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Sistemas alimentarios
(sostenibles)

La tecnologia de los alimentos en su mision a la
sostenibilidad

Proteinas alternativas a |la proteina carnica

Sustitucion parcial de carne por alimentos vegetales con cantidad y calidad de |la proteina

Uso de legumbres como reemplazantes parciales de carne en derivados carnicos
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Sistemas alimentarios
(sostenibles)

Interconectado
SISTEMAS ALIMENTARIOS con otros

- . . sistemas:
Actividades v materiales (“imputs”) o Tecnolégico
’roduccion y transformacion de alimentos: Tierra, semillas, materias | yrapuris

primas... . &= -, Energético
Distribucion y venta: medios de transporte, mercados... o Legislativo

Consumo: (*n(*in::m, restaurantes f r

Espacio-

Consecuencias de su funcionamiento te
Impacto social
« Medios de vida Impacto ambiental
« Capital humano « Ecosistemas
« Desigualdad < —)» [ Capital natural
« Salud « Servicios ambientales
« Seguridad alimentaria .
* Adaptado de Ericksen (2008) Global Environmental Change
oné?(!(c:)cmo ;%E}ngctfj fj‘ﬁ,’gg"

de la ‘-Gme “\.hs-(li



SOSTENIBILIDAD DE LOS PRODUCTOS CARNICOS: SUSTITUCION PARCIAL DE LA FORO

PROTEINA CARNICA POR AQEgg',,TEC
OTEINA DE ORIGEN VEGETAL G
Sistemas alimentarios

(sostenibles)
LOS SISTEMAS ALIMENTARIOS SOSTENIBLES (TIPO IDEAL Y,

El SA actual NO es « proporciona alimentos  sanos y nutritivos para
c . necesidades alimentarias actuales y |las generaciones
Probiemas/retos .

o Inseguridad/crisis
alimentarias

o Injusticia alimentaria

o Malnutricién

-disponibles, accesibles y asequibles para todos y en
todo momento

« cuenta con suficientes infraestructuras, tecnologias y

Propuestas de mejora recursos para la produccion y distribucion en todas las
Produccion mas eficiente regiones
Medioambiente
Gobernanza (poder  es humano (ético, moral...) y justo (igualitario)
medio rural)
Desperdicio alimentario » esresiliente y creador de bienestar
Habitos alimentarios

no repercute negativamente en el medio ambiente
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La tecnologia de los alimentos en su misién a la

sostenibilidad

LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS PARA LA SISTENIBILIDAD ALIMENTARIA
« Optimizacion y mejor uso de las tecnologias existentes

 |nnovacion hacia a la sostenibilidad

Misiones de la innovacion de la Tecnologia de los Alimentos para la sostenibi

alimentaria

eilifReforemtdarsatitantos procesados utilizando materias primas mds diversas y sosten

« Desarrollar nuevos procesos y sistemas que mejoren la sostenibilidad durante el
procesado, conservacion y distribucion de los alimentos,

« Reducir el desperdicio alimentario y |los materiales de desecho a lo largo de |la cadena de
produccion y consumo,

« Establecer una seguridad (inocuidad) y trazabilidad completa de los productos
alimentarios,

« Proporcionar una nutricion asequible y equilibrada a 1as personas con malnutricion o
desnutricion,

onstio INntegrar del Big Data, las tecnologias de ta \lrafprmamon e inteligencia artificial en toda la
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La tecnologia de los alimentos en su misién a la

sostenibilidad

LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS PARA LA SISTENIBILIDAD ALIMENTARIA
Sugerencia jno autolimitarse!

Considerar los conocimientos/saberes de las ciencias sociales

« Trabajo multidisciplinar, los tecndlogos como mediadores entre actores

* |Innovacidon como proceso colectivo: abierto y responsables (éticamente aceptable,
sostenible y socialmente deseable)

« Evitar la neutralidad valorativa, autolegitimacion del conocimiento cientifico, sesgo
tecnologista.

» Visionar de forma integral a los sistemas alimentarios, problematizando su complejidad.

« Amplia la vision y misidn de la sostenibilidad, no reducirla a inocuidad, alto valor nutritivo y
menor impacto ambiental.
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PROTEINAS ALTERNATIVAS

Proteinas carnicas

Fortalezas

Debilidades

Carne fuente rica en proteinas con alto
valor bioldgico y digestibilidad

Ingesta diaria de alimento o proteina para
alcanzar el nivel recomendado para un adulto de

70 kg Cerd| Huev|Legumbre| Trig| Arro
o o o y 4
gde| 140 200 270 340 | 440
alimento
g de 28 25 30 30 40
proteina
ném;qu]\nlono.amdo Met/Cistei| Lis I:f%\
e CAMgmitante na

Salud
Exceso de ingesta de carne, especialmente
roja y procesada aumenta

|Impacto ambiental

Uso de tierra de cultivo, emision de
nitréogeno, gases efecto invernadero,
especialmente de la produccion intensiva

