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Daging ikan yang dibudidayakan dari sirip yang dibuang dapat menjadi solusi makanan berkelanjutan berikutnya.
Banyak bagian dari ikan, termasuk siripnya, yang sering kali dibuang sebagai limbah.
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Untuk setiap ikan yang ditangkap, diolah menjadi sushi gulung dan dimakan, sejumlah besar kehidupan laut dihancurkan. Organisasi Pangan dan Pertanian PBB baru-baru ini memperkirakan bahwa 35 persen ikan yang ditangkap atau dibudidayakan hilang atau terbuang setiap tahunnya - dan angka tersebut tidak termasuk hasil tangkapan sampingan seperti karang, udang, dan anjing laut. Sebuah proses baru dapat menghasilkan daging bersih dari limbah ikan, membantu memenuhi kebutuhan pangan dunia yang terus meningkat dan mengurangi tekanan pada perikanan.
Konsumsi ikan telah meningkat seiring dengan pertumbuhan populasi global, yang mengakibatkan kerusakan besar pada ekosistem laut, sebagian besar akibat penangkapan ikan yang berlebihan. Sistem pasokan makanan saat ini tidak dapat memenuhi permintaan, dan perikanan industri terkenal dengan metode pemborosan.
Namun, limbah tersebut memberikan ide bagi para peneliti. Banyak ikan dapat meregenerasi bagian tubuhnya, termasuk sirip, jantung, jaringan, dan neuron. Para ilmuwan dapat membudidayakan sel dari sirip yang dibuang untuk menumbuhkan 'daging bersih akuatik' - daging ikan yang dibudidayakan di laboratorium - sebagai alternatif makanan yang berkelanjutan. 
Sel-sel sirip dapat mengubah diri mereka sendiri menjadi berbagai jenis sel, seperti sel saraf, sel lemak, dan sel seperti otot rangka, tanpa manipulasi genetik. Para peneliti teknik baru ini membudidayakan sel-sel tersebut untuk ditumpuk satu per satu seperti balok-balok Lego - yang pada akhirnya membentuk daging seperti sashimi.
Menciptakan daging bersih akuatik dengan cara ini ramah lingkungan dan meningkatkan kesejahteraan dan keberlanjutan hewan. Cara ini menggunakan sirip yang biasanya dibuang sebagai limbah. Sel-sel sirip juga dapat dikumpulkan tanpa membunuh ikan hidup, dan kulit yang terkelupas selama pembiakan juga dapat digunakan sebagai bahan baku. 
Aktivitas manusia telah mendorong lautan ke ambang kematian. Ekosistem laut telah rusak secara signifikan akibat polusi kimiawi seperti logam berat dan nutrisi dari pertanian intensif, limbah dari peternakan dan akuakultur, polusi mikroplastik, serta perubahan iklim akibat kelebihan karbon dioksida di atmosfer.
Daging bersih akuatik bersifat swasembada dan merupakan kandidat kuat untuk sumber daya makanan yang berkelanjutan. Dagingnya dapat dibudidayakan bahkan di area terbatas seperti pesawat ulang-alik. Daging ini dapat dipasok sepanjang tahun tanpa bergantung pada hasil tangkapan musiman. 
Teknologi untuk menghasilkan daging bersih akuatik tidak menyebabkan pencemaran lingkungan dan dapat mencegah penangkapan ikan secara berlebihan. Teknologi ini menyediakan cara untuk melindungi populasi laut dari ancaman manusia saat ini dan di masa depan. 
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