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Los efectos contaminantes

de la ganaderia,

el auge del animalismo

y el crecimiento de 1a poblacién
mundial plantean desafios
cruciales para la industria
céarnica en el futuro,

que dificilmente podra ser
sostenible con los modos

de produccién actuales.

Entre las diferentes alternativas
que han surgido en los ultimos
afios para afrontar este proolema
destaca eldela carnea partir
de células madre, sin sacrificio
animal, cuyo desarrollo supondria
un cambio disruptivo en el sector
sin precedentes.

En este reportaje analizamos

el origen de este fendémeno,

las empresas e instituciones

que lo estéan liderando

v las previsiones de futuro.

La carne que cambiEReXIg iits(e)
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La carne que cambiara el mundo

Y
E mpezaremos con un pufetazo en el men-
ton: la produccion carnica, tal y como la
conocemos hoy en dia, no es sostenible. Que no
es sostenible significa que no se puede sostener,
que es imposible mantenerla, que tiene que cambiar
y que... cambiara.

La razoén principal a nadie se le escapa: el total de
las emisiones de gases de efecto invernadero (GEI)
provenientes de las cadenas de suministro
ganadero —segun datos de la FAO- se estima en unas
7 gigatoneladas de CO:-eq por afio. Este total repre-
senta aproximadamente el 14,5 % de todas las emi-
siones inducidas por el ser humano. De estas, alrededor
del 44 % de las emisiones corresponden al metano.

Por especies, el ganado vacuno (de carne y leche)
es el principal generador de emisiones del sector con
alrededor de 4,6 gigatoneladas de CO2-eq, que re-
presentan el 65% de las provenientes de las activida-
des pecuarias.

Los cerdos, las aves de corral, los bufalos y los
pequefos rumiantes tienen niveles de emisién mas
bajos, que representan, cada uno, entre el 7% y el
10% de las emisiones del sector.

La carne de vacuno es el producto basico con los
niveles mas altos de emisiones totales y de intensi-
dad de emisiones.
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En particular, la carne de vacuno contribuye con
2,9 gigatoneladas de CO2-eq, o el 41% de las emi-
siones totales del sector, mientras que la leche de
vaca lo hace con 1,4 gigatoneladas de CO2eq, o el
20 %. Les siguen la carne de cerdo, con 0,7 giga-
toneladas (9 %), la leche y carne de bufalo (8 %), la
carne de pollo y huevos (8 %) y la leche y carne de
pequefios rumiantes (6 %).

A la emision de gases hay que sumar la huella hi-
drica. La huella hidrica es el indicador que nos per-
mite analizar el volumen de agua dulce utilizada para
producir determinados bienes.

Esta huella tiene en cuenta no solo el agua nece-
saria para, por ejemplo, cultivar el arroz, sino que se
contabiliza también la cantidad de agua destinada
en toda la cadena de produccion y comercializacion.

Para producir 1 kg de carne de vacuno se nece-
sitan 15.415 litros de agua, mas que cualquier otro
alimento.

Ademas, hay quienes afirman que la ganaderia y
posterior produccién carnica tienen impacto directo
en la deforestacion de determinadas regiones del
planeta y la subsiguiente desaparicién de especies
animales.

Con estos datos en la mano, resulta evidente que
la produccién carnica, principalmente la de vacuno,



supone una amenaza para la sostenibilidad del pla-

neta —aunque no tanto como se afirmaba hace al-

gunos afos- a medio plazo y parece légico pensar

que la solucién pasa por su drastica reduccion en

los préximos afnos en beneficio de otros alimentos.
¢ Cual seria el problema entonces?

El problema es que cada vez somos mas, cada
vez tenemos mas poder adquisitivo y cada vez de-
mandamos mas proteina animal. En la actualidad
habitamos el planeta Tierra unos 7.600 millones de
personas, cifra que se incrementara en los proximos
afios hasta llegar, segun las estimaciones de Nacio-
nes Unidas, a los 8.500 millones en 2030 y los 9.700
millones en 2050. Ese aumento poblacional se con-
centrara en gran medida en los paises asiaticos y el
Africa subsahariana, que ademas de crecer en nu-
mero de habitantes, creceran en renta disponible,
modificando su dieta y consumiendo cada vez una
mayor cantidad de proteina animal. Es decir, habria
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que aumentar la produccién en torno a un 70 %, de

manera que, por ejemplo, la produccion carnica de-

beria incrementarse en unos 200 millones de tone-

ladas hasta alcanzar los 470 millones en el afio 2050.
¢ Es esto posible? Si.

