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PER L'INNOVAZIONE

Motto perpetuo

Il problema pit grande ¢ la perdita del valore
simbolico dei cibi. Sono diventati commodities,

beni di consumo senza anima

Carlo Petrini (1949)

Guida online . Come diventare
sviluppatore di Skill con

Alexa? Ecco una breve guida
per entrare nel modello di
business di uno degli assistenti
vocali piu popolari

Domenica su Nova
Rischi per la privacy
e per la governance:
modelli a confronto
per la redistribuzione
globale del valore
connesso ai dati

| Trovadi pilu sul sito

ilsole24.com/tecnologia
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PROTEINE PER IL MONDO DEL FUTURO

DALL'ARIA

Solar Foods e Air Protein sperimentano la
produzione di farine proteiche generate da

batterialimentatiaidrogenoe CO2.

L’energia arrivada fonti rinnovabili, il
progetto da studi della Nasa di fine anni 60
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DA LABORATORIO

Il primo hamburger prodotto da cellule di
muscolo & del 2013: uguale a quello di
carne, tranne per il prezzo, 250mila euro.
Oggi costa attorno ai dieci dollari e ci
lavorano una ventina di startup

DAL PESCE

Finless Food lavora alla coltivazione di
carne di pesce: per ora sono stati coltivati
diversi tipi di pesce quali carpa e tilapia,
direcente si é arrivati al tonno. Esistono
surrogati vegetali anche del pesce

DAGLI INSETTI

Il grillo ha proteine pari al manzo, il
doppio di ferro e la meta di grassi saturi,
con una carbon footprint che é risibile.
E si sta gia studiando come produrre
proteine da insettiin laboratorio

Alimentazione. Le proteine tradizionali devono fare i conti con I'insostenibilita: ora si
prova anche con I'aria, ma dall’'Europa agli Stati Uniti si sperimentano diversi surrogati

Non ¢ una solala carne
che salvera il pianeta Terra

Agnese Codignola

uando, nell’estate del

2013, a Londra, I'inge-

gnere dei tessuti del-

I'Universita di Maastri-

cht Marc Post presenta

al mondo il primo
hamburger di carne di manzo colti-
vata in vitro, i commenti scontati si
sprecano. L’hamburger, subito ribat-
tezzato Frankenburger, viene per lo
piuaccolto come unabizzarria, un di-
vertissement destinato arestare tale.
Soloipittaddentro alla questione del
cibo, edi come alimentareidieci mi-
liardi di esseri umani che presto po-
polerannoil pianeta salutano quella
poltiglia come il primo, incoraggiante
segnale di un futuro tutto da scrivere.
Oggila carne coltivata e in cimaa tut-
teleliste diagenzie qualila Fao come
una delle pochissime soluzioni che
potrebbero salvare il pianeta. Il per-
ché e presto detto: per produrla oc-
corre un quantitativo dirisorse quali
acqua, terra, elettricita e altro che, in
media, e del 90% pilibassorispettoa
quello necessario per allevare un ani-
male da carne, e lo stesso vale per le
emissioni. In pitinella carne coltivata
non vanno aggiunti farmaci né so-
stanze che di solito abbondano in
quellaclassica, a tutto vantaggio della
salute. Infine, nessun animale viene
maltrattato elabiodiversitahamodo
di riprendersi. Questo, in sintesi,
spiega perché, a oggi, tra Europa e
Stati Uniti, passando per Israele e
Giappone, inomi che sisono gia fatti
notare siano almeno una trentina,
con molte possibili varianti.

La carne di Marc Post era costitui-
tasolo dacellule muscolari, e questo
larendeva un po’ asciutta al palato;
dopo dilui (che nel frattempo ha fon-
datolasuastartup, Mosa Meat), I'in-
cubatore IndieBio di San Francisco
ha sostenutola crescita del suo prin-
cipale competitor,la Memphis Meat,
che ottenuto cosi carne pit1 palatabi-
le,anche dipollo e dianatra. Dalivie-
neancheJust,in origine dedicata so-
lo ai sostituti vegani, ma poi ricon-
vertitaalla carne coltivata,a comin-

ciare dal pate di fegato, che nel
mondo haun mercato da tre miliardi
di dollari. Nel frattempo Israele si e
inserita nella corsa attraverso una
fondazione eun suoincubatore, The
Kitchen, che sostiene diverse startup
quali Future Meat e Aleph Farms, che
sono gia riuscite a ottenere la carne
dipollo, ma anche la prima bistecca
di manzo al mondo, cioe la prima
carne coltivata in fibre.

