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Resumen

Esta investigacion, cuyo objetivo fue identificar la oportunidad de sustitucion de
la proteina de origen animal por vegetal en la dieta alimenticia de los estudiantes de la
Universidad Pontificia Bolivariana, Universidad de Medellin, Universidad EAFIT,
Universidad de Antioquia y Universidad Nacional de Colombia de la ciudad de Medellin,
Colombia en el afio 2023; que se realizd contrastando los sistemas de produccion de la
proteina de origen animal y la proteina vegetal, caracterizando los elementos decisorios
que estan preestablecidos en las creencias, las acciones y el consumo de proteina de origen
animal y determinando el potencial de la proteina vegetal como sustituto de la proteina de
origen animal. La perspectiva tedrica se basa en Clifford Geertz y Peter Singer, a partir
de su foco tedrico ético-cultural. Las fuentes primarias fueron estudiantes de comunidades
universitarias y puntos de venta de productos de proteina vegetal. Los instrumentos de
recoleccion fueron la ficha de lectura, la guia de observacion y la encuesta. Finalmente,
los resultados evidencian que los estudiantes de comunidades universitarias estan
dispuestos a sustituir la proteina de origen animal por proteina vegetal de acuerdo a las

respuestas obtenidas.

Palabras Claves: Consumo Alimenticio, Estudiante, Proteina, Producto de Origen

Animal, Universidad.



Abstract

This research, whose objective was to identify the opportunity for substitution of
animal protein for vegetable protein in the diet of students at the Universidad Pontificia
Bolivariana, Universidad de Medellin, Universidad EAFIT, Universidad de Antioquia and
Universidad Nacional de Colombia in the city of Medellin, Colombia in the year 2023,
was carried out by contrasting the production systems of animal protein and vegetable
protein, characterizing the decision-making elements that are pre-established in the
beliefs, actions and consumption of animal protein and determining the decision-making
elements that are pre-established in the beliefs, actions and consumption of animal protein
and vegetable protein; which was carried out by contrasting the production systems of
animal protein and vegetable protein, characterizing the decision-making elements that
are pre-established in the beliefs, actions and consumption of animal protein and
determining the potential of vegetable protein as a substitute for animal protein. The
theoretical perspective is based on Clifford Geertz and Peter Singer's cultural-ethical
theoretical focus. The primary sources were students from university communities and
points of sale of vegetable protein products. The collection instruments were the reading
card, the observation guide and the survey. Finally, the results show that students from
university communities are willing to substitute animal protein for vegetable protein

according to the answers obtained.

Keywords: Food Consumption, Student, Protein, Animal Product, University.



1. Introduccién

Las personas que hoy en dia mantienen un estilo de vida y dieta a base de plantas
y productos de origen vegetal cuentan con semejantes (analogos) de la carne animal para
su consumo. Aun cuando, la carne se ha considerado como un alimento con alto contenido
de proteinas y nutrientes para la salud humana (Vk & Satish, 2015), con el pasar de los
afios, se ha procurado reducir los impactos negativos que la produccion de proteina animal
causa. Desarrollando asi sustitutos compuestos por caracteristicas similares a la carne,

siendo el caso de la proteina de origen vegetal (Audino, et al., 2020).

Los productos de proteina vegetal tienen su origen cuando se inici6 con la
produccion de alimentos dirigidos a consumidores vegetarianos (Clayton & Specht,
2022). De acuerdo con Good Food Institute, con el paso de los afios fue creciendo la
incertidumbre e inquietud sobre a sostenibilidad, la seguridad alimentaria, los impactos
ambientales y las problematicas de salud publica en la agricultura industrial de animales,
dando paso al desarrollo de analogos que bioimiten la carne convencional (Clayton &
Specht, 2022). No obstante, debido a los bajos costos de produccion, mano de obra y
alimentacion del ganado, se ha permitido que la industria carnica haya tenido un
incremento global con el paso de los afios, permitiendo que cada vez mas entres mayores

cantidades de carne animal en el mercado (Audino et al., 2020).

Tal fue el caso de la demanda de carne para la segunda mitad del siglo XX, donde
el aumento mundial tuvo un crecimiento paralelo a la produccion de carne. Dicho
incremento paso de 50 millones de toneladas en 1962 a mas de 300 millones de toneladas

en la actualidad (Audino et al., 2020). Para el afio 2020, se destinaron 45.91 millones de
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toneladas para Suramérica del total producido a nivel mundial (Ritchie & Roser, n.d.). En
el caso de Colombia, las proteinas animales que tienen mayor presencia en la dieta basica
de sus habitantes son la carne de cerdo, res y pollo, entre otras proteinas complementarias
(International Journal of Creative Research Thoughts, 2021).

Ahora bien, para el afio 2020 en Colombia el consumo per capita entre la proteina
de origen animal y vegetal no tuvieron una diferencia grande puesto que fue de 50,28 g y
54.18¢g respectivamente (Ritchie & Roser, n.d.). De tal forma, en el sector agricola la
produccién de hortofruticolas para el afio 2020 fue de 13.04 millones de toneladas,
teniendo un incremento de 4,5% a comparacion del afio 2010 (Revista Nacional de
Agricultura, 2021). De hecho, de acuerdo con un informe de Boston Consulting Group y
Blue Horizon, una de cada diez familias de Colombia consume proteinas de origen
vegetal, aumentando un 1,4% entre el 2020 y 2021 en los supermercados minoristas del
pais (Rodriguez, 2022).

