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carne
sintetica,
un volado
ecologico

El alimento, que se
espera comercializar en
EU en 2024 y que se
realiza a partir de células
madre, tiene beneficios
como que habra menos
deforestacion y se
sacrificaran menos
animales, pero entre los
contras estan la inversion
y las lagunas legales

2800
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SEHAN
INVERTIDO
solo este afo
en el desarrollo
delacarne
cultivada.

s
ALSTRATEGR HLTAR
ELUANIVER!

EFINFO, SAPI de CV (EFINFO), se encuentra actuando bajo el concepto del derecho de autor de “Libre Utilizacion de Obras”, con fundamento en el articulo 148 de la Ley Federal del Derecho de Autor, y los articulos 10 y 10 bis del Convenio de Berna para la Proteccion de la obras Literarias y
Artisticas. EFINFO solo realiza la presente publicacion por asi haberlo solicitado el cliente de monitoreo de EFINFO, unicamente con el propésito de revisar la fuente de la nota y verificar los derechos de autor correspondientes a la misma; por lo que el uso de la nota es exclusivamente personal
y privado para el cliente, sin perseguir ningun fin de lucro. Cualquier otro uso como la publicacién, comunicacién publica, reproduccion y transmisién publica que EL CLIENTE realice no es responsabilidad de EFINFO.



$-EL UNIVERSAL

El Universal
Seccién: Portada

2023-07-23 03:28:00

Pagina: 1,17
1,439 cm2 $198,230.42 2/6

gsolucionoun
DIoyecto que
Vaallracaso?

Las desventajas que ven los expertos son el costo, los
sabores y las texturas, sobre todo la falta de plantas
industriales; en el lado contrario, la ven mas segura,
saludable y limpia, v que habra menos deforestacion

Texto: MAX AUB

iami.— En muchasreu-

niones entre amigos o

familiares el tema ya es-

t4 sobre la mesa: “;Te

atreverias a probar la

carne que estdn fabri-
cando en laboratorios?”.

Hablar de carne de pollo o vaca,
cerdo o borrego, creada en un labo-
ratorio, “suena como a comer plas-
tico o algo contaminado”, dice a EL
UNIVERSAL la nutridloga y madre
de familia Gisela Herndndez.

“Aungue creo que es peor ver
como funcionan los rastros donde
matan a las vacas o los cerdos”.
Maés alld de las burlas, la carne de
fabricacion sintética en unlabora-
torio esta relacionada con el cam-
bio climaticoy la capacidad de ali-
mentacion por la cantidad de per-
sonas que habitan el planeta.

En 2005, los adelantos biotecno-
logicos permitieron comenzar las

primeras pruebas. El primer desenla-
ce sucedio en 2013, en Inglaterra,
donde presentaron el primer trozode
came sintética, una hamburguesa,
que costé 250 mil ddlares.

Tres afos después, en 2016, en Es-
tados Unidos, consiguieron produ-
cir también una hamburguesa; esta
vez a un costo de mil 800 dolares.

El pasado 21 de junio la Adminis-
tracion de Alimentosy Medicamen-
tos (FDA, por sus siglas en inglés),
otorgo la autorizacion a las dos pri-
meras empresas en la Unién Ame-
ricana, productoras de “pollo culti-
vado”, Upside Foods y GOOD Meat,
a las que el Departamento de Agri-
cultura de Estados Unidos (USDA,
porsussiglas en inglés) dio aval para
poner sus etiquetas en los productos
queeventualmentesalgan alaventa
al publico.

Singapur es el tinico pais actual-
mente que consume diversos tipos
de came sintética de laboratorio.

Aunque no la produce, la compra a
empresasya establecidasen Estados

(arne sintetica,

Unidos e Israel, principalmente. Los
productos se venden en supermer-
cados y los consumen en restauran-
tes. Se espera que en la Unién Ame-
ricana comiencen a tener presencia
en supermercados y restaurantes a
partir de 2024.

A partir delas células madre
El proceso decrearloque llaman car-

ne de laboratorio o cultivada es una
técnica para producir carne sintética
a partir de células madre del animal
elegido para tal caso: “Estas células
crecen en un ambiente artificial nu-
tritivo preparado en un laboratorio a o g
partir de la extraccion y propagacio
de células madre”, explica a este me
dio el experto cientifico, doctor em gjntética
Genética Evolutiva y Biodjversidad,gr_'{b
Jésus Vazquez Chabolla; “estas célu-x

las tienen la capacidad de convertir-
se en tefido carnoso, muisculo, loque
resulta un producto similar al de la
carne molida. Selessometeaun pro-
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ceso de multiplicacion in vitro para
producir un nimero suficiente de
células musculo”.

