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Resumen: El consumo de carne ha experimentado un crecimiento en los ultimos
afios, especialmente en paises desarrollados, lo que desafia la sostenibilidad del
modelo actual de produccion. La carne cultivada emerge como solucion, evitando el
sacrificio animal. Aunque inicialmente tuvo un alto coste, los avances tecnolégicos
prometen reducir los costos y mejorar la rentabilidad. A su vez, podria abordar pro-
blemas sobre bienestar animal y salud publica. Sin embargo, su aceptacion enfrenta
obstaculos sociales y legales, al igual que podria tener un impacto en el empleo y
economia. A pesar de estos desafios, la carne cultivada representa una oportunidad
para satisfacer demandas éticas y ambientales en la industria alimentaria, siendo
necesarios esfuerzos para su normalizacién.
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Abstract: The consumption of meat has experienced growth in recent years, espe-
cially in developed countries, challenging the sustainability of the current production
model. Cultivated meat emerges as a solution, avoiding animal sacrifice. Although
initially costly, technological advances promise to reduce costs and improve profita-
bility. At the same time, it could address issues regarding animal welfare and public
health. However, its acceptance faces social and legal obstacles, as well as potential
impacts on employment and the economy. Despite these challenges, cultivated meat
represents an opportunity to meet ethical and environmental demands in the food
industry, requiring efforts for its normalization.
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1. EVOLUCION DEL CONSUMO CARNICO

El crecimiento del consumo de carne animal ha crecido exponencialmente, generan-
do consigo un reto para la sostenibilidad del sistema actual de produccién. Segun
revelan los datos de la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimenta-
cion y la Agricultura). La produccién de carne de los tres principales animales (cerdo,
vacuno y pollo) lleva incrementando desde el 1994 sin pausa y a un ritmo vertiginoso.
En menos de 25 afios la produccion de carne de pollo se ha triplicado de 40 millones
de toneladas a 120 millones. Un comportamiento similar, aunque mas conservador,
se puede observar en la produccion de carne de cerdo (80 M a 120 M de toneladas)
y vacuno (50 M a 70 M de toneladas). Sin entrar a analizar la evoluciéon de otras
carnes menos consumidas en el entorno de la UE (pato, ganso, conejos, caprino,
asno, camello, etc...) es suficiente como para determinar una importante y rapida
intensificacion del consumo carnico. (1)

Es interesante observar que este incremento del consumo se ha dado principalmente
en los paises desarrollados de forma que Africa practicamente no aporta al consumo
de carne global. En cambio, América es el consumidor principal de carne con un
43'3% de la carne de pollo y 48°8% de carne vacuna. (1)

Este crecimiento se puede deber a varios factores como el crecimiento de la pobla-
cion mundial o el aumento de la urbanizacion alrededor del mundo. Independiente-
mente de los motivos, se prevé que el consumo seguirda incrementando, alcanzando
cotas que la produccion tradicional no es capaz de cubrir. (2)

Es aqui donde nace la necesidad de encontrar posibles soluciones e innovaciones
en el sector carnico mundial.

2. SOLUCIONES ACTUALES:
CARNE CULTIVADA Y CARNE DE IMITACION

Una alternativa presentada por la comunidad cientifica es la carne cultivada. Este tér-
mino se refiere a la carne producida mediante un cultivo de células animales. Al igual
que en los métodos tradicionales es necesaria la participacion de los animales. Sin
embargo, en este caso los animales no son sacrificados, solo participan para la toma
de células madre. A partir de estas células madre y mediante el uso de un biorreactor
se obtiene la carne cultivada. (3)

Las células madre creceran en el biorreactor y en funcion de los componentes del
medio en el que se encuentren generaran los distintos componentes de la carne:
tejido muscular, tejido adiposo (grasa) y tejido conjuntivo. (3)

