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Tendencias en el consumo de proteinas animales
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Tendencias en el consumo de proteinas animales \
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Fig. 2 - Relationship between meat consumption and
income per capita
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Meat production, tonnes
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Tendencias en el consumo de proteinas animales \ \ Factores que afectan el consumo (de carne) en el S.XXI

Cuénto nous gusta?

Mapping supply and demand for animal-source foods to 2030. FAO, 2011
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Factores que afectan el consumo (de carne) en el S.XXI \
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\ Factores que afectan el consumo (de carne) en el S.XXI

|

v Heddnico v Sostenibilidad
v Tradicién v Salud
v Demanda de proteinas v Precio

v/ Nutricion (ezns,s, 8,8, v’ Bienestar animal

v Tendencias (p.ej.: paleo) v Tendencias (veganos)

v Conveniencia v Nuevos alimentos
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\ Factores que afectan el consumo (de carne) en el S.XXI \
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} Alternativas al consumo de carne

‘Carne de imitacién mereDeNTes

v

v
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Proteina de soja

Proteina flngica

Gluten

Carbohidratos e hidrocoloides

Aromas y otros

Ventajas
* Bienestar Animal

» Sostenibilidad
» Composicion
« Textura

Problemas

» Sensorial
* Precio

» Energia
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Ventajas
« Eficiencia
* Poiquilotermos
* Fecundidad
» Crecimiento
* Nutritivos
« Tradicion

Problemas

» Sensorial

+ Factor “Puaj”

« Sostenibilidad?
+ Legislacion

* Higiene?
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Van der Welle & Tramper (2014) Trends in Biotechnology, 32, 294

“Carne in vitro
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Table 4. Mean perceptions of IVM compared to farmed meat (1 much more—>5 much less). l
Question Mean SD iy bydedis (gt ey prodician Som
g i kel o e e
How healthy do you think IVM is compared to farmed meat? 0.95 AT mewiri
How natural do you think IVM is compared to farmed meat? 0.83 Y
How environmentally friendly do you think IVM is compared to farmed meat? 197 087 o
How ethical do you think IYM is compared to farmed meat? 220 1.4 | Cireth Sacien
How appealing do you think IVM is compared to farmed meat? @ 1.19 ——
How tasty do you think IVM would be compared to farmed meat? @ 0.84 (o bk
How much of a risk do you think there is for zoonosis for IVM compared to farmed 3.85 |1.02
meat? -
On a global level, to what extent do you think meeting demand for meat using IVM @ 1.32 l{ J
would be cheaper or more expensive than farmed meat?’ Frostacm fuciliy 3
" Much less expensive than farmed meat—5 much more expensive than farmd st Lall proafimaiien
. e
IVM perceived as: .
More Less Lol . ol Actaion
* Sustainable * Healthy o e
+ Ethical « Natural
+ Safe « Appealing [rrp——y |
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« Tasty chamy
« Cheap
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Carne in vitro

Ventajas Problemas

* Bienestar animal  Sensorial (text, color...)
» Uso de superficie * Percepcion “artificial”
 Sostenibilidad? * Precio

» Adecuacion a diferentes ¢ Sostenibilidad?
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} Alternativas a la carne
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\ Qué es lo gue nos gusta tanto de la carne??
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\ Qué es lo que nos gusta tanto de la carne??

Beasiy etl (2019 PLOS one: 10 e0134116
DO 10 157 journapone O134115.

Por qué carne?

Mann 2007
DO 1.

