Zell-basiertes Fleisch
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In vitro Fleisch — antibioti-
kafrei und tiergerecht

Nachhaltige Gewinnung von Zellfleisch ohne
Antibiotika und ohne das Toten von Tieren
im Einklang von Umweltvertraglichkeit und
Ressourceneinsparung

Hintergrund

Eine Moglichkeit, um neue Proteinquellen zur Ernah-
rungssicherung der Zukunft zu erschlieBen, kdnnte
die Verarbeitung von in vitro Fleisch (zell-basiertem
Fleisch, Fleisch aus dem Labor) sein. Hierzu gibt es glo-
bal steigendes Interesse und weltweit suchen zahlrei-
che Start-ups und Forschungsinstitutionen nach geeig-
neten Losungen, um in vitro Fleisch in groRen Mengen
herzustellen.

Ziel des Gesamtprojektes ist die biotechnologische Ent-
wicklung von zell-basiertem Fleisch im in vitro Verfahren.
Im Teilprojekt der Hochschule Anhalt sollen die techno-
funktionellen Eigenschaftender, Zellhaufen“ sowie prima-
ren Gewebestrukturen hinsichtlich ihrer Verarbeitbarkeit
zunachst in Mikromethoden erforscht und Empfehlun-
gen fir die industrielle Verarbeitung gegeben werden.
Im zweiten Projektschritt soll mittels 3D-Druck die Her-
stellung von ,naturnahem Fleisch“ ermdglicht werden.
Dabei ist ein ganz wesentlicher Aspekt die Erforschung
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der biochemischen Verdanderungen im Produkt hinsicht-
lich ihrer Vergleichbarkeit mit einer natiirlichen Reifung
bei ,Fleisch wie gewachsen®. Fleisch von Tieren erlangt
seine typischen Eigenschaften wie Geschmack, Geruch
oder Zartheit erst durch eben diese Reifung. Was pas-
siert diesbezliglich im in vitro Fleisch? Das ist eine Frage,
die bisher nicht geklart ist.
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