
كـــــــل في لحـــــــوم مصـــــــنعة في المختـــــــبر تُأ
سنغافورة.. هل تضعها على مائدتك؟

, ديسمبر  | كتبه عمار الحديثي

سيكون الأول من ديسمبر/كانون الأول  يومًا لا يُنسى في تاريخ الأغذية المصنعة، فقد وافقت
سنغافورة على استخدام اللحوم المصنعة في المختبر، لتكون بذلك أول دولة تفعل ذلك، مع توقعات
بـــأن تحذو بضـــع دول شرق آســـيوية حذوهـــا، فكيـــف يمكـــن أن يـــؤثر ذلـــك علـــى مســـتقبل الغـــذاء

الإنساني؟

ما هي الأغذية المزروعة في المختبر؟
بـدأت تجـارب صـناعة اللحـوم في المختـبر منـذ سـنوات عـدة، فعمليـة التصـنيع – الـتي تبـدأ بـالعضلات
الحيوانيــة والــدهون المزروعــة مــن الخلايــا الجذعيــة في أطبــاق صــغيرة – كــانت تفشــل دائمًــا في تــوفير

القوام اللازم لقطع اللحم الكبيرة مثل شرائح اللحم.

لكن علماء في جامعة هارفرد تمكنوا – بحسب مجلة Science of Food – لاحقًا من إيجاد طريقة
لتقليد شكل ونكهة اللحوم الحقيقية عن كثب، من خلال تنمية خلايا عضلات الأبقار والأرانب على
سقالة من الجيلاتين. قال لوك ماكوين الباحث في جامعة هارفرد الذي قاد الدراسة: “لقد أظهرنا
أنه يمكن تعديل نوع ألياف السقالة لتجربة المزيد من القوام والأذواق والملامح الغذائية المعقدة، إن
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تكرير هذه التقنية وغيرها يمكن أن يساعد المزيد من الناس، على اعتبار أن اللحوم المزروعة في المختبر
بديل مستدام وأخلاقي اللحوم التي يتم تربيتها للذبح”.

في عملية النمو العادل داخل الجسم، تحصل مجموعات من الخلايا على دعم مما يصفها علماء
التغذيــة “مصــفوفة” تقــع خــا الخليــة، ويتكون الــدعم من المــاء وبروتينــات الكــولاجين والعنــاصر
الغذائية المختلفة، وتوفر المصفوفة خا الخلية أيضًا إشارات أساسية للنمو وتوجيه الخلية والتمايز.

يقــول كيفين كيــت بــاركر، وهــو مهنــدس بيولــوجي في جامعــة هــارفرد وأحــد مــؤلفي الدراســة: “تحتــاج
خلايا العضلات إلى هيكل لتنمو عليه بنفس الطريقة التي تحتاج بها جدران المبنى إلى إطار فولاذي أو

يحتاج المنزل إلى هيكل عظمي خشبي”.

ــركيزات مختلفــة مــن ــاركر وزملاؤه صــنع ســقالات مــن ت ــدكتور ب ــة، قــرر ال ــة الخلوي لتقليــد هــذه البيئ
الجيلاتين، وهـو منتـج بروتيـني مشتـق مـن الكولاجين، قـال الـدكتور بـاركر إنـه عنـدما يتـم طهـي قطـع
اللحـم الغنيـة بالكولاجين مثـل لحـم البقـر، فـإن الحـرارة تـذوب بشكـل طـبيعي أليـاف الكـولاجين إلى

يًا. كثر نعومة، ما يمنح اللحم ملمسًا عصار جيلاتين أ

يًا في الماء وغزلوه مثل ولصنع ألياف الجيلاتين الدقيقة، أذاب الباحثون مسحوق الجيلاتين المتاح تجار
حلـوى القطـن. يسـمح تـدوير الملاط الجيلاتيـني بسرعـات عاليـة بتكـوين الأليـاف في الجـزء السـفلي مـن
الدوار، وباسـتخدام الإنزيمـات، قـام البـاحثون بعـد ذلـك بربـط الأليـاف بشكـل متقـاطع لتشكيـل بنيـة

منسوجة قوية للخلايا لتنمو عليها.
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خلال العملية، ارتبطت خلايا الأرانب والبقر بسقالة الجيلاتين، ونمت حتى تشكلت نحو بوصة مربعة
مــن العضلات، ولاختبــار مــا إذا كــان المنتــج النهــائي يشبــه ملمــس وســلوك اللحــوم الــتي يســتخدمها
الطهــاة في المنزل كــل يــوم، أجــرى البــاحثون مجموعــة متنوعــة مــن تحليلات صــناعة الأغذيــة: محاكــاة
يــق تســخين اللحــوم المزروعــة في المختــبر علــى طبــق ساخن وضغطهــا بمطرقــة اللحــم الطهــي عــن طر
وقيـاس القـوة اللازمـة لتقطيـع كـل قطعـة مـن اللحم، ووجـدوا أن لحـومهم المزروعـة في المختـبر يمكـن

تصنيفها ما بين الهامبرغر ولحم البقر.