\ Qué es lo que nos gusta tanto de la carne??
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v Recompensa (aa: umami; FA: grasa)
v’ Densidad energética

v’ Sabor/aroma
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\ Qué es lo que nos gusta tanto de la carne?: sabor y aroma \

\ Qué es lo que nos gusta tanto de la carne?: sabor y aroma
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\ Qué es lo que nos gusta tanto de la carne?: sabor y aroma \

\ Qué es lo que nos gusta tanto de la carne?: sabor y aroma \

P ——

REACCIONES DE MAILLARD
b amrs
e = A F——1
Cuttatir
. P e i
i il L] FLH:IH\- 'T*_|T_-L Cousbarer *
o ]
ok i e 1 o Err—r—
£ A inmtamgrmnest pusbect |ARF) |u1-u--..-_;p...-..u||.|r| i B e e
SN N St LT -
A — Ll ey e e Bl g
- — — S i
Fprhra, ke shaiw |~ Foraron of wace g Gz e
Jamtisiin . | 1)l — Y
- ~ Ty
# W ' l,--’ prr—— [ —
""'“;"" L pu—— [ T RE—— [P o e — sty v o
- ik prameid [rrpr—— e 2 et s o o A
| RPN e Epmeien —ri [t e
babgal  * L e  d III!M!'-M i S— e m—— v ko
[ —— e PP e e LoTen
badres oty Burfur = | - """l"' . T - T
TR =i / = i ] doruleaslar
. B !. | & v PidPemtcn Tamory-wmira poyraraon
| [ o Tw w b
ki de b dgm mal i
[ Pt Aroma  Tasio  Anbowcanis  Coloured compouncs  Nec-lormod icacaris
‘Shreabieierde s e
1 [EeaE—
_ . P - 1
' Ko, 3O, T B . & Wik, 10 n o Fcur Ty 294 510) Wiy S,
[T p—-
PR st
P s
Jorge Ruiz Carrascal 350f23 Jorge Ruiz Carrascal 36 0f 23




Qué es lo que nos gusta tanto de la carne?: sabor y aroma

FACTORES A OPTIMIZAR PARA IMITAR EL AROMA DE LA CARNE
v SUSTRATOS (aa, FA, nucleotidos, vit., azlicares...)

v" AMBIENTE (pH, prooxidantes, antioxidantes, enz.,...)
v’ ESTRUCTURA (distribucién espacial, liberacion, GIM,...)

v" CONDICIONES (maduracion, temp. y tiempo cocinado...)

Qué es lo que nos gusta tanto de la carne??: Textura y color
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Qué es lo que nos gusta tanto de la carne??: Textura y color
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Qué es lo gue nos gusta tanto de la carne??

FACTORES A OPTIMIZAR PARA IMITAR LA TEXTURA DE LA CARNE

v COMPOSICION (prots., colageno, colégeno insoluble, grasa, agua...)
v AMBIENTE (pH, prooxidantes, antioxidantes, enz.,...)
v ESTRUCTURA (distribucion 3D, interaciones, contraccion, retraccion)

v CONDICIONES (maduracién, temp. y tiempo cocinado...)
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CONCLUSIONES

v' El consumo global de carne seguramente aumentara, y la tradicion en el tipo de

consumo prevalecera, pero con nuevas incorporaciones:

v" Aumento en diferentes categorias: carnes de imitacién e insectos. Sobre todo en

productos (salchichas, hamburguesas...)

v’ Carne cultivada podria ser una materia prima para productos con carne picada

(hamburguesas, hot-dogs, fiambres...) a largo plazo.

v No hay visos de poder imitar las caracteristicas de la carne integra (chuletén,

jamon, jarrete...)

v Mas que posibles repercusiones en precios, tanto del impacto sobre

sostenibilidad como de la presencia de otras opciones

v’ Repercusiones sociales y ecolégicas: produccién mas urbanay més técnica

Agroecoldgico GMO Carne Anélogos Insectos
cultivada carne
Superficie 0 N N2 A% A%
Energia =y NS M 0 N\
Desperdicio =y =y ? N2 A%
Salud =+ =+ 2+ 4 +
Seguridad Zoonosis Zoonosis ? Residuos. Alergias
Antibiéticos Micotoxinas Residuos

Barreras No ™ T No No
tecnoldgicas
Costes T T N2 N2
Regulacién =1 ™~ ? Standard Standard
Bienestar P = T MM (RO
Aceptabilidad MO N2 N NS NN
Necesidad de No ™~ TP T ~

desarrollo
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