Asimismo, en Colombia durante la primera mitad del siglo XX, la proteina animal
estaba arraigada a convicciones morales, econdmicas, sociales y nutricionales (Bolivar &
Florez, 2005). Como fue visto en el segundo Congreso Nacional de Medicina en 1916
donde se desarrollé la idea de que el consumo de carne dependia de la labor que
desempefiaban las personas “para el hombre, lo indispensable [...] por supuesto que no
deben olvidarse algunas variantes de alimentacién, en concordancia con el género de
trabajo a que el individuo se dedique” (Bolivar & Florez, 2005, p.181).

Del mismo modo, se sostuvo la idea de que en paises tropicales o calidos la
alimentacion vegetariana esta justificada, ya que en dichas regiones se trabaja de manera

fisica y sin esfuerzo mental (Bolivar & Florez, 2005). Lo anterior, en comparativa con
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paises frios y cultos donde el trabajo se desempefia con el desgaste mental y por
consiguiente su dieta debia ser alta en proteina de origen animal (Bolivar & Florez, 2005).

Por su parte en Colombia, en la actualidad es habitual que las personas comenten
ideas basadas en lo anterior, como “el pollo es comida de viejos” o “las verduras para los
conejos”’, demostrando asi que, a pesar de un largo periodo de tiempo con sus inicios en
el siglo XX, hoy en dia en Colombia el consumo de carne se ve ligado a las convicciones
sociales (Bolivar & Florez, 2005). De hecho, en Medellin las costumbres,
comportamientos y festividades de los paisas debilitan la posibilidad de que las personas
desarrollen nuevos habitos alimentacion en base a sustitutos de origen vegetal; ya que, al
hacerlo los individuos abandonarias y transgredirian los valores anteriormente
establecidos en su entorno social (Contreras, 2016).

No obstante, de acuerdo con la Academia Nacional de Ciencias, en los Gltimos
afios en el territorio colombiano un creciente nimero de personas se han inclinado por un
estilo de alimentacion a base de plantas o proteina de origen vegetal (Mesa, 2020). Dado
que las plantas y los analogos de carne animal poseen la cantidad de nutrientes y calorias
suficientes para mantener una salud equilibrada y estable (Audino et al., 2020).
Adicionando que, existen elementos como problematicas ambientales y animalistas que
influencian optar por este tipo de dietas.

No obstante, el consumo de proteina vegetal por parte de la poblacién
universitaria, es debido a que dicho estilo de vida va ligado a la necesidad de establecer
una diferenciacién social a través de practicas de consumo de este tipo de analogos (Perez,

2014). Sin embargo, dichos comportamientos en cuanto a la proteina de origen vegetal no



12

aseguran que las comunidades universitarias sean responsables de las problemaéticas que
genera el consumo de proteina de origen animal.

Los integrantes de las comunidades universitarias presentan practicas
desequilibradas en sus dietas diarias (Orellana et al., 2013). Esto se ve evidenciado con
los resultados de una evaluacion de ingesta realizada a una poblacion universitaria de la
ciudad de Bogota, donde menos del 20% de las personas encuestadas consumen los
alimentos necesarios para tener una dieta balanceada (Vargas et al., 2009). De este modo,
se abre la posibilidad de sustituir la proteina de origen animal por proteina vegetal en este
tipo de comunidades, puesto que sus cultivos celulares pueden modificarse de tal manera
que proporcionen lo necesario para un plan nutricional adecuado de los estudiantes (Rubio

et al., 2020).

Teniendo en cuenta lo anterior, la presente investigacion cuenta con el propdsito
de comprender el comportamiento de diversas comunidades universitarias de la ciudad de
Medellin frente a los andlogos de las proteinas animales que estan ingresando hoy en dia
en el mercado colombiano para el afio 2023. Del mismo modo, determinar los factores y
tendencias que influencian al consumo de estos sustitutos vegetales y entender la
disposicién hacia el consumo de esta de acuerdo a las creencias y factores sociales y
culturales del grupo de personas abarcadas.

Por consiguiente, dicho trabajo es apropiado puesto que busca ademas rescatar y
brindar informacidn sobre el impacto que la proteina de origen vegetal y como este podria
llegar a impactar a la ciudad de Medellin como alimento potencial para una dieta

equilibrada y sin problematicas sociales en su trasfondo.
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En este articulo se estudiara la posibilidad de sustituir la proteina de origen animal por
proteina de origen vegetal en comunidades universitarias de la ciudad de Medellin. En
primer lugar, se contrastaran los procesos de produccion de la proteina de origen animal
y la proteina vegetal. En segundo lugar, se caracterizaran los elementos determinantes
que se encuentran en las creencias, las acciones y el consumo de proteina de origen
animal. Subsecuentemente, se determinara el potencial que tiene la sustitucion de proteina
de origen animal por proteina vegetal. Por Gltimo, se daran las conclusiones del articulo

y las referencias.

2. Revisién de Literatura

La construccién de la revision de la literatura se realizd con el objetivo de
examinar el alcance de la presente investigacion, para ello se realiz6 una busqueda de
investigaciones, indagaciones y construcciones tedricas que se han realizado previamente
sobre el tema, teniendo en cuenta que fueran lo mas actual posible, para el analisis se tuvo
en cuenta las categorias principales que se abarcaban, los contrastes entre las
investigaciones, y las similitudes al presente trabajo, a su vez en el analisis se encontrd
que estas investigaciones abarcan dos categorias las cuales son proteina vegetal y cultura
que se plantean en el presente trabajo.

