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3D био печать искусственного клеточного мясного продукта 

Аннотация: Безопасные и качественные продукты питания недоступны четверти населения Земли из-за 

неспособности традиционного сельского хозяйства обеспечить растущие потребности. Культивируемое мясо, 

получаемое при выращивания большой массы клеток животных в лабораторных условиях – перспективный 

альтернативный методов производства продуктов животного происхождения. Целью данной работы является 

разработка метода биофабрикации культивируемого мясного продукта с помощью 3D-биопечати из клеток 

кролика, альгината натрия и подсолнечного белка. 

Стволовые клети большого сальника кролика, прошедшие липогенную и миогенную дифференцировку  

и фибробласты из кожи кролика, являющиеся объектом настоящего исследования, были помещены  

в гидрогель из альгината натрия и белка подсолнечника для биофабрикации тканевых конструктов методом 

3D-биопечати с последующим культивированием в течение 72 часов, после чего была проведена 

морфофункциональная оценка состояния клеток в составе конструктов методами конфокальной  

и трансмиссионной электронной микроскопии. 

Предлагаемый метод биофабрикации культивируемого мясного продукта при помощи 3D-биопечати  

из клеток кролика, альгината натрия и подсолнечного белка позволил получить тканевые конструкты  

с размерами 30*40*3 мм. Данные конфокальной микроскопии показывают, что клетки в составе конструкта  

в течение как минимум 72 ч остаются жизнеспособны. Данные трансмиссионной электронной микроскопии 

показывают, что клетки в составе конструкта образуют плотные контакты друг с другом и метаболически 

активны в течение как минимум 72 ч: фибробласты секретируют проколлаген, липобласты – липидные капли. 

Полученные конструкты пригодны к употреблению в качестве мясного продукта. 

Наша работа демонстрирует возможность создания культивируемого мяса из клеток кролика и применимость 

биофабрикации для придания структуры, приближенной к традиционному мясу. Применение таких 

компонентов, как альгинат и белок подсолнечника позволяет снизить стоимость конечного продукта  

и варьировать его питательные свойства и сенсорные качества. 
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3-D Bio Printing the Artificial Cellular Meat Product 

Abstract: Safe and quality food is not available to a quarter of the world population due to inability of the traditional 

agriculture to meet the growing demand. Cultured meat obtained by growing a large mass of animal cells in laboratory 

conditions is a promising alternative method of animal products production. This work aims to develop a method  

of biofabrication of a cultured meat product using 3-D bioprinting from the rabbit cells, sodium alginate and sunflower 

protein. 

The objects of this study, i.e. the stem cells from the greater omentum of rabbit, which had undergone lipogenic  

and myogenic differentiation, and rabbit dermal fibroblasts, were placed in a hydrogel of sodium alginate  

and sunflower protein for biofabrication of tissue constructs using 3-D bioprinting, followed by cultivation for 72 

hours, after which a morphofunctional assessment of the state of cells in the constructs was carried out using the 

confocal and transmission electron microscopy. 

The proposed method of biofabrication using 3-D bioprinting of a cultured meat product from rabbit cells, sodium 

alginate and sunflower protein made it possible to obtain the tissue constructs with dimensions of 30*40*3 mm.  

The confocal microscopy data shows that the cells in the construct remain viable for at least 72 hours. The transmission 

electron microscopy data shows that the cells in the construct form the tight junctions with each other  

and are metabolically active for at least 72 hours: fibroblasts excrete procollagen, lipoblasts excrete lipid droplets.  

The obtained constructs are suitable for consumption as a meat product. 

Our work demonstrates the feasibility of creating the cultured meat from the rabbit cells and the applicability  

of biofabrication for production of a texture similar to traditional meat. The use of such components as alginate  

and sunflower protein allows reducing the cost of the final product and adjust its nutritional properties and sensory 

qualities. 


