沒有嚼勁、有豆子的味道。 

7 沒有肉的味道，口感鬆散、沒有纖維感。 

（表二資料來源：研究者整理繪製） 

 

由（表一）與（表二），發現大部分高中生認為植物肉的口感與真肉有一定差異，

在口感上，植物肉的結構較鬆散、具顆粒感，而真肉較有彈性。植物肉發展技術還有進

步的空間，較難模仿出相似於真肉的口感，降低高中生對於植物肉的接受度，並認為植

物肉目前難取代真肉。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖六：如果有機會嘗試或者再次食用植 圖七：您願意花費較多的金錢購買植物肉，
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物肉的比例

願意

不願意

2%

11%

56%

25%

6%

選擇買植物肉或真肉

的比例
人造肉占大部

分

真肉佔大部分

皆購買真肉

都不購買
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物肉，您願意嗎？ 還是會選擇相對起來較便宜的真肉呢？ 
  透過（圖六）與（圖七）的調查顯示，願意再次嘗試或購買植物肉的比例佔 68%，

大於不願意嘗試或購買植物肉 32%的比例，然而，若在面對價格高但環境負擔低的植物

肉與價格低但環境負擔高的真肉，有四分之一（25%）的高中生會選擇購買真肉，另外

有 56%則在大部分時候選購真肉，只有 13％的高中生會購買植物肉，剩餘少數則皆不

購買。由此可知，多數高中生會選擇購買真肉而不選擇購買植物肉，植物肉目前較難

吸引高中生消費。 

 

五、植物肉大規模市場化的主要制約因素 

 

        藉由問卷調查及分析，發現植物肉雖然普及於市場上，但是還未被大眾所接受。大

部分的人還是比較偏好真肉，對植物肉的了解也不多，造成植物肉無法大規模市場化的

原因可能有下列幾項： 

 

（一）人們的接受度 

 

人造肉的反對者通常是因為誤會而無法跨越心理層面的障礙。植物肉與實驗室的

培植肉時常被大眾混淆，在認為培植肉並不天然的情況下，降低人們嘗試的意願。 

  

        植物肉的銷售和推廣在各個國家都有不同的發展，例如印度和中國相較於美國來

說對植物肉有相對高的接受度（Bryant C, Szejda K, Parekh N, Deshpande V and Tse B，

2019）。在現今台灣，植物肉並未普及，雖然能在商場等地見到，但除非有特別需求，

否則一般民眾也很少選購。由於少量或根本沒有接觸，降低了人民的接受意願，因此

拓展市場和提高人民的接受度是植物肉引入台灣的第一步。 

 

（二）植物肉的口感 

 

  另一種影響接受度的因素是在食用過後或在未嘗試前認為植物肉並不好吃。由於

植物肉的口感、味道與一般肉品還是有所差別，所以還是有人不願嘗試或不願再次嘗

試。因此如何提升植物肉的口感，讓更多人可以接受，也是相當重要的。 

 

（三）帶來新的法律問題 

 

近年來，植物肉的發展越來越興盛，不少非家畜、家禽所製的肉品或肉類的植物

肉相關食品開始在市面上流通，新興的法律也因此而生，其中美國各州開始紛紛制定

相關法律，除此之外，歐盟也深受影響。 

 

2019 年 7 月，美國阿肯色州制定了一條新法律，禁止植物性蛋白合成的肉類，直

接在產品包裝上標示為肉類來販售，必須清楚區分出真肉及植物肉，這樣能夠避免消

費者混淆（食力編輯部，2019）。 

 

新興事物的出現，常需要新制度的規範。各國政府在面對人造肉都有不同的接受

度及其應對方式，但是面對新制度，民間企業或是相關業者可能發出反對聲浪，舉例

來說，某些業者認為限制販售商品的標示方法，將限制言論自由，他們主張將植物性

肉類標示為肉品並不會影響消費者的購買行動。此法律甚至影響了其他農業及畜牧業

產品的命名方式，例如：米類的替代品及牛奶的替代品。 
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（四）台灣地區植物肉相關法規 

 

