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In-vitro-Fleisch: nahrstoffarm und
cholesterinreich?

In-vitro-Fleisch gewinnt weltweit an Bedeutung. Doch neue Studien
zeigen: Es unterscheidet sich in Nahrstoffgehalt und
Gesundheitsaspekten von herkbmmlichem Fleisch.

Huhnerfleisch aus dem Labor hat mehr Cholesterin, enthalt Schwermetalle und ist
weniger eiweildreich als das tiereische Produkt. © Unsplash / Mark Deyoung

Das lesen Sie in diesem Artikel

Kultiviertes Fleisch: Eine Alternative fiur Osterreich?
Nahrstoffvergleich: Herkdmmliches vs. In-vitro-Fleisch
Gesundheitsrisiken durch Cholesterin und Schadstoffe
Produktionsqualitdt muss verbessert werden

Was bedeutet das fiir Osterreichs Fleischbranche?



Kultiviertes Fleisch: Eine Alternative fur Osterreich?

In-vitro-Fleisch, auch als kultiviertes Fleisch bekannt, ist langst kein
Zukunftsthema mehr. Die Genehmigung in den USA 2023 war ein
wichtiger Meilenstein, und ahnliche Antrage kénnten bald auch in Europa
folgen. Besonders fiir Osterreich, wo die Fleischproduktion einen
wichtigen Wirtschaftszweig darstellt, stellt sich die Frage: Wie wird sich
diese Technologie auf die heimische Landwirtschaft und
Fleischverarbeitung auswirken?

Nahrstoffvergleich: Herkdmmliches vs. In-vitro-
Fleisch

Eine aktuelle Studie der Universitat Posen zeigt, dass sich in-vitro-
Huhnerfleisch in mehreren Nahrstoffaspekten von herkémmlichem
Fleisch unterscheidet. So enthélt kultiviertes Fleisch zwar h6here Mengen
an Mineralstoffen wie Kupfer, Eisen, Kalium und Zink, aber auch
signifikant mehr gesattigte Fettsauren und Cholesterin. Dies kdnnte fur
Konsumenten in Osterreich, die zunehmend auf eine gesunde Ernahrung
achten, ein wichtiger Aspekt sein.

Gesundheitsrisiken durch Cholesterin und
Schadstoffe

Ein wesentlicher Nachteil von in-vitro-Fleisch ist der hohe Anteil an
gesattigten Fettsauren und Cholesterin. In Osterreich, wo Herz-Kreislauf-
Erkrankungen zu den haufigsten Gesundheitsproblemen zahlen,
kénnten diese Faktoren die Akzeptanz von kultiviertem Fleisch bei
gesundheitsbewussten Verbrauchern erschweren. Aul3erdem enthélt In-
vitro-Fleisch laut der Studie mehr Schwermetalle wie Kadmium und Blei,
die zwar unter den erlaubten EU-Grenzwerten liegen, aber dennoch
kritisch bewertet werden.

Produktionsqualitat muss verbessert werden

Trotz der genannten Herausforderungen bescheinigen die
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Wissenschaftler dem kultivierten Hihnerfleisch grundsatzlich eine gute
Ubereinstimmung mit den européischen Richtlinien. Allerdings fordern sie
Verbesserungen in den Produktionsprozessen, um Schwankungen in der
Nahrstoffzusammensetzung zu minimieren. Dies wére insbesondere fur
den 6sterreichischen Markt von Bedeutung, wo hohe Qualitatsstandards
in der Lebensmittelproduktion herrschen.

Was bedeutet das fiir Osterreichs Fleischbranche?

Die Einfihrung von kultiviertem Fleisch kdnnte die Osterreichische
Fleischwirtschaft vor neue Herausforderungen stellen. Wahrend
technologische Fortschritte eine Chance fir Innovationen bieten, missen
Fleischer und Landwirte gut informiert und vorbereitet sein. Die
Nahrstoffunterschiede und potenziellen Gesundheitsrisiken machen klar,
dass umfassende Aufklarung und Transparenz erforderlich sind, um die
Akzeptanz bei Konsumenten zu fordern. Fur Osterreich konnte dies
sowohl eine Chance flir nachhaltige Innovation als auch ein Risiko fur
den traditionell starken Fleischsektor bedeuten. Letztendlich wird die
Zukunft des In-vitro-Fleischs davon abh&ngen, wie sich die Produktion
weiterentwickelt und ob es gelingt, gesundheitliche Bedenken
auszuraumen.

Nahrstoffvergleich Herkommliches In-vitro-Huhnerfleisch
Huhnerfleisch

Kupfer Niedrig Hoch

Eisen Niedrig Hoch

Kalium Mittel Hoch

Zink Mittel Hoch

Gesattigte Fettsauren |Mittel Hoch

Cholesterin Mittel
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