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Come si ottiene la carne?

Un processo che finisce per sviluppare la carne come se
fosse fatta all'interno dell'animale, ma senza la macellazione
dell'animale o la modificazione genetica, e che presenta
anche importanti caratteristiche. Con una sola biopsia si può
ottenere la carne di fino a 50 suini, oltre a essere di grande
utilità in un ambiente bovino o avicolo.

Inoltre, questi alimenti hanno un contenuto più elevato di
aminoacidi, sono privi di colesterolo e grassi saturi e
possono includere grassi sani e ingredienti funzionali. Si
tratta di valori chiave per l'Unione Europea, che dal 2017 ha
preso in considerazione questo tipo di ricerca in una gara in
cui Israele, oltre a Singapore, è già in vantaggio.

A tal fine, si preleva una biopsia da un campione di tessuto
cellulare animale vivo, che viene poi posto in un ambiente a
temperatura e ossigeno controllati. Questo tessuto viene
alimentato con sostanze nutritive da un bioreattore
attraverso un processo naturale di proliferazione cellulare,
ottenendo così carne coltivata, che acquista sapore a
seconda degli ingredienti aggiunti.



Con il proliferare di diversi studi che mettono in guardia sul problema del consumo
di carne animale come abbiamo sempre fatto, la scienza sembra trovare una
soluzione a tale assunzione che sarebbe addirittura più salutare. Si tratta della
cosiddetta "carne da laboratorio", che è già legale a Singapore e dove la Spagna
ha una delle industrie più potenti al mondo nella ricerca.Riuscite a immaginare di
mangiare una bistecca senza che la mucca o il maiale debbano morire per questo?
Questo è il progetto a cui otto laboratori spagnoli stanno lavorando da qualche
settimana con una sovvenzione (del valore di 3,7 milioni di euro) del Ministero della
Scienza per lo sviluppo di carne coltivata, grassi sani e ingredienti funzionali.

Con l'azienda basca BioTech Foods in testa, che ha ottenuto il primo finanziamento
della Commissione europea per questo tipo di alimenti, l'obiettivo è che entro il
2040 almeno il 30% del consumo di carne provenga dai laboratori. Un alimento
che si sviluppa a partire dall'animale, ma senza che questo muoia e sfruttando
meglio le sue risorse.





Grasso coltivato in laboratorio per migliorare la
consistenza e la qualità della carne artificiale

Con questo metodo, la carne allevata in laboratorio

potrebbe avere una consistenza e un sapore simili a

quelli della carne vera.

La Basque Biotech Foods ha ottenuto
il primo finanziamento dalla

Commissione Europea per sviluppare
il cibo del futuro.

Il settore alimentare è uno dei più
importanti a livello mondiale. Nel 
2021 ha generato un profitto di 
ottomila miliardi di dollari e si

prevede che continuerà a crescere, 
motivo per cui probabilmente sta

subendo una trasformazione
permanente. 

La crescita della popolazione urbana e il 
cambiamento dei modelli di consumo
impongono un aumento del livello di 

produzione alimentare, che si scontra con 
alcuni ostacoli, come i cambiamenti

ambientali, l'erosione del suolo e la scarsità
d'acqua. I nove miliardi di persone che

abiteranno il pianeta nei prossimi decenni
saranno in grado di nutrirsi?

Secondo le Nazioni Unite, nel mondo c'è
abbastanza cibo per sfamare l'intera

popolazione mondiale, che attualmente conta
quasi otto miliardi di persone. Nonostante ciò, 
più di 820 milioni di persone soffrono la fame. 

Una delle ragioni è lo spreco di cibo.
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La carne artificiale entra nella dieta: quasi la metà dei
consumatori la comprerebbe

Uno studio del centro tecnologico AINIA stabilisce che il
benessere degli animali e il rispetto dell'ambiente sono

le principali ragioni per accettare l'inserimento di questo
prodotto artificiale nella normale alimentazione.

Le tre ragioni principali per il consumo di carne coltivata 
sono il benessere degli animali (63%), il rispetto per 

l'ambiente (50%) e la curiosità di provarla (48%). Il profilo 
del potenziale consumatore di carne artificiale ha 

abitudini alimentari sane e appartiene per lo più alla 
Generazione Z.

Tra i principali ostacoli citati dagli intervistati all'acquisto 
di carne artificiale ci sono il possibile prezzo elevato 

(52%), la mancanza di informazioni (45%) e la diffidenza 
(44%). Tuttavia, la maggior parte dei consumatori, il 78%, 

afferma che integrerebbe il consumo di carne coltivata 
con carne tradizionale o alternative a base vegetale.

Attualmente, la maggior parte dei consumatori, il 95%, 
copre il proprio fabbisogno proteico includendo le 

proteine animali nella propria dieta regolare; il 23% lo fa 
consumando proteine vegetali e il 33% consumando 

alimenti arricchiti di proteine, secondo Ainia. 
(22.03.2023)



Secondo i dati forniti da specialisti di analisi di mercato, attualmente la
carne tradizionale ha una quota di mercato superiore al 90%, mentre le
carni a base di proteine hanno solo il 4% del mercato totale della carne,
ma entro il 2040 potrebbero raggiungere il 40% del consumo.

Le carni coltivate, invece , dalla quota di mercato quasi trascurabile che
detengono attualmente, e che è praticamente confinata ai laboratori più
innovativi, si stima che entro il 2040 il suo consumo potrebbe raggiungere
il 35% del mercato della carne.

https://www.minsait.com/sites/default/files/file_attach/INFORME%20DE%20TENDENCIAS%20
AGROALIMENTARIAS%202023%20V7abg_prod.pdf





Latte di mucca che non è latte di mucca, ma
ha lo stesso sapore ed è più sano.

Il mercato delle proteine sintetiche è in
continua crescita. Adesso è il turno del latte
di mucca prodotto in laboratorio, una
versione sintetica che mantiene tutto il suo
sapore ma è più sana.

L'azienda prevede di scalare le sue attività e
di espandersi a livello globale, anche se per
arrivare in Europa dovrà passare il filtro
dell'EFSA, l'agenzia di regolamentazione
alimentare dell'UE. "Le nostre proteine
casearie, prodotte su scala industriale, ci
permettono di cambiare il volto del mercato
lattiero-caseario", affermano
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