A la vista de las distintas investigaciones que se abordaron para el desarrollo del
presente trabajo, se evidencid que las investigaciones de Boukid (2020), Singh (2021),
Morais-da-Silva (2021), Michel (2020), Davitt (2020), Joshi y Kumar (2015), Khurram

(2003), Ishag (2022), realizadas en el periodo de 2003-2022, explican los tipos de
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analogos de la proteina de origen animal, ademas de sus caracteristicas y la arquitectura
misma del alimento. Del mismo modo, se encuentra que los trabajos hechos por Arboleda
(2016), Mejia (2011) y algunos de la lista anterior en el mismo periodo de tiempo,
explicaron el tema desde un concepto cultural. Permitiendo asi, una transicién del tema
de la proteina de origen vegetal desde la nocion sociocultural y el mercadeo.

Ahora bien, la proteina de origen vegetal es un tema de escenario actual, Ishaq
(2022) busca determinar si es un camino adecuado para cambiar las tendencias de
consumo de carne. Asi mismo, Joshi y Kumar (2015) explican como la proteina vegetal
puede tener repercusiones beneficiosas en la reduccion de los impactos del consumo de
carne a nivel industrial. De igual manera, se encuentra la necesidad de mejorar la
arquitectura de la proteina vegetal para facilitar la transicion de proteina de origen animal
a la vegetal mediante la simulacion de olor, color y textura de la misma carne animal
(Boukid, 2020). No obstante, se encuentra que uno de los factores determinantes en el
momento de la sustitucion es el tradicionalismo y las diferentes costumbres que se
arraigan en un territorio como es visto por Arboleda (2016).

Si bien es cierto que las investigaciones se relacionan bajo los conceptos de
proteina de origen vegetal y cultura, se encuentran varias diferencias en los ejes centrales
como el de Singh (2021) que se enfoca desde las marcas de proteina vegetal que hay en
el mercado, sus componentes y durabilidad. Morais-da-Silva (2021) estudia la proteina
cultivada y vegetal desde un enfoque social en Brasil, relacionado a aspectos y desafios
laborales como las oportunidades, condiciones de trabajo, salario, la ética y caracteristicas

saludables de las proteinas. Adicionalmente Khurram (2003), se enfoco en la elaboracion,
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los efectos fisicoquimicos y sensoriales de la proteina de origen vegetal texturizada a
partir de legumbres, marcando diferencia con la presente investigacion.

No obstante, cabe resaltar las dos investigaciones que mas se asemejan al presente
trabajo. La primera fue realizada por estudiantes de Ciencia de los Alimentos y Nutricién
Humana y Ciencias Politicas y Estadisticas de la Universidad Estatal de lowa, Ames, IA,
que sobre los predictores de alternativas basadas en plantas para el consumo de carne en
estudiantes universitarios de la Universidad de Midwest, esta es la investigacion que mas
se aproxima a la planteada (Davitt et al., 2021). El enfoque es asociaciones entre la
demografia, las actitudes de preocupacién ambiental, el consumo, y las variables
asociadas estadisticamente con probar las alternativas de origen vegetal (Davitt et al.,
2021). La recopilacion de datos fue transversal a través de encuestas a estudiantes en
edades de 18 a 30 afos de la universidad de Midwest (Davitt et al., 2021).

La segunda investigacion fue realizada por Luz Marina Arboleda Montoya
estudiante de la Universidad de Antioquia y Paula Andrea Villa Alcaraz estudiante de la
Colegiatura Colombiana Institucién Educativa, sobre las preferencias alimentarias en los
hogares de la ciudad de Medellin, Colombia. El enfoque fue la cultura, el consumo, los
gustos y preferencias alimentarias dentro de los cuales se encuentra la carne como uno de
los tres principales alimentos de ingesta (Arboleda & Villa, 2016). La investigacion se
realizd en los hogares de los diferentes estratos socioecondémicos de la ciudad de Medellin
a través del método mixto (cuantitativo y cualitativo) con utilizacion de técnicas como

encuestas, entrevistas, grupos focales y talleres (Arboleda & Villa, 2016).



16

Finalmente, el objetivo de la presente investigacion es el estudio de la sustitucion de
consumo de proteina animal por vegetal en los estudiantes de la Universidad Pontificia
Bolivariana, Universidad de Medellin, Universidad EAFIT, Universidad de Antioguia y
Universidad Nacional de Colombia de la ciudad de Medellin. Asi mismo, analizar la
cultura y los elementos decisorios respecto al consumo de proteina animal y vegetal para
el afo 2023. Ademas de observar los impactos en el medio ambiente, la industria de
animales, y la poblacion de la ciudad. Hasta el momento, la literatura académica respecto
a la sustitucion de la proteina vegetal por animal en comunidades universitarias es escasa,
y los estudios encontrados se centran en el campo econdmico, social y fisicoquimico del

mismao.

