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Un chuletén fabricado en una impresora 3D a partir de una papilla de células de animal, después de haber pasado por la parrilla.

Este chuleton lo ha hecho una impresora

La empresa navarra Cocuus ha desarrollado
la tecnologia para fabricar a nivel industrial
chuletas y otros alimentos sintéticos

JESUS RUBIO
Pamplona

A empresa navarra Co-

cuus halogradodesarro-

llar chuletones de carne

sintética, fabricados con
impresora 3D. Las chuletas, deas-
pecto similar a las que se pueden
encontrar en las carnicerias y no
muy diferentes en el sabor, pue-
den estarhechas de una sustancia
basada en células animales, que
pueden venir de partes menos
aprovechables de una vaca, o in-
cluso podrin ser creadas en un
biorreactor, sin necesidad de ma-
tar a ninglin animal para conse-
guirlacarne. Ademas, los chuleto-
nes también pueden estar com-
puestos de sustancias vegetales,

basadas en guisantes, lo que les
hace aptos para el consumo por
parte de los vegetarianos. En este
caso, el aspecto sigue siendo muy
similar al del chuletén real, pero
todavia estan perfilando el sabor
paraque se le parezca mas aldela
carne, “aungue yaes bueno”,

La empresa, que tiene su sede
en Cizur Menor, presentara hoy
sus chuletones en el congreso
Food for Future de Bilbao. Perono
solo sus chuletas. También han
conseguido fabricar de la misma
manera beicon o costillas de cor-
dero y han podido replicar el pro-
ceso para desarrollar filetes de
salmén sintético. De esta manera,
Coeuus ha dado un paso adelante
en un campo, el de los alimentos
artificiales, con una enorme pro-
yeccidn. Ademas, el proyecto dela
empresa navarra tiene dos ele-
mentos que le diferencian de
otras iniciativas similares. Por un
lado, ha ideado un proceso de ela-
boracion de alimentos basado en
un viaje de doble sentido: del estu-
dio de la chuleta real obtienen los
datos con los que configuran el fi-
lete artificial. Alin mas importan-
te es posiblemente el hecho de
que van a ser capaces de llevar la
fabricacion de carne a escala in-

Patxi Larumbe, CEO de Cocuus, en la sede de la empresa en Cizur Menor.

dustrial, gracias a una maquina
cuya patente solicitaran pronto y
que es capaz de producir 10 kilos
de chuleton sintético por minuto.

Un nuevo reto

Laempresa Cocuus, que también
se dedica a la tecnologia robdética,
yatiene experiencia en el ambito
de la alimentacion y la impresién

3D. Han disefiado y comercializa-
dounaméaquina conlaque se pue-
de imprimir por ejemplo la espu-
ma de una cerveza con el escudo
defitbol o laimagen que se desee.
También han desarrollado una
tecnologia para dotar a los purés
del aspecto de platosde carne o de
pescado. Con estos argumentos
fueron unadelas cuatro firmas se-
leccionadas para Spain Foodtech,

JOSE CARLOS CORDOVILLA

un programa para ayudar a start-
upstecnoldgicas que trabajan en
el campao de la alimentacion, y que
cuentacon elapoyo de unaincuba-
dora de proyectos, Eatable Adven-
tures, y del Centro Nacional de
Tecnologia y Seguridad Alimenta-
ria (CNTA). “Nos preguntaron si
seriamos capaces de crear una
maquina de chuletones plant ba-
sed (hechos con sustanciavegetal).
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Les dijimos que si”, explica Patxi
Larumbe Beramendi, CEO (direc-
tor ejecutivo) dela empresa.

