Australsky potravinarsky startup vyrabi prvni masoveé
kuli€ky svého druhu s DNA vyhynulého mamuta
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Mamut srstnaty, ktery vyhynul pred tisici lety, byl zdrojem vyzivy pro
prehistorické lidi. Nyni australska spole¢nost Vow , ktera se zabyva

péstovanim masa , vraci mamuti maso do moderni doby.

Jak bylo uvedeno , tym Wov a mezinarodni experti v projektu tvrdi,
ze tento skok zptlisobi revoluci v potravinarském pramyslu.

Viz také

Vyhynuld DNA mamuta byla pouZita k vyrobé mamuti karbanatky,
ktera byla poté dokoncena DNA nejblizsiho Zijiciho pribuzného
mamuta, slona afrického. Masova koule byla vystavena ve védeckém
muzeu NEMO v Amsterdamu

"Vybrali jsme si mamuti maso, protoZe je symbolem ztraty, kterou
vymazala zména klimatu," rekl Tim Noakesmith, spoluzakladatel
spoleénosti Vow, jak uvadi Science Alert .
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"Celime podobnému osudu, pokud nebudeme délat véci jinak,"
vcetné zmén praktik, jako je velkochov a zptisob stravovani, dodal
Noakesmith.

Laboratorni proces mamuti karbanatky.
Wunderman Thompson

Kultivované maso je skutecné zvireci maso, které bylo vyrobeno s
vyuzitim nejmodern€jsi molekularni technologie ze zvirecich bunék
spise nez ze skutec¢nych zvirecich bunék. Kultivované maso miize
dramaticky snizit dopady na zivotni prostiredi ¢asto spojené s
pravidelnou produkeci masa a miize byt vytvoreno tak, aby bylo
vhodnéjsi z hlediska chuti i nutriéniho obsahu.

Maso bylo kultivovdno védci po mnoho tydnt, pocinaje identifikaci

genetické sekvence mamutiho myoglobinu dodavajiciho chut.

Jak to chutna?

"V tuto chvili to nebudu jist, protoze jsme tento protein nevideli
4000 let," rekl Ernst Wolvetang z Queensland University's Australian
Institute of Bioengineering, ktery na projektu spolupracoval s
Vowem. "Ale po testovani bezpecénosti bych byl opravdu zvédavy, jak
to chutna."
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Nejobliben€jsi

Védci v troubé pomalu varili obrovskou masovou kouli, nez se jeji
zevnéejsek nechal zhnédnout plamenem.

"Zapachalo to trochu, jako kdyz varime nasSe krokodyli maso," ekl
publiku James Ryan, hlavni védecky diistojnik spolec¢nosti Vow.

Vytvareni udrzitelného masa

Vow, prvni masna firma v Australii, se vénuje vyrobé chutnéjsich a
vyzivnéjsich potravin a zaroven je udrziteln€jsi. Vow vyuziva tuto
technologii k vyrobé novych predméti, které jdou nad ramec
napodobovani jiz existujiciho masa, na rozdil od vétSiny jinych firem,
které se specializuji na péstovani masa. Spolec¢nost Vow ve spolupraci
se skupinou védci, kuchari a tviircti zkouma nové chuté, textury a
nutrié¢ni vyhody.
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