Anche il pesce attraversa un mo-
mento di profondissima crisi: i mari
sono depauperati e inquinati damer-
curio e microplastiche eleacquacol-
ture, da cui proviene ormai piu del
50% del pesce mangiato nel mondo,
sono una delle pitiimportanti fonti di
inquinamento delle acque, e produ-
cono pesci pieni di antibiotici e paras-
siti. Per questo sempre c’e chi stala-
vorando sulla coltivazione del pesce,
comelaFinless Food sempre diIndie
Bio ela Shiok di Singapore, che hanno
giarealizzato carne di tilapia, carpa,
tonno e gamberetti.

Gli ostacoli principali che devono
oraaffrontare queste realta e quello
normativo: nessun paese al mondo
ha ancora deciso come regolare i
controlli, come definirele caratteri-
stiche della produzione, che tipo di
etichettaimporre, questioninonda
poco.Il caso esemplare e quello degli
Stati Uniti: Fda e Dipartimento del-
I’agricoltura discutono da mesi su
chiabbiale giuste competenze, in re-
alta distribuite su entrambe le agen-
zie. Con ogni probabilita si arrivera
aistituire enti appositi, ma ci vorra
tempo. A questo siaggiunge il costo:
I’hamburger di Post costava 250.000
dollari, oggi siamo a 50, in media, ma
la strada per gli scaffali dei super-
mercati € ancora lunga.

Di questa vacatio haapprofittatoil
mercato dei surrogati vegetali, ormai
presentiancheinItalia, che stacono-
scendo in vero e proprio boom. Si
tratta, inrealta, dialimenti ultrapro-
cessati, costituiti solo da materie pri-
me industriali. La base ¢ quasi sem-
pre una farina di soia o piselli, addi-
zionata di numerosiadditividivario
tipo per renderle il pit possibile simili

alla carne animale. Nel caso di Impos-
sible Burger, € presente un elemento
sul quale molti nutrizionisti hanno
piu diun dubbio: laleghemoglobina,
la versione vegetale della proteina
chetrasportail ferronel sangue, sulla
cuisicurezza c¢’e pit di un dubbio. In
pit, dal punto divista dell’impronta,
ut8ilizzando legumi da agricoltura
industriale e con complesse lavora-
zioni, per’Universita di Oxford sono

situabili «da qualche parte trail man-
zo e il pollo di allevamento»: non un
significativo passoin avanti, dunque.
Qualcosadel genere vale anche per i
numerosi surrogati vegetali del pe-
sce, che ormai riproducono, sfruttan-
do spesso anche le alghe, pratica-
mente tuttiitipi di pesce pitu diffusi,
nonché le salse per condirli.

Infine, ancoraembrionale main-
teressante ela cosiddetta air meat, la

carne d’aria, sperimentata perlapri-
mavoltadallaNasanel1967.L’ideae
far fermentare batteri che sicibano di
idrogeno e CO, in un ambiente che
contiene aminoacidi e sali. Il risulta-
to, sui cui stanno lavorandola finlan-
dese Solar Food ela californiana Aer
Protein, € una farina proteica ideale
per le missioni spaziali. E forse anche
perisupermercati terrestri.
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Proteine da insetti

['Italia si prepara all’invasione
di grilli e locuste alimentari

er quanto se ne sa oggi, sul

pianeta le specie potenzial-

mente commestibilisononon

menodi1.900.Duemiliardidi
persone, secondolaFao,limangiano
gia, mabuona parte deglialtrinonlo
ha mai fatto. Eppure bisognera abi-
tuarsi, probabilmente, perchéin tem-
pi di scarsita di risorse, nessun ali-
mento ha le caratteristiche degli in-
setti. Dal punto divistanutrizionalei
grilli, per esempio, offrono —aparita
di peso - una quantita di proteine
ugualeaquelladel manzo, unadose di
ferro che puo essere doppia e una di
acidigrassisaturilameta, mentreun
recente studio dell'Universita di Tera-
mohadimostrato che grilli, cavallette
ebachidasetasono pienizeppidian-
tiossidanti naturali.

