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ANTECEDENTS DE L'ESTUDI

El seguiment de dietes vegetarianes o veganes ha augmentat en els
Ultims temps. A Espafia, en el periode 2019-2021 'increment ha estat
d’un 34%. The green revolution” 2021, Lantern

Motius del canvi: etics, benestar animal, preocupacio pel medi ambient,
intolerancia o al-lergies alimentaries, entre altres

Consequencia: augment de la produccid dels productes dorigen
vegetal substitutius de la carn

https://www.lantern.es/papers/the-green-revolution-2021
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ANTECEDENTS DE L'ESTUDI

La historia del consum de les anomenades "carns vegetals" és llarga i té el seu origen a la cuina
Oriental. Podem trobar referencies escrites de molts anys abans de Crist.

Els analegs de productes carnis de base vegetal suposen un repte tecnologic i busquen emular des del
punt de vista organoléptic als productes originals.
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OBJECTIU

©

©

Avaluacio de la composicio nutricional dels analegs
de carnis disponibles en el mercat catala a partir de
la informacio present en |'etiqueta: denominacions
de venta, informacio nutricional i declaracions
nutricionals i de salut.

Analisi qualitatiu i semi-quantitatiu dels ingredients
dels productes analegs carnis de base vegetal




METODOLOGIA

Estudi de mercat que inclou la identificacid i recollida d’informacié fotografica de
diferents productes en el seu punt de venda (supermercats, hipermercats i petit
comerg).

e 100 productes d'origen vegetal substitutius de carnics (hamburgueses,
mandonguilles, salsitxes i nuggets)

* 48 Productes carnics (hamburgueses/“burguer meat”, mandonguilles, salsitxes,
nuggets)

Base de dades: Codificacid, marca i denominacié comercial, ingredients, al-lergenes,
composicid nutricional, declaracions nutricionals i de salut, mencions de qualitat
(ecologic, vegetaria o vega...)

Tractament estadistic: test de normalitat i proves parametriques i no parametriques de
comparacio.




ETIQUETAT: FETS DESTACABLES

La majoria dels productes vegetals substitutius de carnics destaquen la preséencia d'algun “al-lergen ”.
Soja (proteina o tofu) i blat (gluten) sén els més freqients. També es declara mostassa, sulfits i fruits

secs i puntualment llet o ou.

Si hi ha productes per celiacs.

La majoria (70-80%) presenten alguna marca de qualitat diferenciada que fa referéncia a que son

aptes per vegetarians/vegans (logos variats)
» Elevat % de productes ecologics

» Elevat % de productes amb

declaracions nutricionals —

» Cap declaracié de propietats
saludables
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ETIQUETAT: DECLARACIONS NUTRICIONALS




RESULTATS

ALIMENT ) ENERGIA GREIX TOTAL GREIX HIDRATSDE (| oo () PROTEINES (&)  FIBRA (g] SAL (g)
(KCAL) (g) SATURAT (g)  CARBONI (g)

Hamburgueses 25 185,20+37,37a 8,36+ 2,82 1,92+1,83  13,94+7,63  3,11+203  11,74+550  3,51+1,86 1,31+ 0,56

é‘é 0.Vegetal (105,6-265)b (2,8-13,7) (0,4-9) (2-33,5) (0,5-9,8) (2,6-20) (0-6,3) (0,52-2,8)
Hamburgueses o5 187,92+47,98 12,57+519  510+2,25 2,09 + 1,36 0,72+0,46 17,30+ 1,90 1,58 + 0,41

@ 0.Animal (103-290) (2,1-24) (0,7-9,9) (0,1-6,33) (0-2) (14-21,65) (0,53-2,2)
Mandonguilles 25 217,52+37,33 12,05+ 3,6 1,72+1,04  11,06+6,31  2,19+1,82  13,11+5,52 5,8+ 3,32 1,41 + 0,31

é‘é 0.Vegetal (141-297) (6,5-19,2) (0,8-5,2) (2-24) (0,3-9,1) (4-22) (1,5-14) (0,9-2,2)
Mandonguilles 9 195,02 +37,66 13,93+4,39 5,11 +2,02 3,56 + 1,46 0,73+0,33 13,68 + 1,09 1,81 + 0,46

% 0.Animal (164-267) (9,6-21,7) (2,8-8,5) (1,8-5,9) (0,5-1,5) (12,5 - 16) (1,1-2,5)
Salsitxes 25 247,94+54,45 15,60 + 5,30 2,25 + 1,49 7,80 £ 6,9 1,35+0,85 16,83 +5,63 3,74%2,22 1,51+0,56

?% O.Vegetal (149,4-354) (3,1-28) (0,2-7) (1-28) (0-3,4) (3,8-27) (0,4-8,1) (0,4-3)
Salsitxes 8 219+18,22  17,53+2,67  594+1,11 2,15 + 1,48 0,71+0,27 13,38+ 1,63 1,96 + 0,13

