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Las alternativas vegetales, en busca de la experiencia sensorial y 
hedónica perdida
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ESPECIAL ‘MES DE LA CONCIENCIA VEGETARIANA’

Las actuales tendencias en alimentación reflejan consumidores más preocupados por cuestiones de salud y que modifican 
sus dietas. Ante el aumento de la demanda de alternativas a los productos de procedencia animal, Mariana Valverde detalla 
cómo la tecnología de extrusión puede ayudar a elaborar productos más similares a la carne.

¿A qué se debe el auge de la demanda de alternativas vegetales?

Reducción de problemas ambientales: Esta mayor demanda plantea la necesidad de asegurar la sostenibilidad en la 
gestión de este recurso mediante procesos más eficientes y la utilización de nuevas fuentes proteicas para el desarrollo de 
una economía más competitiva, sostenible e integradora.

Búsqueda de alimentos más saludables: El auge en la demanda de proteínas vegetales por parte de los consumidores no 
solo responde a cuestiones de sostenibilidad, sino que también está íntimamente ligada, por una parte, a la necesidad 
concreta del consumidor actual por buscar alimentos más naturales y por otra, más saludables y en ciertos casos, libres de 
ciertos alérgenos; derivando todo ello en la adopción de nuevas dietas como la vegetariana, vegana o flexitariana.

Búsqueda de consumo responsable: La eclosión de la búsqueda de alternativas vegetales no depende tanto del 
consumidor vegano, y del creciente perfil flexitariano. Aquí la industria pone el foco en el consumidor omnívoro, ya sea por 
una reinterpretación saludable de su alimentación o por priorizar un consumo “responsable” alineado con la sostenibilidad, lo 
que hace que esté decidiendo reducir el consumo de carne en su dieta.
Por lo tanto, para reducir los problemas ambientales, aliviar los problemas de salud, nutricionales y hacer sostenible la 
producción de alimentos, se están creando alternativas a los productos de procedencia animal convencionales.
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Alternativas vegetales y sostenibles que replican la experiencia de procedencia animal

Para referirnos a los productos alternativos a los cárnicos, se emplean diferentes términos, como ‘análogos cárnicos’, los ‘sustitutos 
cárnicos’, ‘imitadores de la de carne’, ‘carne artificial’, ‘carne que no es carne’, ‘carne sin carne’ entre otros.

El término ‘análogo cárnico’ se refiere a productos alimenticios sin carne que tienen un sabor, experiencia hedónica, apariencia y 
valor nutricional similares a los productos cárnicos tradicionales que cubre la demanda de sustitución de fuentes cárnicas. Estos 
productos son particularmente populares en países industrializados en los que se buscan alternativas de bajo impacto ambiental, que 
respondan a criterios éticos, coste asumible y den lugar a nuevos productos.

En este sentido, cabe destacar que, aunque hasta el momento, el sector que mayor desarrollo ha experimentado en la búsqueda de 
alternativas alimentarias a las de procedencia animal es en el de bebidas vegetales, ya se ha ido avanzando en el desarrollo de 
hamburguesas vegetales que reproducen la experiencia cárnica. En los últimos dos años ha habido avances en el desarrollo de ‘la 
carne que no es carne’ (Heura, Beyond Meat o Impossible Burguer). Aunque el tamaño de mercado sigue siendo muy pequeño para 
las alternativas vegetales a los productos cárnicos, lo más interesante es que la tendencia de crecimiento no da signos de parar.

El mercado español no es ajeno a estas tendencias. Y es que un 17% de los españoles, principalmente en zonas urbanas, compró 
productos sustitutivos de la carne en 2019, según datos de Kantar, lo que impulsó su crecimiento a ritmo del 25%, según Nielsen. En 
los mercados europeos, donde está más desarrollada esta categoría, Kantar afirma que más del 40% de los consumidores compra 
ya este tipo de productos. De acuerdo con Alimarket, 2020 fue el año que explotó la oferta de las alternativas a los cárnicos.

La textura, barrera a superar en los análogos cárnicos

Las principales barreras que actualmente está encontrado el consumidor omnívoro al consumo de este tipo de productos están 
relacionadas principalmente con las limitadas propiedades sensoriales (principalmente de textura) de la mayoría de dichos 
desarrollos.

El consumidor habitual de carne no está dispuesto a sacrificar la experiencia hedónica que supone el consumo de este tipo de 
productos por alternativas más sostenibles e incluso saludables, pero de menor calidad sensorial. En este sentido, todavía son 
muchos los avances que la industria ha de llevar a cabo para ampliar el conocimiento en procesos y tecnologías capaces de otorgan 
al alimento las propiedades de sabor, textura, jugosidad y color características de los productos cárnicos.

En este sentido la tecnología de extrusión para la obtención de estructuras proteicas alternativas a la carne se presenta como una de 
las líneas tecnológicas de mayor repercusión y potencial en este campo.

La extrusión, una vía para generar estructuras proteicas alternativas a la carne

La extrusión es una tecnología que se viene empleando en alimentación humana y animal desde hace más de 30 años para la 
obtención de diversos productos (cereales de desayuno, snacks expandidos, pet food, pasta, entre otros.) Sin embargo, su empleo 
para la texturización de proteínas y obtención de análogos cárnicos a partir de fuentes de proteína vegetal, es una aplicación 
relativamente reciente.

En Ainia, en el proyecto ‘Vegext’, apoyado por la Generalitat Valenciana, estamos investigando soluciones tecnológicas para la 
generación de nuevas estructuras análogas a las cárnicas aplicando tecnologías de extrusión innovadoras y empleando diferentes 
fuentes de proteína (ej: cereales, leguminosas, insectos, entre otros) e ingredientes de origen vegetal.

Para ello estamos trabajando con la tecnología de extrusión en dos de sus vertientes:

La extrusión de alta humedad High Moisture Extrusion Cooking (HMEC). Esta alternativa da lugar a productos análogos a 
los cárnicos, con apariencia fibrosa, estriada, no expandida, homogénea y húmeda. Son productos intermedios que, tras 
operaciones posteriores de corte, aromatización, y/o empanado o rebozado y cocción final (fritura, horneado, cocción, etc) 
pueden ser consumidos directamente.

La extrusión a baja humedad que da lugar a texturizados proteicos vegetales,Texturised Vegetable Protein (TVP), con una 
apariencia fibrosa, seca, heterogénea y expandida. Para su consumo debe rehidratarse o cocerse, lo que le da su textura 
esponjosa. Puede ser consumido tanto directamente como emplearse como ingrediente que aporta textura a análogos 
cárnicos.

– Este artículo forma parte de la newsletter especial ‘Octubre: mes de la conciencia vegetariana’, publicada el 20 de octubre de 2022. 
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Mariana Valverde es ingeniera agrónoma por la UPV y especializada en industrias agroalimentarias. 
Trabaja como jefa de proyectos e investigadora en el centro tecnológico de Ainia, focalizada en los procesos 
del sector industrial alimentario. También participa en proyectos de I+D relacionados con tecnologías como 
la extrusión, el secado y la microencapsulación. @:Linkedin.
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