¢ Es aconsejable? De ninguna manera.

Este incremento en la produccién, con los sistemas
actuales, tendria consecuencias fatales para el pla-
neta, de manera que han de aportarse soluciones.

Y ahora la buena noticia: esas soluciones existen
y estan en nuestras manos.

Algunas pasan por la mejora de la eficiencia en la
produccion aplicando el uso de las nuevas tecnolo-
gias en las granjas y fabricas inteligentes, que per-
miten el aprovechamiento maximo de los recursos
con un menor coste medioambiental. La buena no-
ticia en este sentido es que se han desarrollado pro-
yectos en este sentido con notables resultados en
diferentes partes del mundo.

Investigacion y desarrollo a su servicio.

» Preparados y Coadyuvantes tecnoldgicos para la

) Industria Alimentaria.

» Disefio de formulaciones y procesos personalizados

para cada cliente.
» Departamento de I+D+i.
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medioambientales.

» Analisis microbioldgicos, fisico-quimicos y

» Controles de materias primas, procesos tecnologicos
y productos terminados como garantia de calidad.

» Técnicas analiticas oficiales.
» Equipo técnico profesional altamente cualificado.

Oficina y Fabrica

Camino de la Galeana, s/n

Pol. Ind. Los Robles

28500 Arganda del Rey (Madrid)
Tels.:91 8716314 /64 14

Laboratorio

C/ Ana Maria del Valle, s/n

Pol. Ind. Los Robles

28500 Arganda del Rey (Madrid)
Tel.: 91 871 66 14

anvisa@anvisa.com
www.anvisa.com
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La carne que cambiara el mundo

En busca del nombre perfecto (v legal)

we need a

NAME
any 1deas’

Uno de los problemas que ha surgido a la hora de definir esta nueva realidad de la carne creada a partir de células
madre de animales es cémo denominarla. En un principio se utilizo el término “carne de laboratorio”, pero se con-

sidera que puede generar una reacciéon negativa entre los consumidores que pueden verlo como algo alejado del
concepto “natural” y, por otro lado, cuando se consiga la previsible produccién a escala ya no se hara en laboratorios
sino en fabricas. Otro término inicialmente aceptado fue el de “carne cultivada” (cultured meat) pero también
parece algo complejo desde el punto de vista comercial y muchas compaiiias optan por no utilizarlo. “Carne limpia”
es otra manera habitual de denominarla, pero hay quienes también lo desechan, es el caso de Mosa Meat, quienes
explican que este término implica de alguna manera considerar la carne producida al modo tradicional como
“carne sucia’ y es algo que quieren evitar.

La espanola Biotech opta por el término “carne ética” ya que para su elaboracion no es necesario el sacrificio
de los animales y, ademas es respetuosa con el medio ambiente.

Estas cuestiones llegan en un momento en el que existe un debate abierto sobre las regulaciones, el nombre y
el etiquetado de este tipo de carne, sobre todo en Estados Unidos. Incluso se pidié recientemente a Donald Trump
que mediara para establecer las regulaciones y que para ello trabajasen conjuntamente la FDA (Agencia de Medi-
camentos y Alimentacion de Estados Unidos) y el USDA (Departamento de Agricultura de Estados Unidos). Un
grupo de empresas que trabajan en el desarrollo y produccién de este tipo de carne ha acordado formar una aso-
ciacién comercial industrial y adoptar la denominacién “carne a base de células”, eso si, utilizando la palabra carne,
algo en lo que no esta de acuerdo la Asociacion de Ganaderos de Estados Unidos. De hecho, en septiembre Missouri
se convertia en el primer estado norteamericano que aprobaba una ley que prohibe usar la palabra "carne" cuando
se trata de comercializar productos cultivados en laboratorios o bien, "no se deriva de la produccién de ganado o
aves de corral".
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Sin embargo, esto no deja de ser una optimizacion
de un mismo modo de produccion, que si bien su-
pondria mejoras, no podria resolver de manera defi-
nitiva el problema. Segun algunas estimaciones, estos
cambios podrian suponer una reduccion del 3 % de
las emisiones de GEl, sin duda, insuficiente.