Una vez se tienen todos los tejidos, estos se disponen en un andamiaje que permite
obtener la estructura deseada (filetes, hamburguesas, etc...). Los andamios se gene-
ran con materiales comestibles y nutritivos que favorecen la diferenciacion celular. (3)
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No se debe de confundir con la carne de imitacién o vegetal. El consumo de este tipo
de carne ha incrementado en los ultimos afios, pero su composicion no tiene nada
que ver con la carne cultivada. La carne de imitacidn es un sucedaneo de la carne real
compuesta por proteinas vegetales, a diferencia de la carne cultivada que es carne
animal producida por un método alternativo usando la misma materia prima. (4)

3. RENTABILIDAD

Esta aproximacion es interesante, pero, ¢ es factible? Inicialmente una hamburguesa
de carne cultivada costaba 330.000 ddlares en 2019. Por motivos obvios, esto hacia
inviable la aplicacion de este modelo productivo en la practica industrial. Debido a
esto se ha realizado un gran esfuerzo en I+D tratando de desarrollar métodos mas
baratos. Actualmente la empresa que mejores resultados han declarado tener seria
Future Meats que asegura poder generar carne cultivada de bajo precio mediante
un «proceso de rejuvenecimiento de los medios» el cual mejoraria el rendimiento de
la produccion hasta 10 veces. El precio de una pechuga de pollo obtenida por este
método seria de 1'70 dolares, lo que de ser cierto les acercaria muchisimo a una pro-
duccion viable. Si bien es algo mas que el doble del precio de métodos tradicionales
(0’8 ddlares) en 5 afios se habria conseguido reducir el precio en varios ordenes, lo
que daria esperanzas de obtener un producto comerciable. (5) Mas aun si tenemos
en cuenta que existe un alto potencial de reduccion de costes cuando se alcancen
volimenes de produccién que permitan el uso de economias de escala.

Sin embargo, se ha de destacar que el método utilizado no ha sido hecho publico al
igual que tampoco hay pruebas de que se consigan estos resultados tan prometedo-
res y diferentes a los de la competencia. Actualmente las empresas se encuentran
en una carrera por obtener el mejor proceso y custodian sus descubrimientos con
cuidado por lo que la informacién, aun esperanzadora, es muy limitada y hay que
tratarla con cautela.

Estos precios se pueden entender gracias a la estructura de costes del proceso. Los
costes de esta industria, como en cualquier otro sector, se pueden dividir en costes
variables y costes fijos. Los costes variables incluyen la materia prima, que en este
caso seria principalmente el medio de cultivo. El medio mas utilizado actualmente
requiere de suero fetal bovino (FBS) el cual tiene un coste bastante alto si hablamos
de cantidades industriales. (6)

Sin embargo, se esta empezando a reemplazar el FBS por otros medios que no pro-
vienen de animales. Esto no sé6lo abarataria los costes, sino que también permitiria
ampliar el mercado a los consumidores vegetarianos y veganos. (3) Muchos de los
consumidores que optan por seguir este tipo de dieta encuentran sus razones en el
bienestar animal, pero con el cambio de medio no habria ningin componente de la
cadena de valor que tuviese relacion alguna con el sufrimiento animal. De esta forma
se obtendria una ampliacion del mercado objetivo, aunque también es cierto que de-
beria estudiarse la aceptacion que tendria en la poblacion, puesto que podrian seguir
siendo reacios a consumirlos.
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Otros costes como el transporte de la carne perderian peso en comparacién al que
tienen en el modelo tradicional puesto que se podria localizar la produccién en las
ciudades, minimizando el transporte para la venta. (7) Aunque esto a su vez podria
incrementar los costes de alquiler o compra del terreno.

En cuantos a los costes fijos habria que tener en cuenta varios. El primero seria el
coste de los salarios de los empleados fijos, estas tecnologias requieren de personal
muy cualificado, que deberia mantenerse durante las 24 h para no parar la produc-
cion. Se estima que el salario medio de los empleados en una planta de este tipo,
incluyendo beneficios como el seguro o las vacaciones pagadas alcanzarian una
cuantia de 103.000 dolares en EE.UU. (6) A su vez habria que atender costes de
mantenimiento y operacién de los biorreactores y de almacenamiento refrigerado de
la comida lo que se estima tendria un coste de 722 délares/m?. (6) El valor final de
estos costes variaria en funcién de la capacidad elegida de la planta, puesto que se
requeririan mas trabajadores y metros.

