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Carne
sintética,
un volado
ecológico

El alimento, que se

espera comercializar en
EU en 2024 y que se
realizaa partir de células
madre, tiene beneficios
como que habrá menos
deforestación y se
sacrificarán menos

animales, pero entre los
contras están la inversión

y las lagunas legales

—

2,000
SE HAN
INVERTIDO
sólo este año
en eldesarrollo
de lacarne
cultivada.
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Carnesintética,
¿SOlUCIÓNoUN
proyectoque
Vaalfracaso?

Las desventajas que ven los expertos son elcosto, los
sabores y lastexturas,sobre todo lafaltade plantas
industriales;en el lado contrario,laven más segura,
saludable y limpia, yque habrá menos deforestación

Texto:MAX AUB

iami.— En muchas reu-
niones entre amigos o
familiares el tema ya es-
tá sobre la mesa: “¿Te
atreverías a probar la
carne que están fabri-

cando en laboratorios?”.
Hablar de carne de pollo o vaca,

cerdo o borrego, creada en un labo-
ratorio,“suena como a comer plás-
ticoo algocontaminado”,dicea EL
UNIVERSAL la nutrióloga ymadre
de familia Gisela Hernández.

“Aunque creo que es peor ver
cómo funcionan los rastros donde
matan a las vacas o los cerdos”.
Más allá de las burlas, la carne de
fabricación sintética en un labora-
torio está relacionada con el cam-
bio climático y la capacidad de ali-

permitieron comenzar las

mentación por la cantidad deper-
sonas que habitan el planeta.

En 2005, los adelantos biotecno -
lógicos

primeraspruebas.El primerdesenla-
ce sucedió en 2013,en Inglaterra,
dondepresentaronel primertrozode
came sintética, una hamburguesa,
que costó250 mil dólares.

Tres años después, en2016,en Es-
tados Unidos, consiguieron produ-
cirtambiénunahamburguesa;esta
vez a un costo de mil 800 dólares.

El pasado21dejunio laAdminis-
tración deAlimentos y Medicamen-
tos (FDA, sus en

otorgóla autorizacióna las dos pri-
meras empresas en la Unión Ame-
ricana,productorasde “polloculti-
vado”,Upside Foods yGOOD Meat,
a las que el Departamento de Agri-
cultura de Estados Unidos (USDA,

por sussiglas eninglés)dioaval para
poner sus etiquetasenlosproductos
queeventualmentesalgana la venta
al público.

Singapur es el único país actual-
mente que consume diversos tipos
de carne sintética de laboratorio.

Aunque no la produce, la compra a
Estados

Unidos e Israel,principalmente.Los
productos se venden en supermer-
cadosy losconsumen en restauran-
tes. Se esperaqueen la Unión Ame-
ricanacomiencena tenerpresencia
en supermercadosy restaurantesa

de 2024.

Apartirdelascélulasmadre
El procesodecrearlo quellamancar-

ne de laboratorioo cultivadaes una
técnicaparaproducircarnesintética
a partir de células madredelanimal
elegidopara tal caso:“Estas células
crecenen un ambienteartificialnu-
tritivopreparadoen un laboratorioa
partirdelaextracciónypropagación
decélulasmadre”,explicaa esteme-
dio el expertocientífico,doctor en
GenéticaEvolutivay Biodiversidad,
Jésus Vázquez Chabolla; “estascélu-

lastienenlacapacidaddeconvertir-
se en tejido carnoso, músculo, lo que
resultaun producto similar al de la

carne molida.Selessometea unpro-



El Universal

Sección: Portada Página: 1,17

2023-07-23 03:28:00 1,439 cm2 $198,230.42 3/6

EFINFO, SAPI de CV (EFINFO), se encuentra actuando bajo el concepto del derecho de autor de “Libre Utilización de Obras”, con fundamento en el artículo 148 de la Ley Federal del Derecho de Autor, y los artículos 10 y 10 bis del Convenio de Berna para la Protección de la obras Literarias y

Artísticas. EFINFO sólo realiza la presente publicación por así haberlo solicitado el cliente de monitoreo de EFINFO, únicamente con el propósito 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 ningún fin de lucro. Cualquier otro uso como la publicación, comunicación pública, reproducción y transmisión pública que EL CLIENTE realice no es responsabilidad de EFINFO.

ceso de multiplicaciónin vitropara
producir un número suficientede
células músculo”.

