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Сажетак: Енорми пораст становништва на Земљи захтијева производњу велике количине хране потребне да се становништво прехрани. Задовољење потребе за месом и протеинима тражи значајно повећање броја животиња од којих се месо производи. Предвиђања говоре да ће се свјетска производња меса удвостручити до 2050. године. Међутим, такав тренд се сматра неодрживим због негативног утицаја на животну средину. Индустријски узгој животиња је под великом контролом због свог утицаја на животну средину, јавно здравље и добробит животиња. Да би се тај негативни утицај смањио, у глобални покрет за тражење других извора протеина, тзв. аналога меса, укључили су се наука, производња и политичке структуре.  Највећи изазов за науку и струку јесте развој аналога меса који имају сличне нутритивне и сензорне особине као традиционално месо. Осим биљних протеина, велику шансу да у скорој будућности постану замјена за месо имају култивисано (узгојено) месо („in vitro културе ћелија или ткива“), модификовано месо („генетски модификовани организми“) и протеини екстраховани из биомасе добијене узгојем једноћелијских организама (бактерије, гљивице, микроалге и квасци). Култивисано месо је месо узгојено in vitro из животињских ћелија. Ћелије се узимају од живе животиње биопсијом и стављају у култиватор гдје долази до њиховог реплицирања. Из ових ћелија  формирају се мишићно и масно ткиво, које се касније прерађује у месне производе. На овај начин могуће је да се месо производи без клања животиња. 
Циљ аутора овог рада јесте да култивисано месо представи из више аспеката, укључујући питања везана за могућу корист за животну средину, перцепцију потрошача, успостављање и поштовање прописа  итд. Да би то постигли аутори су анализирали најновију доступну литературу о овој теми. Према анализираним радовима, неопходно је повећати производњу аналога меса и тиме умањити еколошке и здравствене проблеме везане са конзумирањем меса.

Развој алтернативних протеина (култивисано месо, биљни протеини и микропротеини) повећава оптимизам код свих који желе смањење индустријског узгоја животиња. Међутим, још увијек у потпуности нису јасни  ставови потрошача према овом питању. Без промјене ставова потрошача о узгојеном месу, резултати који се постигну током научних истраживања неће резултирати развојем нових протеинских производа.  
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Abstract: The enormous increase in the population on Earth requires the production of a large amount of food needed to feed the population. Meeting the need for meat and protein requires a significant increase in the number of animals from which meat is produced. Predictions say that world meat production will double by 2050. However, such a trend is considered unsustainable due to the negative impact on the environment. Industrial animal farming is under heavy scrutiny for its impact on the environment, public health and animal welfare. In order to reduce this negative impact, in the global movement to search for other sources of protein, the so-called. meat analogues, science, production and political structures became involved. The biggest challenge for science and profession is to develop meat analogs that have similar nutritional and sensory properties as traditional meat. In addition to plant proteins, cultured meat ("in vitro cultures of cells or tissues"), modified meat ("genetically modified organisms") and proteins extracted from biomass obtained by growing single-celled organisms (bacteria, fungi, microalgae and yeasts) have a great chance of becoming a substitute for meat in the near future. Cultured meat is meat grown in vitro from animal cells. Cells are taken from a living animal by biopsy and placed in a cultivator where they are replicated. Muscle and fat tissue are formed from these cells, which are later processed into meat products. In this way, it is possible to produce meat without slaughtering animals.

The aim of the authors of this paper is to present cultured meat from several aspects, including issues related to possible benefits for the environment, consumer perception, establishing and complying with regulations, etc. To achieve this, the authors analyzed the latest available literature on this topic. According to the analyzed works, it is necessary to increase the production of meat analogues and thereby reduce the environmental and health problems related to meat consumption.

The development of alternative proteins (cultured meat, vegetable proteins and microproteins) increases the optimism of all those who want to reduce industrial animal husbandry. However, consumers' attitudes towards this issue are still not completely clear. Without changing consumer attitudes about cultured meat, the results achieved during scientific research will not result in the development of new protein products.
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