El proceso se inicia con lo que
Larumbe denomina las células,
una papilla de sustancia carnica o
vegetal con la que se fabricaran
las chuletas. Esas células, en prin-
cipio, se formarian en biorreacto-
res, en un proceso en el que basta
tomar del animal una simple
muestra,ynohace falta sacrificar-
lo. Con sus células madre se cons-
truirian las fibras con las que im-
primir después la carne artificial.
“El problema”, apunta Larumbe,
esque “todavia no estdn en el mer-
cado, porque se encuentran en fa-
se experimental, sin base regula-
toria. Loque se puede hacer es mi-
metizar el proceso disociando
carne hasta convertirla en célu-
las”. Lo hacen mediante procesos
como la molienda con la que con-
siguen algo parecido a una papilla
que servird como materia prima.
En este caso, la carne si viene de
animales pero con la ventaja de
que se pueden aprovechar zonas
de menos valor que después se
convertiran en el chuletdn. Parala
grasa utilizan sustancias anima-
les o aceite de girasol, mientras
que en los chuletones hechos de
materia vegetal domina un textu-
rizado de guisante.

La mezcla, conseguida “tras
miles de formulaciones”, incorpo-
ra ademaés aglutinantes y otras
sustancias que le dardn el sabor y
que permitirdn que el chuletén
mantenga su solidez también
cuando soporte altas temperatu-
ras en la sartén o la parrilla. "Hay
agentes que estan trabajando con
12 014 ingredientes. Nosotros usa-
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mos 3 0 4. No es tan procesado”,
apunta Daniel Rico Aldaz, CMO
(director de marketing) de una
empresa en la que Javier Zaratie-
gui Ferndndez trabaja como CTO
(responsable tecnolégico). Co-
cuus arranco con una inversion
de dos millones de euros y cuenta
yaconunaquincenade trabajado-
res.

Datos y comida

El alma de la fabricacién de los
chuletones, o de las costillas y el
beicon, lo mismo da, estd en un
proceso propio de Cocuus que
Patxi Larumbe llama Food to Da-
ta, Data to Food. Comienza some-
tiendo a un chuletén de verdad a
una tomografia axial, un TAC. “Es
una radiografia intensa que te
permite discriminar donde hay
grasa, carne, huesoy vias vascula-
res”. Esas imdgenes traducen la
geografia de la carne, su distribu-
cidn en pardmetros con los que
puede trabajar una impresora3D.
Primero, en vectores (rectas, pun-
tos, planos...), después en un ma-
padeobjetosen tres dimensiones.
A partir de ahi solo queda trans-
mitirle ala impresoracomovaa
ser el producto final. Larumbe
destaca que cuando examinaron
los salmones, también con un
TAC, yestudiaron su musculatura
vieron que podia replicarse con
una figura matemaética, la parabo-
lehiperbdlica, quese puede tradu-
circonnimeros. Y si puede hacer-
se eso, el ordenador y la impreso-
ra pueden entenderlo.

Hastaahielviaje de ida, delaco-
mida original alos datos. Queda el
viaje de vuelta: ordenar esos datos
seglin convenga, “porque pode-
mos querer que la capa de grasa
sea mas grande o mas pequena”,
alimentar la impresora con esa
materia prima de células y pedirle
que fabrique el chuletén. Hasta
ahora los han desarrollado con
una magquina piloto, una impreso-
ra con dos extrusoras, uno para la
carne, otro para grasa, con los que
han fabricadolas primeras piezas.
Es una méquina de geometria va-
riable, con la que pueden darala
pieza formas distintas, como las
del chuleton de vaca, el beicon de
cerdoolas costillas de corderoque
novienen de la granja. O piezas de
salmon que noviene del rio.

Sin embargo, la empresa nava-
rranoquierequedarseahi.“Loha-
bitual en el campo de la alimenta-
cidn es trabajar con impresoras
3D estandar, con un cabezal que
hace en 40 minutos un filetito",
deseribe Larumbe. Los impulso-
res de Cocuus quieren llegan a los
niveles industriales, paralo que
han disefiado una maquina con
300 extrusoras en paralelo que sa-
can alavezlos componentes y van
fabricando la pieza, de una mane-
raen cierto modo parecida acomo
los pixeles crean las iméagenes di-
gitales.