Estas células,para su reproduc-
ción, se cultivan encontenedores co-
nocidos como biorreactoresy “son
alimentadasen unadietadenutrien-
tes y especialmentediseñadas que,
enelcasodecame devaca, por ejem-
plo, incluyeel suero de ese animal;
ademásdeglucosay minerales”,se-
ñala el doctor Vázquez Chabolla.
“Una vez que estas células se han
multiplicadolosuficiente,secolocan
enuna mezclalíquidaparacrearuna
masa de carnecultivada”.

Lo quehanexplicadotambiénva-
rios especialistases que,en el resul-
tadofinal deesteprocesodela carne
sintética, el sabor natural que se sa-
boreade la provenientede un ani-
mal simplementeno existe:“Esees
otro reto quedebesersuperado”,di-
ceelexperto;“lo queestánhaciendo
es que a través de determinadas
plantas e ingredientesnaturales,y
algunos químicos, hay que decirlo,
estánigualandolossaboresrealesde
cadatipo decame”.Podríahaberin-
clusocarnedelaboratorioconsabo-

superiores

pedidos especiales,también sabores
para determinadosclientes.“Suena
interesante”,comenta Gisela Her-
nández,“ojalátambién saquen op-
ciones novedosas para el público.
Imagínate (...)comprar came con
combinación de sabores, como con
fresas omango,maple”.

Entre las ventajasque especialis-
tas han señalado sobre el eventual
consumo de la carne sintética,refie-
ren que es más saludable,seguray
limpia; además de la parte ética,

donde no tendrán que sacrificarse
tantos animales, de tierra ymar, Co-
mo sucedehastaahora.Y que,espe-
cialmente,se conseguirámenos de-
forestaciónenelplanetay secuidará
más el agua.Su procesode creación
representa92% menos emisiones de

los gases relacionadoscon la gana-
dería suponen14.5%deltotalquelle-
ga a la atmósfera.

Las desventajasde lasque seha-

carbono y se utiliza 95%. Además, se
reducen las emisiones de gases de
efectoinvernadero. En la actualidad,

blan con más frecuenciason elcosto
—sólo la inversiónesmillonaria,por
lo que podría fracasarel proyecto,
considerandoque,sóloen lo que va
de 2023, se han invertido 2 mil 800
millones de dólaresen el desarrollo

de camecultivada—,lossaboresy las
texturas,peroespecialmentela falta
de plantasindustrialesparaun ver-
daderoalcancemundial y las lagu-
nas legalesque puedan detenerlos
avancessobrenomenclaturasy otras

Además, con la tecnología actual,
la producción de carne de labora-
torio dista mucho todavía de ser
“amigablecon elmedio ambiente”.
Eso,sin considerarlos riesgosdein-
fecciónquelascélulasen desarrollo
podrían tenerenelproceso,por mal
manejo y cuidados del laboratorio.
Un estudiodelaUniversidaddeCa-
lifornia,que laempresaEatJust ca-
lificó de “defectuoso”, estimaba que
elprocesoproduce entrecuatroy 25
veces más dióxido de carbono que
la carnede res normal.

Un último reto,pero igual omás
complejo,sonlas barrerasculturales.
El debate sobre los transgénicos es
todavíamuy grande y una muestra
de las pruebas quedeberápasar la
carne cultivadaen laboratorio.e

2800mdd
SE HAN
INVERTIDO
sólo este año en
el desarrollo de

carne cultivada,
de acuerdo con
la BBC.
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66
Ojalásaquenopciones
novedosasparael
público.Imagínate
(...)comprarcarne
concombina-
cióndesabores”
GISELA HERNÁNDEZ

Nutrióloga

 
Lascélulascrecenenun
ambienteartificial
nutritivopreparadoenun
laboratorioa partirdela
extracciónypropagación
decélulasmadre”
JESÚS VÁZQUEZ CHABOLLA

Doctor en Genética

Evolutiva y Biodiversidad

 

BILLGATES
HOWIL
AVOIDA
CLIMATE
DISASTER

——|

THESOLUTIONSWEHAVEAND THE

BREAKTHROUGHSWENEED
— — .

Bill Gates ha apoyado la industria de la carne sintética. Ha mencionado

que los países ricos deben pasar al consumo masivo de ese producto.

 li|CATE
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Carne de laboratorio de venta al público, etiquetada para que la gente sepa qué es
lo que está adquiriendo. En Estados Unidos podrá comprarse previsiblemente en 2024.

 Y E e o. — - .- o

Singapur es el único país actualmente que consume diversos tipos de
carne sintética de laboratorio, aunque no la produce.

EATJUST
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La empresa Eat Just asegura que su producto es ético, limpio y ecológico,
sin sacrificar el sabor.

 

Entrelasventajasdelacarnesintética,losespecialistasconsideranlaparteética,porquenosesacrificarántantosanimales,detierraymar,comohastaahora.