3. Metodologia

En primer lugar, esta investigacion tiene un enfoque cualitativo, por lo que se basa
en una ldgica y proceso inductivo de explorar, describir y generar perspectivas teoricas,
yendo de lo particular a lo general y explicado mediante un proceso circular que se mueve
entre los hechos y su interpretacion (Hernandez et al., 2014). Por otro lado, el alcance de
esta investigacion es exploratorio y descriptivo. Primeramente, es exploratorio debido a
que busca examinar un tema desconocido, poco estudiado o novedoso (Rusu, n.d.). En
segundo lugar, es descriptivo porque busca especificar las propiedades y caracteristicas
del fendmeno a analizar, mostrando con precision los angulos o dimensiones del mismo
(Hernandez et al., 2014). También esta investigacion tiene una logica inductiva, dado que
establecera conclusiones generales basadndose en los hechos recopilados mediante la

observacion directa (Davila, 2006).
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Los instrumentos de recoleccion de la informacion se basan en: 1) ficha de lectura;
2) ficha de observacion; y 3) la encuesta. En primera instancia, la ficha de lectura, sirve
para organizar la informacion tomada de un texto y para recoger datos importantes acerca
de lo que se lee, esta ficha estd compuesta por la referencia del texto, el objetivo central,
citas textuales, la conexion de las citas textuales con el articulo, y una seccion de
preguntas.

Por otra parte, se encuentra el instrumento de recoleccién de informacion mediante
la observacion, que no es participativa, dicha herramienta es la guia de observacion la cual
se encuentra en el Anexo 2. Esta herramienta se realiz6 de manera cronoldgica en los
siguientes puntos de ventas, Exito del Centro Comercial Unicentro, Ser Saludable
Mercado, Carulla Rincon De Oviedo, Exito del Centro Comercial Los Molinos, Euro del
Centro Comercial La Florida, y Euro de la 71. Los cuales estan establecidos en referencia
con las comunidades estudiantiles que se abordan en la investigacion, es decir, la
Universidad Pontificia Bolivariana, La Universidad de Medellin, Universidad EAFIT,
Universidad de Antioquiay la Universidad Nacional de Colombia. La guia de observacion
esta dividida en dos partes, la informacion general donde se especifica la persona que
observa, el lugar, el objetivo y las instrucciones a seguir.

La segunda parte estd compuesta por los temas a los que van enfocadas las
preguntas que debe dar respuesta el observador mientras se desarrolla la guia. La guia de
observacion esta dividida en tres temas, el primero son las caracteristicas fisicas del
producto la cual se enfoca en describir los aspectos fisicos de la marca de la proteina

vegetal, entre estos, el color de la proteina, el etiquetado, el costo del producto, el tiempo
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de vida del producto, entre otras caracteristicas. El siguiente tema es la caracterizacion del
punto de venta, la cual se enfoca en describir las caracteristicas de ubicacion del producto,
como es el caso del lugar donde se encuentra ubicado el producto, en qué nivel de la
estanteria se encuentra el producto, que tamarfio tiene el espacio donde esta el producto,
entre otros. El tercer tema va enfocado en la interaccion que tiene el consumidor con el
producto, donde se describe los comportamientos del comprador con el producto, ademas
del género que se destaca entre los consumidores.

Por ultimo, el siguiente instrumento utilizado en la investigacion es la encuesta la
cual se encuentra en el Anexo 3. La cual es empleada para dar respuesta al segundo y
tercer objetivo especifico. Esta herramienta esta dividida en tres secciones. La primera es
el conjunto de preguntas que dan respuesta a caracteristicas demograficas Utiles para
comprender el publico que aplica la encuesta. La segunda parte estd enfocada en la
caracterizacién de conocimientos previos que tiene el publico respecto a la proteina de
origen vegetal. La tercera parte y Gltima es el conjunto de preguntas que van enfocadas a
ladisposicion del pablico ante la sustitucion de la proteina de origen animal por la proteina
de origen vegetal. Ahora bien, esta encuesta presenta un nimero determinado de personas
de la comunidad estudiantil de cada universidad seleccionada, es decir una muestra del
total de la poblacién de la universidad.

Esta muestra se calcula a partir de la formula del tamafio de muestra para una
investigacion de mercado (Rafael Landivar). La cual determina el tamafio de la muestra a
partir de varios aspectos, que son los siguientes. El total de estudiantes de pregrado de
cada universidad; el tamafio de la poblacion, el nivel de confianza que se busca tener en

el calculo del tamafio, la probabilidad de éxito, la probabilidad de fracaso y finalmente la
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precision. Estas variables permiten hacer el calculo del tamafio de la muestra a

continuacion.

Poblacion de las universidades

Total, de estudiantes de pregrado
UPB Medellin = 12648
Universidad EAFIT = 10000
Universidad de Antioquia = 34578
Universidad de Medellin = 8570
Universidad Nacional de Colombia = 49433

Total, Estudiantes = 115229

Célculo de la muestra conociendo el tamafio de la poblacion

N+ Zixp*q
n=
d? *{N—l)+Z§*p*q

En donde:
N= Tamafio de la poblacion
Z= Nivel de confianza
P= Probabilidad de éxito, o proporcion esperada

Q= Probabilidad de fracaso
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D= Precision (Error maximo admisible en términos de proporcion)

115229 = 25762 % 0. 005 = 0. 95

n= = 349.37
0.03% %(115229 — 1)+2576% % 0. 05 * 0.95

349.37

5 70

Es decir, la muestra por universidad seria de un total de 70 estudiantes de pregrado.
Sin embargo, debido al paro estudiantil en la Universidad de Antioquia y en la
Universidad Nacional de Colombia, y la disposicién de las comunidades universitarias a
responder la encuesta, no fue posible llegar al nUmero objetivo. Por lo cual, el total de la

muestra fue de 206 personas.