Pronto solicitardn la patente y
esperan tener listo en unos meses
unaparatocapaz de elaborar 10 ki-
los de chuletas plant based por mi-
nuto. Es la forma, apunta Daniel
Pozo, de que esa ‘carne’ de vegetal
llegue al mercado a precios mas
competitivos. Y un paso para que
los alimentos artificiales comien-
cen a formar parte de nuestro me-
nii. “Puede ocurrir como cuando
salieron las gulas hace 30 anos”,
compara Patxi Larumbe. “Mu-
chos pensaban que aquello era
una bromay lo que hoy no come
casi nadie son las angulas”.
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Miércoles, Ciencia

El proceso, paso a paso

Células. La materia prima es una papilla de células

animales o vegetales. Se pueden crear en biorreacto-
res, a partir de muestras del ganado o de las plantas, pero
este proceso todavia es experimental. Por eso, se toman
carnes o plantas como guisantes, que se disocian.

Formulaciones. Se debe determinar qué se afade a

esas células para que se unan entre ellas y el producto
no pierda su solidez, adernds de darles el sabor méas pareci-
doaaqguello que sevaaimitar.

De la comida a los datos. En la empresa Cocuus es-

tudian la geometria de la comida natural aplicandoles
un TAC que les permite analizar la distribucion exacta de las
distintas zonas y traducirlas a mapas de vectores y modelos
que las impresoras pueden entender.

De los datos a la comida. Los datos sobre la geo-

metria de ese alimento, que pueden ser modificados
para darle otras caracteristicas como un distinto grosor de
las capas de grasa, sirven para que laimpresora 3D pueda
fabricar el producto final el producto final. En las fotos se
pueden ver tres de los conseguidos en Cocuus: de arriba
abajo, chuletdn, beicon y salman.

Unacarne
mas facil de
mordery de
sabor similar

* La empresa estd todavia
refinando el sabor de

las chuletas fabricadas con
materia vegetal para que
se parezca mas al original

Cuando se prueba el chuletdn
que ha salido de una impreso-
ra 3D lo primero que llama la
atencion es su textura blanda,
la facilidad con la que se le
muerde . “La mayor diferen-
cia estd en la mordida. Peroa
la mayor parte le gusta que es-
té blando...”, senala Patxi La-
rumbe. El sabor, al menos pa-
raun catador poco experto co-
mo el autor del reportaje, no
es muy distinto al original,
quizé no tan intenso a los chu-
letones que te sirven en los
asadores o restaurantes. “Sa-
be igual, porque es de carne”,
aduce Larumbe.

Otra cosa, reconoce La-
rumbe, es la chuleta cuyos in-
gredientes son vegetales, a
base de guisantes y grasa pro-
cedente de aceite de girasol.
“Sabe algo distinto pero esta
buena”. En todo caso, todavia
sigue el proceso de redondear
los sabores y la sensacién al
morderlo, un trabajo en el
que, como en todo el proyecto,
han contado con la ayuda del
CNTA de San Adrian.

Una tecnologia
para “resolver
un problema
del mundo”

® Los alimentos sintéticos
asoman como una solucién
alos problemas

de la sobrepoblacion

y de la ganaderia intensiva

Daniel Rico cree que tecnolo-
gias como la que han desarro-
llado en Cocuus van a “revolu-
cionar la manera de alimen-
tarnos en el futuro. Ya se habla
de que en 2050 en Espaiia no
haya chuletas de origen ani-
mal. Esunatendenciaque pue-
de convertirse en ley”. En ese
sentido, la carne sintética es
una alternativa para reducir la
ganaderia intensiva y sus pro-
blemas medicambientales.
Ademas, puede ser un modo
de alimentar a una poblacién
que no deja de crecer. “No hay
vacas para 10.000 millones”,
apunta Larumbe. “Si conse-
guimos hacer fabricas con bio-
rreactores, de las que salgan
chuletones y carne sin necesi-
dad de que entren vacas en
ella, resolveremos un proble-
madelmundo”. Eso,sincontar
que los tejidos animales que
salgan de biorreactores “no
tendrén restos de quimicos.”

Este tipo de comida tam-
bién tiene un objetivo més
modesto: los vegetarianos y
los veganos. “Muchos de ellos
afioran el placer especial que
genera lacarne”.
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