Maso z lahoratore? Pro nekoho
sci-fi, pro jine inovace

Vznika z Zivocisnych
bunék péstovanych

v kontrolovaném
prostfedi a ma
slibovat mensi dopad
na zvifata i Zivotni
prostfedi. Zaroven
ale narazi na ptisné
regulace a nedlvéru
¢asti vefejnosti. Zde
je vSe, co potrebujete
védét o kultivovaném
mase a jeho cesté

z laboratote na talit.
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aso z laboratote, nebo lépe fe-

¢eno kultivované maso, je typ

masa, ktery vznika jinym zplso-

bem, nez jsme zvykli. Na rozdil
od rostlinnych nahrazek jde o skute¢nou
zivoéiSnou tkan, nikoli o imitaci masa
z rostlinnych protein(. Cili tak prede-
vsim na ty, ktefi hledaji inovaci, zajima
je eticka stranka produkce potravin
nebo vnimaji tento zplsob vyroby jako
formace o potravindch (EUFIC) ma navic
potencidl sniZit nékteré environmentalni
dopady spojené s industrialnim chovem
zvitat, i kdyz jeho skute¢ny pfinos bude
zaviset na zplsobu vyroby a jeji energe-
tické narocnosti.

Vyrobu kultivovaného masa pfirovna-
va mluvci spole¢nosti BeneMeat, ktera
se v Ceské republice této oblasti vénu-
je, Katefina Dvorak Vasova ke kvasku.
»Zac¢iname s malym mnozstvim zvifecich
bunék, které maji pfirozenou schopnost

rdst a délit se. Z téchto bunék postup-
né vytvorime stabilni bunécnou linii, se
kterou pak dlouhodobé pracujeme,” fika
v rozhovoru pro Novy Prostor. Buriky se
nasledné kultivuji v prostredi, které na-
podobuje podminky v téle, maji pfesné
danou teplotu, pfisun Zivin i kysliku a cely
proces je nepfetrzité monitorovany. Po-
kud jsou podminky stalé, buriky se chovaji
predvidatelné a postupné se mnozi.

P¥i takovém postupu je klicové dodr-
zovani ptisnych pravidel a bezpec¢nost-
nich standardd. Vyroba proto nejprve
probihd v malém a teprve poté se po-
stupné rozsifuje. ,V prdmyslovém mé-
fitku se bunky péstuji v nadobach, kte-
ré pfipominajf tanky, ve kterych se vati
pivo,“ dopliiuje Vasova. Tyto bioreaktory
umoznuji udrzovat stabilni a kontrolova-
né prostiedi i pfi vétSich objemech. Po
dosazeni pozadovaného mnoZstvi jsou
bunky sklizeny a mohou byt dale zpra-
covany jako zivocisna surovina bohata
na bilkoviny, uréena k dal$imu vyuziti.

NejdFiv pro mazlicky,

az pak pro lidi

V supermarketu na kultivované maso ale
zatim nenarazite. Podle Vasové se vice
vyskytuje v jinych segmentech, napfriklad
v krmivech pro domaci mazlicky. Tento
postup neni vyjimkou ani v zahranici.
Podle britského deniku The Guardian se
napriklad ve Velké Britanii nebo Australii
maso z laboratofe objevilo nejprve pravé
mimo bézné potraviny. To vSak nezna-
mena, ze se k lidem vibec nedostava.
Napftiklad Australie v roce 2025 schva-

lila prodej kultivovaného masa z bunék
kfepelky pro lidskou spottebu, pficemz
prvni vyuziti se ofekava predevsim
v restauracich a gastronomickych pro-
vozech. Tento krok je vniman jako test
toho, jak budou spottebitelé na novou
kategorii potravin reagovat a zda si najde
své misto.

Kultivované maso byva ¢asto spo-
jovano s environmentalnimi a etickymi
ptinosy, ddleZitou roli ale hraje také
bezpecnost potravin. Cely proces vyro-
by probiha v kontrolovanych podmin-
kach, bez pouziti antibiotik a hormond.
»Ten protein vznika v Cistém, Fizeném
prostfedi, s drazem na konzistentnfi
kvalitu,“ popisuje Vasova. Podle EUFIC
mdZe tento zplsob produkce sniZit riziko
kontaminace béznymi patogeny, které
se mohou vyskytovat v tradi¢nim chovu
zvitat. Vysledné suroviny ptitom nejsou
jen ,hmotou bez hodnoty“. Kultivova-
né maso mUze byt bohaté na bilkoviny,
s nizSim obsahem tuku a s vyvazenym
pomérem omega-3 a omega-6 mastnych
kyselin, pficemz konkrétni slozeni Ize do
urcité miry ovlivnit uz béhem vyroby.

Ne sci-fi, ale dalSi moznost

O kultivovaném mase se ¢asto mluvi jako
0 ,jidle budoucnosti“. Podle Vasové vsak
nejde o vzdalenou sci-fi technologii, ale
spise o dalsi mozZnost, ktera se postupné
pridava k sou¢asnym zdrojlim zivocis-
nych proteind. Na uvedenf kultivovaného
masa do bézného prodeje si viak prav-
dépodobné budeme muset jesté pockat.
Dlvody nejsou pouze technologické,
ale i pravni a spoledenské. Cesky portal
Enviweb vysvétluje, Ze v Evropské unii
musi projit schvalovanim jako tzv. nova
potravina, co? je proces, ktery mze
trvat fadu let. Vedle regulaci hraje roli
i vefejné vnimani. Pro &st lidi maze ,jid-
lo z laboratofe“ znit neptirozené nebo
vyvolavat neddvéru. PFijeti podobnych
inovaci proto nebyva okamZzité a ¢asto
se odviji nejen od védeckych dat, ale
i od emoci, davéry a zplsobu, jakym
se o novych technologiich mluvi. Podle
prizkumu spole¢nosti YouGov Deutsch-
land by bylo ochotno kultivované maso
v pfipadé dostupnosti ochutnat 59 %
ceskych spotrebitell, zatimco zhruba
tfetina dotazanych uvedla, Ze je tato
moznost nelaka. (]