4. Proteina de origen animal vs. Proteina de origen vegetal - Contraste de los

sistemas de produccién

Actualmente los patrones de alimentacion tienen un impacto significativo tanto en
la salud como en el medio ambiente, debido a esto se han originado una serie de
discusiones con respecto a la sostenibilidad de la produccion de alimentos (Quesada &
Gobmez, 2019). Puesto que la produccion, el mercadeo y el consumo de las diferentes
proteinas de la dieta alimenticia del ser humano, tienen diferentes efectos sobre la
biodiversidad, el uso del agua y de la tierra, el cambio climatico, la salud humana vy el
bienestar animal (Quesada & Gomez, 2019). Esto, debido a que el organismo de los seres

humanos necesita vitaminas, proteinas y aminoacidos que el cuerpo no puede producir y
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que se obtienen a través de los alimentos que ingerimos, y dado que la carne es una de las
fuentes principales de estos componentes, es necesario su consumo, por este y otros

factores se han creado sustitutos de la carne de origen animal.

Los sistemas de produccion de la carne de origen animal o “sistemas pecuarios”
abarcan todos los aspectos del suministro y uso de productos de la ganaderia; incluida la
distribucion, cantidad del ganado, tipo del ganado, los diferentes sistemas de produccion,
las estimaciones actuales y futuras del consumo y la produccion, y los beneficios y las
consecuencias del mismo (FAO, 2023). En el sistema de produccion de la carne de origen
animal existe todo un proceso que se divide en varias subetapas antes de llegar al producto
final, teniendo en cuenta ademas que los procesos de produccién van a ser diferentes
dependiendo del tipo de animal y que para este caso se hablara de la produccion de los

bovinos, porcinos y las aves en el sistema intensivo.

Beneficio

Figura 1. Proceso productivo de carnes. llustracion obtenida de Cadena productiva de
Carnes y Productos Carnicos Estructura, Comercio Internacional y Proteccion (Nieto &
Ramirez, 2018).

4.2. Bovinos

El proceso productivo de los bovinos inicia con la etapa de reproduccion, donde
se lleva a cabo la inseminacion de la hembra durante su periodo fértil y se dan los cuidados

para el embarazo y el parto (Nieto & Ramirez, 2018). Luego del parto, la vacay el ternero
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son separados después de algunas horas o dias, lo que hace a la cria mas susceptible a
enfermedades ya que por lo general, los terneros se alimentan de 6 a 8 veces al dia con las
ubres de su madre y al ser separados, el ternero es sometido a beber un sucedaneo de la
leche, que es una mezcla de leche desnatada en polvo y agua, y que solo se le da 2 veces
al dia al ternero (Costa et al., 2019). En ocasiones la alimentacion de los terneros es
forzada a través de la insercion de tubo de plastico que llega hasta el es6fago y si no se
tiene el cuidado apropiado el alimento puede entrar en la traguea en lugar del eséfago, y
asfixiar al ternero (Costa et al., 2019). El alimento que es proporcionado al animal tiene
una contraindicacion, y es hacer que el estdmago del animal se llene tanto de gases, que
la respiracion se ve afectada debido a la compresion de los pulmones o en otros casos
algunos pueden sufrir un aumento severo en el acido del estomago, provocando la
formacion de ulceras y resultando en una condicion llamada “acidosis aguda” (Costa et

al., 2019).

Al cabo de un afio, el ternero se convierte en toro, y se esperan otros seis meses a
que el animal cumpla dieciocho meses para castrarlo. Con esto se busca que el bovino
deje de producir masa muscular y se engorde, de ahi en adelante el animal tiene que subir
un kilo de peso al dia, hasta que cumpla los dos o tres afios, y alcance los quinientos
kilogramos requeridos para el sacrificio (Téllez & Barrera, 2019). En el proceso de
engorde el animal es sometido ademas a: 1) EI marcaje, proceso por el cual se calientan
las barras de hierro en fogatas y se quema la carne del animal; 2) El descorne, en el cual

se cortan los cuernos de la vaca que estan llenos de sangre y terminaciones nerviosas
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hipersensibles, sin ningln tipo de anestesia; 3) Corte de su cola con tijeras o, en algunos

casos, con alambre o bandas de goma alrededor de la cola (Costa et al., 2019).