Seguridad alimentaria

Poca eficiencia respecto a la proteina

vegetal
'ﬂg{‘)
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Proteinas alternativas a la proteina carnica

5)TEI'NA DE ORIGEN VEGETAL

PROTEINAS ALTERNATIVAS

Las fuentes de  proteinas
alternativas a las de alimentos

de origen animal incluyen
productos alimenticios elaborados

a partir de plantas (por ejemplo,
cereales, legumbres y frutos secos),

hongos (setas), algas, insectos e

INcluso células animales

cultivados en laboratorio nytricién adec
energética en forma de proteina

% Proteina carnica
|

Iniciativas innovadoras

Impossible Food imitacion de carnicos con

ingredientes vegetales
UPSIDE foods carne de laboratorio

Ginkgo bioworks asesoria de nuevos alimentos

The Every Company desarrollo de proteinas vegetales
Enviroflight alimentos para animales con insectos

Umaro Foods tocino elaborado con algas

The Good Food Institute organizacion-red

INternacional - analogos de carne o cultivos celulares
uada: 15-20% de la ingesta

% Proteina alternativa

éLa “transicion proteica” en la dieta?
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Proteinas alternativas a la proteina carnica
https://www.azti.es/en/alternative-proteins-relevance-advantages-and-

_ barriers/
PROTEINAS ALTERNATIVAS

(VENTAJAS Y RETOS)

roteina de alta calida@ambios de
Disponible a gran escagariencia y
Requiere bajo espaciotextura

Compatible con Rechazo
economia circular consumidor
Bajo impacto ambientRegulacion

: Alergias
Acuicultura

Proteina vegetal

AMEXITEC

NG

Percibida como saludable y
sostenible

Sabor neutro o apetecible
Bajo impacto ambiental
Disponible

BresieRaiRgies o

Posibilidad OMG
Alérgenos

Estrogenos vegetales
Balance de aminoacidos
Muchos subproductos

Sabor neutro o apetecible

Alta aceptacion Espacio

Rentable si se tiene  Alimentos para peces
Impacto ambiental

la tecnologia
Posibilidad de baja
energia

onsejo
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Buen balance aminoacidos
Disponible
Precio asequible

Carne cultivada

Cambios en textura
No percibidas como
familiares

Alto costo energético

para su obtencic’m
raaaad)

Poco espacio, ubicua
Similar a carne
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etos tecnologicos
(costes)
Percepcion de artificial @
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Sustitucién parcial de carne por alimentos vegetales con cantidad y calidad

de la proteina

PRODUCTOS CARNICOS HIBRIDOS
-legumbres
-setas
-cereales

ANl o

y9.U% 1A NS

20l PROTEM
‘n';llif\ CALORIES”



SOSTENIBILIDAD DE LOS PRODUCTOS CARNICOS: SUSTITUCION PARCIAL DE LA FORO

PROTEINA CARNICA POR AMEXITEC
\@//

éOTEI'NA DE ORIGEN VEGETAL

v Es aplicable en diferentes contextos -

regiones
v Incluye a productos carnicos tradicionales y

regionales
v Puede contribuir a la sostenibilidad
ambiental, social y econdmica
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Uso de legumbres como reemplazantes parciales de carne en derivados

- °
A ANVNISAS

CARACTERISTICAS DE LAS LEGUMBRES PARA SU USO EN

LOS EMBUTIDOS
Caracteristicas apropiadas

Perfil nutricional de las legumbres
Composition (proteina, fibra Proteina Grasa
alimentaria, minerales...) Carbohidratos Fibra

Frijoles 23 1 60
Proteinas de relativamente alto 16

valor

- nutriticional

- funcionalidad tecnolégica
(capacidad de retencion de agua y
aceite, emulsion, solubilidad,
formacion de gel)

‘\ Almidén resistente

: -con-hterés-nutricional
oné%gqno A‘;as}ngéj 6} t"ﬁ_.’é,'%"
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Uso de legumbres como reemplazantes parciales de carne en derivados
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Cambios de textura

-Mayor temperatura de gelificacion del almidon
-Menor solubilidad de la proteina

-Efecto de la fibra

Alto contenido en almidén (40-50%)
-Producto carnico con elevado nivel de
carbohidratos

Otros
-Sabores atipicos
-Oxidacion (lipoxygenasa)

e / b
. . ¢
-Antinutrientes ‘/’-
‘ -Cambios microbianos T '

Factor_ B

Factor_A
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Uso de legumbres como reemplazantes parciales de carne en derivados

PREPARADOS
CARNICOS FRESCOS

(decenas de estudios en
las décadas pasadas)

Resultados relevantes:

 Elusodelegumbre aumenta el rendimiento y la
firmeza

« En cantidades adecuadas (hasta el 10%) no reduce
la aceptacion del producto por los consumidores

