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RESUMEN

El sistema alimentario global se enfrenta a desafios sin precedentes debido al
aumento de la poblacién y el consumo de alimentos, lo que genera la necesidad
de buscar un modelo mas sustentable en linea con las prioridades globales. El
modelo agroindustrial actual se ha vuelto insostenible, con problemas como el
uso intensivo de recursos naturales, la pérdida de biodiversidad y la inseguridad
alimentaria. En respuesta a esta situacién, han surgido alternativas
prometedoras como los analogos de carne, como la carne a base de plantas y la
carne cultivada en laboratorio. En la presente investigacion se realiz6 una
encuesta en la que participaron 166 individuos residentes de AMBA, Argentina.
En ella se buscé recabar informacién para describir y comparar la percepcion,
probabilidad y motivos de consumo de la carne cultivada en laboratorio y la carne
a base de plantas. El estudio reveldé que la carne cultivada en laboratorio se
percibe como beneficiosa para el medio ambiente y los animales, aunque se
considera costosa y poco natural. Por otro lado, la carne a base de plantas
también es vista favorablemente en términos de su impacto ambiental y el
bienestar animal, ademas de ser percibida como mas asequible y natural en
comparacion con la carne cultivada en laboratorio. A su vez, se observo una
mayor probabilidad de probar y comprar la carne cultivada en laboratorio que la
carne a base de plantas, pudiéndose deber al nivel de apego a las carnes y a
una poblaciéon que mostré bajo nivel de neofobia. Los motivos asociados a su
consumo se relacionaron con la curiosidad, el cuidado del medioambiente y el
bienestar animal, mientras que no los motivos de rechazo se asociaron a la
percepcion de altos precios, antinaturalidad y desconfianza. Si bien se necesitan
mas estudios en este campo, los conocimientos aportados pueden contribuir a
la mejora y diversificacion de estos productos, promoviendo asi una alimentacion

mas sostenible y consciente.

Palabras clave: analogos de carne, carne cultivada en laboratorio, carne a base
de plantas, percepcion, probabilidad de consumo, motivos de consumo,

alimentacién sostenible, cambio climatico.



INTRODUCCION

El sistema alimentario global enfrenta un gran desafio en los proximos afos. Se
estima que para el ano 2050 la poblacion mundial alcanzara los 9700 a 10000
millones de habitantes y con ésta aumentara el consumo de alimentos. Junto a
este incremento de demanda se prevé que el abastecimiento de proteinas de
origen animal supondra un gran problema, ya que en las ultimas décadas, el
crecimiento econdmico de paises orientales, principalmente de China ha
derivado en una dieta mucho mas occidentalizada, con un marcado auge del

consumo de carnes (1).

Por otro lado, el actual modelo agroindustrial mundial ya se encuentra en crisis
y es cada dia mas cuestionado por multiples factores como: el gran consumo de
combustibles fosiles y energéticos, de agua, de suelos, las emisiones de gases
de efecto invernadero, la deforestacion, la degradacion y desertificacion de
suelos, la pérdida de biodiversidad asociada al monocultivo, el desplazamiento
y empobrecimiento de poblaciones rurales por la concentracion de tierras en
mano de grandes corporaciones, la inseguridad alimentaria, la crueldad animal,
las enfermedades zoonodticas provenientes de la produccion intensiva, la
resistencia a los antibidticos, y altisimos costos de los sistemas de salud
asociados a dietas basadas en un excesivo de consumo de carnes relacionadas
con enfermedades cardiovasculares(1,2). Es por esto que surge una necesidad
pujante por encontrar nuevas maneras de satisfacer la demanda de alimentos vy,
en particular el aporte de proteinas. Nace asi una tendencia mundial, impulsada
por las nuevas generaciones, fundada en exigencias de demanda de productos

proteicos (3) sustentables y saludables.

Los analogos o sustitutos carnicos son productos alimenticios con caracteristicas
sensoriales y nutricionales similares a las carnes bovinas, porcinas, avicolas y
de pescados y mariscos (4). Entre ellos encontramos la carne a base de plantas
y la carne cultivada en laboratorio (hecha en laboratorios a partir de células
madre). Ninguno de estos alimentos esta establecido en el Cédigo Alimentario
Argentino aun, pero internacionalmente su demanda esta creciendo
exponencialmente y se prevé que en los proximos afos se acelerara aun
mas(4,5).



La carne cultivada en laboratorio, se basa en la ingenieria de tejidos. Se parte
de precursores del musculo esquelético (células satélite) y mediante un
biorreactor que replica el medio natural de desarrollo de estas células, se
multiplican las fibras musculares llegando a unas 20000 que componen una

hamburguesa (6, 7).

La carne a base de plantas presenta las mismas caracteristicas organolépticas
que la carne convencional y esta disefiada a base de alimentos como legumbres,

aceites, papa, remolacha y minerales (5,8).

Nuevas biotecnologias y modelos disruptivos de produccion de alimentos ya se
encuentran disponibles en el mercado y presentan un gran potencial de
transformacion hacia nuevos sistemas alimentarios sostenibles que satisfagan
las exigencias de la demanda de este siglo. Empresas como Impossible Foods,
Mosa Meats, Beyond Meat, Future Meat Technologies y muchas otras grandes
marcas Yy startups han crecido rapidamente en los ultimos afios, acompafiando
la tendencia mundial de consumir menos carne o reemplazarla por sus analogos.
El flexitarianismo (dieta basada en alimentos de origen vegetal y ocasionalmente
de origen animal) es un fendmeno progresivo que en paises como Australia,
Nueva Zelanda, Reino Unido y USA ha llegado a crecer un 600% desde 2014 a
2019 (9). Una encuesta de aceptacion de consumo de analogos de carne
realizada en 3 paises muestra una alta aceptacion siendo China pionera (95,6%),
India en segundo lugar (94,5%) y por ultimo USA (74,7%). Los motivos asociados
a este comportamiento responden a intereses de salud y al mayor acceso a
informacion y la toma de conciencia de las nuevas generaciones respecto del
actual modelo productivo que va en contra del bienestar animal y el medio

ambiente (9).

En Argentina, la mayoria de estos productos no se encuentran en el mercado.
Recientemente, la marca Beyond Meat ha comenzado a ser vendida en este
pais, pero aun su precio es prohibitivo. La carne cultivada ya se encuentra en
desarrollo en un laboratorio nacional bajo la marca B.I.F.E cuyo objetivo es lograr
la escala necesaria para proveer este producto de manera asequible (10). Los
pocos estudios realizados en nuestro pais respecto a la percepcion de los

sustitutos de la carne muestran una falta de familiarizaciéon, desconocimiento de



uso culinario, y desagrado de sus caracteristicas organolépticas (5). Es por esta
razon, que la presente investigacion buscara estimar y describir la percepcion de
consumo de los analogos o sustitutos de la carne, cdmo asi también la
probabilidad de adquirir estos productos y los motivos por los cuales se

aceptarian o no.



MARCO TEORICO

1. Contexto global del origen de los analogos de carne

1.1. Cambio climatico

En 1988 se crea el IPCC (Grupo Intergubernamental de Expertos sobre el
Cambio Climatico). Este es el organismo creado por el Programa de las Naciones
Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA) y la Organizacién Meteorolégica
Mundial (OMM) para evaluar la ciencia relacionada con el cambio climatico. Este
organismo tiene como objetivo generar reportes basados en evaluaciones
integrales realizadas por cientos de investigadores/as fundadas en publicaciones
de la comunidad cientifica proporcionando conocimiento actualizado y robusto
sobre el cambio climatico, el estado vigente y sus proyecciones e impactos en el
planeta y las naciones; asi como también plantea las acciones y estrategias
necesarias para mitigarlo (11). Es decir, se trata de una alianza entre cientificos
y responsables politicos, en la que los primeros les proporcionan informacion

fidedigna a los ultimos.

En 2015 se firma el Acuerdo de Paris. Este tratado internacional es juridicamente
vinculante y fue adoptado por 196 partes. El objetivo es limitar el calentamiento
global y obliga a los paises a asumir compromisos para la accion climatica,
mediante las NDC (Contribuciones Determinadas a Nivel Nacional), donde cada
pais informa las medidas tomadas para reducir las emisiones de gases de efecto
invernadero (GEI). El calentamiento global esta producido por la emision de

estos gases (12).

Las mayores emisiones de GEl se atribuyen a la energia (petréleo, gas y carbon),
transporte y alimentacion. Asimismo, dentro de este ultimo sector, la agricultura,
ganaderia, silvicultura y otros usos de la tierra representa el 39% de las
emisiones de GEI en Argentina; y la ganaderia especificamente es responsable
del 22,2% de emisiones de GEI(13) (Ver anexo ).

De acuerdo al Informe especial del IPCC sobre el cambio climatico, la

desertificacion, la degradacion y la gestidon sostenible de las tierras, la seguridad
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alimentaria y los flujos de gases de efecto invernadero en los ecosistemas

terrestres del 2019, se concluyo que:

Las actividades asociadas a la agricultura, silvicultura y otros usos de la
tierra representaron alrededor del 13 % de las emisiones de dioxido de
carbono, el 44 % de las de metano y el 81 % de las de 6xido nitroso
(proveniente del uso desmesurado de fertilizantes artificiales para mejorar
las cosechas) a nivel mundial durante 2007-2016, lo que representa el
23% del total de emisiones antropogenas netas de GEI. Si se incluyen las
emisiones asociadas con las actividades previas y posteriores a la
produccion en el sistema alimentario mundial, se estima que las emisiones
se situan entre el 21 % y el 37 % del total de las emisiones antropdgenas
netas de GEI (14).

Multiples acciones en todo el sistema alimentario, desde la produccion
hasta el consumo, incluidos la pérdida y el desperdicio de alimentos,
pueden llevarse adelante para promover la adaptacion y la mitigacion del
cambio climatico. La diversificacion del sistema alimentario puede reducir
los riesgos del cambio climatico, como las dietas equilibradas que incluyen
alimentos de origen vegetal (basadas en cereales, legumbres, frutas,
verduras, frutos secos y semillas), y alimentos de origen animal
producidos en sistemas resilientes, sostenibles y con bajas emisiones de
GEI. Asi pues, estas alternativas ofrecen grandes oportunidades de
adaptacion y mitigacion del cambio climatico, a la vez que aportan

importantes beneficios para la salud humana (14).

1.2. Degradacién, desertificaciéon de tierras y deforestacion.

El modelo de produccion agroindustrial, no soélo es un factor clave en el

calentamiento global debido a las emisiones de GEIl sino que también es el

responsable de la deforestacidn, desertificacion y degradacion de los suelos.