Una vez el animal alcanza el peso ideal es transportado a la frenadora, en este
proceso los animales viajan por carretera durante trayectos largos, con un minimo espacio
y sin posibilidad de descansar. Ademas, a menudo, deben soportar temperaturas extremas
y ausencia de agua por lo que muchos de estos mueren (Costa et al., 2019). Transcurridas
doce horas de haber llegado, el ganado procede a ser acomodado en un pasillo, como un
tipo de “corredor de la muerte”, donde las reses van en fila individualmente y van pasando
por unas mangueras a presion, cuya funcién es lavar a los animales para que sus vasos
sanguineos no estén comprimidos y asi se puedan desangrar mas facilmente (Téllez &
Barrera, 2019). Tras pasar por las mangueras, el animal llega a la camara de aturdimiento,
en donde una persona, con una pistola neumatica, procede a ponerla en la frente del
novillo o el toro y asi generar el impacto, el cual le atraviesa el craneo como si se tratara
de un disparo, para que la res quede totalmente inmovilizada (Téllez & Barrera, 2019).
Después la cuelgan de una pierna y hacen un corte alrededor del cuello para desangrar el
animal, sin embargo, durante el proceso de corte en el cuello, algunos aun se encuentran
conscientes de lo que esta pasando (Animal Equality, 2021). Finalmente, cuando la res ya
se ha desangrado se procede a abrir al bovino por la mitad y quitar la cabeza para luego
cortar la piel en una maquina la desuelle, quitar las visceras, y divide en dos al animal

(Téllez & Barrera, 2019).
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4.3.Porcinos

El proceso productivo de los porcinos inicia con la inseminacion artificial de las
hembras, las cuales son separadas en jaulas individuales, que son estructuras de hierro en
donde no pueden girarse ni levantarse durante todo el periodo de gestacion
(Animanaturalis, 2023). Una vez transcurridos los 112 dias de gestacion nacen los cerdos.
Luego, las madres y las crias deberian ser trasladadas a un pabellon de lactancia, con
lamparas calefactoras a temperaturas entre los 28 a 30 °C y bajo cuidados intensivos
(Donoso Arancibia, 2021). Sin embargo, la realidad es que deben quedarse en las "jaulas
de gestacion”, y permanecer todo el tiempo tumbadas para que sus bebés no dejen de
mamar (Animanaturalis, 2023). Después de 21 dias se realiza el destete de las crias, en
donde se separan de sus madres, para ser agrupados en celdas y cebados hasta que
alcancen el peso de sacrificio (Animanaturalis, 2023). Las madres guardan reposo durante
cuatro dias, y en el quinto dia vuelven a ser inseminadas, comenzando un nuevo ciclo que

en promedio dura de 2 a 3 afios (Donoso Arancibia, 2021).

En promedio el alimento de consumo que recibe el animal de engorde es de 2,1
kg diarios y este aumenta a medida que el animal gana peso (Donoso Arancibia, 2021).
Transcurridos 159 dias en engorde, los cerdos alcanzan el peso esperado de 120 kg que
los lleva a la faenadora, teniendo en cuenta que este proceso dura de 5 a 6 meses de vida,
comparado con los 10 a 15 afios que puede vivir un cerdo en libertad (Animanaturalis,
2023). Durante el hacinamiento en cubiculos, los cerdos luchan por escaparse mordiendo
y golpeando los barrotes metalicos, lesionandose y provocandoles problemas mentales y

fisicos (Animanaturalis, 2023). Al ser razas genéticamente modificadas para producir mas
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kilos de carne en el menor tiempo posible, alcanzan un peso que sus huesos apenas pueden
soportar y debido a esto el sufrimiento es constante y muchos padecen problemas
respiratorios debido al hacinamiento y al estrés que les ocasiona la muerte antes de ser

transportados a la faenadora (Animanaturalis, 2023).

El transporte hacia la faenadora es una experiencia traumatica que le provoca
mucho estrés a los cerdos, ya que para evitar que se den golpes contra el suelo o contra
los barrotes del camion, son hacinados y apretados unos con otros para evitar que se
puedan mover (Animanaturalis, 2023). Muchos cerdos son lesionados al bajar la rampa
del camion y al subir la rampa de la planta faenadora, ya que al ir apilados y al ser rampas
con escalones, suelen tropezarse causandose lesiones graves (Animanaturalis, 2023). Al
estar tan asustados cuando bajan del camion suelen atacar a otros animales como reaccion
al miedo y ansiedad que sufren cuando se encuentran encerrados y desorientados

(Animanaturalis, 2023).

En la planta faenadora, los cerdos son insensibilizados mediante pistolas
neumaticas, corriente eléctrica o con un sistema de atmosfera controlada de COzy son
colgados de sus patas traseras (Donoso Arancibia, 2021). Sin embargo, en algunas
ocasiones los cerdos son aturdidos mal por lo que se debe repetir el proceso o puede

suceder que recuperen la conciencia al momento de cortarles la garganta, proceso

en el cual se elimina el 80% de su sangre durante 6 minutos (Animanaturalis, 2023).
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Posteriormente, se realiza el escaldado, que consiste en usar atomizadores de
vapor sobre la piel del cerdo para ablandar el pelo y unas, facilitando la tarea de la
depiladora. Luego, con el objetivo de eliminar microorganismos y pelo residual, se hace
un flameado con un soplete de gas licuado. Después, se lava completamente al animal y
una vez limpio se extraen las visceras abdominales y toracicas, lo que se conoce como
evisceracion (Donoso Arancibia, 2021). Finalmente se descabeza y divide en dos partes
iguales al cerdo, se hace un ultimo lavado para liberar el 20% restante de sangre
acumulada entre los musculos e interiores, y se colocan las partes en refrigeracion por 24
horas hasta alcanzar los 4°C para posteriormente seccionar los distintos cortes de carne y

ser traslado al punto de venta en camiones a baja temperatura (Donoso Arancibia, 2021).

