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Poi vengono Infine si ottiene
bombardarte la carne
con microonde commestibile

ROMA— Prelevare pochigrammi
di muscolo da un maiale vivo,
estrarne pazientemente le cellule
staminali una a una, mescolare
con fattori di crescita in provetta,
agitando il tutto per sei mesi con
unascossaelettricada 10 voltogni
secondo.

Laricetta della carne artificiale
non ha un’aria appetitosa. Ma
apreunanuovafrontieraavegeta-
riani (o almeno a una fetta di essi),
popoli affetti da carestia e astro-
nauti diretti su Marte. Cosi Mark
Post, il ricercatore dell'universita
diMaastricht,in Olanda, chelavo-
ra al progetto da un decennio, ha
annunciatoierial Telegraphchela
prima salsiccia maturera fra sei
mesiin una provettadel suolabo-
ratorio.

Lui stesso ha ammesso che sul-
I'aspetto c’eancoradalavorare: la
carne artificiale ha I'aspetto flac-
cido e pallido di un muscolo ap-
penatoltodal gesso. El'unico che
abbia avuto il coraggio di assag-
giarne un filamento, un giornali-
stadellatvrussaincaricato dipre-
parare un servizio sugli esperi-
menti di Post, I'ha definita “gom-
mosaeinsapore”. Laprimasalsic-
ciacostera250miladollari, perché
il mercato dei fattori di crescita &
follealmomento.Maildenaro po-
traessere reinvestito - sigiustifica
il ricercatore - per migliorare il

L'anno prossimo
la carne artificiale
sara una realta

processoproduttivoeabbassareil
costo delle salsicce successive.

Comeavolteaccade conlespe-
cialita gastronomiche, anche la
carnedalaboratorio haisuoiesti-
matori. Nel 2008 il gruppo anima-
lista internazionale Peta (People
for ethical treatment of animals)
hapromesso unmilione di dollari
a chi portera nei supermercati il
primo petto di pollo sintetico.
“Pit1 di 40 miliardi di polli, pesci,
maiali e mucche vengono uccisi
ogni anno negli Usa in modi orri-
bili” silegge nel bando. “Anche se
i vegetariani soffrono meno di
cuore, diabeteevaritipidicancro,
non tuttiriescono aliberarsi dalla
dipendenza dalla carne”. Meglio
allora rivolgersi a bistecche “che
non provocano morte e sofferen-
za".

Se gli scienziati riuscissero a
creare e coltivare le staminali em-
brionali degli animali, le bistec-
che di laboratorio continuereb-
bero ad aumentare di dimensioni
praticamente senza limiti. Le tec-
niche attuali invece permettono
solo di lavorare sulle staminali di
animaliadulti. Queste cellule, an-
cheusandoimigliorifattoridicre-
scita, dopoessersidiviseunadeci-
na di volte smettono di moltipli-
carsi. Donde l'aspetto emaciato
delle salsicce olandesielarelativa
delusione di Post.

Ilricercatore olandese &l favo-
rito, manonel'unico asfruttarele

a far crescere
una bistecca
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InOlanda la primasalsiccia tra sei mesi
Le fasi della produzione di carne in coltura
| | micblasti (cellule staminali | mioblasti, trasformati Le microsfere
k! embrionali presenti nel muscolo) A parte vengono — in vere e proprie — cosi strutturate
vengono cresciuti in coltura create fibre muscolari subiscono
in un recipiente detto delle microsfere (miotubi), sono applicati un trattamento
"vetrino di Petri" di collagene poroso sulle microsfere dentro
di collagene un bioreattore
E stata ottenuta
Sul mercato ‘ prelevandole
nel 2012 6 mesi cellule staminali
Il tempo necessario dalmuscolo

diun maiale vivo

straordinarie facolta proliferative
dellestaminali per finialimentari.
Morris Benjaminson, bioinge-
gnere del Touro College di New
York, ha sceltola strada del pesce,
che rispetto alla carne & piti salu-
tare e di piu difficile approvvigio-
namento. Nel 2002 prese dei filet-
ti di pesce rosso (naturali), li mise
in provetta e riusci ad aumentare
il loro peso del 16%, ottenendo
dalla Nasa un finanziamento per
proseguire nei suoi studi. Lo
scienziato organizzd anche una
degustazione in laboratorio, frig-
gendo i filetti, accompagnandoli
con olio e pane e offrendoli a un
paneldigiudici. Alle caviel'aspet-
to e 'aroma dei filetti piacquero.
Manessuno sisogno diassaggiar-
li,chiamandoin causalapericolo-
sita deifattori di crescitaimpiega-
ti e la mancata approvazione del-
leautoritadisicurezzaalimentare
americane.
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