Y es entonces cuando surge una alternativa, un
concepto disruptivo que, si se consolida, supondra
un antes y un después en la industria carnica, mo-
dificando la cadena de produccion, los players del
mercado e incluso la tipologia del consumidor: la
carne de laboratorio.

LQué es?

El proceso de hacer carne cultivada es similar a
hacer carne de ganado, excepto que las células cre-
cen fuera del cuerpo del animal.

El primer paso es extraer algunas células del mus-
culo de un animal, como una vaca, si estamos ha-
ciendo carne de vacuno, que se realiza con una pe-
quefa biopsia bajo anestesia.

Las células que se toman se llaman células "mio-
satélite", que son las células madre de los musculos.
La funcion de estas células madre dentro del animal
es crear un nuevo tejido muscular cuando el musculo
esta lesionado. Es este talento inherente de las cé-
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lulas madre el que se utiliza para elaborar carne cul-
tivada.

Las células se colocan en un medio que contiene
nutrientes y factores de crecimiento naturales y se
dejan proliferar como lo harian dentro de un ani-
mal.

Proliferan hasta que se obtienen billones de células
de una pequefia muestra. Este crecimiento tiene lu-
gar en un biorreactor, que se parece a los biorreac-
tores en los que se fermenta la cerveza y el yogur.

Cuando se quiere que las células se diferencien
en células musculares, simplemente se deja de ali-
mentarles los factores de crecimiento y se diferencian
por si mismas. Las células musculares se fusionan
de forma natural para formar "miotubos" (una fibra
muscular primitiva que no tiene mas de 0,3 mm de
longitud).

Los miotubos se colocan en un gel que contiene
99% de agua, lo que ayuda a las células a toma la
forma de las fibras musculares. La tendencia innata
de las células musculares a contraerse hace que em-
piecen a crecer, formando una pequefa hebra de
tejido muscular.

De una muestra de una vaca, se pueden producir
800 millones de hebras de tejido muscular.

Cuando todas estas hebras estan en capas juntas
se obtiene lo que propiamente es la carne. A conti-
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nuacion, la carne puede procesarse utilizando tec-
nologias de alimentos estandar, por ejemplo, colo-
candolas en una picadora de carne para hacer carne
picada.

El proceso no implica modificaciéon genética algu-
na. Las células estan haciendo lo que normalmente
harian dentro del animal, por lo que no necesitan ser
reprogramadas de ninguna manera.

E]l origen: Mark Post

En 2013, el profesor de la Universidad de Maas-
tricht, Mark Post, mostr6 al mundo la primera ham-
burguesa creada en un laboratorio, sin sacrificio ani-
mal, en una conferencia de prensa en Londres. En
el evento, que pueden ver en Youtube, participaron
dos criticos gastronémicos, Hanni Rueteler y Josh
Schonwald. La primera manifesté que la textura era
“cercana a la carne” y la consistencia perfecta, aun-
que echoé de menos la presencia de grasa —la ham-
burguesa sélo contenia parte magra-y, por supues-
to, “un poco de sal y pimienta”. Por su parte, Josh
Schonwald, quizas sabedor de que mas que una ca-
ta profesional aquello era un espectaculo recogido
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Mark Post presenté la primera hamburguesa de carne cultivada en 2013.

por las camaras de la BBC, manifestd que “al morder
parece una hamburguesa normal”, pero “es dificil
comparar porque no recuerdo la Ultima vez que pro-
bé una sin ketchup”.

La hamburguesa en cuestion era el resultado de
varios afios de investigacién por parte de Post y su
equipo y de una inversion de 250.000 euros aporta-
dos por Sergey Brin, el cofundador de Google.