Concretamente, generar carnes, huevos y leche insume el 35% de la produccion

global de granos. A su vez, conviene subrayar que para la produccién de

alimentos, el humano ha utilizado la mitad de la superficie habitable mundial
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(todo lo que no es hielo, desierto 0 montana), a costa de la destruccion de

ecosistemas enteros y la biodiversidad (15).

Por otra parte, para el crecimiento productivo de estos cultivos se necesitan
grandes cantidades de agua, fertilizantes y pesticidas. La aplicacidon excesiva de
fertilizantes esta alterando los ciclos biogeoquimicos del nitrogeno y fosforo. El
uso desmesurado de pesticidas contamina suelos y agua y diezma grandes
poblaciones de insectos fundamentales para sostener el ecosistema. Al mismo
tiempo, el uso de agua dulce para irrigar las tierras ha causado la salinizacion de
suelos y el vaciamiento de reservas hidricas en muchas regiones del planeta
(15).

En Argentina, la produccion de 1 kg de carne vacuna requiere de 3 kg de granos
y 65 kg secos de pasto, silaje y heno, los cuales requieren de 321 m2 de tierra.
Asimismo, para producir 1 kg de pollo se necesitan 3 kg de granos, también pero

8 m2 de tierra.

Simultaneamente, el cultivo de soja transgénica (RR: Roundup Ready) junto al
uso de glifosato, permitié la expansion de la frontera agricola, siendo el principal
motor de deforestacion. Este cultivo se exporta y se usa mayormente para la

alimentacion de animales de China (16).

A su vez, cabe destacar que los problemas de produccion de carnes no se limitan
a la tierra. La explotacién de recursos maritimos llegé a exceder el 90% de la

capacidad de pesca en el mundo.

1.3. Bienestar animal

Segun el Codigo sanitario para los animales terrestres de la Organizacion
Mundial de Sanidad Animal, el bienestar animal esta garantizado por las 5
libertades:

- Libre de hambre, de sed y de desnutricion.
- Libre de temor y angustia.
- Libre de molestias fisicas y térmicas.

- Libre de dolor, de lesion y de enfermedad.
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- Libre de manifestar un comportamiento natural.

En primer lugar, la ganaderia industrial produce la muerte de animales del
equivalente a 8 veces la poblacion mundial segun la ONU. Nunca antes en la
historia de la humanidad se ha sacrificado un numero semejante de animales

para la alimentacion del ser humano (17).

En segundo lugar, la produccién industrial de animales como alimento esta
disefiada para producir enormes cantidades de carne, huevos y lacteos lo mas
rapido posible y al menor costo. Esta industria cria animales en instalaciones
abarrotadas (como cajones o jaulas confinadas), sin acceso al exterior,
imposibilitando los comportamientos naturales de los animales. Este mismo
hacinamiento produce lesiones, dolor, enfermedades, como asi también
conductas de temor y angustia. Es decir, que no se cumplen ninguna de las 5

libertades planteadas anteriormente (18).

Dadas estas premisas, las nuevas generaciones pujan por el cumplimiento de
los derechos de los animales cada dia mas. Una evidencia de esta tendencia se
manifiesta en el aumento de poblacion vegetariana y vegana y el crecimiento de

multiples organizaciones activistas (19).

1.4. Salud publica

Distintos factores caracteristicos del actual estilo de vida mundial han moldeado
la forma en que nos alimentamos. Entre ellos podemos destacar el sedentarismo,
la creciente urbanizacién, la poca disposicion de tiempo (y con ello, la
disminucién del habito de la comida casera), la disponibilidad y accesibilidad a
alimentos de preparacion rapida, baratos y sabrosos (ultraprocesados), entre
otros. Este nuevo patron alimentario se caracteriza por la reduccion en el
consumo de frutas, verduras, semillas, frutos secos y legumbres, y el incremento
del consumo de carnes y derivados y alimentos ultraprocesados, ricos en harinas
refinadas, azucar, grasas y sal. Este tipo de dieta hipercaldrica e insalubre son
conocidas como dietas occidentales. Asimismo, cabe sefialar que el crecimiento

econdmico de China y otros paises orientales han incrementado el ingreso per
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capita y con ello, la tendencia a aumentar el consumo de carnes y otros

productos tipicos de la dieta occidental.

Como resultado de la expansion de este patréon alimentario se ve reflejado el
incremento del riesgo de padecer diversas enfermedades crénicas no
transmisibles. A saber, obesidad, Alzheimer, diabetes, hipertension, enfermedad

cardiovascular, cancer y enfermedades autoinmunes (20).

Segun la OMS, el consumo de carnes y carnes procesadas esta asociado al
desarrollo de cancer. Las carnes rojas se han clasificado en el Grupo 2A
(probablemente carcinégenas) y las carnes procesadas en el Grupo 1 (existen
pruebas concluyentes de que su consumo causa cancer). En concreto, las
evidencias de grandes estudios de cohorte prospectivos de los ultimos 20 afios
sefalan que limitar el consumo de carnes disminuye el riesgo a padecer
enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT). Ademas, literatura exploratoria
reciente menciona que el consumo de algunos componentes de alimentos de
origen animal (como la L-carnitina, principalmente presente en la carne roja)
puede promover el crecimiento cierta microbiota intestinal productora de
metabolitos asociados con un mayor riesgo de enfermedad cardiovascular e

inflamacion intestinal (18).

Resumiendo, muchos expertos concluyen que de acuerdo a estudios
epidemioldgicos, un cambio en la dieta, y particularmente en el consumo de
carnes y carnes procesadas contribuirian a una mejora en la salud de la
humanidad y por ende, a menores costos en salud publica. De hecho, en el
periodo 2011-2030 se prevé que las erogaciones de la economia global en ECNT
se estimen en 30 billones de ddlares (21). En consecuencia, las
recomendaciones de salud publica buscan apoyar un cambio en los patrones

alimentarios y de estilo de vida.

1.5. Seguridad alimentaria

Paralelamente a la expansion agroindustrial, que, como hemos mencionado
previamente ocupa el 50% de la superficie habitable de la tierra, se estima que

el incremento de la poblacién mundial para 2050 ascendera a 9000-10000
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millones. Asimismo, la proyeccion de demanda de carne estima que los valores
aumentaran también considerablemente junto con el crecimiento de paises
orientales, dado que se cumple la teoria que indica que a mayor nivel de ingresos
mayor consumo de carnes. Por esta razdn, la superficie terrestre destinada a
abastecer esta demanda no sera suficiente. Sin embargo, diversos estudios
indican que la cantidad de alimento no seria el problema. Actualmente se
produce el volumen de alimentos necesarios para satisfacer las necesidades
energéticas de toda la poblacién, no obstante, prevalece la desnutricion vy
malnutricién a nivel mundial (2). Esto se debe a distintos factores; entre ellos a
qgue un tercio de los alimentos forma parte de desperdicios o pérdidas. Por otro
lado, se sugiere que si se comiera menos carne y se destinaran los granos que
alimentan a los animales al consumo humano habria mayor disponibilidad de
alimentos. Siendo mas especificos, se plantea una reduccién o reemplazo del
consumo convencional de carne de algunos sectores (los mas ricos) y una
correcta redistribucion hacia sectores mas pobres. De esta forma, una dieta mas
equilibrada reduciria los indices de sobrepeso y obesidad y contribuiria a
prevenir la desnutricibn y malnutricion. Es asi que, nuevos modelos de
produccion de carne podrian ofrecer una alternativa viable para promover la

seguridad alimentaria (2).

1.6 Zoonosis

Se entiende por zoonosis a las enfermedades o infecciones transmitidas
naturalmente de animales vertebrados a humanos mediante patdégenos
zoonoticos como bacterias, virus, hongos y otros microorganismos. Un equipo
multidisciplinario realizé una revision en la que analizdé la evidencia cientifica
disponible sobre el efecto de la intensificacidén agricola y los cambios ambientales
en el riesgo de zoonosis, donde se producen interacciones epidemioldgicas entre
la vida silvestre y el ganado. Los resultados arrojaron que la intensificacion
agricola y/o el cambio ambiental se relacionaron con un mayor riesgo de
aparicion de enfermedades zoondticas. Por otro lado, concluyeron que la tasa
de aparicion o reemergencia de enfermedades zoondticas en el futuro se

asociara fuertemente a la evolucion del nexo agricultura-medioambiente (22). Un
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ejemplo claro es la ultima pandemia por COVID-19. El hacinamiento de grandes
cantidades de animales en condiciones insalubres y con altos niveles de estrés
incrementa gravemente la posibilidad de transferencia de patdégenos entre
animales salvajes y de granja y, consecuentemente hacia humanos (23). El
rapido crecimiento de la demanda de proteina ha impulsado la masiva
intensificacion de la ganaderia, propiciando el riesgo de la aparicion de nuevas

zoonosis (ver Anexo ).

1.7. Resistencia antimicrobiana (RAM)

El tipo de produccién agroindustrial, en la que predomina la aglomeracién de
animales para mejorar la productividad, conlleva el problema de que estas
condiciones antinaturales y antihigiénicas los vuelven mas susceptibles de
padecer infecciones. Por consiguiente, el abuso de los antibioticos resulta
indispensable para sostener este sistema productivo (24). Es asi, como surge la
resistencia a los antibiéticos, propiciando el desarrollo de los “supermicrobios”.
Se llaman asi a aquellas cepas de bacterias, virus, hongos y parasitos que
resisten la accidn de los antibidticos y otros medicamentos que, l6gicamente
seran las que se multiplicaran gracias a la seleccién natural. Segun la OMS, esta

es una de las 10 principales amenazas a la salud y el desarrollo mundial (25).

Actualmente el 76% del uso de antibidticos a nivel mundial esta destinado a la

ganaderia (ver Anexo llI).

2. Andlogos de carnes como alternativas al actual modelo

agroindustrial.

Dada la coyuntura global previamente expuesta, es l6gico que los gobiernos,
organismos internacionales y corporaciones se encuentren realizando enormes
esfuerzos por desarrollar alternativas de alimentos mas sustentables y acordes
a las nuevas exigencias del mercado. Como resultado, los analogos de la carne
surgen como una opcion viable y prometedora. Estos alimentos tienen una
historia que se remonta varias décadas. Surgieron como una alternativa

sostenible a la carne convencional. En sus inicios, se desarrollaron productos
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como el tempeh y el tofu utilizando proteinas vegetales, como la soja. A lo largo
del tiempo, estos productos milenarios han evolucionado y mejorado en sabor,
textura y apariencia, convirtiéndose en opciones populares entre los
consumidores preocupados por la salud y el medio ambiente. Hoy en dia, los
analogos de carne incluyen una variedad de opciones, como hamburguesas y
salchichas, que se asemejan cada vez mas a la carne convencional. Se espera
que sigan evolucionando y desempefien un papel importante en la alimentacion

sostenible del futuro (Anexo V).

