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Produkcja miesa komorkowego coraz tansza

Pierwszy "sztuczny" burger wytworzony 10 lat temu, kosztowal 250 tys. dolaréw, obecnie
szaszlyk z kurczaka mozna kupi¢ juz za 14 dolaréw. Na calym swiecie coraz wiecej firm
angazuje sie w produkcje miesa komorkowego. W tym wyscigu bierze udzial tez polska
firma LabFarm.

Od wielu lat naukowcy na catym swiecie zastanawiaja sie jak zaspokoi¢ potrzeby konsumentéw na
mieso, a przy tym troszczyé sie o sSrodowisko naturalne. Wiele firm postawitlo na produkcje
roslinnych zamiennikéw miesa, czes¢ takze dotychczasowych producentéw tradycyjnego miesa
uwaza, ze rozwigzaniem moze by¢ pozyskiwanie miesa produkowanego metoda komodrkowaq, czyli
taka, w ktorej ze zwierzecia pobierane jest tylko kilka komdrek i rozmnazanie ich laboratoryjnie.
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Chodyzi o to, by przy zastosowaniu innowacyjnych technologii uzyska¢ mieso komérkowe jak najtaniej
i na taka skale, tak by w jakies czesci mogto ono zastapi¢ mieso z ubijanych zwierzat. Konsument
wtedy go kupi, gdy cena "komérkowego" burgera, bedzie pordwnywalna z cena tradycyjnego.
Wedtug analitykéw, w 2040 r. mieso komdrkowe bedzie miato udziat w rynku na poziomie 35 proc.

Na nowatorska produkcje miesa komdérkowego zdecydowata sie polska firma LabFarm, ktorej
gtownym inwestorem jest wtasciciel drobiarskiej grupy KPS Food Jarostaw Krzyzanowski. Prace
badawcze rozpoczety sie w grudniu 2022 r. od uruchomienia laboratorium, ktére miesci sie na
warszawskim Wilanowie. Aktualnie trwaja w nim prace nad wyhodowaniem komdrek miesa
drobiowego, ktore polegaja na coraz wiekszym ich namnazaniu. Od czerwca tego roku procesy te
prowadzone sa w specjalnych naczyniach hodowlanych, bioreaktorach od amerykanskiego
producenta - poinformowat PAP szef firmy LabFarm Wiestaw Macherzynski.

Obecnie zespo6t naukowcow skupia sie na miesie drobiowym, ale w przysztosci brane sa pod uwage
takze inne gatunki miesa np. wotowina. Faza rozwojowa badawcza przewidziana jest na dwa lata.
W planach jest takze budowa centrum badawczego nowoczesnych technologii w Pionkach
i uruchomienie linii pilotazowej w 2025 - zaznaczyt Macherzynski. W przysztosci firma bedzie starata
sie pozyskac inwestorow dla tej inwestycji, a juz teraz aplikuje o unijne granty.

Mieso hodowane metoda komoérkowa zostalo po raz pierwszy zaprezentowane konsumentom 10 lat
temu. Od tego czasu rynek mocno sie rozwinal, koszty produkcji spadty, swiadomos¢ wzrosta,
a pierwsze organy regulacyjne wydaja pozwolenia na wprowadzanie produktéw z miesa
komorkowego na rynek - wyliczal Macherzynski.

W sierpniu 2013 roku dr Mark Post (wspdtzalozyciel holenderskiej firmy Mosa Meat) wraz
z zespotem zaprezentowali pierwszego na swiecie burgera z wotowiny hodowlanej. Jego opracowanie
zajeto im ponad dwa lata i kosztowato 250 tysiecy euro.

W grudniu 2020 r. Singapurska Agencja ds. Zywnosci (SFA) jako pierwszy organ regulacyjny na
Swiecie, zatwierdzita sprzedaz produktu z kurczaka wykonanego z hodowlanego miesa. Jego
producent (firma GOOD Meat) stopniowo obnizat koszty produkcji, obecnie szasztyk z kurczaka jest
dostepny w Singapurze za jedyne 14 dolaréw. Od tego lata kurczak "z probéwki" sprzedawany jest
w restauracji China Chilcano w Waszyngtonie, a od sierpnia ten nowatorski produkt mozna zjes¢
w barze Crenn w San Francisco - zaznaczyt szef spotki LabFarm.

Obecnie rozwojem i produkcja hodowlanego miesa i owocéw morza zajmuje sie ok. 150 firm na
calym swiecie. Prym w rozwoju i wsparciu produkcji miesa komdérkowego wiedzie Singapur. Rowniez
Stany Zjednoczone niedawno zezwolily na sprzedaz miesa wytwarzanego ta metoda. Produkcja
interesuja sie rowniez Chiny. W wytworzenie miesa komorkowego angazuja sie najwieksi gracze
tradycyjnego przemystu miesnego jak Tyson Foods (koncern z USA), Cargill (USA) czy JBS (koncern
brazylijski).

W rozwdj produkcji alternatywnych zamiennikéw miesa wlacza sie roéwniez Unia Europejska i rzady
poszczegdlnych krajow. Tylko w ubr. - jak, wynika z raportu przygotowanego przez Good Food
Institute (GFI) - kraje UE przeznaczyty ponad 370 mln euro na wsparcie produkcji biatka roslinnego
majacego zastapi¢ mieso oraz na badania nad miesem hodowanym w laboratorium. Najbardziej
zaangazowane w ta produkcje jest Dania (ktéra stawia na mieso roslinne) i Holandia (wspiera
produkcje miesa komdérkowego), ale prace trwaja tez w Wielkiej Brytanii, Niemczech czy Francji.

Na przeciwnym biegunie znajduja sie Wiochy, gdzie prawicowy rzad popart projekt ustawy
zakazujacej miesa produkowanego laboratoryjnie i innej syntetycznej zywnosci, podkreslajac
dziedzictwo wloskiej zywnosci i ochrone zdrowia.



Mieso komoérkowe jest na tyle nowoscia, ze na razie w wielu krajach, w tym w UE i w Polsce nie ma
regulacji prawnych dopuszczajacych je do sprzedazy. W ocenie Macherzynskiego, powstanie
stosownych przepiséw - to kwestia 3-4 lat.
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