Obviamente se trataba de algo inasumible por el
mercado, pero no era mas que el primer paso de
una nueva era. En 2015, el propio Post afirmaba que
su coste ya era de menos de diez euros. El desarrollo
comercial lo esta llevando a cabo como director cien-
tifico de Mosa Meat. La compafia ha sido respaldada
recientemente con una inversion de 8,8 millones de
ddlares por parte de la unidad de inversion de la far-
macéutica alemana Merck y la empresa alimentaria
suiza Bell Food Group

Mas alla de la financiacion, Merck podria propor-
cionar a Mosa la experiencia propia del fabricante
de medicamentos y productos quimicos en tecno-
logia de cultivo celular. "Lo que pretendemos hacer
es, al menos, abrirles las puertas a nuestra empresa
matriz", dijo Alexander Hoffmann, directivo de Merck.



Mosa esta buscando sitios
para construir una planta piloto
de produccién, con el objetivo
de suministrar sus productos
de carne a restaurantes euro-
peos en 2021 a alrededor de
diez ddlares por hamburguesa.

Y no es el Unico.

Al otro lado
del charco

Si nos detenemos a pensar
en qué consiste eso de la carne
de laboratorio, resulta sencillo
llegar a algunas conclusiones:
es un fenédmeno sin precenden-
tes, es un hecho disruptivo,
precisa de una tecnologia muy
desarrollada y responde a una
manera de pensar que busca
cambiar el mundo en alguna
medida.

Todas estas premisas las en-
contramos en las empresas
fundadas en su dia por tipos
como Steve Jobs, Jeff Bezos o
Elon Musk. ¢Qué tienen en co-
mun? El lugar en el que se forjo
su leyenda: Silicon Valley.

Por eso, no es de extranar
que al tiempo que Mark Post
desarrollaba sus investigacio-
nes en la Universidad de Maas-
tricht, alla en California dos
cientificos de enorme talento y
ambicién estuvieran trabajando
en lo mismo. Uma Valeti y Ni-
cholas Genovese tuvieron la
idea inicial de creacion de car-
ne cultivada en el afio 2005,
pero no fundaron Memphis
Meats hasta diez afios mas tar-
de, en agosto de 2015. Tan s6-
lo seis meses después presen-
taban la primera albéndiga de
carne de vacuno con un video
(que también puede verse en
Youtube) y en marzo de 2017

una especie de nugget de po-
llo. El siguiente hito destacado
por la compainia, fiel al estilo
Silicon Valley, es la atraccion
de inversores a la causa. Asi,
primero fueron Bill Gates, fun-
dador de Microsoft o Richard
Branson, de Virgin. Y, quizas, la
gran noticia y lo que puso en
jaque a gran parte de la indus-
tria carnica mundial fue la
apuesta por la startup llevada
a cabo por Tyson Foods. A co-
mienzos de este afo el gigante
carnico anunciaba una inver-
sion de capital riesgo en la
compainia californiana. "Esta-
mos entusiasmados con que
Tyson Foods se una a nosotros
en nuestra misién de traer car-
ne a la mesa de una manera
sostenible, asequible y delicio-
sa", explicaba Uma Valeti.
"Nuestra vision es que el mun-
do coma lo que ama, de una
manera que aborde los desa-
fios actuales para el medio am-
biente, el bienestar animal y la
salud publica. Estamos acele-
rando nuestro trabajo y cons-
truyendo un equipo de clase
mundial para que esto sea una
realidad ".

La inversion de Tyson Ventures
es un ejemplo del compromiso
de la compaiiia para explorar
nuevas formas innovadoras de
satisfacer la demanda mundial
de proteinas. "Estamos entusias-
mados con esta oportunidad de
ampliar nuestra exposicion a
nuevas formas innovadoras de
produccion de carne, especial-
mente dado que la demanda
mundial de proteinas ha estado
aumentando a un ritmo cons-
tante", dijo Justin Whitmore, vi-
cepresidente ejecutivo de Es-
trategia Corporativa y director
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El caso esparnol
Jesus Cruz

La empresa guipuzcoana BioTech
Foods anunci6 hace unas semanas
que esta trabajando en lograr poner
en el mercado carne cultivada.