Actualmente, los sustitutos de carne disponibles en el mercado son
principalmente a base de plantas y tienen una calidad en textura y sabor, similar
a la carne convencional. Por otra parte, con la tecnologia actual de avanzada, se
espera que la carne cultivada en laboratorio, también conocida como carne
cultivada, impulse el mercado alimentario en el futuro. No obstante, ademas de
la aceptabilidad, la rentabilidad, la calidad y la produccién a escala; la seguridad
del producto es la maxima prioridad. Por lo tanto, es necesario desarrollar
marcos regulatorios al respecto. Es por esto que, todavia enfrentan ciertos

desafios para introducirse en los mercados y las dietas de las personas.

A lo largo de los ultimos afos, las inversiones realizadas en este sector se han
multiplicado de manera significativa (Anexo V). Esto se debe a que este tipo de

productos han pasado de ser de nicho a ser tendencia mundial (26).

2.1. Carne cultivada en laboratorio/ in vitro/ limpia/ sintética.

2.1.1. Concepto e historia

La carne cultivada en laboratorio o sintética o limpia o in vitro aun no posee un
nombre globalmente establecido, ya que su posible aceptaciéon o no aceptacion
se relaciona con esta determinacion. En este trabajo la llamaremos carne

cultivada en laboratorio para simplificar su mencion.

Esta carne es el producto del cultivo de células en un laboratorio y es resultado
de los avances realizados en los ultimos afios en biologia celular e ingenieria de
tejidos. La agricultura celular es una innovacion disruptiva muy promisoria dentro
de los mercados internacionales, pero aun enfrenta ciertos retos que han

impedido que este producto se comercialice en el mundo (7).



17

Haciendo un poco de historia, en 1931, Winston Churchill dijo: “Evitaremos el
absurdo de criar un pollo entero para comer la pechuga o el ala, cultivando estas
partes por separado en un medio adecuado”. Muchos afos después, esta idea,
que en ese momento sonaba descabellada, prosperd y el dia de hoy ya es
factible producir una hamburguesa partiendo de pocas células de un animal vivo
(27).

En primer lugar, la identificacidén y aislamiento de células madre fue el hallazgo
que posibilité el desarrollo de este proyecto. En una primera instancia, se toma
una biopsia, mediante un procedimiento minimamente invasivo e indoloro, de un
animal vivo (vaca, pescado, gallina, cerdo, por ejemplo). Luego, se segregan las
células madre y se cultivan en biorreactores (recipientes o sistemas que replican
las condiciones bioldgicas de crecimiento natural de las células). Es decir, crecen
de forma similar a lo que sucede dentro del cuerpo de un animal, las células se
alimentan de un medio de cultivo celular rico en oxigeno compuesto por
nutrientes basicos como aminoacidos, glucosa, vitaminas y sales inorganicas, y
se complementa con proteinas y otros factores de crecimiento. Las variaciones
en la composicidon de este medio dan lugar a la diferenciacion de estas células
en musculo esquelético, grasa y tejido conectivo. A continuacion, se espera de

2 a 8 semanas para que el proceso se complete y la carne se cultive (28).

Inicialmente los investigadores utilizaron suero bovino fetal (FBS) como medio
de cultivo, siguiendo el método de crecimiento estandar de la ingenieria médica
de tejidos. Pese a que proporciona las condiciones perfectas como medio de
crecimiento, el FBS impone graves dilemas éticos e inconvenientes econémicos,
ya que requiere de sangre de animales y es excesivamente caro, lo que hace
imposible su produccion a gran escala a un precio razonable. Por esta razén, las
investigaciones se estan centrando en reemplazar el FBS por sustitutos de
origen vegetal. En 2019, Mosa Meat (empresa holandesa pionera en tecnologia
alimentaria) afirmo haber creado con éxito el primer medio de cultivo sin animales
y, en enero del 2022, publicé un articulo en la revista Nature en el que

demuestran que pueden cultivar carne sin usar FBS (29).

De todos modos, la viabilidad tecnologica de imitar exactamente la estructura,

textura, color, sabor y composicion nutricional de la carne convencional aun


https://mosameat.com/blog/growth-medium-without-fetal-bovine-serum-fbs
https://www.nature.com/articles/s43016-021-00419-1
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sigue en desarrollo. La replicacién concreta de estos atributos todavia no se ha
alcanzado. Particularmente, la simulacion de la irrigacidon sanguinea para

distribuir el oxigeno y nutrientes en toda la pieza aun no se ha logrado.

En diciembre de 2020 la Agencia de Alimentos de Singapur (SFA) otorgo la
aprobacion regulatoria a Eat Just Inc., una empresa emergente con sede en San
Francisco, para vender su pollo cultivado en laboratorio en Singapur,

conviertiéndolo en el primer pais en permitir la venta de carne cultivada.

En 2022, Israel se posicioné como el segundo pais con mayor inversion en
proteinas alternativas después de Estados Unidos, con alrededor de 54 millones
de ddlares recaudados por startups israelies en el sector (30). En abril de 2023,
la empresa fabricante de productos carnicos cultivados, Steakholder Foods junto
al Primer Ministro israeli, Netanyahu, anunciaron la primera prueba de pescado
cultivado impreso en 3D, a partir de células animales cosechadas éticamente.
Netanyahu destacé la importancia de esta revolucidon global para la industria
alimentaria. La empresa recibié aprobaciones regulatorias y continua invirtiendo

en la innovacion en el campo de la alimentacion a nivel mundial.

Por ultimo, recientemente, en enero de 2023, la FDA emiti6 una carta de
aprobacion sin riesgos “Safe to eat” a GOOD Meat Inc. de Estados Unidos, para
producir pollo cultivado, allanando el camino para la comercializacién y oferta

masiva de estos productos basados en practicas sustentables (31).

2.1.2 Percepcidén, grado de aceptacion y motivos de consumo de

carnes cultivadas en laboratorio.

A lo largo de los ultimos afios, se han realizado diversas investigaciones en
muchos paises desarrollados con el objetivo de conocer y estimar las
percepciones y la posible aceptacion de los analogos de las carnes. A su vez, se
han volcado a intentar dar a luz los motivos por los cuales la poblacién

consumiria o no este nuevo tipo de productos.

En el afio 2013 en Londres, se realizo la primera degustacion de carne cultivada

en laboratorio. Al siguiente afio, un grupo de investigadores realizé un estudio
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basado en grupos focales con 179 participantes de Reino Unido, Bélgica y
Portugal. Se tomaron sus emociones y creencias como directrices de sus
actitudes hacia el posible consumo o no de este producto. Sus primeras
reacciones fueron de repugnancia y sentimientos de antinaturalidad, asi como
también manifestaron no encontrar beneficios personales, pero si para la
sociedad. Los sentimientos de antinaturalidad se asociaban a algun tipo de
miedo a lo desconocido. También cabe sefalar que se mostraron preocupados
en cuanto a la seguridad alimentaria, su inocuidad y el cumplimiento de
regulaciones de los organismos de control. Por otro lado, expresaron
incertidumbre en cuanto al sabor y precio. Por ultimo, los participantes fueron
escépticos en lo que respecta a los procedimientos cientificos aplicados, mas
precisamente relacionado a la seguridad, como, por ejemplo, posibles

mutaciones o contaminacion (32).

Segun un estudio de 2017, alrededor de dos tercios de los estadounidenses
encuestados manifestaron que "probablemente o definitivamente" probarian la
carne cultivada, mientras que aproximadamente una quinta parte indicé que
"probablemente o definitivamente" no lo harian. Sin embargo, es importante
resaltar que la disposicion a probarla no necesariamente implica una disposicion
a comprarla o consumirla de manera regular. Los posibles consumidores
expresaron cierta reticencia en involucrarse mas plenamente, principalmente
debido a preocupaciones sobre la "antinaturalidad" o "ética" de la carne
cultivada, asi como preocupaciones sobre posibles precios elevados (30).

Posteriormente, en 2018 una revision sistematica sobre la aceptacion de
consumo de carne cultivada en laboratorio, sintetiza y analiza hallazgos de 14
estudios empiricos. En el mismo, se destacan variaciones demograficas en la
aceptacion, factores influyentes y objeciones, beneficios percibidos y areas de
incertidumbre. Los resultados de esta investigacidon arrojan que hay una mayor
aceptacion de la carne cultivada en laboratorio en hombres que en mujeres, en
jovenes que en adultos mayores y en aquellos con mas educacion y mayor
familiaridad con la tecnologia. En particular, las mujeres se mostraron mas
reacias a consumir nuevos alimentos por cuestiones asociadas a la seguridad y

los hombres mas propensos a probar nuevos alimentos vinculando rasgos de
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dureza y audacia como componentes de la masculinidad occidental como
razones de este comportamiento. A su vez, la edad se correlaciona
negativamente con la apertura a nuevas tecnologias, sugiriendo que los mayores
son mas apegados a los habitos adquiridos. Mientras tanto, a mayor nivel
educativo mayor probabilidad de recurrir a un pensamiento analitico y
deliberativo. Finalmente, el gusto por lo familiar, mas especificamente en cuanto

a comida esta ampliamente documentado en estos estudios (33).

Dos afios mas tarde, en diciembre de 2020 una investigacion basada en una
encuesta realizada por internet en 10 paises (Australia, China, Inglaterra,
Francia, Alemania, México, Sudafrica, Espafa, Suecia y EEUU), reune a 6128
participantes. La misma, describe que existen grandes diferencias culturales con
respecto a la aceptacion de la carne cultivada en laboratorio. Los franceses la
aceptaron significativamente menos. Los factores comunes a todos los paises
fueron la percepcion de la antinaturalidad y el disgusto provocado por esta nueva
tecnologia alimentaria. Otros factores que influyeron directa o indirectamente
fueron la neofobia, la sensibilidad al asco alimentario y la confianza en la
industria alimentaria. De modo que, se concluy6 que para fomentar la aceptacion
de este nuevo alimento se deberia enfatizar la similitud de la carne convencional
con la carne cultivada en laboratorio en lugar del proceso de elaboracion, ya que

evoca asociaciones de antinaturalidad y repugnancia (34).