También hay que tener en cuenta los costes de entrada al mercado. Las instalacio-
nes necesarias son de un grado de especializacion muy alto siendo muy caras, requi-
riendo una inversion inicial millonaria para poner en marcha una planta. (6) Si bien es
cierto que se podria alquilar terrenos, estos no tendrian las instalaciones necesarias
requiriendo una gran inversién de todas formas, por ello seria mas indicado realizar
esta inversion en un terreno de su propiedad o comprado. Por tanto, el alquiler proba-
blemente no entraria como coste fijo, aunque si podria ser necesario tener en cuenta
otros costes como los intereses y deudas a pagar segun el sistema de financiacion
utilizado para la creacion de la planta.

4. IMPACTO SOCIO-ECONOMICO

Un cambio integral en el modelo productivo tendria consecuencias importantes en la
economia de cualquier pais. Especialmente se veria afectado el sector primario, que
es donde se situaria actualmente la ganaderia y agricultura. Si bien este sector lleva
varios afios reduciéndose en cuanto a nimero de trabajadores se refiere, globalmen-
te sigue ocupando a unos 876’3 millones de personas (8) cuyos ingresos y modo de
vida podrian verse comprometidos por el avance de esta nueva tecnologia. Ademas,
en la misma cadena de valor se verian afectadas las industrias de procesamiento de
la carne, pertenecientes al sector secundario.

A nivel de comercio internacional, muchos paises productores de carne utilizan el
excedente de su produccidn ganadera para exportarlo, obteniendo asi recursos im-
portantes para otros bienes. Sin embargo, si la produccion de carne in vitro sigue
adelante esto permitiria una independencia de los paises desarrollados respecto a
los paises exportadores de carne/animales. (7) Por ende, es esperable una mejora
de la balanza comercial en el caso de los paises mas industrializados.

El impacto no tendria Unicamente aspectos beneficiosos para los paises desarrolla-
dos. La produccién de animales es previsible que se viese trasladada del campo a
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las ciudades, favoreciendo mas aun el problema de concentracion de la poblacion
entorno a las urbes. (7) Esto contribuiria al desarrollo de algunos de los problemas
actuales como el precio de la vivienda, acumulacion de contaminacién y problemas
en el acceso de servicios.

También es esperable que el perfil de los trabajadores sufriese un cambio. Serian
necesario un capital humano mas especializado y cualificado, con mejores condicio-
nes de trabajo. Sin embargo, se perderian muchos puestos de trabajo por la automa-
tizacion del proceso. (7) Esto podria derivar en un serio problema por la pérdida de
puestos de trabajo especialmente en el sector primario cuya formacién y experiencia
les dificultaria encontrar trabajos en otros sectores distintos al ganadero/agricultura.

A pesar de esto y en favor al sector primario, hay que tener en cuenta que no sélo se
utilizan los animales en la alimentaciéon, muchos de ellos se utilizan para obtener cue-
ro, lana, etc... (7) materias primas de diversas industrias que seguirian requiriendo
del suministro de ellas. Por tanto, no seria posible eliminar por completo la ganaderia
tradicional, reduciendo el impacto generado en el sector.

También hay que tener en cuenta que una gran parte de los cultivos agricolas se di-
rigen a la alimentacion de las poblaciones ganaderas. Por tanto, la caida del modelo
de produccién carnica tradicional podria tener un efecto importante en la produccién
agricola.

Ademas, la produccion de carne cultivada se puede disponer en el espacio de for-
ma vertical, en lugar de horizontal, liberando asi una gran cantidad de terreno. (9
Todo esta area agricola y ganadera recuperada podria ser utilizada para otros usos
productivos como cultivos para producir biocombustibles. La tierra liberada también
puede ser utilizada para reforestar y restaurar especies en peligro de extincion. Esto
incrementaria el impacto beneficioso del nuevo modelo productivo sobre el medioam-
biente.