Nos lo explica Mercedes Vila, co-
fundadora de la empresa ubicada
en San Sebastian, quien nos cuenta
que su objetivo no es eliminar a la
industria carnica del mercado sino
mas bien contribuir a lograr que la
proteina de origen animal, en este
caso obtenida a través de un “in-
menso” biorreactor, pueda llegar a
cubrir la demanda que se prevé en
apenas 30 afos, cuando la poblacién
del planeta Tierra supere los 9.000
millones de personas.

Segun Vila, su compaiiia ha sido la segunda en Europa y la cuarta a nivel mundial, en iniciar esta actividad. Y al igual
que buena parte del resto de ellas, en estos momentos lo que busca es financiacién de otros inversores, ya sean de
dentro del sector carnico o de fuera de él para que apoyen en la fase crucial del negocio: el escalado. Es decir, lograr
incrementar la produccion de apenas gramos o kilogramos a toneladas.

Y ya lo han logrado: Vila nos confirma que préoximamente se dara a conocer un acuerdo con una firma carnica para
el suministro de su materia prima porque el objetivo de BioTech Foods no es llegar al consumidor final sino que su
materia prima, esa especie de “pulpa’carnica que elaboran, pueda utilizarse para elaborar, por ejemplo, salchichas y
otros productos, en principio obtenidos a partir de células de cerdo. ;Los habra también ibéricos? No lo sabemos,
pero habra que darles tiempo. De momento ya estan trabajando también en vacuno y aves.

Vila asegura que con este tipo de materia prima, que han dado en denominar “carne ética” por aquello de evitar
pensar en cuestiones como el bienestar animal o el cuidado del medio ambiente a la hora de comerse un producto
hecho con sus productos, no contiene grasa aunque también puede elaborarse producto con las células grasas, sin
problema.

Le preguntamos también por qué situacion atraviesa este producto en cuanto a su legalidad, etc, y nos asegura que
ya en el afio 2015 fue solicitada su declaracion como novel food que finalmente obtuvo en el ano 2017. Ahora mismo
se esta llevando a cabo su evaluacién en todo lo relacionado con la seguridad alimentaria o, por ejemplo, los temas
de alérgenos. Esto supone también un gran coste y la compaiiia busca cubrirlo con la financiacién que actualmente
estan buscando.

En cuanto a la pregunta del millén sobre la aceptacién o no del producto por el consumidor final, Vila nos confirma
que han hecho pruebas tanto entre industriales carnicos como en el consumidor final. Sobre este ultimo nos cuenta
que ha aceptado el producto sin problemas y que esta preparado para encontrar este tipo de elaborados en el mercado.
Respecto a la industria carnica, Vila considera que buena parte del sector esta ya concienciado de que esta revolucion
va a llegar al mercado y va a tener su nicho de mercado. De ahi que ya hayan logrado el interés de una importante
carnica de nuestro pais.
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de Sostenibilidad de Tyson Foods. "Continuamos
invirtiendo de manera significativa en nuestro negocio
tradicional de carne, pero también creemos en ex-
plorar oportunidades adicionales de crecimiento que
brinden a los consumidores mas opciones".

No muy lejos de Memphis Meats, también en San
Francisco, la compafia Just lleva afios desarrollando
productos similares a alimentos de origen animal
(como el huevo). Este mismo afio han anunciado dar
un paso mas: comercializar carne de pollo cultivada,
concretamente mediante células extraidas de su plu-
maje. Segun Josh Tetrick, director ejecutivo de la
compania, estara disponible en tiendas y restauran-
tes en préximos meses.

Segun la start up, “en el mundo hay mas de
300.000 especies vegetales de las que no se ha ex-
plorado como pueden hacer que nuestras galletas,
nuestra pasta o nuestros helados sean mejores”.

La carne que camblara el mundo

En el laboratorio, un nugget tarda dos dias en cre-
cer, pero trasladar el sistema a escala industrial no
es un problema, solo es una cuestion de proporcio-
nes. Lo que si puede ser mas complicado es la acep-
tacién de este tipo de ingredientes por parte de los
consumidores, pues organolépticamente no terminan
de ser iguales a la carne de animales sacrificados.
“El producto final no tiene grasas ni tejido conectivo,
sin sangre, que es lo que da color y sabor a la carne”,
y por tanto obliga a afiadir colorantes y otros aditi-
VOS.

