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ANTECEDENTS DE L’ESTUDI

El seguiment de dietes vegetarianes o veganes ha augmentat en els
últims temps. A España, en el període 2019-2021 l’increment ha estat
d’un 34%. The green revolution” 2021, Lantern

Motius del canvi: ètics, benestar animal, preocupació pel medi ambient,
intolerància o al·lèrgies alimentaries, entre altres

Conseqüència: augment de la producció dels productes d’origen
vegetal substitutius de la carn

https://www.lantern.es/papers/the-green-revolution-2021

https://www.lantern.es/papers/the-green-revolution-2021


ANTECEDENTS DE L’ESTUDI
La història del consum de les anomenades "carns vegetals" és llarga i té el seu origen a la cuina 
Oriental. Podem trobar referències escrites de molts anys abans de Crist.

SEITAN

TOFU

Els anàlegs de productes carnis de base vegetal suposen un repte tecnològic i busquen emular des del 
punt de vista organolèptic als productes originals.



ANTECEDENTS DE L’ESTUDI
Publicacions científiques

1972, Canadà

(Octubre 2022)



OBJECTIU
Avaluació de la composició nutricional dels anàlegs
de carnis disponibles en el mercat català a partir de
la informació present en l’etiqueta: denominacions
de venta, informació nutricional i declaracions
nutricionals i de salut.

Anàlisi qualitatiu i semi-quantitatiu dels ingredients
dels productes anàlegs carnis de base vegetal



METODOLOGIA
Estudi de mercat que inclou la identificació i recollida d’informació fotogràfica de
diferents productes en el seu punt de venda (supermercats, hipermercats i petit
comerç).

• 100 productes d’origen vegetal substitutius de càrnics (hamburgueses,
mandonguilles, salsitxes i nuggets)

• 48 Productes càrnics (hamburgueses/“burguer meat”, mandonguilles, salsitxes,
nuggets)

Base de dades: Codificació, marca i denominació comercial, ingredients, al·lèrgenes,
composició nutricional, declaracions nutricionals i de salut, mencions de qualitat
(ecològic, vegetarià o vegà…)

Tractament estadístic: test de normalitat i proves paramètriques i no paramètriques de
comparació.



 La majoria dels productes vegetals substitutius de càrnics destaquen la presència d'algun “al·lergen ”. 
Soja (proteïna o tofu)  i blat (gluten) són els més freqüents. També es declara mostassa, sulfits i fruits  
secs i  puntualment llet o ou.  

 Si hi ha productes per celíacs.

 La majoria (70-80%) presenten alguna marca de qualitat diferenciada que fa referència a que son 
aptes per vegetarians/vegans (logos variats)

 Elevat % de productes ecològics

 Elevat % de productes amb
declaracions nutricionals

 Cap declaració de propietats 
saludables
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ETIQUETAT: FETS DESTACABLES



ETIQUETAT: DECLARACIONS  NUTRICIONALS



RESULTATS



O. Vegetal

O. Animal

*

*

 Malgrat la variabilitat, les diferencies en el valor
energètic no són molt importants

 Les hamburgueses d’origen vegetal i animal tenen un
valor energètic promig molt similar (247 kcal vs 219 kcal)

 Les mandonguilles, salsitxes i nuggets vegetals
presenten en general un valor energètic més alt que els
productes d’origen animal

Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets
≠  percepció del consumidor

*Diferències estadísticament significatives (p<0,05)



Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets

GREIX TOTAL GREIX SATURAT

 La mitja del greix total és en general més elevada en els productes d’origen animal excepte en el cas dels nuggets

 En el cas del greix saturat s’intensifiquen les diferències entre productes dels dos orígens.

Greix: total i saturat
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Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets

GREIX TOTAL GREIX SATURAT

Greix: total i saturat
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Major freqüència: oli de gira-sol, d’oliva,  de colza (nabina o canola).

En la preparació de productes substitutius de càrnics hi 
ha una reducció important del greix saturat, que passa 
a ser  prop d’un 30% del greix total en hamburgueses i 
de menys del 15% en mandonguilles, salsitxes i nuggets



Greix: total i saturat

Teresa Veciana, Campus de l'Alimentació de Torribera, 22 de septiembre

Oli de germen de blat: Font de 
Vitamina E

Oli de la microalga Schizochytrium sp. 
Font d' omega 3.

Noves fonts de lípids, aptes per a 
vegans que poden oferir
avantatges addicionals

Alga Kombu (Laminaria Japónica) Alga Eucheuma (GUSO) E 407-2 



 Hidrats de carboni: hamburgueses i salsitxes vegetals tenen continguts més elevats que els seus equivalents. En el cas de les
mandonguilles s’observa el contrari (tradicionalment en aquesta preparació culinària s’incorpora molla de pa). En nuggets no se
observen diferencies.

