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ATTILIO BARBIERI

M Giorgio Cantelli Forti & un
farmacologo. Classe 1944, lau-
rea in farmacia all'Universita
di Bologna, una vita spesa ain-
segnare, in Italia ma anche ne-
gli Stati Uniti, all'Universita di
Galveston. Texas. Ora e presi-
dente dell’Accademia naziona-
le di agricoltura. Con lui parlia-
mo di cibi di laboratorio. «Ho
fatto il ricercatore per tanti an-
ni e ho difeso semprele biotec-
nologie», spiega, «sono assolu-
tamente favorevole all'innova-
zione, ma nel rapporto ri-
schio-beneficio, come tossico-
logo, ne chiedola sicurezza. So-

- no contro i faccendieri che vo-

gliono mistificare la realta in-
troducendo materiali - farma-
ci o alimenti - senza averne de-
terminato sperimentalmente
la sicurezza e data a livello au-
torizzativo la garanzia».

Dunque parliamo di cibi
che si possono paragonare
alle medicine?

«Almeno fosse cosi. I farma-
ci subiscono un rigoroso pro-
cesso autorizzativo con una fa-
se pre-clinica e poi tre fasi clini-
che. Sono vagliati in ogni step
autorizzativo sulla base di ro-
busti risultati sperimentali. In
questo lungo processo di studi
medialmente si verificano cir-
cail 90% di insuccessi che bloc-
cano lo sviluppo del farmaco.
Dopo I'autorizzazione finale di
immissione in commercio ini-
ziala fase quattro o farmaco-vi-
gilanza sulla popolazione in te-
rapia col farmaeo e, nonostan-
te questo rigoroso processo, a
volte si registrano effetti collate-
rali indesiderati che non sono
comparsi nelle precedenti fasi.
La camne di laboratorio, per
ora, non mi risulta sia stata sot-
toposta a controlli rigorosi sul
rapporto rischio-beneficio».

Diceva delle biotecnolo-
gie...

«Le tecniche biotecnologi-
che costituiscono un grande
successo scientifico e hanno
aperto grandi innovazioni. Tut-
tavia un prodotto alimentare
innovativo  biotecnologico
dev'essere studiato e deve di-
mostrare di valere almeno co-
meil prodotto tradizionale con
cui da tempo interagiamo e ne
conosciamo gli effetti positivi e
negativi».

Di cosa parliamo?

«Senza considerare la fase di
produzione della came artifi-
ciale, e quindi la presenza di
possibili residui di stimolanti
soprattutto ormonali e di anti-
batterici utilizzati per evitare le
infezioni, c’e un altro aspetto
importante da valutare: il con-
fronto fra la carne artificiale e
la carnerossa fresca nell’intera-
zione col nostro organismo, in
termini di disponibilita di con-
tenuti biochimico-nutrizionali
indispensabili per evitare nel
tempo gravi carenze metaboli-
chen.

Confronto in che senso?

«Devo avere la certezza che
le due cami, quella naturale e
quella artificiale, assicurino
adeguati apporti di proteine ad
alto valore biologico, i medesi-
mi micronutrienti e i peptidi
bioattivi che hanno premiato
lanostra alimentazione nei mil-
lenni e che sono necessari
nelleta evolutiva per donne.
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«Non conosciamo gli effetti
della carne di laboratorio»

Per il professor Cantelli Forti «serviranno anni di studi per capire se il manzo
possa essere sostituito da quello artificiale. Nessuno ha fornito dati validati»
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Giorgio Cantelli Forti (us)

ADDITIVI IGNOTT
«Assumiamo la carne
rossa da migliaia di anni
e grazie a studi
retrospettici ne
conosciamo tutti gli
effetti sul nostro
organismo. Sulla carne
di laboratorio e gli
additivi utilizzati non
sappiamo nulla»
Giorgio Cantelli Forti

sportivi ed anziani. Chiedo
questa provar.

Con quale obiettivo?

«Se fosse accertato che le
due cami hanno i medesimi
macro e micro-nutrienti allora
vabenissimo anchela carne ar-
tificiale. Ma in questo momen-
to non ho la garanzia che inte-
ragisca conil nostro sistema or-
ganico come avviene con la
carne rossa».