4.4.Aves

El proceso de crianza de pollos inicia con los huevos obtenidos de las gallinas
ponedoras que son seleccionados y modificados en un laboratorio por el peso y las
caracteristicas de su cascara. Luego, viene la etapa de incubacion de los huevos, que dura
aproximadamente 21 dias hasta que ocurre el nacimiento de los pollos y en ese mismo
dia, se separa a los pollos que van a ser enviados a los criaderos de engorde y los que
seran comercializados (Donoso Arancibia, 2021). Para el caso de los pollos de engorde,
el proceso se hace en ciclos y cada ciclo dura 65 dias aproximadamente, que se dividen
en 45 dias de crianza de aves y 20 dias de limpieza y mantenimiento de los pabellones
(Donoso Arancibia, 2021). Sin embargo, la realidad es que en los pabellones los pollos
apenas tienen espacio para mover sus alas, la ventilacion es escasa y conforme van

pasando los dias, la acumulacion de materia fecal por la gran cantidad de pollos en un
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solo espacio, se hace mas abundante (Animal Ethics, 2016). Los pollos viven pisando
constantemente sus propios excrementos que, al descomponerse, producen vapores de
amoniaco: gas toxico y altamente irritante, que causa enfermedades respiratorias,

irritacion ocular, gastrointestinal y traqueal en estos animales (Animal Ethics, 2016).

Dentro del ciclo de crianza de los pollos hay cuatro parametros fundamentales de
los que se debe tener control y son: la alimentacion, el agua, la temperatura y la ventilacion
(Donoso Arancibia, 2021). La alimentacion depende de la edad del ave pero en promedio
el consumo por ave es de 4,7 kg de alimento y 25 litros de agua durante todo el tiempo
de crianza (Donoso Arancibia, 2021). No obstante, debido al hacinamiento de los pollos
en espacios muy reducidos para su numero, se producen disputas frecuentes por el
alimento disponible, y la competitividad puede ser tan fuerte que algunos de animales se
pueden ver obligados a no comer nada para evitar agresiones, lo que provoca al final la
muerte por inanicién o deshidratacion de los individuos mas débiles (Animal Ethics,
2016). Otro factor que provoca la muerte de estos animales es el aumento de peso extremo
en poco tiempo, ya que el pollo no puede mantener el peso de su cuerpo y esto conlleva a
que sus patas sufran lesiones, deformidades, sus tendones se resientan 0 se rompan,
ademas es frecuente que estos animales sufran de arritmias, lo que conduce a fallos

cardiacos y muerte subita (Animal Ethics, 2016).

Posterior a que los pollos hayan alcanzado un peso promedio de 2,4 kg para las
hembras y 2,8 kg para los machos, son trasladados a la faenadora. En el transporte los
pollos son llevados poco antes de llegar a los dos meses de vida, hacinados en camiones

en los que sufren golpes, privaciones de comida y agua, estrés, y en muchas ocasiones
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temperaturas muy altas o bajas (Animal Ethics, 2016). Al llegar a la faenaora los pollos
son aturdidos con un sistema de insensibilizado eléctrico o con un sistema de atmosfera
controlada de CO2, sin embargo, el sacrificio se realiza a un ritmo tan rapido para
maximizar el rendimiento, que a menudo los pollos ain estan conscientes cuando les
cortan la garganta o los hierven para quitarles las plumas (McLeod-Kilmurray, 2012).
Terminada esta ultima etapa, las aves desplumadas son seccionadas y deshuesadas
mecanicamente para obtener los distintos cortes de carne, que son guardados en camaras
de frio para posteriormente ser enviados a los diferentes puntos de venta (Donoso

Arancibia, 2021).

Por otra parte, en los ultimos afios se han creado sustitutos a partir de plantas, con
las mismas caracteristicas de la proteina de origen animal en términos de apariencia,
sabor, textura y experiencia de coccion llamado “carne de origen vegetal”, que provee los
nutrientes necesarios en la dieta alimenticia del ser humano. Esto con el fin suministrar
un producto que facilite a personas sensibles, la transicion de proteina animal a proteina
vegetal (Audino et al., 2020). A su vez las proteinas vegetales se pueden categorizar en
dos formas, las tradicionales y las novedosas. Los sustitutos tradicionales se desarrollan a
partir de derivados simples de la soja o trigo. Por el contrario, los analogos novedosos se
caracterizan por el disefio y comercializacion de productos casi iguales a la proteina de

origen animal.

Ahora bien, la produccién de la proteina posee tres pasos. En primer lugar, se
encuentra el aislamiento y funcionalizacion de proteinas: la cual consiste en extraer

algunas proteinas vegetales objetivo de las plantas y someterlas a hidrolisis para mejorar
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sus funcionalidades como es caso de la solubilidad y la capacidad de reticulacion (Rubio
et al. 2020). Como segundo paso se procede a la formulacion: es decir, se hace una mezcla
de proteinas vegetales con fin de generar la textura de la carne, como adhesivos
alimentarios, grasa y harina de origen vegetal. Asi mismo, se agregan los nutrientes para
igualar o superar el perfil nutricional de la proteina de origen animal (Rubio et al., 2020).
En tercer lugar, se desarrolla el procesamiento: que consta en someter la mezcla de
proteinas vegetales y otros ingredientes a procesos de remodelacion de proteinas, por
ejemplo, el estiramiento, amasado, corte, prensado, entre otras, con el fin de formar una
textura similar a la proteina animal (Rubio et al., 2020).

