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22 Perspektivy vyroby a vyuziti ,umeélého masa“ ve vyzive cloveka

Pecova, M., Steinhauserova, 1., Javarkova, Z.

Souhrn: Diky zvysSujici se poptavce po kvalitnich zdrojich bilkovin, dochazi k rozvoji novych trendu v potravinarském prumyslu.
Jednou z moznosti, je aplikovat tkanové inzenyrstvi a biotechnologie pro vyrobu tzv. ,umélého masa® Vyroba takového masa
se opira o nekolik oblasti, které zminuji klady i zapory. Mezi tyto oblasti patri: ekologické a ekonomické aspekty, senzorické
parametry, prijatelnost mezi konzumenty a v neposledni radé legislativa.

Tabulka 1: Klady a zapory produkce umelého masa
Dopad na zivotni prostredi Nedulivéra mezi spotrebiteli
Snizeni produkce masa Obavy o bezpecnost
Cena

Neschvaleno legislativou

Senzorické aspekty

Obrazek 1: Grafické znazornéni produkce umélého masa

Fetalni bovinni sériim Chov zvirat (technologie chovu a vyziva)
Kultivacni médium Porazka

Inkubator (fizené podminky) Zpracovani na jatkach a bourani
Pouziti antibiotik a fungicid( Baleni a distribuce

Aktualné existuje priblizné 32 spolecnosti se zamérenim predevsim na hovézi maso (25 %), drubezi (22 %), veproveé (19 %),
morskeé plody (19 %). Vznikaji odvétvi, které kultivuji maso specifickych druht zvirat ale i ta, ktera chtéji smérovat vyrobky pro
krmeni zvirat.

In vitro maso vznika jako nova potravina konkurencni ke konvencnimu masu. Produkovana je na zakladé znalosti tkanového
inzenyrstvi a ve svéte byl prvni prototyp predstaven v roce 2013 v Singapuru s astronomickou cenou. Malo znalosti o tomto
vyrobku vede k obavam v souvislosti s bezpecnosti potravin. Tyto obavy zatim prehlusuje rada pozitiv, které se zameruiji

predevsim na priznivy dopad na zivotni prostredi. Zasadni otazkou zUstava, jestli bude in vitro maso prijato mezi spotrebiteli
nebo bude brano jako néco neprirozeného.
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