Lo ultimo que ha anunciado la empresa de San
Francisco es el desarrollo de carne a partir de células
de Wagyu gracias a un acuerdo con la productora
japonesa Toriyama y su exportadora Awano. El ob-
jetivo es ofrecer esta carne de altisima calidad en
los restaurantes estadounidenses a un precio ase-
quible.

CONGOST PLASTIC S.A. - Cami de la Rovira, s/n - 08187 Santa Eulalia de Rongana (Barcelona)
Tel.: +34 938 448 684 - Fax: +34 938 448 718 - e-mail: congost@congost.com - www.congost.com
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La apuesta israeli

SuperMeat es una empresa israeli de biotecnologia
y tecnologia de alimentos que esta también desa-
rrollando carne de pollo hecha en el laboratorio. A
comienzos de afio anuncié una inversion inicial de
tres millones de dolares respaldada por el fondo de
capital de riesgo New Crop Capital, con sede en
EEUU vy la firma de capital riesgo Stray Dog Capital,
ademas de la inversion estratégica de PHW, uno de
los mayores productores de pollo de Europa.

Por su parte, Aleph Farms, también en Israel, ha
lanzado recientemente el primer bistec a partir de
células. Segun afirman, no solo tiene la verdadera
textura y estructura del bistec de tejido muscular de
la carne de vacuno, sino también el sabor y la forma,
estableciendo un nuevo punto de referencia en la
tecnologia de la carne de cultivo celular.

Una de las barreras para la produccion de carne
cultivada ha sido lograr que los distintos tipos de
células interactien entre si para construir una es-
tructura de tejido completa como lo harian en el
entorno natural dentro del animal. El desafio es en-
contrar los nutrientes correctos y su combinacion
que permita que la matriz multicelular crezca junta
de manera eficiente, creando dicha estructura. La
compafia superd este obstaculo gracias a una pla-
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taforma de bioingenieria desarrollada en
colaboracién con Technion, el Instituto
de Tecnologia de Israel.

Aleph Farms fue cofundada en 2017
por la incubadora israeli de tecnologia y
alimentos The Kitchen, una parte de
Strauss Group Ltd. y Technion. La com-
pafia cuenta con el respaldo de firmas
de capital de riesgo estadounidenses y
europeas y se unidé a The RisingFoodS-
tars, el club de institutos de alimentos
sobresalientes del Instituto Europeo de
Tecnologia (EIT) en julio de 2018.

E] futuro

La principal conclusion es que estamos
ante el inicio de una nueva era, que la in-
vestigacion cientifica ha permitido desa-
rrollar este tipo de carne y diferentes em-
presas de distintas partes del mundo han
comenzado a trabajar en ello. La mayoria

se encuentran ahora en la fase de escalado, atra-
yendo a inversores para poder salir al mercado en
los préoximos afos.

¢Qué sucederd a partir de entonces?

Lo més probable es que este nuevo mercado vaya
consolidandose poco a poco, primero llegando a los
consumidores sensibilizados con el sacrificio ani-
mal, —ya sea por razones éticas, religiosas o me-
dioambientales— y posteriormente a otros, cubriendo
gran parte del pastel que hoy se reparte la industria
carnica tradicional.

Otro aspecto interesante es saber quién llevara a
cabo esta “revolucion”, si seran nuevos competido-
res los que entren en el mercado o si el sector car-
nico atraera esta tecnologia y la incorporara a su ca-
talogo de productos.

Queda por saber, ademas, como evolucionara
esta tecnologia. Hoy en dia sabemos que puede
lograrse la estructura, consistencia y textura de
productos a partir de carne picada (albéndigas y
hamburguesas) y de procesados a partir de pollo
(nuggets) e incluso el filete mencionado. La duda
esta en saber si sera posible (y cuando) conseguir
las propiedades de otros productos como una chu-
leta de cerdo o una pierna de lechazo, por poner
algun ejemplo.

Solo el tiempo tiene la respuesta. e