% 0.Animal (197-242,2) (14,03-21) (4-7,2) (0,8-5,2) (0,5-1,2) (11,5-16,8) (1,8-2,2)
Nuggets 25 239+43,44  12,61+4,70 2+2,26 18,44+ 4,25  1,16+1,06 12,42 +3,45 4,56 + 8,4 1,17 £ 0,38
% O.Vegetal (153-341) (4,3-22,3) (0,5-9,3) (9,3-25,2) (0-4) (5,1-19 (0,8-8,4) (0,62-1,9)
Nuggets 7 214,5+31,97 10,54+3,39  159+0,29  16,08+578  1,30+1,88  13,20+2,32 1,42 + 0,45
m 0.Animal (171-280) (7-16,25) (1,1-1,87) (7,1-22,5) (0-5) (10,25-16,9) (0,96-1,2)

a (mitjatdesviacio estandard)
b(minim - maxim)




Energia (kcal)
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*Diferencies estadisticament significatives (p<0,05)

» Malgrat la variabilitat, les diferencies en el valor
energetic no son molt importants

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

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

# percepcio del consumidor




Greix: total i saturat
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» 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 diferencies entre productes dels dos origens.




Greix: total i saturat

GREIX TOTAL

g greix / 100g de producte
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En |la preparacidé de productes substitutius de carnics hi
ha una reduccio 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
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Major freqliencia: oli de gira-sol, d’oliva, de colza (nabina o canola).




Greix: total i saturat

%

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

Oli de germen de blat: Font de
Vitamina E

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

Alga Kombu (Laminaria Japdnica)

Alga Eucheuma (GUSQ) E 407-2

Teresa Veciana, Campus de I'Alimentacid de Torribera, 22 de septiembre



Hidrats de carboni totals i sucres

HIDRATS DE CARBONI
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* Diferéncias estadisticament significatives (p<0,05)

» Hidrats de carboni: hamburgueses i salsitxes vegetals tenen continguts més elevats que els seus equivalents.
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SUCRES
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Nuggets

En el cas de les

mandonguilles s'observa el contrari (tradicionalment en aquesta preparacid culinaria s’incorpora molla de pa). En nuggets no se

observen diferencies.

» Sucre: baix en tots els producte pero significativament més alt en hamburgueses, mandonguilles i salsitxes d’origen vegetal que

animal.




HIDRATS DE CARBONI i SUCRES

GRAN VARIBILITAT
molt per sobre de |I' observada en

productes d' origen animal
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» Hidrats de carboni aportats per cereals, llegums i hortalisses pero també altres ingredients com midons de
patata i tapioca

» No son sucres afegits siné que provenen d'hortalisses com pastanaga o remolatxa
>

Teresa Veciana, Campus de I'Alimentacio de Torribera, 22 de septiembre



Hidrats de carboni totals
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Protelnes

Proteines (g)
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Ingredient proteic més frequtient: SOJA (farina,
concentrat proteic texturitzat o no).

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

Menys freqlients fajol, fenigrec.

Complementacié
proteica de cereals +

Modificacions de la
estructura de la proteina

llegums
¥

b

Millora el Valor Biologic

Millora la Digestibilitat




Protelnes

Aliments proteics?
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Sal

g sal/ 100g de producte
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*Diferencies estadisticament significatives (p<0,05)
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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

g sal/ 100g de producte
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*Diferencies estadisticament significatives (p<0,05)

» Cap producte d’origen vegetal pot portar la declaracié de baix en sodi o

sal
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Fibra

" ] o. Vegetal
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0 Fibra procedent de soia i d’altres llegums (pésols, cigrons,
llenties...), de cereals i en menor mesura d’hortalisses

Altres ingredients també contribueixen al total de fibra:
carragenats, metilcel-lulosa, gomes de garrofi, guar, gellan i
Xxantana, pectines de poma, inulina, fibra de Psyllium...
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» La fibra no esta indicada a l'etiqueta en tots els productes d’origen vegetal substitutius de carnics .

» El valor promig de la fibra en els productes analegs de la carn és molt semblant en les 4 categories encara que és més variable en el cas
de les mandonguilles.




CONCLUSIONS

» Gran variabilitat en I'aportacié de nutrients degut a la variabilitat d’ingredients i formulacions.

» Poca diferéncia en I'aportacié energética entre productes vegetal i animals.

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

» Molts productes vegetals substitutius de carnic son bona font de proteina encara que no tots. La complementacié
proteica de cereals i llegums és frequent i aixo contribueix a elevar la qualitat nutricional dels productes. A més, alguns
dels tractaments tecnologics als que és sotmeten les proteines vegetals contribueixen aincrementar las seva

digestibilitat.

» Els productes d’origen vegetal substitutius de carnics tenen més hidrats de carboni que els seus homolegs animals. Sén
fonamentalment hidrats de carboni de tipus complex i fibra.

» Els productes d’origen vegetal substitutius de carnics tenen menys sal, pero cap podria ser etiquetat como a baix en sal.

» Una seleccio adient d’ ingredients i formulacions seran elements clau per millorar el perfil nutricional dels
substitutius vegetals dels productes carnics.




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