5. COSTE MEDIOAMBIENTAL

El sistema de alimentacion esta considerado como una importante fuente de con-
taminacioén. Se estima que el modelo actual es responsable de 18 Gt de equivalen-
tes de diéxido de carbono (gases de efecto invernadero). Alcanzando el 34% de la
emision global de estos gases. También hay que tener en cuenta que actualmente
consume el 70% del agua fresca y es responsable de la contaminacion del 78% del
agua fresca mundial. (10)

Se han encontrado evidencias que muestran que las dietas que no incorporan carne
tienen una menor emision de gases de efecto invernadero, uso de tierra y consumo
de agua. Por tanto, el mayor causante de este impacto ambiental se encuentra en el
sector ganadero mas que en el agricola. (10)
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De hecho, el mantenimiento de las poblaciones ganaderas genera problemas de
emisiones por la mera existencia de estos animales que emiten gases de efecto inver-
nadero. Pero también puede generar problemas de eutrofizacion de las aguas y acidi-
ficacion de suelos y aguas por la generacion de purines con nitrégeno o fosforo. (11)

Este impacto ambiental no se detiene ahi, ya que el agua es necesaria en toda la ca-
dena de procesado de la carne. No sélo los animales necesitan agua para subsistir,
sino que todo el equipamiento y areas de procesado industrial estan disefiadas para
trabajar en condiciones de humedad, requiriendo del uso de agua. Ademas, esta
agua sale con diversos contaminantes como sangre, grasa, contenidos no digeridos
del estdbmago, extractos de carne, etc... (12)

Si a esto se le suma que es un sistema energéticamente poco eficiente se puede
entender la necesidad de mejorar la eficiencia del proceso. Se estima que en torno
al 75-90% de la energia consumida por los animales se utiliza para mantenimiento
corporal, piel o huesos, es decir, hay una baja eficiencia en la conversién del pienso
a carne. (12)

Un posible producto sustitutivo mas responsable con el medioambiente seria la pro-
duccién de carne in vitro. A pesar de ello, este nuevo sistema requeriria de una gran
cantidad de energia eléctrica que si no proviene de fuentes renovables podria causar
contaminacion. Por tanto, si se quiere cambiar el modelo sera necesario cumplir los
objetivos del Pacto Verde Europeo de forma que un alto porcentaje de la energia
consumida provenga de energias renovables. (13)

Actualmente se ha visto que hay un incremento de la cantidad absoluta de emisiones
de gases de efecto invernadero en la carne cultivada respecto a la carne tradicional.
Sin embargo, es necesario estudiar en profundidad el efecto de estos gases respecto
al calentamiento global. Se emiten distintos gases y hay indicios de que contribu-
yen en menor medida que los gases emitidos tradicionalmente. Afortunadamente
se considera que seria posible evitar la emision de los gases de efecto invernadero
disefiando sistemas mas eficientes. (13) Hay estudios que mediante el uso de cia-
nobacterias estiman una potencial reduccion de entre el 78-96% de reduccion de
emisiones. (14)

Finalmente hay que tener en cuenta que diversos aspectos del consumo de recursos
de la carne in vitro actualmente no se pueden estimar como: el consumo de factores
de crecimiento o antibioticos que se utilizarian en un procesado a gran escala de
produccién de carne cultivada. (7)

6. BIENESTAR ANIMAL

El uso de la carne cultivada tendria también un beneficio en cuanto a bienestar ani-
mal se refiere. Esto es especialmente importante en el mundo actual, en el que las
tendencias de consumo cada vez demandan un mayor bienestar de los animales de
produccion.
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La produccién in vitro de carne no requeriria de una cria intensiva de animales como
la produccion tradicional lo cual permitiria disminuir el nUmero de animales por metro
cuadrado. Simplemente seria necesario mantener una pequefia comunidad de indi-
viduos de la que poder sacar las células madre.