 Sucre: baix en tots els producte però significativament més alt en hamburgueses, mandonguilles i salsitxes d’origen vegetal que
animal.

Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets
Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets

SUCRES

Hidrats de carboni totals i sucres 

O. Vegetal
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*Diferèncias estadísticament significatives (p<0,05)

HIDRATS DE CARBONI

O. Vegetal

O. Animal

*
* *

* *
*



Teresa Veciana, Campus de l'Alimentació de Torribera, 22 de septiembre

GRAN VARIBILITAT
molt per sobre de l' observada en 
productes d' origen animal

HAMBURGUESES SALTXITXES

HIDRATS DE CARBONI i SUCRES

Legumbres Cereales + hortalizas Legumbres + hortalizas Legumbres Cereales

 Hidrats de carboni aportats per cereals, llegums i hortalisses però també altres ingredients com midons de 
patata i tapioca

 No són sucres  afegits sinó que provenen d'hortalisses com pastanaga o remolatxa




Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets

Hidrats de carboni totals
O. Vegetal

O. Animal*

*

*

* *

*

*Diferencies estadísticament significatives (p<0,05)

Midó de 
patata/tapioca 

Color en funció de l’ingredient majoritari

HAMBURGUESES



Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets

Proteïnes

O. Vegetal

O. Animal

*
*

*
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*Diferències estadísticament significatives (p<0,05)

Ingredient proteic més freqüent: SOJA (farina, 
concentrat proteic texturitzat o no). 

Altres llegums (pèsols i cigrons i/o cereals (farines 
de blat o gluten de blat, espelta, arròs).

Menys freqüents fajol, fenigrec. 

Complementació 
proteica de cereals + 
llegums 

Millora el Valor Biològic 

Modificacións de la 
estructura de la proteïna 

Millora la Digestibilitat



Proteïnes

Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets

Legums Cereals + Hortalisses Llegums + Hortalisses Cereals

Aliments proteics?



Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets

 Amplia variabilitat dels contingut de sal en els
productes d’origen vegetal substitutius de la carn

 El contingut mig de sal és més alt en les
hamburgueses, mandonguilles i salsitxes en els
productes d’origen animal. Els nuggets presenten
continguts mitjans semblants

Sal
O. Vegetal

O. Animal

*

*

*
*

*

*

*Diferències estadísticament significatives (p<0,05)



Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets

 Cap producte d’origen vegetal pot portar la declaració de baix en sodi o
sal

Sal
O. Vegetal

O. Animal

*
*

*
*

*

*

*Diferències estadísticament significatives (p<0,05)

HAMBURGUESES

Llegums Cereals + Hortalisses            Llegum + Hortalisses



Hamburgueses Mandonguilles Salsitxes Nuggets

O. Vegetal

 La fibra no està indicada a l'etiqueta en tots els productes d’origen vegetal substitutius de càrnics .
 El valor promig de la fibra en els productes anàlegs de la carn és molt semblant en les 4 categories encara que és més variable en el cas

de les mandonguilles.

Fibra

Fibra procedent de soia i d’altres llegums (pèsols, cigrons, 
llenties...), de cereals i en menor mesura d’hortalisses 

Altres ingredients també contribueixen al total de fibra: 
carragenats,  metilcel·lulosa, gomes de garrofí, guar, gellan i 
xantana, pectines de poma, inulina, fibra de Psyllium...



CONCLUSIONS
 Gran variabilitat en l’aportació de nutrients degut a la variabilitat d’ingredients i formulacions.  

 Poca diferència en l’aportació energètica entre productes vegetal i animals.

 Els productes d’origen vegetal presenten menys greix i sobre tot menys greix saturat

 Molts productes vegetals substitutius de càrnic són bona font de proteïna encara que no tots. La complementació 
proteica de cereals i llegums és freqüent i això contribueix a elevar la qualitat nutricional dels productes. A més, alguns 
dels tractaments tecnològics als que és sotmeten les proteïnes vegetals contribueixen  a incrementar las seva  
digestibilitat. 

 Els productes d’origen vegetal substitutius de càrnics tenen més hidrats de carboni que els seus homòlegs animals. Són 
fonamentalment hidrats de carboni de tipus complex i fibra.

 Els productes d’origen vegetal substitutius de càrnics tenen menys sal, però cap podria ser etiquetat como a baix en sal.

 Una selecció  adient d’ ingredients i formulacions seran elements clau per millorar el perfil nutricional dels 
substitutius vegetals dels productes càrnics.



Projecte de la Fundació Bosch i Gimpera 311509. Grup de Recerca: Compostos bioactius
dels aliments. 2017-SGR1476
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