Por ultimo, en 2022 otra investigacion que reune 3 estudios con un total de 1587
participantes, estima que el 35 % de los carnivoros y el 55 % de los vegetarianos
se sienten demasiado asqueados por la carne cultivada en laboratorio como para
intentar comerla. La percepcion de su antinaturalidad provocé mas disgusto en
personas vegetarianas que en carnivoros. Al mismo tiempo, la percepcién de la
carne cultivada en laboratorio como la carne animal ocasioné mayor disgusto en
vegetarianos que en carnivoros. En relacion a este aspecto, se menciona que
muchos estudios destacan que los carnivoros manifiestan resistencia a probar
carnes cultivadas en laboratorio por la percepcion de falta de naturalidad, como

una transgresion de como los alimentos deberian existir en la naturaleza (35).
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2.2. Carne a base de plantas

2.2.1. Concepto

La elaboracion de la carne a base de plantas consiste en obtener un producto
con la misma apariencia, sabor y textura que la carne animal mediante la
utilizacién de alimentos de origen vegetal. Grupos de académicos, industria y
gobiernos del mundo actualmente destinan cada vez mas recursos para mejorar
las caracteristicas sensoriales utilizando nuevos enfoques de la biotecnologia
(36). Si bien es cierto que este tipo de alimentos se encuentran en el mercado
desde hace muchos afos (ver Anexo VI), entre ellos el tofu, tempeh, seitan, soja
texturizada; estos productos no logran replicar completamente los atributos
sensoriales de los productos carnicos. Se pueden identificar varias barreras,
como el fuerte sabor de los productos derivados de la soja, debido a la actividad
de las lipoxigenasas, saponinas e isoflavonas, lo que limita la adopcion de este
tipo de sustitutos de la carne. Otra preocupacion importante en las proteinas de
alimentos en cultivos leguminosos como la soja, la lenteja, los frijoles comunes
y los guisantes es el efecto alergénico, lo que también ha dificultado el desarrollo
de sustitutos de carne a partir de estas fuentes. Ademas, las proteinas de
cereales (trigo, centeno y cebada) también son perjudiciales para algunas
personas debido a la intolerancia al gluten. Hasta el dia de hoy, la soja sigue
siendo la principal materia prima utilizada en la produccién de estas alternativas
de carne. Esta dominancia se debe a la disponibilidad de la materia prima y a las
caracteristicas tecnofuncionales de sus proteinas, como su solubilidad,
capacidad de absorcion de agua y aceite, y propiedades de gelificacion y
emulsificacién, todos aspectos fundamentales para definir la calidad del producto
final. Sin embargo, tanto la investigacion cientifica como el mercado estan
cambiando hacia el uso de materias primas distintas a la soja debido a
preocupaciones relacionadas con los GMOs (alimentos genéticamente
modificados), alergias, condiciones climaticas desfavorables para el cultivo de
soja y la conservacion y valoracion de la biodiversidad. En consecuencia, se ha
explorado recientemente el uso de proteinas de diferentes fuentes, como
guisantes, habas, semillas de colza y canamo, ya sea de forma individual o

combinadas con la soja (40).
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Todo indica que las mejoras en su disefio y adecuacion a los gustos del mercado
avanzan vertiginosamente. Se anticipa que el mercado global de estos productos
pasara de 7.9 billones de dolares de 2022 a 15.7 billones de délares en 2027.
Muchos paises estan siendo impulsados por sus organismos gubernamentales
para fomentar el consumo de sustitutos de la carne, destacando los beneficios
para la salud, asi como las preocupaciones medioambientales. Ademas, se
observa una inversion activa por parte de los organismos gubernamentales en
actividades de investigacion y desarrollo de productos para sustituir la carne por
opciones de origen vegetal. Por ejemplo, investigadores del Karlsruhe Institute
of Technology (KIT) de Alemania se encuentran trabajando en un proyecto
llamado “Mecanismos de texturizacion en la extrusidn de proteinas de soja y
guisantes”. Este es uno de tantos proyectos e inversiones que actualmente se
encuentran en desarrollo, promovidos por organismos gubernamentales a lo

largo de todo el mundo (41).

Segun la FAO, el consumo de carne a base de plantas en los paises en
desarrollo sigue aumentando y se espera que aumente hasta un 73% para el
afio 2050 (9).

2.2.2. Percepcion, probabilidad y motivos de consumo de carne a
base de plantas.

A medida que aumenta la conciencia sobre los efectos negativos de la
produccion convencional de carne, cada vez mas personas estan explorando
alternativas dietéticas mas sostenibles y éticas. En este contexto, el surgimiento
y la popularidad de los productos carnicos a base de plantas han cobrado
impulso, ofreciendo una opcion prometedora para reducir la dependencia de la
carne convencional. La percepcién de estos productos ha evolucionado de ser
considerados como alternativas marginales o exclusivas para vegetarianos y
veganos, a ser ampliamente aceptados y demandados por un publico mas
amplio.

De acuerdo a un estudio del Inta (Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria),
realizado en el 2020 sobre habitos y percepcion de consumo de carnes y

proteinas vegetales en la poblacion argentina, con una muestra de 2339
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participantes, se pudo observar que dentro del grupo de los omnivoros hay
menor aceptacion de consumo que del grupo de personas veganas. Otros
resultados interesantes fueron que, la voluntad de consumo se veia asociada a
razones de gusto (12%), curiosidad (16%), bienestar animal (20%), conciencia
ambiental (22%) y salud (29%). Por el lado contrario, las razones por las que
rechazaron este tipo de productos se relacionaban con los habitos alimentarios
(38%), su origen (46%) y otros motivos (16%). Dentro del origen de estos
productos, como factor de rechazo encontraron la desconfianza principalmente,
ya que no se perciben naturales ni agradables, a la vez que no forman parte de
la cultura. Los hombres omnivoros con alto poder adquisitivo y consumo carnico
frecuente se mostraron desconocedores y resistentes a adoptar estos productos.
Sin embargo, las mujeres mayores de 40 afos, flexitarianas y con ingresos
medios, demostraron interés en ellos. Los veganos no mostraron interés,
mientras que los vegetarianos rechazaron los blends pero evaluaron
positivamente los analogos carnicos. Los encuestados de 41 a 50 afos que
consumen carne regularmente estarian dispuestos a incorporar estos productos
siempre y cuando la experiencia sea similar a consumir carne convencional. Por
ultimo, se conocieron los limitantes del consumo actual, sustentados en el
desconocimiento y la poca oferta (37).

Una investigacion realizada en el afio 2021, enfocada en identificar las barreras
que impiden que las personas consuman alternativas a la carne, exploro las
asociaciones libres de las personas hacia la carne y sus analogos. La encuesta
se llevd a cabo en Alemania y conté con 1039 participantes. Los resultados
revelan que la carne se asocia con términos positivos, mientras que sus analogos
con términos negativos. A su vez, se vio que, al igual que en estudios previos,
las alternativas a la carne deberian ser similares a la carne convencional en
sabor, textura y facilidad de preparacion. Por otro lado, resultd que las carnes
alternativas se perciben de manera similar a las carnes procesadas. El estudio
concluye resumiendo que las alternativas a la carne tendrian mas éxito de
reemplazar a las carnes convencionales cuando se parecen mucho a productos
carnicos altamente procesados en sabor y textura y a precios competitivos (38).
Otro estudio reciente llevado a cabo en EEUU, publicado en marzo de 2023,

investigd mediante un panel online, la asociacion mental de 824 palabras con los
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pensamientos y sentimientos hacia los sustitutos de las carnes. Los hallazgos
revelaron que los sustitutos de la carne provocan mas asociaciones mentales
negativas (56%) que positivas (44%). Particularmente, las mujeres mas que los
hombres (39). El 63% de los hombres presentaron asociaciones positivas,
mientras que las mujeres sélo el 33%. Parece que las mujeres consideran a los
analogos de la carne como parte de una dieta vegana o vegetariana, y no como
una fuente alternativa de proteinas que podria reemplazar la carne convencional.
Las asociaciones mentales positivas mas mencionadas fueron: sabrosa,
innovadora, saludable. Mientras que, las asociaciones negativas mas relevantes
fueron: poco sabrosa, desagradable, falsa. A su vez, hubo un amplio consenso
en que estas carnes son buenas para el medio ambiente pero también
antinaturales y costosas. Por ultimo, se asoci6 positivamente la curiosidad como

factor para consumirlas y el bienestar animal (39).
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METODOLOGIA

Tema

Percepcion, probabilidad y motivos de consumo de analogos de la carne.

Subtema

Percepcion, probabilidad y motivos de consumo de analogos de la carne en la

poblacién de AMBA (Area Metropolitana de Buenos Aires) entre 18 y 65 afios en

2023.

Objetivo general

Describir y comparar la percepcion, probabilidad y motivos de consumo de los

analogos de carne en poblacion de AMBA entre 18 y 65 afios en 2023.

Objetivos especificos

Describir y comparar la disposicidn a incorporar alimentos nuevos
(Necfilia/Neofobia) en los distintos géneros, rangos etarios y nivel de
estudios alcanzados.

Describir el nivel de apego a la carne convencional.

Describir el grado de familiarizacibn con las carnes cultivadas en
laboratorio y las carnes a base de plantas y comparar entre rangos etarios,
niveles educativos.

Describir el grado de percepcién de los analogos de carne segun atributos
asociados.

Describir los principales motivos de consumo y de no consumo de los
analogos de carne.

Comparar la probabilidad de consumo de los analogos de carne en los
distintos rangos etarios, géneros y conductas alimentarias.

Estimar la eleccion de carne preferida, una vez que se encuentren todas

disponibles en el mercado.
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Enfoque

Cuantitativo

Alcance

Exploratorio / Descriptivo

Diseno

No experimental, transversal (exploratorio/descriptivo)

Poblacion muestra

Personas entre 18 y 65 afios habitantes de Argentina.

Muestra

Personas entre 18 y 65 afios habitantes de AMBA (Area Metropolitana de
Buenos Aires).

Tipo de muestreo

Muestreo no probabilistico.

Criterios de inclusion

Personas entre 18 y 65 afios habitantes de AMBA (Area Metropolitana de
Buenos Aires).

Criterios de exclusion

Personas que padecen patologias psiquiatricas.
Personas que padecen alteraciones del gusto.
Personas que no consumen ciertos alimentos por creencias religiosas.

Personas que padecen patologias digestivas que impiden el consumo de carnes.



Criterios de eliminacion

Personas que no firman el consentimiento informado.

Personas que no completen la encuesta.

Problema

27

¢, Cual es la percepcion, probabilidad y motivos de consumo de los analogos de

carne en la poblacién de AMBA (Area Metropolitana de Buenos Aires) entre 18
y 65 afios en 20237

Hipotesis

Exploratoria

No tiene

Variables sociodemograficas

cada sSexo,

entendido

VARIABLE CONCEPTUA | TIPO DE | RESULTADOS | OBTENCION
LIZACION VARIABLE DEL DATO

EDAD Tiempo vivido | Cuantitativa | Edad en afos | Cuestionario
por una | discreta cumplidos de elaboracién
persona propia
expresado en
anos.