Estas celulas, para su reproduc-
cidn, se cultivan en contenedores co-
nocidos como biorreactores y “son
alimentadasen unadietadenutrien-
tes y especialmente disefiadas que,
en el caso de carne devaca, por ejem-
plo, incluye el suero de ese animal;
ademas de glucosa y minerales”, se-
fala el doctor Vézquez Chabolla.
“Una vez que estas células se han
multiplicadolo suficiente, se colocan
enuna mezcla liquida para crearuna
masa de carne cultivada”.

Lo que han explicado también va-
rios especialistas es que, en el resul-
tado final de este proceso de la carne
sintética, el sabor natural que se sa-
borea de la proveniente de un ani-
mal simplemente no existe: “Ese es
otro reto que debe ser superado”, di-
ce el experto; “lo que estan haciendo
es que a través de determinadas
plantas e ingredientes naturales, y
algunos quimicos, hay que decirlo,
estan igualando los saboresreales de
cada tipo de carme”. Podria haber in-
cluso carne de laboratorio con sabo-
res superiores a los normales y, en
pedidos especiales, también sabores
para determinados clientes. “Suena
interesante”, comenta Gisela Her-
nandez, “ojal4 también saquen op-
ciones novedosas para el ptblico.
Imaginate (...) comprar came con
combinacion de sabores, como con
fresas 0 mango, maple”.

Entre las ventajas que especialis-
tas han sefialado sobre el eventual
consumo de la carne sintética, refie-
ren que es mas saludable, segura y
limpia; ademas de la parte ética,
donde no tendrdn que sacrificarse
tantos animales, de tierra y mar, co-
mo sucede hasta ahora. Y que, espe-
cialmente, se conseguira menos de-
forestacion en el planetay se cuidara
mas el agua. Su proceso de creacion
representa 92% menos emisiones de

carbonoy se utiliza 95%. Ademas, se
reducen las emisiones de gases de
efecto invernadero. En laactualidad,
los gases relacionados con la gana-
deriasuponen 14.5% del total quelle-
ga a la atmosfera.

Las desventajas de las que se ha-

blan con maés frecuencia son el costo
—s0lo la inversion es millonaria, por
lo que podria fracasar el proyecto,
considerando que, sélo en lo que va
de 2023, se han invertido 2 mil 800
millones de dolares en el desarrollo
de came cultivada—, los sabores y las
texturas, pero especialmente la falta
de plantas industriales para un ver-
dadero alcance mundial y las lagu-
nas legales que puedan detener los
avances sobre nomenclamrasy otras
caracteristicas indispensables.

Ademas, con latecnologiaactual,
la produccion de carne de labora-
torio dista mucho todavia de ser
“amigable con el medio ambiente”.
Eso, sin considerar los riesgos de in-
feccion que las células en desarrollo
podrian tener en el proceso, por mal
manejo y cuidados del laboratorio.
Un estudio de 1a Universidad de Ca-
lifornia, que la empresa Eat Just ca-
lifico de “defectuoso”, estimaba que
el proceso produce entre cuatro y 25
veces mas dioxido de carbono que
la carne de res normal.

Un 1ltimo reto, pero igual 0 mas
complejo, son lasbarrerasculturales.
El debate sobre los transgenicos es
todavia muy grande y una muestra
de las pruebas que debera pasar la
came cultivada en laboratorio. ®

2800
g

SE HAN
INVERTIDO
solo este afio en
el desarrollo de
carne cuitivada,
de acuerdo con
laBBC.
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Ojala saguen opciones  Las cElulas crecen en un
novedosas para el ambiente artificial
piblico. Imaginate nutritivo preparado en un
(...) comprar carne laboratorio a partir de la
con combina- extraccion y propagacion
cion de sabores” de células madre”

GISELA HERNANDEZ JESUS VAZQUEZ CHABOLLA
Nutriéloga Doctor en Genética
Evolutiva y Biodiversidad
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BILL GATES

HOW TO
AVOID A

CLIMATE
DISASTER

THE SOLUTIONS we Have anp 1y
BREANTHROUGHS WE NEgp

Bill Gates ha apoyado la industria de la carne sintética. Ha mencionado
gue los paises ricos deben pasar al consumo masivo de ese producto.
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Carne de laboratorio de venta al ptiblico, etiquetada para que la gente sepa qué es
lo que esta adquiriendo. En Estados Unidos podra comprarse previsiblemente en 2024.
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EAT JUST

Singapur es el tinico pais actualmente cue consume diversos tipos de
carne sintética de laboratorio, aungue no la produce.
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La empresa Eat Just asegura que su producto es ético, limpio y ecologico,
sin sacrificar el sabor.

Entre las ventajas de la carne los especiali « leran la parte ética, porque no se sacrificariin tantos animales, de tierra ¥ mar, como hasta ahora.
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