Esto a su vez tendria un efecto indirecto en el producto mejorando el sistema de pro-
duccion. Se ha demostrado que los métodos tradicionales generan un mayor estrés
en el animal lo que se traduce en un bienestar animal pobre. En cambio, con los mé-
todos in vitro seria posible mejorar el bienestar de los animales. Un numero mucho
menor de animales posibilitaria asegurar unas condiciones de vida excepcionales,
mejores que las actuales. El ahorro generado por la reduccion en la cantidad de ani-
males permitiria destinar mas recursos a este fin e incluso obtener aun asi un coste
inferior en comparacion al mantenimiento de las actuales poblaciones ganaderas.

El bienestar animal tiene distintas implicaciones entre las que se encuentra el fitness
o eficacia biolégica. Un adecuado bienestar del animal permite un aumento de la
eficacia bioldgica que deriva en un mayor éxito reproductivo y tasa de supervivencia.
(15) Reduciendo asi los costes de produccion, al poder conseguir individuos con una
mayor facilidad.

De forma similar habria que tener en cuenta el efecto del bienestar animal en el acor-
tamiento de los telémeros y la edad bioldgica del animal. Se ha visto que el estrés en
el animal genera pequenas «cicatrices» imborrables que se han relacionado con una
menor vida media de los animales. (16, 17) Por tanto, un incremento del bienestar
animal permitiria un alargamiento de la esperanza de vida de las especies ganade-
ras, permitiendo su explotacion econémica durante un mayor tiempo.

También se eliminarian los problemas derivados del estrés producido en el dia de
sacrificio del animal. Los métodos tradicionales ven alterada la calidad de la carne
segun el pHu (ultimate pH) que se refiere a la reduccion del pH producida en las 24
horas tras la muerte del animal. Esta reduccién debe estabilizarse en torno a un pH
de 54-5'6. No obstante, debido al estrés durante el dia del sacrificio se ven alteracio-
nes en este pH, y por ende, en las caracteristicas organolépticas de la carne. Si estos
estreses son de largo tiempo (horas/dia) genera carne muy alcalina o DFD (oscura,
firme y seca), en cambio si estos estresores son de corto tiempo produce carne acida
o PSE (palida, blanda y exudativa). (18) Estas alteraciones se evitarian en el caso de
la carne cultivada, permitiendo asi una mayor estandarizacion y calidad de la carne.

7. ASPECTOS SANITARIOS Y DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Otro aspecto importante de la cadena de valor actual es el surgimiento de nuevas
enfermedades infecciosas por zoonosis (transmitidas de animales a humanos). Es-
tas enfermedades causan una alta tasa de mortalidad en los ultimos afios y el riesgo
de su aparicion incrementa notablemente con los modelos productivos intensivos en
animales. (19)
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Al mismo tiempo el uso de antibiéticos para evitar enfermedades entre estos ani-
males (entre otras causas) esta generando un aumento de la resistencia a los an-
tibiéticos por parte de los microorganismos. Esto puede causar serios problemas
sanitarios en el futuro, al carecer de medicamentos que puedan tratar infecciones
bacterianas tanto en humanos como animales. Actualmente incluso el 80% del con-
sumo de antibidticos se dirigen al sector animal en algunos paises. (20) La reduccion
de estas poblaciones ganaderas a favor del uso de biorreactores podria ayudar a
reducir cuantiosamente el uso de antimicrobianos, reduciendo el avance de la resis-
tencia a los antibidticos.