GENERO Grupo al que | Cualitativo | Femenino Cuestionario
pertenecen nominal de elaboracion
los seres propia
humanos  de Masculino
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este desde un
punto de vista
sociocultural

en lugar de
exclusivament

e biolégico

Otro

NIVEL DE
ESTUDIOS
ALCANZADO

El nivel de
estudios de
una persona
es el grado
mas elevado
de  estudios
realizados o
en curso, sin
tener en
cuenta si se
han terminado
o] estan
provisional o
definitivament
e incompletos.
Se distinguen
los siguiente

niveles

Cualitativa

ordinal

Primario

Secundario

Terciario

Universitario

Otro

Cuestionario
de elaboraciéon

propia

OCUPACION

Trabajo,

empleo, oficio.

Cualitativa

nominal

Area de salud

Area
empresarial/ad

ministrativo

Area

legales/cargos

Cuestionario
de elaboracién

propia
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publicos

Area educacién

Area sistemas

informaticos

Area comercial

Area artistica

Area social

Area
deporte/eventos

/recreacion

Estudiante
VARIABLE CONCEPTUA | TIPO DE | RESULTADOS | OBTENCION
LIZACION VARIABLE DEL DATO
OCUPACION Otro
LUGAR DE | Lugar en que | Cualitativa | CABA Cuestionario
RESIDENCIA | se reside. nominal de elaboracién
Zona Norte .
propia
Zona Sur
Zona Oeste
CONDUCTA Conjunto  de | Cualitativa | Omnivoro Cuestionario
ALIMENTARIA | acciones que [ nominal de elaboracion
establecen la Vegetariano propia

relacion del
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ser humano
con los
alimentos.

Vegano

Flexitariano

Restringido por
religion 0

creencias

Restringido por

patologia
digestiva
Variables de estudio
Conceptualizaci Obtencidén
Variable on Tipo Resultados del dato
Totalmente en
desacuerdo,
Resultado de la
_ - Un poco en _
interaccion o Cuestionar
- . Cualitativ desacuerdo, _
Aceptacion de entre el alimento io de
_ a Neutral, Un .
nuevos alimentos y el ser humano . elaboracio
nominal  poco de .
en un momento n propia
acuerdo,

dado

Totalmente de

acuerdo




Nivel de apego a

las

convencionales

Familiarizacion

carnes

con la  carne
cultivada en
laboratorio y la
carne a base de
plantas
Saludable

Vinculacion

emocional e
intensa hacia
las carnes

convencionales

Grado de
familiaridad con
la carne
cultivada en
laboratorio y la
carne a base de

plantas

Capacidad del
alimento  para
conservar o)
restablecer la

salud corporal

Cualitativ
a

nominal

Cualitativ
a

nominal

Cualitativ
a

nominal

Totalmente en
desacuerdo,
Un poco en

desacuerdo,
Neutral, Un
poco de
acuerdo,

Totalmente de

acuerdo

No

familiarizado/a
, Levemente
familiarizado/a
, Bastante
familiarizado/a
Extremadame
nte

familiarizado/a

Muy poco,
Poco,
Bastante,

Mucho
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Cuestionar
io de
elaboracio

n propia

Cuestionar
io de
elaboracio

n propia

Cuestionar
io de
elaboracié

n propia



Natural

Bueno para

medio ambiente

Etica

Sabrosa

Concepto

Segura/lnocua

el

Pertinente a la
naturaleza 0
conforme a |la
cualidad 0
propiedad de las

cosas

Que defiende y
protege el

medio ambiente

Recto, conforme

a la moral

Deliciosa,
gustosa,
deleitable al

animo

Conceptualizaci

on

Que no hace

dano

Cualitativ
a

nominal

Cualitativ
a

nominal

Cualitativ
a

nominal

Cualitativ

nominal

Tipo

Cualitativ
a

nominal

Muy poco,
Poco,
Bastante,

Mucho

Muy poco,
Poco,
Bastante,

Mucho

Muy poco,
Poco,
Bastante,

Mucho

Muy poco,
Poco,
Bastante,

Mucho

Resultados

Muy poco,

Poco,
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Cuestionar
io de
elaboracié

n propia

Cuestionar
io de
elaboracié

n propia

Cuestionar
io de
elaboracié

n propia

Cuestionar
io de
elaboracio

n propia

Obtencion
del dato

Cuestionar

io de



Costosa

Buena para

animales

los

Conveniente/Nece

saria

Nutritiva

Que

mucho o tiene

cuesta

alto precio

Estado en que
se encuentran
los animales
que disfrutan de
condiciones de
vida adecuadas
a sus
necesidades vy
gozan de buena

salud

Util,

provechoso.

oportuno,

Que hace falta

Que nutre

Cualitativ
a

nominal

Cualitativ
a

nominal

Cualitativ
a

nominal

Cualitativ
a

nominal

Bastante,
Mucho

Muy poco,
Poco,
Bastante,

Mucho

Muy poco,
Poco,
Bastante,

Mucho

Muy poco,
Poco,
Bastante,

Mucho

Muy poco,
Poco,
Bastante,

Mucho
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elaboracié

n propia

Cuestionar
io de
elaboracié

n propia

Cuestionar
io de
elaboracio

n propia

Cuestionar
io de
elaboracié

n propia

Cuestionar
io de
elaboracié

n propia



Incertidumbre

Variable

Desagradable

Asco

Probabilidad de
probar los

analogos de

carne

Cualitativ
Falta de
a
certidumbre _
nominal
Conceptualizacié
n Tipo
Que desagrada o Cualitativ
disgusta a nominal
Impresion
desagradable Cualitativ

causada por algo a nominal

que repugna

Gustar una

pequena porcion Cualitativ
de una comida o a nominal

bebida

Muy
Poco,
Bastante,
Mucho

Resultados

Muy poco,
poco,
bastante,

mucho

Muy poco,
poco,
bastante,

mucho

Totalmente
improbable,
poco
probable,
neutral,
bastante
probable,
totalmente

probable

poco,
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Cuestionar

io de

Obtencion
del dato

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia



Concepto

Probabilidad de
comprar los
analogos de

carne

Probabilidad de
reemplazar la
carne

convencional

con los
analogos de
carne

Motivo de

curiosidad para

el consumo de

Conceptualizacio

n

Obtener algo por

un precio

Sustituir algo por
otra cosa, poner

en su lugar otra

que haga sus
veces

Cualidad de
curioso

Tipo

Cualitativ

a nominal

Cualitativ

a nominal

Cualitativ

a nominal

Resultados

Totalmente
improbable,
poco
probable,
neutral,
bastante
probable,
totalmente

probable

Totalmente
improbable,
poco
probable,
neutral,
bastante
probable,
totalmente

probable

Si, no
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Obtenciodn
del dato

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Cuestionari

o) de



los analogos de

carne
Motivo de
cuidado del

medio ambiente
para el
consumo de los
analogos de

carne

Concepto

Motivo de
bienestar

animal para el
consumo de los
analogos de

carne

Motivo de salud
personal para el
consumo de los
analogos de

carne

Que defiende vy
protege el medio

ambiente

Conceptualizacié

n

Que defiende vy
protege los
derechos de los

animales

La salud es un

estado de
completo
bienestar fisico,

mental y social

Cualitativ

a nominal

Tipo

Cualitativ

a nominal

Cualitativ

a nominal

Si, no

Resultados

Si, no

Si, no
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elaboracion

propia

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Obtencion
del dato

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia



Motivo de gusto
para el
consumo de los
analogos de

carne

Motivo de
desagrado para
el consumo de
los analogos de

carne

Concepto

Motivo de
antinaturalidad

para el
consumo de los
analogos de

carne

Motivo de asco
para el
consumo de los
analogos de

carne

Sabor que tienen

las cosas

Disgusto,
descontento

Conceptualizacié

n

Cualitativ

a nominal

Cualitativ

a nominal

Tipo

Contrario al orden Cualitativ

de la naturaleza

Impresion

desagradable

a nominal

Cualitativ

causada por algo a nominal

que repugna

Si, no

Si, no

Resultados

Si, no

Si, no
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Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Obtencion
del dato

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia



Motivo de
desconfianza
para el

consumo de los
analogos de

carne

Concepto

Motivo de
habitos

alimentarios

para el consumo
de los analogos

de carne

Motivo de miedo

a lo desconocido

Falta de confianza

Conceptualizacié

n

Modo especial de

proceder o]
conducirse
adquirido por
repeticion de
actos iguales o
semejantes

u originado por
tendencias

instintivas

Angustia por un
riesgo o dano real

o imaginario

Cualitativ

a nominal

Tipo

Cualitativ

a nominal

Cualitativ

a nominal

Si, no

Resultados

Si, no

Si, no
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Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Obtencion
del dato

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia



para el consumo
de los analogos

de carne

Motivo de precio

Variable

Motivo de
seguridad/inocui
dad

para el consumo
de los analogos

de carne

Seleccion de

carne preferida

Valor pecuniario
. Cualitativ
en que se estima )
a nominal

algo

Conceptualizacié

n

Accion y efecto de
elegir a una o
varias personas o Cualitativ

cosas entre otras, a nominal

separandolas
prefiriéndolas

Resultados

_ Cualitativ
Que no hace dafio _
a nominal

cultivada,

carne a base

convencional

, hinguna

39

Cuestionari
0 de
elaboracion

propia

Obtencion
del dato

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia

Cuestionari
o) de
elaboracion

propia
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Recoleccion de datos

El instrumento utilizado fue una encuesta de elaboracion propia que se realizd
de manera online mediante un link de google drive. Antes de comenzar, se
realizé una prueba piloto en la que participaron 5 encuestados para verificar que
las preguntas y opciones de respuesta se comprendieran bien. Una vez hechas
las correcciones correspondientes, se envi6 a través de Whatsapp y otras redes
sociales. La recoleccion de datos se llevé adelante entre los meses de abril y
mayo de 2023. Adicionalmente, el instrumento conté con un consentimiento
informado en su inicio, el cual debia ser leido y aceptado por los participantes

para poder ser incluidos en el estudio.

Analisis estadistico de los datos

Una vez recabados los datos, se procedié a su analisis. Mediante planillas de
Excel se realizaron cruces de variables para obtener informacion mas rica y
contrastable con estudios previos. Se comparé percepcion, probabilidad y
motivos de consumo segun género, rangos etarios, conducta alimentaria y nivel

de estudios alcanzados. Ademas se calcularon promedios y porcentajes.
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RESULTADOS

El presente estudio investigo la percepcion, probabilidad y motivos de consumo
en la poblacién de AMBA, Argentina. El instrumento utilizado fue una encuesta
online que fue respondida por 191 participantes de los cuales se seleccionaron
166 aplicando los criterios de exclusion. En la Tabla 1 se pueden observar los
rangos etarios abarcados y en Grafico 1 la distribucion de género. Se observé
que el 87% son omnivoros, el 6% son flexitarianos y el 7% vegetarianos. El
Grafico 2 muestra las distintas ocupaciones de los individuos participantes del
estudio. Por otro lado, el 31% residen en CABA, el 62% en Zona Norte, el 4% en

Zona Oeste y el 2% en Zona Sur.

