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Naukowcy twierdzg, ze krowy nie beda wkréotce niezbedne do
produkcji mleka. Pozwoli na to nowa technologia, zdolna do
zaprogramowania mikroorganizmdéw, do produkcji mleka o
wymaganych wtasciwosciach. Mleko roslinne przy uzyciu tej
technologii, jest teoretycznie zdrowsze niz prawdziwe mleko.
Produkuje sie je bez wielu szkodliwych sktadnikéw znajdujgcych
sie w zwyktym mleku, takich jak antybiotyki czy hormony, ktére
czasami majg negatywny wptyw na organizm.

Fermentacja precyzyjna to technologia pozwalajagca
zaprogramowa¢ mikroorganizmy do produkcji produktoéw
zwierzecych, takich jak mleko. Gtéwnymi sktadnikami mleka
zwierzecego sg kazeina i biatka serwatkowe. Amerykanska firma
,Perfect Day” jest uwazana za najbardziej zaawansowang w
rozwoju tej technologii. Perfect Day produkuje biatka
serwatkowe przy uzyciu Trichoderma reesei. Biatko to jest
uzywane jako zamiennik mleka przez trzy marki weganskich lodéw
sprzedawanych obecnie w Stanach Zjednoczonych.

Nowa metoda wykorzystuje genetycznie zmodyfikowane
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mikroorganizmy (czesto grzyby z rodzaju Trichoderma). Naukowcy
zmieniajag sekwencje nukleotydéw w %*ancuchach DNA, aby
wytwarzaty okreslone rodzaje biatek (kazeina i biatka
serwatkowe). Mikroorganizmy sg hodowane w bioreaktorach, w
ktéorych przeksztatcajg weglowodany znajdujace sie w stodkiej
kukurydzy w biatka ros$linne. S3 one nastepnie oddzielane od
bakterii modyfikowanych genetycznie, dzieki czemu majg takie
same wtasciwosci estetyczne i odzywcze jak ich odpowiedniki
zwierzece. Biat*ka te mozna suszy¢ i stosowal jako sktadniki
roznych produktow mlecznych zawierajgcych biatko mleka.

Mleko roslinne jest wolne od laktozy, co jest zbawieniem dla
wielu osob, cierpigcych na nietolerancje tego zwigzku. Moze
ono réowniez zawierac¢ zdrowe ttuszcze i inne sktadniki
odzywcze. Narazie, szersze wykorzystanie tej technologii jest
czysto teoretyczne. Mimo iz produkcja bakteryjnego mleka jest
tansza niz w przypadku syntetycznego miesa, pojawienie sie
tego rodzaju mleka na rynku zajmie jeszcze wiele lat. Oczekuje
sie, ze wraz z dostepnymi na rynku prototypami lododw
roslinnych i serdéw roslinnych, nastepnym produktem, nad ktdrym
bedg pracowa¢ bioinzynierowie, bedzie peine mleko,
przeznaczone do picia lub dodawania do herbaty i Kkawy.

Realizacja tej wizji to duzy problem, cho¢ nie z powodu
ograniczen technologicznych, ale tzw. ,wojny mlecznej”. W
krajach europejskich producenci mleka z powodzeniem lobbowali
za prawem zakazujgcym uzywania stéw ,mleko” i ,jogurt” w
odniesieniu do ros$linnych produktéw mlecznych wytwarzanych z
owsa 1 orzechéw. Parlament Europejski przedtuzyt zakaz
uzywania nazw produktéw mlecznych, ale w maju uchylit decyzje
pod naciskiem koalicji organizacji ochrony $rodowiska,
konsumentéw i zwierzat.
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