Ademas, hay que tener en cuenta que el consumo de carne lleva asociado riesgos
por carne contaminada por microorganismos como Trichinella. En cambio, la pro-
duccion de carne in vitro se realizaria en instalaciones en vez de granjas siendo
mas facil controlar las contaminaciones. A su vez no sélo seria posible controlar las
infecciones, sino que también seria posible regular la composicion de la carne regu-
lando la cantidad de acidos grasos y la ratio de saturados/insaturados. Seria posible
enriquecer en acidos grasos saludables como el omega-3 en detrimento de otros
acidos grasos menos saludables e incluso realizar fortalecimiento con vitaminas. (21)

Finalmente, se ha de destacar que todos estos aspectos que influyen en la salud
humana y animal tienen unos costes directos debido a los costes sanitarios como son
los medicamentos, los médicos, etc... pero también costes econdmicos indirectos
derivados de la reduccion de la actividad econémica y de la prevencion de estas en-
fermedades. Debido a ello, el cambio a este nuevo modelo productivo podria generar
externalidades positivas tanto a nivel de salud como a nivel de ahorro publico.

8. ASPECTOS LEGALES

Los ganaderos y productores de carne tradicional demandan de una regulacién di-
ferenciada entre carne tradicional y carne cultivada. (22) De hecho, ya en algunos
paises como EE.UU han prohibido la comercializacion de carne cultivada y de carne
de imitacién mediante nombres como «carne» o «ternera». Esta medida se ve nece-
saria para proteger a los consumidores de falseamientos o competencia desleal. (23)

Incluso en algunos lugares como el estado de Washington se ha prohibido cualquier
anuncio, venta, ofrecimiento e inclusive uso de fondos estatales para investigacion
en carne cultivada. (23)

Sin embargo, esto genera un nuevo problema y es el cémo comercializar estos pro-
ductos. Legalmente no se puede utilizar representaciones graficas, apariencia o
nombres que lleven a error, pero las regulaciones actuales no establecen un nombre.
Al menos en la Unién Europea cabria la posibilidad de considerarla como novel food
(todo alimento que no se consumia antes de 1997 y que cumple con al menos uno
de los requisitos de la regulacion). Concretamente seria un potencial alimento que
proviene del aislamiento de cultivo celular/tejido derivado de animales, plantas, mi-
croorganismos, hongos o algas. (23)
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Las autoridades encargadas de la seguridad alimentaria deberan revisar la salubri-
dad de estos productos al igual que con el resto de alimentos. Al mismo tiempo

que se asegura el cumplimiento de las Good Production Practices y la legislacion
vigente. La regulacién en el caso de EE.UU se encuentra mas avanzada habiendo
distribuido las distintas responsabilidades entre las autoridades del Department of
Health and Human Services — Food Drug Administration y el Department of Agricul-
ture’s Food Safety and Inspection Service. No obstante, al igual que el mercado, la
legislacion se encuentra aun en desarollo. (23)

En el caso de Europa la European Food Safety Authority (EFSA) aun no ha emitido
ninguna decisidn respecto a este tipo de productos, ya que no se ha solicitado la
aprobacion de ninguno de ellos. No obstante, realizan distintos coloquios con el resto
de stakeholders respecto a la carne in vitro y segun los propios expertos prevén que
en los proximos afos lleguen solicitudes que tendran que estudiar. (24)

Aun asi, la carne cultivada en Europa lleva varios afios en debate. El caso euro-
peo es especialmente interesante por la variabilidad de opiniones frente a la carne
cultivada, en cuanto a gobiernos se refiere. Algunos miembros de la Unién Euro-
pea como Paises Bajos son lideres a nivel mundial en la carne cultivada albergan-
do investigadores con varias patentes en la materia y distintos proyectos publicos.
En 2022 se destinaron 60 millones de euros para la creacion de un ecosistema na-
cional de agricultura celular. Manteniendo un perfil mas bajo se encuentran paises
como Reino Unido con el mayor niumero de start-ups dedicadas a la carne cultivada
o Espafia y Alemania que estan incrementando su presencia tanto con inversion
privada como publica. (25)

En cambio, hay paises mas reticentes. El mayor exponente de este grupo de na-
ciones seria el gobierno italiano de Meloni quién considera que no hay pruebas que
excluyan efectos nocivos y ha aprobado multas de entre 10.000 y 60.000 euros
para quien produzca, venda, distribuya o suministre alimentos, bebidas y piensos
artificiales. (26) Actuando de forma mas moderada se encuentra Francia quién uni-
camente ha prohibido la carne cultivada en comedores, aunque ni siquiera se ha
solicitado a la EFSA la aprobacion de ningun producto que se pueda distribuir en
esos comedores. (25).