Tabla 1. Porcentaje de individuos participantes segmentados en 3 rangos etarios.
N=166

Edad S
19-35 arios 26
36-50 anos 45
51-65 afins 30

Total 100

Gréfico 1. Porcentaje de individuos participantes segtin género. N=166

Oftro

1%

Masculino
30%

Femenino
69%

A su vez, se dividié la muestra segun el nivel de estudios alcanzado (Figura 1)

para realizar comparaciones con otros estudios existentes.
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Primario Secundario Terciario Universitario Magister

Figura 1. Cantidad de individuos participantes distribuidos segun nivel de

estudios alcanzados. N=166

Area Estudiante
o -
deportes/recreaciorPtro 8% Area de salud
leventos 8% 23%
1%
Area social
2% Area
Area artistica empresarial/admi
4% nistrativa
16%
Area
comercial
15% Area de
educacion
Area de sistem 10%
mforr;n;tlcos Area legales/cargos publicos
¢ 4%

Grafico 2. Porcentaje de individuos participantes pertenecientes a distintas areas

de ocupacion. N=166

A continuacion, el estudio utilizé ciertas afirmaciones que los encuestados
debian clasificar segun su nivel de concordancia en cuanto a la disposicion a
probar alimentos nuevos para conocer el grado de neofobia de la poblacién

estudiada. En la Figura 2 se puede observar la comparacién de las respuestas
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entre género femenino y masculino, rangos etarios y nivel de estudios

alcanzados.
100 91
& 86 85 - 88 g3
8o 8 73
70
60
= 50
40 {30 32 - 1 4
i 18 2418 1612 QI Je° 18 21, le
% 2 & P & > O O
& \.&@ &9 &° 4° & (c,},z;\\ é‘\{b\\
& o S Gi S &
A > % Ko G_)ef" &
> R ) N
rb{_\
&
Q\

® Me gusta probar alimentos nuevos
B Me da miedo comer alimentos que nunca antes comi

= No confio en alimentos nuevos

Figura 2. Porcentaje de individuos participantes que concuerdan con las distintas
afirmaciones, relativas a la neofobia, segun género, rango etario y nivel de

estudios alcanzado. (N=166)

Del mismo modo, a través de afirmaciones a las cuales los participantes podian
responder en qué grado estaban de acuerdo o no, se observo el nivel de apego
a la carne convencional. El 46% refiri6 que comer carne es uno de los grandes
placeres de la vida, mientras que el 40% acordé con que la carne es
irreemplazable en su dieta. Por otro lado, el 37% estaba de acuerdo con que se

sentiria bien si no comiera carne.

Ademas, la encuesta interrogd sobre el grado familiarizacién sobre la carne
cultivada en laboratorio y la carne a base de plantas y los resultados se utilizaron
para realizar una comparacion entre los distintos rangos etarios y el nivel de

estudios alcanzados (Figura 3)
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51-65afios [ S

36-50 afios

19-35 afios

Universitario o mas %

F 30
Terciario % F 6
Primario y Secundario % E 5

0 5 10 15 20 25 30 35
%%

m Carne a base de plantas m Carne cultivada en laboratorio

Figura 3. Porcentaje de individuos bastante o totalmente familiarizados con la
carne cultivada en laboratorio y la carne a base de plantas, segun rango etario y

nivel de estudios alcanzados. (N=166)

Para evaluar la percepciéon de los participantes sobre los analogos de carne se
presentaron distintos atributos positivos y negativos para que los asocien
libremente y califiquen del 1 al 4, siendo 1 muy poco y 4 mucho. En la Figura 4y
Figura 5 se observan los resultados de dicha percepcion en el caso de la carne

cultivada en laboratorio y la carne a base de plantas respectivamente.
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Figura 4. Porcentaje de individuos que califico cada atributo de la carne cultivada
en laboratorio, segun su percepcion en una escala desde muy poco a mucho.
(N=166)

80
70
60
50
40
30
20
10
0
'b\ (\ \
3 0 > 0.:
RN < @f? rg\“o S &
Q;b _\0@ (g} Oo;b‘ ‘;bg
6\66 2 @-\ o
\Y (o
Q Q
o i
6(\ &
& M

® Muy poco mPoco mBastante ®Mucho

Figura 5. Porcentaje de individuos que califico cada atributo de la carne a base
de plantas, segun su percepcion en una escala desde muy poco a mucho.
(N=166)
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Luego, se cuestiond sobre los diversos motivos por los cuales los individuos
participantes consumirian o no la carne cultivada en laboratorio (Figura 6) y la
carne a base de plantas (Figura 7), si estuvieran disponibles en los comercios.

Antinaturalidad I 13
Seguridad/Inocuidad I 10
YT ————

Desconfianza I 1 ©
Por el bienestar animal TR 25

Por el cuidado del medioambiente ——— 25
Curiosidad _ 26

0 5 10 15 20 25 30

m Motivos de consumo m \otivos de no consumo

Figura 6. Porcentaje de individuos que adhieren a los motivos mencionados
como razon para consumir o no la carne cultivada en laboratorio si estuviera

disponible en los comercios. (N=166)
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Habitos alimentarios _ 12
e — 13

T ————

Por el bienes‘tar animal _ 23
Por el cuidado del medioambiente — 22
Curiosidad T 25

0 5 10 15 20 25 30

m Motivos de consumo  mMotivos de no consumo

Figura 7. Porcentaje de individuos que adhieren a los motivos mencionados
como razén para consumir o no la carne a base de plantas si estuviera

ampliamente disponible en los comercios. (N=166)

A posteriori, se plante6é un escenario en el cual ambos analogos se encontraran
ampliamente disponibles en comercios y se cuestiond sobre la probabilidad de
que los individuos los probaran y compraran. Seguidamente, se planted la
probabilidad de que, bajo el supuesto de que el individuo, habiendo probado la
carne cultivada en laboratorio y la carne a base de plantas y constatado que
presentan el mismo sabor y textura que la carne convencional, estuviera
dispuesto a reemplazar el consumo de esta ultima por alguno de sus analogos.
Ante este escenario se pudo observar que el 37% de la poblaciéon estudiada
considera bastante o totalmente probable que pruebe y compre la carne cultivada
en laboratorio y también reemplace la carne convencional. Con respecto a la

carne a base de plantas este porcentaje asciende a 28%.



48

51-65 afios
36-50 afios
19-35 afios

Flexitarianos
Vegetarianos
Omnivoros

Mujeres
Hombres

70

m Probabilidad de consumo de carne a base de plantas

® Probabilidad de consumo de carne cultivada en labaoratorio

Figura 8. Probabilidad de que los participantes prueben, compren y reemplacen
a la carne convencional con los analogos de carne si se encontraran disponibles

en los comercios segun rango etario, conducta alimentaria y género. (N=166)

Por ultimo, se pidi6 a los participantes que se imaginen en un futuro, dentro de 5
afos, momento en el cual, la carne convencional, la carne cultivada en
laboratorio y la carne a base de plantas, se encuentren ampliamente disponibles
en el mercado y presenten iguales caracteristicas en cuanto a sabor, precio y
modo de preparacion. Bajo estas circunstancias, se les pidid que seleccionen su
eleccion de carne preferida. En el Grafico 3 se observan las elecciones
realizadas por los participantes de la investigacion.
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Ninguna
6%

Carne a base
de plantas

30%
Carne
convencional
A7%
Carne
cultivada en
laboratorio
17%

Grafico 3. Porcentaje de participantes que elegirian cada tipo de carne si todas
presentaran iguales caracteristicas en cuanto sabor, precio y modo de

preparacion.
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DISCUSION

La presente investigacion se centra en la percepcién, probabilidad y motivos de
consumo de analogos de carne en la poblacién de AMBA en Argentina en la que
participaron 166 individuos, abordando un tema que hasta el momento ha sido
escasamente explorado en la literatura cientifica. A pesar de algunos estudios
previos, existe una notable falta de investigaciones que describan y comparen la
percepcion de la carne a base de plantas y la carne cultivada en laboratorio y
sus motivos. Dada la importancia de introducir este tema en la comunidad, tanto
por sus beneficios medioambientales como por el contexto mundial actual, se
plantea que este estudio podria proporcionar informacién relevante para

impulsar el desarrollo y la expansion de estos productos en el pais.

En primer lugar, se observé que la percepcion de los analogos de carne fue mas
positiva que negativa en comparacioén con estudios previos. Se pudo observar
que la carne cultivada en laboratorio se percibe como buena para los animales
(87%) y para el medio ambiente (81%) principalmente. Por otro lado, se la
percibe como costosa (75%) y poco natural (80%). En términos del sabor se la
percibe como poco sabrosa (67%), y en contraste con otros estudios (34), no se
la percibe como desagradable ni produce asco. Con respecto a la carne a base
de plantas, se constatd que también se la percibe buena para los animales (88%)
y el medio ambiente (82%) principalmente, similarmente costosa (74%) y
bastante mas natural (55%) que la carne cultivada en laboratorio. A su vez, se
observd que se la considera mas saludable, pero igualmente poco sabrosa.
Asimismo, los niveles de desagrado o asco percibidos son bajos. Estos
resultados difieren de un estudio realizado en EEUU en 2023 donde las
asociaciones mentales negativas eran mayores a las positivas (39).

En cuanto a la probabilidad de consumo, se observé que un 37% de la poblacién
estudiada considera bastante o totalmente probable probar y comprar carne
cultivada en laboratorio y también reemplazar la carne convencional. Por su lado,
la carne a base de plantas presenta una probabilidad menor, siendo del 28%.
Estos porcentajes se asemejan a un estudio reciente realizado en EEUU (30).

Ademas, se encontré una mayor aceptacion y probabilidad de consumo en las
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mujeres en comparacion con los hombres, asi como una mayor probabilidad de

consumo de carne cultivada en comparacién con la carne a base de plantas.

Otro hallazgo del estudio consistié en que las mujeres mostraron una menor
neofobia en comparacion con los hombres a diferencia de estudios previos que
sefalaban lo contrario (33). Por otro lado, se confirmo la tendencia de una mayor
predisposicién a probar alimentos nuevos en personas mas jovenes, lo cual
concuerda con las investigaciones previas (33). Asimismo, se observé que
aquellos con un nivel educativo terciario presentaron una menor neofobia en
contraste con otros estudios que indican una mayor apertura a probar cosas
nuevas con un mayor nivel educativo (33). Estos hallazgos sugieren que la
relacion entre el nivel educativo y la neofobia puede variar en diversos contextos

culturales y sociales.