تقنيـــة بنـــاء العضلات، لا تقتصر علـــى صـــناعة الأغذيـــة فحســـب، بـــل اســـتوحى منهـــا العلمـــاء فكـــرة
أن الأنسـجة قـد تسـتخدم يومًـا مـا لإصلاح الأعضـاء، ففي بحـث نشرتـه مجلـة ناشينـال جيوغرافيـك،
قام علماء ببناء عضلات مشابهة لتلك التي في قلب الإنسان من أنسجة السبانخ، فقد حولوا أوراق
السبانخ إلى سقالات عن طريق إزالة جميع خلايا النبات واستخدام جدران الخلايا الفارغة كإطار لنمو

الأنسجة الحيوانية، وعدلت مجموعات أخرى التفاح والخرشوف وجذور الفطر التي تشبه الخيوط.

تعمــل شركــات الزراعــة الخلويــة أيضًــا علــى ابتكــار ســقالات مــن مــواد طبيعيــة مثل الســليلوز والنشــا
كثر من السقالات الأخرى. والألجينات، التي قد تكون ميسورة التكلفة أ
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كلها الناس؟  هل يأ
لكن التحدي الأكبر للحوم المصنعة محليًا هي قبول المستهلكين وسعر التكلفة، ففي المراحل الحاليّة
يقول المصنعون إن تكلفة قطعة اللحم الكبيرة تساوي  دولارًا، وهي مقاربة لسعر اللحم العادي
بنفس الوزن، لكن نجاح التجربة في سنغافورة قد لا يعني بالضرورة نجاحها في البلدان الأخرى ومنها

البلدان المسلمة على سبيل المثال.

يقول جوش تيترك مدير شركة “eat just” المتخصصة في استنبات اللحوم مختبريًا: “مجال صناعة
اللحوم في المختبر يفتح مجالاً واسعًا في تصنيع الأغذية، وهو يقلل الضرر الناتج عن ذبح الحيوانات،
فــاللحوم الــتي ننتجهــا لهــا نفــس طعــم اللحــوم العاديــة، لكــن الأمــر يعتمــد فقــط علــى ردة فعــل

المستهلكين، نحاول العمل على التواصل معهم بشكل شفاف لإقناعهم بالمشروع”.

تبقى العقبة الكبرى التي تواجهها الأغذية المصنعة، مجموعات الضغط
الأمريكية المرتبطة بالثروة الحيوانية والزراعة

مشكلــة أخــرى يواجههــا المــشروع، وهــي المرافــق الحيويــة الــتي تســتخدم في هــذه الصــناعة، يقــول
جريجوري زيجلر، أستاذ علوم الأغذية في جامعة ولاية بنسلفانيا: “قبل أن تصبح اللحوم أو الأسماك
المستزرعة عنصرًا أساسيًا في وقت العشاء، يجب على الشركات أيضًا التغلب على تحديات الحجم.
إنهم بحاجة إلى تحسين الوسائط التي تنمو فيها الخلايا وترتيب مرافق مفاعل حيوي كبير لاستنبات
 ”Wild Type“ أحجام هائلة من الخلايا بوتيرة تتناسب مع طلب العملاء. استغرق الأمر من شركة

ثلاثة أسابيع ونصف لإنشاء رطل من سمك السلمون لمعرض تذوق في ولاية بورتلاند الأمريكية.

وتبقــى العقبــة الكبرى الــتي تواجههــا الأغذيــة المصــنعة، مجموعــات الضغــط الأمريكيــة المرتبطــة بــالثروة
الحيوانية والزراعة، فهذا المجال لا ينافس تجارتهم فقط، وإنما يشكل بديلاً يجده مروجو التغييرات
كــثر للاســتهلاك مــن الحيوانــات المذبوحــة. فمــا مصــير الأغذيــة في المناخيــة وحقــوق الحيــوان مناســبًا أ

المستقبل؟
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