Dal punto di vista dell'impronta
ambientale, poi, la situazione e anco-
rapit clamorosa: se unkg di manzo
emette 2.850 gdigasserra,unodiin-
setti nerilascia 2; se un kg di manzo
necessita di 10 kg di cibo, per gli in-
settinebastano1,7; perlaterraneces-
saria per allevare un grammo di pro-
teinasiamoa 254 metri quadrati con-
tronebastano18, e perl’acquaservo-
no112litri per un grammorispettoa

23.Tutto questo spiega perchélacor-
sa agliinsetti, daimpiegare nell’ali-
mentazione umana e in quella ani-
male, siain pieno svolgimento, e per-
ché presto anche i consumatori ita-
liani potrebbero trovare, come
accadeinFinlandia,iprimiprodotti
qualiil pane conil 3% difarinadi grilli
dellaFazer,lebarrette Zircca diLea-
der Foods, glihamburger soia & grilli
della Entis. Gli spagnoli possono gia
gustare un’interalineadi Carrefour,
in GermaniaunadiMetro (con pasta
divariotipo)ein Gran Bretagna quel-
lidi Sainsbury (con prodotti che arri-
vano dalla Francia).

&
AGNESE .i
CODIGNOLA
IL DESTINO
DEL CIBO

€05 MANGEREMO
[PER SALVARE IL MONDO

«ll destino del cibo. Cosi mangeremo
per salvare il mondo», di Agnese
Codignola, Feltrinelli, 16 euro

L’Italia e in ritardo, rispetto alla
normativa comunitaria che permette,
dal primo gennaio 2018, si trattare gli
insetti come Novel Food, e quindi di
essere commercializzati come ali-
menti, apatto che’Agenzia europea
perlasicurezzaalimentare (Efsa)ab-
biadatoil vialiberadal puntodivista
dellasicurezza. Altri paesisisono or-
ganizzati gia dai primiannisostenen-
dolenuovefiliere, e sono cosiriusciti
asottoporre i dossier a Efsa gia anni
fa, mal’Italia, che pure producevain-
setti per uso animale da tempo, € ri-
mastaindietroestacercandodirecu-
perare. Il risultato, comunque, € che
oggi I’'agenzia sta valutando tredici
prodottiabase didiversiinsetti(prin-
cipalmente grilli, locuste e tarme ali-
mentari) di diversi paesi, Italia com-
presa: i pronunciamenti sono attesi
entrolaprimametadell’anno.Intan-
to, negli Stati Uniti, € partitala corsa
allaproduzionesulargascala,all’in-
segnadella sostenibilita e del vertical
farming.Ne e unesempiola Aspire di
Austin, Texas, che nella sede princi-
pale produce, ogni mese, 22 milioni di
grilli, conl’aiutodi computer erobot.

—A.Cod.
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Labricoltura.
KaYilLang, co-
founder della
Shiok Meats di
Singapore