9. COMERCIALIZACION

Hay dudas respecto a la aceptacion del consumidor. Algunas personas estaran a
favor de estos nuevos métodos innovadores, pero es cierto que es de esperar que
haya una parte de la poblacion que la consideren «comida Frankenstein» o incluso
que lo consideren «ir en contra de la creacion de Dios». (22)

A favor de este producto se encuentran las nuevas tendencias de los consumidores
que buscan una mayor proteccion de los animales. En 2016 el 94% de los esparioles

17



Adrian Calves Ubach

consideraban «importante» o «muy importante» el bienestar animal. Un porcentaje
similar al de la Unién Europea. (27) Otras tendencias que influyen en el producto es
la busqueda de alimentos mas saludables y sostenibles, asi como el consumo de
productos de proximidad. (28)

El ultimo aspecto a considerar seria la posibilidad de realizar un desarrollo de mer-
cados, introduciendo productos hasta ahora desconocidos en otros paises. Al no
necesitar el mantenimiento de las poblaciones se podria afiadir en la dieta carnes
exoticas y reducir el precio de estas carnes lujosas hasta ahora. (9)

El éxito o fracaso en la introduccion de este tipo de productos dependera de que es
lo que pese mas en la decision de consumo, si la aversion a estos nuevos productos
de laboratorio o los beneficios que puede encontrar el consumidor.

10. DISCUSION Y CONCLUSIONES

Cambiar los habitos de vida del consumidor general por una dieta mas pobre en
productos carnicos es en un objetivo poco realista. Es cierto que hay una minoria
de la poblacion que ha empezado a seguir dietas vegetarianas, veganas o con bajo
consumo de carnes, pero esto no se puede extender a la mayoria de la poblacion.

En cambio, lo que si se esta extendiendo entre la poblacion es el surgimiento de
nuevas necesidades que a dia de hoy no estan cubiertas adecuadamente por la in-
dustria alimentaria. No sélo se requiere de cubrir necesidades fisioldgicas, sino que
cada vez es mas importante el producto ampliado, el cumplimiento de una serie de
principios éticos respecto al medioambiente, la salud y el bienestar animal.

La produccion de carne in vitro tiene el potencial de cumplir con todos estos es-
tandares, siendo compatible con el mantenimiento de una Responsabilidad Social
Corporativa.

Debido a ello, en los proximos afos se estima que se obtengan productos comer-
ciables que intenten entrar en el mercado europeo al igual que se encuentran en
otros mercados como Singapur. Sin embargo, la opinién social y el sistema legal se
encuentran muy por detras del avance cientifico. De nada serviran todos los recur-
sos invertidos, sino se produce una aceptacion por parte de la sociedad, que se vea
reflejada en una legislacion que promueva y permita el desarrollo y produccién de
estos alimentos.

Por tanto, es necesario una normalizacion previa a la comercializacién de la carne in
vitro. Esto no sélo requiere de un esfuerzo de marketing por parte de las empresas,
sino también de los sistemas educativos para que la poblacidon general conozca y
entienda los riesgos bioldgicos realmente importantes.
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De forma analoga, hay que realizar un estudio sobre el efecto respecto al merca-
do laboral, sino se quiere afectar excesivamente al sector primario. Actualmente el
sector ya se encuentra en una situacién débil y la despoblacion de las zonas rurales
es un problema cada vez mas importante. La entrada de la carne cultivada no haria
mas que acrecentar estos problemas que azotan actualmente al sector, dificultando
su continuidad.

Seria interesante realizar programas de adaptacion de un nuevo modelo a otro de
forma que se facilitase el cambio de actividad a aquellos interesados, pero que si-
guiese siendo factible el método tradicional. Esto es especialmente importante en un
sector tan envejecido como el primario, cuya principal mano de obra probablemente
no aceptase un cambio tan drastico.
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