E cosi importante?

«Della carne rossa si cono-
sce tutto: € una preziosa fonte

perl'apporto dei 9 amminoaci-

di essenziali, di molecole bioat-
tive quali carnitina, carnosina
e creatina, molecole che svol-
gono importanti funzioni rego-

- latorie nel metabolismo, non-

ché di ferro, zinco, vitamina
B12... Inoltre, i peptidi bioatti-
vi, liberati durante il processo
di digestione gastrica, hanno
azione modulatrice anti-iper-

re prove sperimentali per ac-
certare la presenza e la biodi-
sponibilita degli elementi di
cui ho parlato nell'organismo
delle persone alimentate con
carne di laboratorio. Anche in
questo caso, pero, non si tratta
di un processo che si possa
concludere a breve e bisogna
poiinvestire nellaricerca speri-
mentale. Occorre tempo».
Per ora questi approfondi-
menti manca-
no?

§ Dop e Igp
italiane
sono 322

M Salgono a322leindica-
zioni d'origine italiane, cal-
colando Dop e Igp. La Com-
missione europea ha pub-
blicato sulla Gazzetta Uffi-
ciale Ue la registrazione di
un nuovo prodotto ortofrut-
ticolo Dop (Denominazio-
ne d’origine protetta). Si
tratta del Cedro di Santa
Maria del Cedro, un comu-
ne in provincia di Cosenza
che fino al 1955 si chiama-
va Cipollina. Oltre che otti-

«Non mi risul-
ta che siano stati
fatti specifici stu-
di. Pensi che se
si trattasse di far-
maci dovremmo
produrre alle au-
thority compe-
tenti, parlo della
Fda americana,
I'Ema europea e
I'Aifaitaliana, de-
gli esperimenti
che abbiano ro-
busti risultati e
numeri statistici
tali da validare i

“dati. A quel pun-
to si ottiene I'au-
torizzazione. Ma
sa quanto tem-
po ci vuole con
I'autorizzazione

tensiva e anti-inflammatoria.
Questo voglio capire se la car-
ne artificiale e in grado di for-
nirci».

E non & possibile?

«Al momento no. Non sap-
piamo se un prodotto che deri-
va da una biopsia espansa con-
tenga tutti questi componenti.
Ne conterra una parte. Forse.
Ricordo in piii chela care ros-
sa contiene anche la miostati-
na, una sostanza prodotta dal-
le cellule muscolari e che fun-
ge da inibitore della miogene-
si. La miostatina & soprattutto
utile alle donne dopo il perio-
do fertile, cioe alla cessazione
della funzionalita ovarica,
quando si presenta il proble-
ma dell'obesita sarcopenica
con la produzione di grasso
che si deposita poi in diverse
zone dell'organismo e puo pro-
vocare la sarcoidosi, una pato-
logia che puo essere controlla-

ITALIA PRIMA PER VARIETA
Campioni mondiali di biodiversita
ma la Ue fa finta di non saperio

B Domani ¢ la giornata mondiale della biodiversita,
_dedicata in tutto il mondo alla valorizzazione e alla con-
servazione delle specie animali e vegetali. L'Ttalia & senza
dubbio campione mondiale del bio. La nostra agricoltu-
ra ¢ prima in Europa per le colture “green” e siamo i
campioni mondiali incontrastati per varieta di viti tutto-
rain produzione, che sono ben 504 e di ulivi, poco meno
di 600. Anche nei cereali vantiamo il primato delle varie-
ta coltivate, dopo il recupero di grani e mais antichi. Per
il frumento il caso pitinoto & quello del Senatore Cappel-
li, mentre peril granoturco c’e stato un ritorno d'interes-
se sull'Ottofile da cui si ottiene una farina glalla per la
polenta dal gusto inconfondibile.

ta e in parte prevenuta con la
miostatina anche tramite
un’alimentazione corretta. Dal-
la carne».

Insomma, alimentandoci
correttamente possiamo cu-
rarci come se assumessimo
un farmaco?

«L'assunzione costante a in-
tervalli della carne rossa, an-
che se in quantita moderata,
garantisce la presenza nell’or-
ganismo della miostatina. Sia-
mo sicuri che la carne di labo-
ratorio fornisca tutti questi ele-
menti che ho ricordato? Ce lo
devono dimostrare. E quando
I'avranno fatto si potra proce-
dere all’autorizzazione».