根據我國食品安全衛生管理法第 22 條：「食品及食品原料之容器或外包裝，應以

中文及通用符號，明顯標示下列事項： 一、品名。」（全國法規資料庫，2020）顯示

出合格的商品必須具有品名，另外，品名的標示方式也有一定的規範，依食品安全衛

生管理法施行細則第 7 條規定：「本法第二十二條第一項第一款及第二十五條第一項所

定品名，其標示應依下列規定辦理：一、名稱與食品本質相符。二、經中央主管機關

規定者，依中央主管機關規定之名稱；未規定者，得使用中華民國國家標準所定之名

稱或自定其名稱。」（全國法規資料庫，2020）這兩項法律是植物肉較難打入台灣市

場的原因，政府立法即是希望消費者能夠避免被品名誤導的可能性。  

 

參、結論 

 

    一、結論 

 

透過此次小論文撰寫，研究者了解人造肉在未來發展之可能性及其普及化的困難，

從法律規範中了解人造肉制度層面的改變，從歷史沿革中探討人造肉崛起之原因，更藉

由問卷及試吃觀察理解一般高中生對於人造肉的看法。人造肉技術目前還有進步的空間，

其中培植肉成本高昂，難以在市場中販售，再者由高中生的觀點說明，植物肉的口感及

味道與真肉有差異，難吸引人購買。 

 

人造肉雖然為肉品市場提供了新選擇，對環境負擔低且具永續性的特性使它在未來

的發展相當被看好，但有些人還是無法接受非自然生產的肉品，如果人造肉要在未來的

肉品市場中佔有一席之地，政府與人民對人造肉的看法就相當重要。另外，因為人造肉

尚有生物倫理、基因改造、是否環保等爭議需被驗證，故人造肉要走向大眾化還有很長

的路途要走。 

 

科技影響生活的改變不斷在現今社會中上演，面對創新的產業及事物，我國政府與

人民又應該展現什麼程度的接納？除了食品產業之外，其餘產業也正持續發展，若政府

放寬法律的限制，或許能給予新興產業更加寬闊的發展空間。 

 

     二、後續研究建議 

 

         因受空間及時間限制影響，此研究限縮於高中生的觀點及意見，問卷調查及試吃環節

以高中生作為調查對象，且回收問卷數量略少，抽樣調查樣本稍嫌不足，建議後續研究

者應將此研究擴及大眾，以獲得更具說服力之證據，提高此研究的參考價值。另外，本

研究選取之題材屬於發展中產業，故資料仍不斷更新，應隨時關注相關文獻，以獲得最

新研究資訊。 
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附錄：問卷內容 

 

植物肉的普及情況調查 

 

        您好，我們是來自曉明女中高二的學生，近期我們將進行與植物肉相關的研究，我們非

常需要您的協助，謝謝您願意花時間完成這份問卷。最近植物肉開始在世界各地盛行，如： 

Beyond Meat，各大速食店都推出了植物肉的相關產品，做為世界上的一分子，想請問您對植

物肉有什麼看法呢？本問卷所謂的植物肉乃指「消費者在市面上所購買的以植物蛋白質為主

要原料，並添加調味之仿肉」。 

 

1 性別 

  □ 男性  □ 女性 

 

2 請問您是否聽說過植物肉？ 

  □ 是    □ 否 

 

3 請問您對此議題的了解程度是？ 

  完全不了解 □ 1   □2   □3   □4   □5 非常了解 

 

4 請問您有實際嘗試過植物肉嗎？ 

  □ 是   □ 否(請跳至第 7 題) 

 

5 您覺得植物肉的口感與真實肉品相似嗎？ 

  □完全一樣  □相似    □不太一樣  □一點都不像 

 

6 請簡單形容植物肉的口感。 

 

7 如果有機會嘗試或者再次食用植物肉，您願意嗎？ 

  □ 願意   □ 不願意 

 

8 您願意花費較多的金錢購買植物肉，還是會選擇相對起來較便宜的真肉呢？ 

  □ 皆購買人造肉 

  □ 人造肉占大部分 

  □ 真肉占大部分 

  □ 皆購買真肉 

  □ 都不購買 

 

9 市面上有不少米食替代品或奶製品替代，與植物肉相同的地方是品名及成分並沒有關聯。  

現今健身業出名的花椰菜米，實際上並不具有有米的成分，這樣的命名方式您可以接受嗎？ 

  □ 可以  □ 沒有意見  □ 不可以 


