Sztuczne mieso bedzie miato
taka sama cene jak zwykte

15 wrzesnia 2022
Izraelski startup Steakholder Foods opracowat wtasny sposoOb

wytwarzania miesa w laboratorium. Firma +tgczy technologie
uprawy wotowiny i druku 3D. Wykorzystujgc jako podstawe
prawdziwe komdérki zwierzece, Steakholder stymuluje wzrost
komorek miesniowych i ttuszczowych, a nastepnie modeluje steki
za pomocg biodrukarki. W efekcie startup tworzy
petnowartosciowe kawatki miesa bez uboju zwierzat.
JednoczesSnie wotowine Steakholder mozna ,spersonalizowad” -
drukarka 3D jest w stanie dostosowa¢ soczystos¢,
marmurkowatos¢ i wartosé¢ odzywczag stekodw.

Startup Steakholder, wczesniej znany jako MeaTech 3D, zostat
zatozony w 2017 roku, ale po raz pierwszy ogtosit sie g*osno w
grudniu zesztego roku. Nastepnie startup zaprezentowat swoja
platforme do produkcji wyrobéw miesnych i wydrukowa%
najwiekszy oOwczesny stek wotowy na Swiecie wazacy 104 gramy.
Ten stosunkowo maty kawatek miesa powstat z mieszanki
wyhodowanych w laboratorium komérek mies$niowych i ttuszczowych
wotowiny pochodzacych z bydlecych komérek macierzystych.

Steakholder dziata w kilku krokach. Najpierw producent pobiera
komérki od zwierzgt i umieszcza je w specjalnych inkubatorach
sktadnikéw odzywczych. Stacje te przyspieszajag wzrost komdrek,
a takze rozdzielajg je na dwa gtowne typy tkanki wotowej, tj.
komérki miesniowe i ttuszczowe. Steakholder zamienia je w
,bl0-tusz” i przenosi do opatentowanej drukarki 3D, gdy jest
wystarczajgco duzo komorek.

Drukarka dystrybuuje odebrane komérki zgodnie z algorytmem.
Uktada miesnie i ttuszcz cienkimi warstwami, az do uzyskania
Yuszczgcego sie steku. Zmieniajgc grubos¢, wzdér i proporcje
tych warstw, firma moze odpowiednio dostosowaé¢ soczystos¢,
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marmurkowatos¢ i wartos¢ odzywczg kawatkow.

Powstate mieso mozna ugotowa¢ wedtug uznania kucharza, tj. na
patelni, grillu lub w inny sposéb. Jak zauwazyta firma, ze
wzgledu na to, ze sktad takich stekdw jest catkowicie
identyczny z oryginalnymi produktami miesnymi, nie rdéznig sie
one smakiem, wygladem ani zapachenm.

Wedtug dyrektora generalnego Arika Kaufmana, firma pracuje
obecnie nad produkcjg stekow wotowych Omakase. Nie trafity
jeszcze do sprzedazy, ale startup juz przygotowuje sie do
komercjalizacji swoich technologii. Steakholder jest
przekonany, ze beda w stanie produkowa¢ takie produkty na
masowg skale w cenie pordéwnywalnej z konwencjonalnym miesem.
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