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La popolazione mondiale "Wg\rld population growth, 1700-2100 .
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Mammiferi

All mammals - including land and marine - have a combined biomass of around 162 million tonnes of carbon.
Wild mammals are just 4% of global mammal biomass

Amma_ll. m 4% of mammal biomass
selvatici F we only include Land mammas (without

T v mamimalsl @ Wil ar .
MM MAMMa s, Wil MaTins ane | .

Volatili

All birds have a combined biomass of around 7 million tonnes of carbon.
Poultry - mostly chickens - biomass weigh more than twice that of wild birds.

selvatici
Source: Bar-On et al. (2018). The biomass distribution on Earth. Proceedings of the National Academy of Sciences.

OurWorldinData.org — Research and data to make progress against the world’s largest problems. Licensed under CC-BY by the authors Hannah Ritchie and Klara Auerbach.
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How will 10 billion people be fed in 2050?
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...Can we go further with genetic selection?

"Naked Chicken" by Avigdor Cahaner (2002)
Hebrew University of Jerusalem, Faculty of Agriculture, Israel
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Alternative proteins...

A base cellulare
o coltivata

A base di piante
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Cultured meat is REAL animal meat that aims to replicate the
sensory and nutritional profile of conventional meat.

Different types of meat and fish can be reproduced...

Aleph Meat Memphis Meat Memphis Meat

A

MANZO ¢

Shiok

{5 GAMBERETTI
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Where does this approach come from?

MEDICINA
RIGENERATIVA
TECNICHE DI
TIP1 CELLULARI ARCHITETTURA
The - INNOVATIVI TISSUTALE
Regenerative o | Ia
Medicine o N g orpm

r/ — "-} Rerpogrammed ‘_\
® N g 1 cells : i
- s mplantation
Cell culure
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How is produced the cultured meat?

1. PRELIEVO 2.Estrazione delle 3.Crescita 4. Produzione di 5. Assemblaggio finale

di tessuto CELLULE cellulare muscolo e grasso
STAMINALI Iy
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How is produced the cultured meat?

1. PRELIEVO 2.Estrazione delle  3.Crescita 4. Produzione di 5. Assemblaggio finale
di tessuto CELLULE cellulare muscolo e grasso
STAMJN_A!J Y | Iy

-

da un singolo prelievo & possibile ottenere diverse
migliaia di kg di carne, limitando stress e sofferenza negli animali

2l N = :@5000 kg
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The Pioneer...
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MARK POST (UNIVERSITY OF MAASTRICHT /START-UP Mosa Meat)
E STATO IL PRIMO A PRODURRE UN HAMBURGER COMMESTIBILE A BASE DI CELLULE.

L’ASSAGGIO E STATO TRASMESSO DALLA BBC NEL 2013
COSTO ~ $ 280.000 per pezzo
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Companies and Start-ups
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Some protocols have been positively
evaluated in some countries

« Substances used in the culture process as
e the cells multiply and differentiate:
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Some protocols have been positively
evaluated in some countries
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safe, cites Singapore
as case study
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Carne utilizza utlizza produce produce produce
. (o) (1) 0 (1) 0
coltivata 95% 78% 93% 92% 92%
meno terra meno acqua meno particolato meno composti meno
sottile chimici tossici gas serra
(in CO,-eq*)
lamen. . rispetto alla carne di bovino da allevamento intensivo

*Per il confronto tra i gas serra e la produzione di carne bovina convenzionale, i benefici del riscaldamento globale della carne coltivata sono
meglio visti come a breve termine, poiché gli impatti della carne bovina sono guidati principalmente dal metano.

Fonte: Valutazione del ciclo vitale di Good Food Institute & Delft (2021). Dettagli al link: https:/gfi.org/blog/cultivated-meat-Ica-tea/
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L ¢ 9 -~ - o
Carne coltivata Pollo Maiale Mucca da latte Bovino da allevamento
Riscaldamento globale
Uso diterra |

Particolato aereo

Acidificazione terre e falde

05 20 40 60 80 100
Percentuale di impatto ambientale risultante dal consumo di 1 kg di ogni tipologia di came

Proiezioni dell'impatto ambientale di diversi tipi di carne nel 2030.
Dati rianalizzati da: Sinke, P., Swartz, E., Sanctorum, H., van der Giesen, C. & Odegard, |., Int. J. Life Cycle Assess. 28, 234-254 (2023).
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Potential

CARNE COLTURALE

positive &5
"mpact on La carne colturale Riduzione della

(creata in un ambiente produzione di mangimi

h ed ’t h sterile) v

vf Riduzione di fertilizzanti

J’ ed erbicidi
comporta una riduzione ® (Una parte delle sostanze

degli antibiotici. nutritive per le cellule &
comunque ottenuta da cereali)

La produzione di carne
colturale non prevede

allevamenti intensivi .,
v < ? Riduzione del rischio di a

trasmissione di zoonosi

alluomo Riduzione del rischio
C ? di epidemie
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Disadvantages

TRADITIONs? OCCUPATION? USING FBS? PRODUCTION COSTS?
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...in Europe?

FOOdNaVigatOF BES » INNOVAZIONE SOSTEMIBILITA
EUROPE

Il Parlamento olandese

M MNews Sectors Trends Resources Events Podcast & i
‘A great achievement for the Dutch appl’OV& la degUStaZIOHE dl

government" First Member State carne coltivata nei Paesi Bassi
approves pre-market tastings of Ty .

M anie e Lorenzo Collaboratore @
Cl.lltl\fﬂtﬁd meat Scrive di sistemi di produzione alimentare e agricola
-‘rsm.mn.?‘ pdated on 19- - 2€ ot VST OMT -numn -\.IJ-“."L-JIIJJI.;I!.

The first government sanction in the EU for how cultivated meat tastings can be
conducted has received national government approval in the Netherlands.

The Netherlands is the birthplace of cultivated meat, being where Professor Mark Post of
Maastricht University, co-founder of cultivated ground beef producer Mosa Meat, created the first
cultured hamburger 10 years ago.

US. In the absence of pre-market approval in the EU, this month the Dutch government has
passed a landmark agreement allowing for tastings, and therefore consumer feedback, ahead of
market entry.

, and will ba implemented by Coular ands. Gettylmages/miodrag

“We believe that this is the first government protocol for how tastings can be done with national
BEATED TAOS  Coffested Mot CulCollaredlissl  Lab-Gorem.  Aevvaiive Pralein government approval,” Robert Jones, head of public affairs at Mosa Meat told FoodMNavigator.
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...in Europe?

= O % Economia Carne coltivata, alla Ue arriva la prima richiesta di ok
o G7 - Industry Stakeholders [ ] 1 Wl Quaglini "Edison Energia lancia . . ® MENU=
Conference: Bridging Gaps and... » P.;! Risolve Il al'me"‘ape Q

Carne coltivata, alla Ue arriva la prima
richiesta di ok

La startup francese Gourmey ha annunciato di aver presentato la domanda per il suo foie
gras coltivato

di Micaela Cappellini
26 luglio 2024 - Aggiornato il 27 luglio 2024 alle ore 13.17

PIANETA

CARNECOLTIVATA, LAPRIMA '
RICHIESTA DI AUTORIZZAZIONE IN
UE E PERIL FOIE GRAS
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...in Europe?

IMPORI
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Insight
S lg S 00

https://www.youtube.com/watch?v=kG4EO-P93Dk

https://www.raiplay.it/video/2023/10/Il-futuro-del-
cibo---PresaDiretta-02102023-677b1601-d2f9-40a5-
8d3d-4190501c9772.html
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