CONTAMINAZIONI

SHIOK MEATS

Il gamberetto in vitro
costa ancora troppo

La consapevolezza dell’opinione pubblica, per ora, e infe-
riore rispetto a quella sui grandi animali da allevamento,
ma il mercato globale dei gamberetti , se possibile, anche
peggiore, sia per quanto riguarda ’'ambiente che per
quanto concernelo sfruttamento del lavoro minorile: se-
condo alcune stime la loro impronta globale e
fino a quattro volte quella delmanzo. Eppure nel
2018 le vendite sono state pari a 18 miliardi di
dollari, elatendenza e alla crescita (del 5% all’an-
no), perché tutto il mondo amaigamberetti. Per
questo KaYiLange Sandya Sriram a Singapore
hanno fondatola Shiok Meats, una start up dedi-
cataalla cosiddettalabricoltura, cioe alla coltiva-
zione della carne e della polpa di gamberetto e di
altri crostacei in vitro, piti semplice rispetto a
quelladella carne dimanzo. Iloro prodotti sono
gia stati presentati al pubblico un anno fa, con
grande successo, e saranno traigrandi protago-
nisti del prossimo Alternative Protein & Food Tech Show
inprogrammaafine aprile nella stessa Singapore. Unico
problema: per ora costano 5.000 dollarial chilo. La start
up ha gia raccolto 5 milioni di dollari per arrivare alla
produzione di scala, sforzo che potrebbe far crollare il
prezzo fino a valori competitivi entro pochi mesi.
—A.Cod.
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ALEPH FARMS

La bistecca e coltivata
ma comunque etica

Israele si & da subito candidata a diventare uno dei poli
mondiali dellaricerca e della futura produzione di carne
coltivata, per esigenze interne e per accordi siglati conla
Cina, sempre piu affamata di carne sicura. E lo ha fatto
tramite la Modern Agricolture Foundation, fondata nel
2014, che daallora promuove lo sviluppo di star-
tup dedicate. Il primo successo € arrivato nel
2017, con il primo petto di pollo coltivato dalla
start up Super Meat, ma quello che ha fatto piu
rumore e quello diun’altra start up, la Aleph Far-
ms, che ha battuto tutti sul tempo con la sua Mi-
nute Steak, la prima bistecca coltivataal mondo,

Pluricellule. cosi chiamata perché, per ora, essendo molto
Shulamit sottile, cuoce in due minuti. A differenza di tutte
Levenberg lealtre, la coltura prevede quattro diversi tipi di
&CsodiAleph  cellule (muscolari, sanguigne, adipose e connet-
Farms tive di supporto), poste in coltura suuno schele-

trotridimensionale per tre settimane. Le carni di

Super Meat e Aleph Farms sono entrambe kosher, detta-
glio fondamentale perla futura commercializzazione. Al
momento unabistecca coltivata costa circa5o dollari, ma
grazie agli sforzi dialtre start up che lavorano nell’incuba-
tore nato nel frattempo The Kitchen, € probabile chei costi
calinoin fretta. Lo sbarco sul mercato & previsto peril2021.
—A.Cod.
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MEMPHIS MEATS

Anche la polpetta
esce dal laboratorio

Su Memphis Meat hanno investito, tra gli altri, Bill Gates,
Richard Branson e Kimbal Musk, fratellominorediElon, per
untotale dioltre 160 milionididollari. Nonsolo: siail colosso
alimentare Cargill che il gigante del fast food Tyson Foods
hanno gia stipulato accordi per la commercializzazione.
Questo dalamisuradiquantoavantisialastartup fondata
dal cardiologo Uma Valeti, dal biologo dei tessuti
Nicholas Genovese edall’imprenditore Will Clem
nell'incubatoredellaBay Areadi San FranciscoIn-
die Bio, uno dei massimi centrimondiali perlari-
cercasulle carni coltivate. Raccogliendo e perfezio-
nandol’ereditadiMarc Post, Memphis Meathasvi-
luppatolasua carne dimanzo, presentataal pubbli-

Grandi coperlaprimavoltanel2016,epoicarnedipolloe
investitori. dianatra. Oltrealle cellule staminalimuscolari, Va-
Uma Valeti, letie Genovese hannoinserito collagene, legamenti
co-founder di egrasso, riuscendoaottenere polpette moltosimili
MemphisMeats  aquelletradizionali. Proibitivo,ancheinquestoca-

so,ilcostoiniziale:inunadelle ultime produzioni
sieassestatoattornoai7.600 dollarial chilo, ma Valetipensa
chenel 2021, quando tutto sara pronto perillancioneisuper-
mercati, noncisarannodifferenze di prezzorispettoallacar-
neclassica. Ingennaiosonoiniziatiilavoriperlacostruzione

del primo stabilimento pilota perla produzione.
—A.Cod.
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