Mai produttori che stanno
lavorando allo sviluppo del-
la carne artificiale, non ren-
dono disponibili queste in-
formazioni?

«Non ¢ tanto questo I'aspet-
to critico. Bisogna poter con-

mi canditi, dal cedro si ot- in tasca per rea-
tengono liquori molto pro- lizzare un farma-
fumati e una bibita, la ce- co?».
drata. Tagliato a spicchi, il No. Me lo di-
frutto maturo pud accom- calei...
pagnare piatti di carne, pe- «Dal momen-
sce o selvaggina. to in cui un far- .
maco viene bre-
vettato, dopo es-
sere stato realiz-
durre degli studi di popolazio-  zato, trascorrono da dodici a se-

ne. Noi assumiamo la carne
rossa da migliaia di anni. E

. quindi esistono studiretrospet-

tici di popolazione approfondi-
ti che hanno dimostrato il valo-
re della carne rossa, proprieta
legate alla formazione degli in-
dispensabili elementi che ho ci-
tato assunti durante il proces-
so digestivo. Soltanto con uno
studio di popolazione si vede
quanto questi elementi siano
efficienti ed efficaci per la salu-
te. E stato cosi per la carne ros-

sa e deve accadere la medesi--

ma cosa con la carne dilabora-
torio. Ma ci vuole tempo».

Quanto tempo?

«Dipende dal modello speri-
mentale utilizzato. In teoria
per svolgere un’osservazione
completa e individuare even-
tuali carenze alimentari, ci vor-
rebbero due o tre generazioni.
Main attesa, si possono esegui-

ACCORDO CON ASSALZ00
Istituito PAlbo dei fornitori di mangimi
per la filiera del Grana Padano Dop

Bl Accordo storico fra Consorzio di tutela del Grana
Padano Dop e Assalzoo, I'associazione cui aderiscono i
produttoridi alimenti zootecnici. I due enti hanno istitui-
to I'albo dei fornitori di foraggi e mangimi per le bovine
dalatte della filiera del Grana Padano. Gli obiettivi dell’al-
bo, cui possono aderire in ogni momento tutte le azien-
de del settore, sono sostanzialmente tre: azzeramento
delle non conformita nell’alimentazione dei capi negli
allevamenti iscritti alla Dop, azzeramento di errori nella
formulazione dei mangimi, rintracciabilita totale dei
mangimi e dei foraggi che entrano nella filiera, compo-
sta da circa 4mila allevamenti che conferiscono il latte
per la Dop piu diffusa al mondo.

dici anni. Anche se la carne di
laboratorio non rientra nella
normativa del farmaco, non &
possibile pensare che un ali-
mento artificiale- possa essere
utilizzato senza aver svolto tut-
te le valutazioni sperimentali.
Tutto questo per dimenticarci
la componente organoletuca
della carne...».

Non dimentichiamocela.
Me ne parli.

«Quando si cuoce una bistec-
ca si sprigionano dei sapori in-
confondibili, legati a sostanze
che vengono trasformate dal
calore ed emettono gusti e odo-
ri. Un alimento artificiale, per
avere lo stesso sapore deve
emularli. Dev'essere addiziona-
to di sostanze chimiche che gli
conferiscano lo stesso colore
ma anche il medesimo sapore,
Chi mi garantisce sulla sicurez-
za di questi additivi? In conclu-
sione non vi € I'obbligo di se-
guire un protocollo di studio e
di controllo da parte dei pro-
duttori di alimenti di laborato-
rio da sottoporre poi agli enti
di controllo».

Piu ci addentriamo nel te-
ma e piiu1 crescono i dubbi...

«E naturale che sia cosi. Stia-
mo parlando di un prodotto
consolidato enoto, la carne ros-
sa. Eun altro che lo vuole imita-
re artificialmente».

Alla fine torniamo sempre
allo stesso punto...

«Si. Ma se affermo che un
prodotto puo sostituire un al-
tro e non lo dimostro, non &
forse una truffa commerciale
oltre, in questo caso, un possi-
bile rischio per la salute?».