En cuanto a la familiarizacion con los analogos de carne, se observo que entre
los participantes de edades comprendidas entre 18 y 50 afos el 36% estaba
familiarizado con la carne a base de plantas y el 9% con la carne cultivada en
laboratorio. En contraste, solo el 1% de los mayores de 50 afos estaba
familiarizado con la carne cultivada en laboratorio y el 5% con la carne a base de
plantas. Este hallazgo es consistente con otro estudio (realizado por el INTA en
2020)(37), que destaca la importancia del conocimiento y la informacion en la
aceptacién de nuevos productos alimentarios. Cuando la poblacion carece de
informacion o tiene un conocimiento limitado, tiende a mostrar reticencia hacia

Su consumo.

Por ultimo, con respecto a los motivos asociados al consumo, se observé que el
25% de los participantes estaria dispuesto a consumir carne cultivada en
laboratorio debido a su preocupacion por el cuidado del medio ambiente (25%),
por el bienestar animal (25%) y por curiosidad (26%). Por otro lado, el 21% no la
consumiria debido al precio, el 19% por desconfianza, el 13% por considerarla
antinatural y el 10% por preocupaciones relacionadas con la seguridad e
inocuidad. Estos resultados coinciden con un estudio realizado en 2020 en 10
paises, donde la antinaturalidad, la desconfianza y la neofobia fueron factores

predominantes (33).
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En cuanto a la carne a base de plantas, se encontré6 que el 12% de los
participantes no la consumiria debido a sus habitos alimentarios, el 13% por
desconfianza y el 22% por el precio. Estos resultados son similares a un estudio
realizado por el INTA en Argentina, donde se identificaron motivos de rechazo
relacionados con los habitos alimentarios (38%) y el origen del producto (46%),
que podrian estar asociados con la desconfianza (37). Por otro lado, los motivos
para consumir la carne a base de plantas fueron el gusto (12%), la curiosidad
(16%), el bienestar animal (20%), la conciencia ambiental (22%) y la salud (29%).
En el presente estudio, se encontraron motivos similares, donde la curiosidad
(25%), el medio ambiente (22%), el bienestar animal (23%) y la salud (17%)

fueron mencionados como razones para su consumo.

La presente investigacion se basé en un diseno riguroso y sistematico empleado
en la recopilacion de datos, lo que proporciona una base sélida para los
resultados obtenidos. Ademas, se exploraron multiples variables relacionadas
con la percepcion y los motivos de consumo de analogos de carne, lo que permite
obtener una visién completa y detallada de las actitudes de los participantes con
el objeto de poder contrastar con investigaciones previas y datos existentes de
otros paises donde estos productos ya se han desarrollado mucho mas. Esto
contribuye a la construccion de conocimiento y proporciona un marco mas sélido
para la toma de decisiones y la implementacion de politicas relacionadas con los

analogos de carne en Argentina.

Por otro lado, cabe destacar que, una limitacion importante es que la carne
cultivada aun no esta disponible comercialmente en Argentina, lo que implica
que los resultados sobre la percepcidn y los motivos de consumo de este tipo de
carne se basan en la opinién de los participantes sin la experiencia directa de
probar el producto real. Ademas, la carne a base de plantas también se
encuentra disponible en un numero limitado de lugares, lo que puede afectar la

familiaridad y las actitudes de los participantes hacia este tipo de productos.

Otro rasgo a destacar es que, el estudio se centré en una poblacion especifica
de la Ciudad de Buenos Aires y el Conurbano, lo que puede implicar diferencias
en términos de acceso a los alimentos, nivel educativo y nivel socioeconémico

en comparacion con otras regiones del pais. Por lo tanto, los resultados pueden
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no ser generalizables a toda la poblacién argentina y se debe tener precaucion

al extrapolar los hallazgos a nivel nacional.

A través del analisis de la percepcion de los consumidores, las probabilidades
de adopcion y los motivos subyacentes de consumo, se espera obtener datos
valiosos que puedan contribuir a la mejora y diversificacion de los analogos de
carne, impulsando asi la transicion hacia una alimentacion mas sostenible y

consciente en Argentina.
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CONCLUSION

En conclusion, los resultados obtenidos en este estudio revelan que la poblacion
estudiada no muestra una significativa neofobia, siendo receptiva a la
introduccidn de los analogos de carne. Se observa un mayor conocimiento de la
carne a base de plantas en comparacion con la carne cultivada en laboratorio, lo
cual refleja la necesidad de promover la informacion y difusion de este ultimo

producto.

Los motivos para consumir los analogos de carne se encuentran asociados
principalmente a la curiosidad, el cuidado del medio ambiente y el bienestar
animal. Por otro lado, la antinaturalidad y la desconfianza son los factores que
generan rechazo hacia estos productos. Es importante destacar que en ambos
casos, la percepcion de un mayor precio disminuye la disposicidon de los

consumidores a adquirirlos.

En términos generales, mas de la mitad de los encuestados manifesté estar
dispuesto a probar o comprar los analogos de carne (56% en promedio), y en
menor medida, reemplazar la carne convencional (39% en promedio). Aunque la
eleccion preferida sigue siendo la carne convencional, los resultados indican un
interés significativo en la carne cultivada en laboratorio y, en menor medida, en
la carne a base de plantas, siempre y cuando estén disponibles en el mercado

argentino.

Estos resultados proporcionan una importante contribucion al ambito académico,
cientifico y politico, al brindar informacion clave para promover modelos de
produccion de alimentos mas sustentables. Asimismo, estos hallazgos respaldan
la necesidad de continuar el desarrollo y la investigacion en el campo de los
analogos de carne, con el objetivo de fomentar una alimentacion del futuro mas
responsable, saludable y alineada con los desafios medioambientales y las
prioridades globales.
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ANEXOS

Formulario de consentimiento

Titulo del estudio: “Percepcidn, probabilidad y motivos de consumo de analogos

de carne.”

Autora: Natalia Ponte, estudiante de cuarto ano de la carrera Licenciatura en

Nutricién de la Universidad Isalud.

El propdsito del cuestionario es conocer la percepcion, probabilidad y motivos de
consumo de analogos de carne de la poblacién de AMBA entre 18 a 65 afios.
Este cuestionario no tendra ningun beneficio para el participante que lo
responda, pero si podra ofrecer informacion para ayudar a la autora de la tesina

a poder tabular los datos y obtener conclusiones sobre estos temas.

Esta encuesta ha sido aprobada por la Licenciada y profesora Vanesa Rodriguez
Garcia, la cual es tutora de esta tesina de grado de la carrera Licenciatura en
Nutricion en de la Universidad Isalud. El procedimiento se basara en completar
datos con informacion demografica y responder el cuestionario, lo cual tomara
como maximo 10 minutos. La informacion que provea en el curso de esta
investigacion es estrictamente confidencial y no sera usada para ningun otro
proposito fuera de los de este estudio sin mi consentimiento. Puede preguntar
cualquier duda sobre el estudio o sobre su participacion en este a la autora
Natalia Ponte, llamando al numero 1131761045 o mandar un mail al correo

(natap19@hotmail.com).

Su participacion en este estudio es voluntaria; no tiene ninguna obligacion de

participar. Tiene derecho a abandonar el estudio cuando quiera.

Los datos que se les pide no son nombres, apellidos, numeros de teléfono o
correo electronico, por lo cual; es totalmente confidencial. Su identidad no se
publicara durante la realizacion del estudio, ni una vez que haya sido publicado.
Toda la informacion del estudio sera recopilada por Natalia Ponte, se mantendra

en un lugar seguro y no sera compartida con nadie mas sin su permiso.

He leido el formulario de consentimiento y voluntariamente me consiento en

participar en este estudio.
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Encuesta sobre percepcién, probabilidad y motivos de consumo

de analogos de carne.

Mi nombre es Natalia Ponte, soy estudiante de Licenciatura en Nutricién en la
Universidad [Salud. Me encuentro cursando el ultimo afio de la carrera,
realizando la tesina de grado basada en la percepcién, grado y motivos de
consumo de los analogos de carne en la poblacién argentina.

La participacion en el estudio solo le llevara 10 minutos. Podra consultarme sobre
cualquier duda respecto a esta investigacion o sobre su participacion al siguiente
mail: nataponte1234@gmail.com.

Su participacién en este estudio es voluntaria y andnima, tiene derecho a

abandonar la encuesta cuando quiera.
1. Acepto responder este cuestionario

- Si
- No

Datos sociodemograficos

2. ¢, Cual es su conducta alimentaria?

- Omnivoro (come todo tipo de alimentos, animales y vegetales

- Vegetariano (come vegetales, lacteos y huevos)

- Vegano (s6lo come alimentos de origen vegetal)

- Flexitariano (vegetariano flexible)

- Restringido por creencias religiosas u otro tipo de creencias

- Restringido por patologias digestivas que impiden el consumo de

carnes.

3. ¢ Cual es su edad?

- 0-18 anos
Ir a la seccion 9 (MUCHAS GRACIAS POR SU TIEMPO Y
DEDICACION!)



4.

5.

6.
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- 19-35 afos

- 36-50 afos

- 51-65 afos

- Mas de 65 afos

Ir a la seccion 9 (MUCHAS GRACIAS POR SU TIEMPO Y
DEDICACION!)

¢ Cual es su género?

-  Femenino
- Masculino
-  Otro

¢ Cual es su nivel de estudios alcanzado?

- Primario

- Secundario

- Terciario

- Universitario

- Otro

¢, Cual es el area de su ocupacion?

Area de salud
Area de educacion
Area comercial
Area de sistemas informaticos
Area empresarial/administrativa
Area deportes/recreacion/eventos
Area legales/cargos publicos
Area artistica Area social
Estudiante
Otro
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7. ¢Donde reside?

- CABA
- Conurbano zona norte
- Conurbano zona oeste

- Conurbano zona sur

Aceptacion de nuevos alimentos

8. ¢ En qué grado esta ud. de acuerdo o no con las siguientes declaraciones?
Moviendo el cursor hacia la derecha se visualizan todas las opciones de
respuesta.

- Me gusta probar alimentos nuevos.

- No confio en los alimentos nuevos.

- Sino conozco el alimento, no lo pruebo.

- Me gustan las comidas de distintas culturas.

- Las comidas de otras culturas se ven raras como para comerlas.

- Me da miedo comer alimentos nunca antes comi

- Comeria casi cualquier cosa

Nivel de apego a las carnes

9. ¢ En qué grado esta ud. de acuerdo o no con las siguientes declaraciones?

- La carne es irremplazable en mi dieta

- Me siento mal por comer carne

- Comer carne es irrespetuoso con la vida y el medio ambiente.

- Comer carne es uno de los grandes placeres de la vida.

