
LA FERMENTACIÓ DE PRECISIÓ ÉS UNA TECNOLOGIA QUE S’UTILITZA PER SUBSTITUIR LA 
PRODUCCIÓ CONVENCIONAL DE PROTEINES
La societat està cada cop més conscienciada del dany mediambiental i ètic que es produeix com a conseqüència de la 
producció intensiva dels aliments d’origen vegetal i animal. Aquest és un problema que hem de resoldre amb la màxi-
ma celeritat per poder disposar d’una producció sostenible d’aliments. La utilització de la biotecnologia ens permet 
desenvolupar nous sistemes de producció innovadors molt diferents dels clàssics, amb els quals podem obtenir ali-
ments mitjançant la utilització de microorganismes, especialment seleccionats per crear ingredients sense necessitat 
de disposar d’una explotació ramadera.

La fermentació de precisió ens permet obtenir ingredients amb un alt nivell de precisió molecular. El procés per eta-
pes és altament complex i especialitzat. L’inici correspon a la selecció del microorganisme (bacteris, fongs, llevats, 
algues). A continuació, mitjançant enginyeria genètica, els microorganismes es modifiquen genèticament, per obtenir 
l’ingredient desitjat. El pas següent és ja la fermentació en un medi de cultiu adequat per obtenir el màxim rendiment 
del microorganisme. Finalment, l’etapa de la purificació (centrifugació, filtració, cromatografia) separarà l’ingredient 
obtingut dels components que constitueixen el medi de cultiu utilitzat pel microorganisme.

Actualment, hi ha un nombre important d’empreses que estan fabricant tant a Europa com als Estats Units proteïnes 
de la llet i de la carn a partir de cultius ceŀlulars, amb grans inversions de diners. Entre les proteïnes làcties podem 
trobar la caseïna i les proteïnes del sèrum tals com la beta-lactoglobulina i la lactoferrina.

L’aplicació d’aquesta nova tecnologia presenta molts avantatges en relació amb el sistema alimentari convencional, i 
compta amb una bona acceptació del mercat, encara que actualment limitada per regulacions legislatives, especial-
ment a Europa, per la European Food Safety Authority (EFSA). En canvi, als Estats Units ja hi ha diverses proteïnes 
obtingudes mitjançant la tecnologia de la fermentació de precisió que estan aprovades per la Food and Drug Adminis-
tration (FDA) i comercialitzades.
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