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E Biologia sintetica

Startup ] Made in Italy

Food Valley,
hub del cibo
sintetico
¢ sostenibile

Pesce, latte, uova. Quello
che sistariproducendo
neilaboratori non e solo
la carne, mail cibo del
futuro: pulito ed ecologico

# Intelligenza artificiale, imgenreia pene-
tica e fonti botaniche di scarto, questi gl
“ingredienti” per produrre da gui g 10-20
anniin laboratorio non solo carne, maan-
che pesce, latte e uova. Da fatascientifico
questosognodiventadunquescientificori-
voluzionando il mondo dellalimentazio-
ne,chesideveprepararenel 2o50asfamare
9,8 miliardi di persone, secondo le ultime
previsioni dell'Onu. Sena guesta innova-
zione, i consumidisuolo, acquaed energia
sarebbero insostenibill. Basti pensare che
per produrreunsolohamburgeroccorrono
25 ke di mangime, 25 metri quadreatiditer-
reno e circa zoo lHtri di acgua. Oltre al fatto
che gli allevarmenti intensivi rappresenta-
nounadelleprime fontidiinguinamentoal
mondo.

Ouella che siapprestaadiventare un’in-
credibile rivoluzione tecno-alimentare -
auspicatada Wiston Churchiligianel 1931 -
hadatoiprimirisultaticingueannifaguan-
do il ricercatore dell’Universita di Maastri-
cht, Mark Port, ha presentato a Londra il
primo hamburger prodotto in vitro, a un
prezzo proibitive, Dal 2013 a oggi, il nume-
rodiricercatoriimpegantiin questiproget-
ti & piti che raddoppiato e il numero dipro-
dottie quintuplicato, masopratiuttoicosti
sisonoabbassatidi zomilavolierispettoal-

la carne macinata di Port. Che si tratti di
qualcesa di molto serio lo si capisce anche
dal fatto che a investirci milioni di dollari
sono i big dell’economia mondiale: Google
e Hl colosso dell’agroalimentare Cargill, ma
anche Bill Gates e Richard Brandson sono
stati convinti a investire nella startup cali-
forniana Memphis Meats, cheaoggiharac-
colto 22 milioni di dollari. Cosi, ogel, nella
Silicon Valley sono ormai una ventina le
startup che lavorano sugli alimenti in pro-
vetta. Masonoicervelliitalianiadafutarlea
raggiunegre l'obiettivo, velocizzando i
templ, senza commettere errori «perche
siamo nel mondo del foad da piu tempo di
loro» precisa il tecnologo alimentare Ema-
nuele Pizzigalli, fondatore e direttore Ri-
cerca e sviluppo della startup innovativa
Hifood -consedenel Parcoareadellescien-
zedell'Universitadi Parma- nataseiannifa
grazie a una sua invezione, oggi fattura 9
milioni di euro. Emanuele - conunalaurea
in Scienze e tecnologie alimentarie una
grande passione per le biotecnologie - co-
nosce molto bene il settore dellagricoltura
cellulare: il suo lavoro e quello di inventare
nuoviingredientinaturali;apartire dafonti
botaniche o da processi biotecnologici di
fermentazione alternativigeliadditivichi-
miciusatinel mondo del food. Lasua espe-
rienzaétalecheleprincipalistartup califor-
piane lo chiamano come consulente «per-
chéseancheriuscisseroaprodurrelacarne
in provetta domani, il fatto di realizzarla
conprodottichimici, diventerebbeunosta-
colo alla commercializzazione in un mon-
dodelfood sempre pinincline al biologico -
racconta il ricercatore italiano, che ha tra-
scorso due settimane in California tra i fu-

turi produtioridialimentiin vitro-. Cioche
mette incompetizione un'aziendaconlal-
tra é sostanzialmente legato a due cose: le
sostanze impiegate per fare moltiplicare le
cellulee il substratosulle gquali farle cresce-
re», A parita di prodotto “pulito”, ce poi il
time to market, che sembra essere a favore
del pescein provetta rispetio allacarne,
«Strutturalmente la carne bianca del
merluzzo e molio pili semplice rispettoalla
bistecca-spiegaPizzigalli- Ancheseilpro-
cedimento per ottenerli ¢ lo stesso: siparte
sempre daunacellula che viene modificata
geneticamente in modo che si possarepli-
care velocemente fino a ottenere un am-
massocellularechevaacostituireuntessu-
tow. Una pasta di pesce con cul si possono
farefishburger fishball surimi... llconcet-
to e guindi quello dinon depauperare pind
marieglioceani chele proiezioniindicano
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al collasso nel 2630, perché & possibile ri-
produrre il prodotio ittico in strutture con-
trollate, non inquinate da metalli pesanti
{pensiamoal mercuriotrovatoneipescipe-
scatiy, ne da residui di plastiche. «A]l mo-
mento é stato prodotto in laboratorio dalla
startup Finless Foods, ma con il secondo
round di investimento partira il progetio
pilota, gualche chilo di carne di pesce alla
settimana - continua il ricercatore -. Come
HiFoodlistiamoaiutandoaevolvereillore
processo, sostituendolesostanze chimiche
indesiderate con alternative naturali, che
saranno guindimade in Iraly. Motivo in piu
per far diventare Parma, sede dell'Efsa e
centro cuiturale del cibo, una Food valley,
cioe il luogo dove creare innovazione e in-
cubare aviende che hanno delle idee e che
possonoesseresostenutealivellofinanzia-
rio e tecnologico, includendoliin un siste-
ma esperto.

Un altro filone emergente & quello che
sfrutta la teenologia di deep learning per
costruire proteine sentetiche, comelastar-
tup Geaenzyme. ConundatabasediDnae
un sistema di intelligenza artificiale, che
autoapprende, sonoingradodiistruirecel-
lule batteriche o leviti per fare im nodoche
producanocibo. Comeil latte. A cimentarsi
inguestaimpresace Perfectday, chemodi-
ficando geneticamente dei levitd della fa-
miglia dei Saccaromiceti ha prodotto una
sostanza identica chimicamente al latte
vaccino, conlostessoprofiloproteicoeruc-
cherino. Hannoraccoltooltre icomilionidi
dollarie sonotra il laboratorio e il progetto
pilota.InfineceéClaraFoodschehasceliodi
riprodurre 'uovo. Come per il latte, utiliz-
zano un lievito e lo istruiscono affinche
produca pezzi di proteine simili 2 quelle
delluovo.
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