- De acuerdo a la cadena alimentaria, el humano tiene derecho a comer
carne.

- Si no comiera carne me sentiria débil.

- Comer carne me hace acordar a la muerte y sufrimiento animal.

- Me sentiria bien si no comiera carne.
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- Un buen asado no tiene comparacion.

Carne cultivada en laboratorio

10.  Las innovaciones biotecnoldgicas hoy permiten producir carne de nuevas
formas. Me gustaria conocer su percepcion sobre estas innovaciones. Lo invito

a leer esta breve descripcion y responder la siguiente pregunta.

La carne cultivada en laboratorio se produce a partir de células de animales
extraidas mediante una biopsia, sin necesidad de criarlos y sacrificarlos. Es
carne animal real, idéntica a nivel celular a la carne convencional. Tiene un
sabor, textura y perfil nutricional casi idénticos a la carne convencional. Ofrece
importantes beneficios para la salud humana, el medio ambiente y el bienestar
animal. La comercializacion deberia estar disponible en el mercado argentino en

1 a 5 anos.

- He leido la descripcion de la carne cultivada en laboratorio y estoy listo/a

para continuar con la encuesta

11. Antes de leer esta descripcion, ¢ qué tan familiarizado/a estaba con esta

nueva forma de producir carne, llamada "carne cultivada en laboratorio"?

- No estaba familiarizado/a en absoluto
- Levemente familiarizado/a
- Bastante familiarizado/a

- Extremadamente familiarizado/a

12. Por favor, indique lo que le sugiere la carne cultivada en laboratorio con
respecto a los siguientes atributos. En una escala del 1 al 4, siendo 1 el menor

puntaje o muy poco y 4 el mas alto o mucho.

- Saludable



- Natural

- Buena para el medio ambiente

- Etica
- Sabrosa
- Segural/lnocua

- Costosa

- Buena para los animales

- Conveniente/necesaria

- Nutritiva

- Sensacion de incertidumbre

- Desagradable

- Causa asco
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13. Imagine que la carne cultivada en laboratorio esta ampliamente disponible

en los comercios de comestibles, restaurantes, carnicerias y mercados.

¢ Qué tan probable es que pruebe la carne cultivada en laboratorio?

-Totalmente improbable
- Poco probable
- Neutral

- Bastante probable

Totalmente

probable

14. Imagine que ha tenido la oportunidad de probar la carne cultivada en

laboratorio y se ha dado cuenta de que el sabor y la textura son iguales a los de

la carne convencional.

¢ Qué tan probable es que ud...
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- Compre carne cultivada en laboratorio regularmente

- Coma carne cultivada en laboratorio en reemplazo de la carne
convencional.

- Pague un precio mas alto por la carne cultivada en laboratorio en

comparacion a la carne convencional.

15. Senale todos los motivos por los cuales ud. estaria dispuesto a probar las

carnes cultivadas en laboratorio.

- Curiosidad

- Por el cuidado de medioambiente
- Por el bienestar animal

- Por la salud personal

- Por el gusto

- Otros motivos

- No la probaria

16. Senale todos los motivos por los cuales ud. No estaria dispuesto a probar

las carnes cultivadas en laboratorio.

- Desagrado

- Antinaturalidad

- Asco

- Desconfianza

- Habitos alimentarios

- Miedo a lo desconocido
- Precio

- Seguridad/Inocuidad

- Otros motivos

- La probaria
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Carne a base de plantas

17. La innovacion biotecnolégica ahora permite producir carne de nuevas
formas. Apreciaria sus comentarios sobre estas innovaciones. Lea la siguiente
descripcion y luego responda las preguntas a continuacion por favor.

La carne a base de plantas esta hecha completamente de vegetales y no tiene
ingredientes animales (no son las hamburguesas o medallones de lentejas,
quinoa, etc). Los avances recientes permiten que estos productos se vean,
tengan el mismo sabor y se cocinen igual a la carne convencional. El proceso no
implica criar y sacrificar animales. Ofrece importantes beneficios para la salud
humana, el medio ambiente y el bienestar animal. Algunos de estos productos

han comenzado a comercializarse en ciertos puntos de venta en Argentina.

- Heleido la descripcion de la carne a base de plantas y estoy listo/a

para continuar con la encuesta

18. Antes de leer esta descripcion, ¢ qué tan familiarizado/a estaba con el

concepto de carne a base de plantas?

- No estaba familiarizado/a en absoluto
- Levemente familiarizado/a

- Moderadamente familiarizado/a

- Bastante familiarizado/a

- Totalmente familiarizado/a

19. Porfavor, indique lo que le sugiere la carne a base de plantas con respecto
a los siguientes atributos. En una escala del 1 al 4, siendo 1 el menor puntaje o

muy poco Yy 4 el mas alto o mucho.

- Saludable

- Natural
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- Buena para el medio ambiente
- Etica

- Sabrosa

- Segural/lnocua

- Costosa

- Buena para los animales

- Conveniente/necesaria

- Nutritiva

- Sensacion de incertidumbre
- Desagradable

- Causa asco

20. Imagine que la carne a base de plantas estda ampliamente disponible en
las tiendas de comestibles, restaurantes, carnicerias y mercados. ;Qué tan

probable es que pruebe la carne a base de plantas.

- Totalmente improbable
- Poco probable

- Neutral

- Bastante probable

- Totalmente probable

21. Imagine que ha tenido la oportunidad de probar la carne a base de plantas
y se ha dado cuenta de que el sabor y la textura son iguales a los de la carne

convencional.;Qué tan probable es que ud...

- Compre carne a base de plantas regularmente
- Coma carne a base de plantas en reemplazo de la carne convencional
- Pague un precio mas alto por la carne a base de plantas en comparacion

a la carne convencional
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22. Senfale todos los motivos por los cuales ud. estaria dispuesto a probar la

carne a base de plantas.
- Curiosidad

- Por el cuidado de medioambiente
- Por el bienestar animal

- Por la salud personal

- Por el gusto

- Otros motivos

- No la probaria

23. Senale todos los motivos por los cuales ud. No estaria dispuesto a probar

la carne a base de plantas.

- Desagrado

- Antinaturalidad

- Asco

- Desconfianza

- Habitos alimentarios

- Miedo a lo desconocido
- Precio

- Seguridad/Inocuidad

- Otros motivos

- La probaria

Posible voluntad de consumo

24. Para estas preguntas finales, me gustaria que se imagine en el futuro,
dentro de cinco anos. Para entonces, los tres tipos de carne (carne convencional,

carne cultivada en laboratorio y carne a base de plantas) estan disponibles en el
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mercado. No hay diferencia entre los productos en cuanto a sabor, precio o

preparacion.

- He leido el escenario y estoy listo/a para continuar con la encuesta

25. Esta en una cena con familiares y amigos. El anfitrién ha preparado una
variedad de opciones de carne para los invitados. Seleccione su eleccion de
carne preferida.

- Carne convencional
- Carne cultivada en laboratorio
- Carne a base de plantas

- Ninguna

26. Piense en su consumo probable de carne en el transcurso de un ano.
Seleccione los productos carnicos que comeria. Seleccione todo lo que

corresponda, incluso si solo lo consumiria ocasionalmente.

- Carne convencional

- Carne cultivada en laboratorio

- Carne a base de plantas

- No tengo la intencion de comer ningun producto carnico, ya sea

convencional, limpio o a base de plantas.

Comentarios finales

jGracias por participar en este estudio! El propdsito del mismo fue examinar las

reacciones de las personas a los nuevos tipos de carne.

27. ¢ Tiene algun comentario o pensamiento final que le gustaria expresar sobre

la carne cultivada en laboratorio?
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28. ¢ Tiene algun comentario o pensamiento final que le gustaria expresar sobre

la carne a base de plantas?

iMUCHAS GRACIAS POR SU TIEMPO Y DEDICACION!
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Anexo |

1 Emisiones GEI por subsector
Inventario
p O r SU b S e ct 0 r Subsector (No IPCC) Total MiCOe % Subsector (No IPCC) Total MiCOe %

Ganaderia 7863 222% Procesas industriales 2005  57%
Transporte 5022 139% Fabricacién de combustibles 1679 49%
La desagregacién por subsector responde a los pro- C"":":‘" e :‘“"ZZ“ . 41,83 1,0% F::m“f-;;mvas
Yy 2 . Cambio il ity Resi sdli urbas
cesos de emisién y absorcién de GEI de la Argentina, I A 3571 2% U peloe s 9 27%
f Ttai’ Ia com| fenSiO'n de |aS Combustibles industrias | 26 ),.0% Combustibles otros sectores 779 2,2%
Y5 presentan pata1acil P Combustibles residencial 2701 66% Aguas residuales 632 18%
circunstancias nacionales. S

Evolucién seguin participacién porcentual ® Aguas residuales

subsectores ® Combustibles otros sectores @
® Residuos sélidos urbanos [

Emisiones fugitivas
@ Fabricacién de combustibles
® Procesos industriales
Agricultura

® Combustibles residencial
- ® Combustibles industrias
® Cambio de uso de suelo
y silvicultura
@ Generacién de electricidad
@ Transporte {cagar? 0w
@ Ganaderia
Transporte
n de misions (Combustibles
4 . otros sectores

e
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Resultados
Inventario

A continuacion, se detallan los
resultados del inventario de GEI de
la Repliblica Argentina, corres-
pondientes al Cuarto IBA elabora-

Total inventario Gases por sector

do en 2020-2021. -
Se incluyeron todas las fuentes de
emisiones y absorciones para las
cuales la informacién disponible Srocesos industriales
s . N .z y uso de productos
permitié realizar una estimacién
acorde a los principios de calidad 366 |
de elaboracién del inventario. Las haders, Mtco.e
estimaciones fueron realizadas e Emisiones %’mm
siguiendo las Directrices del IPCC t%?!!fs
de 2006.
Residuos.

¥ uso de productos

Las proporciones fueron estimadas en CO.

€0z CHy
63% 22,6%

2. Los “Gases ™ incluyen los
(PFQ).

(HFC) y los per

N0
12,8%

Gases F
1,4%
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Anexo Il
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Anexo lll

Enla UEy los EE. UL,
mas del 75 % de los
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como medicina para los
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Anexo IV
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Anexo V

Se incluyeron empresas que figuran en la base de datos de companias de

proteinas alternativas del Good Food Institute (agosto de 2020).

Anexo VI
" The last decade: plant
965CE: tofu ‘mmzo"'d ““m““'\'u. i (a3.
e n;npch proteins emerged and beyond burger and
jmdefrom Quorn meat substitute impossible burger)
soybeans product developed ""'"'”I"
' | | e
k= ‘meat
20™ century: Exrfyiast and insect burger
cereal-based L e will be the future
products Mo prospect
" environmental
sustainable
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