 No hay un claro efecto de las legumbres sobre la
e{gtabilidad del producto carnico (vida de anaquel)

Ny MEXICO
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Uso de legumbres como reemplazantes parciales de carne en derivados

P[‘Od.UCtOS Albarracinet  Dzudie etal. Sanjeewaa Tahmasebi Kasaiyan et al.
carnicos al. (2010) (2002) etal. (2010) etal. (2023)
COCIDOS (2016)
Legumbre Frijol Frijol Garbanzo Frijol Garbanzo
Pre- Remojo, Pelado y Molido Molido Remojo,
tratamiento coccion, molido (0.1 mm) (0.75mm) crudoo -Incrementan retencion
triturado, (0.2 mm) cqudo, de agua
secadoy triturado en .
molido (0.08 agua (pasta) -Cambio en C(.DJOI’ N
mm) textura en funcidn de
Pto c.a'rnico Salchicha Salchicha Salchicha Salchicha Salchicha Iegumbre y cantidades,
Cantidad de 0-9% 0-10% 0-6% 0-22% 0-7% (d isMmin uye Cohesividad)
legumbre
Cantidad de 1Leg/1Carne 1Leg/1Carne 1leg/1Carne Variable 1 Prot Leg/ 1 —Aceptauén
reemplazo Prot/Carne consumidor- cantidades
Calentamiento 72 ¢C 72 °C 72 °C 80 °C 72y 80°C peq uefas (<50/)
0
‘ -Legumbre cruda es
. ! oxidante
onsejo L0 MEXICO
exicano ANEX
«eCarme Mateo e al. (051} i{a6:/idoi.org/10.3389/fanim. 2021603086 &g
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Uso de legumbres como reemplazantes parciales de carne en derivados

v L

Cambio de color en la pasta fina de salchiTimnbio en oxidacion lipidica en la salchicha cocida
~
(@]
T
-
(0]
T
(1]
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(1]
=
(@)}
£
¥ (Va]
, -~ = «'; i*’-,"'{"',j_g\:\“ By 3 ‘E’l\\ PR D<ﬁ
. = iy . AR, <
Control Garbanzo cocido Garbanzolcrado CON ALU GAR LEN
B Oxidacion Dia 0 ™ Oxidacion Dia 10
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Uso de legumbres como reemplazantes parciales de carne en derivados

CArnicoc

CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO

* Rendimiento

* Textura

e Sabor

 Color

* Aceptacion sensorial

* Digestibilidad, valor nutritivo, antinutrientes

* Estabilidad a la oxidacidon durante el almacenamiento
* Cambios microbianos durante el almacenamiento
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Uso de legumbres como reemplazantes parciales de carne en derivados

carnicos

VARIANTES EN LA FORMULACION Y PROCESADO

* Cantidad y tipo de legumbre

* Pretratamiento de la legumbre (cocinado, pelado,
germinacion, fermentacion, extrusidn, extraccion proteina...)

* Efecto combinado de legumbre y otras proteinas (colageno,

albumina...) ‘ovm
* Temperatura dptima coccion salchicha (gelificacion de @ Weet consumer needs fo reacy-to-eat foods
proteina y almiddn) ‘%: N @ 40 vatueto ucerexpioitea egumes
* Uso de especies y aditivos o ingredientes para mejorar color, EXTRUSION B @ e thc e of crma e

e oo __) EXTRUDED FOODS | ) pequce mainutrition

sabor o estabilidad
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Uso de legumbres como reemplazantes parciales de carne en derivados

carnicos «*®%
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; I M tE d .o Innovative digital tools applied to sustainable Meat Science and
VIDEO nnoiviea U. Technology Higher Education: a link between industry and academia
www.innomeatedu.com
9;?!;!1' - . :_. A l 3 ot WARM,, 4% ) B
B3 universidad TS a2 ¢ Il 3 @ { e | L
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InnoMeatEdu
KA220-HED Colaboraciones de Cooperacion Erasmus+. Arbitro. 2022-1-ES01-KA220-HED-000087202.
Herramientas digitales innovadoras aplicadas a la educacion superior sostenible en Ciencia y Tecnologia de la Carne: un vinculo entre la industria y la academia.

©2022 , InnoMeatEdu , Todos los derechos reservados

m El proyecto InnoMeatEdu (2022-1-ESO1-KA220-HED-000087202) ha side financiado con el apoyo de lo Comisidn Europea. Esta publicacicn reflejo dnicamente los opiniones del
autor y el apoyo de la Comision Europea para la produccion de esta publicacion no constituye un respaldo de los contenidos y no se hace responsable del uso que puedao

hacerse de lo informacién contenida en ella.

Innomeatedu@gmail.com . ; s .
www.innomeatedu.unileon.es (proximamente)

2023 Copyright | Privacy Policy | Cookie Palicy
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