Asi mismo, la produccion de la proteina de origen animal también mejora a partir de
la innovacion las tecnologias con propiedades organolépticas como es la tecnologia de
celulas de corte, cultivo de micelio, impresion 3D y aditivos de proteinas recombinantes
(Rubio et al., 2020). De igual modo, se encuentra la extrusion, la cual transforma los
biopolimeros en semisdlidos a través de un tornillo que se encuentra de un barril el cual
transporta la mezcla entre ingredientes secos, agua y aceite a través de la matriz la cual es
una pequefia abertura al final de la maquina como se puede observar en la figura 2.
Teniendo como resultado la proteina vegetal texturizada (Plant-Based meat

manufacturing).
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Figura 2. Extrusion. llustracion obtenida de Plant-Based Meat Analogues from
Alternative Protein: A Systematic Literature Review (Zahari et al., 2022).

La produccion de proteina de origen vegetal y la produccion de proteina de origen
animal son dos procesos diferentes con distintas ventajas y desventajas. Como fue dicho
anteriormente, ambos meétodos de produccion son muy diferentes en términos de
eficiencia, impacto ambiental, nutricional y sostenibilidad. Como se mencion6
anteriormente la proteina de origen vegetal es mas eficiente que la produccion de proteina
animal. Para producir 1 kg de proteina de origen animal, se necesitan aproximadamente 6
kg de alimento vegetal. Esto se debe a que los animales necesitan energia para moverse y
realizar otras funciones biol6gicas (FAO, 2020). lo que significa que s6lo una fraccion de
la energia que consumen se convierte en proteina. Por otro lado, las plantas no tienen estas
necesidades y, por lo tanto, utilizan mas eficientemente la energia que reciben del sol a
través de la fotosintesis (FAO, 2020). Ahora bien, en cuanto al impacto ambiental, la
produccién de proteina animal es conocida por tener un gran impacto ambiental. La cria
de animales para obtener proteina implica una gran cantidad de emisiones de gases de

efecto invernadero, como el metano y el diéxido de carbono, asi como la deforestacion
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para la creacion de pastizales (Milman, 2023). Ademas, la produccion de proteina animal
requiere grandes cantidades de agua, lo que puede tener un impacto significativo en las
zonas donde el agua es escasa (Milman, 2023). Por otro lado, la produccion de proteina
vegetal es generalmente mas sostenible en términos de impacto ambiental, ya que no
producen emisiones de gases de efecto invernadero y requieren menos agua y suelo para
su cultivo (Milman, 2023).

La sostenibilidad es un tema clave cuando se trata de la produccién de proteina. La
produccién de proteina de origen animal, especialmente en grandes cantidades, puede
tener un impacto negativo significativo en la salud del planeta y de las personas (Milman,
2023). La degradacion del suelo y la deforestacion son algunos de los problemas
asociados con la produccion de proteina animal (Milman, 2023). Por otro lado, la
produccion de proteina vegetal es generalmente mas sostenible, ya que las plantas no
contribuyen a estos problemas ambientales y pueden ser cultivadas de manera mas
sostenible (Audino et al., 2020). En conclusion, la produccion de proteina de origen
vegetal es generalmente mas eficiente, sostenible y tiene un menor impacto ambiental que
la produccion de proteina de origen animal. Ademas, la proteina de origen vegetal es un
producto sostenible a largo tiempo, ya que la produccion de este no afecta en gran escala

al medio ambiente en comparacion de la produccién de proteina animal.

5. Elementos preestablecidos en las creencias, las acciones y el consumo de

proteina de origen animal.
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El consumo de proteina de origen animal en Antioquia es producto de la herencia
de los migrantes esparioles y afrodescendientes que se establecieron en el territorio; desde
entonces se han evidenciado arraigos culturales en la alimentacion, que ain se encuentran
presentes (Contreras, 2016). En el caso del municipio de Medellin, naci6 una
imparcialidad moral entre el concepto de animales de compafiia y animales utilizados para
la produccion de alimentos. Dicha disparidad es debida a las mismas raices culturales en
las cuales el consumo de aves, cerdos y reses es justificado por la tradicién (Contreras,
2016).

En la recoleccién de la informacion se encontr6 que existen varios elementos que
influyen en el consumo de la proteina de origen animal. Segun el estudio de las
preferencias del consumidor por la carne en las principales ciudades de la Region Caribe
de Colombia (2022), se encontré que para la poblacion antioquefia el sitio de compra
preferido son los supermercados. En este caso se realizO una observacion en los
supermercados que se encontraban alrededor de las comunidades estudiadas.

De acuerdo con el estudio mencionado anteriormente, el individuo al momento
de decidir por la compra de carne tiene en cuenta el color, la presentacion, la textura
y el precio. Primeramente, busca que la proteina sea de un color rojizo brillante y que
no esté opaco ni amarilla porque parece carne de muchos dias de sacrificada (Maria
Martinez, 2022). Este es uno de los aspectos mas relevantes ya que para el individuo
la carne de color rojiza es percibida con fresca cuando en realidad es mostrada de

manera sanguinaria a diferencia de la proteina de origen vegatal [Ver anexo 4].
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Segundo, en cuanto a la presentacion la proteina de origen animal es porcionada
en bandejas, selladas con vinipel y finalmente es etiquetada con el tipo, el corte, el peso y
el precio, a diferencia de los productos de origen vegetal que aunque en su empaque
muestra los ingredientes que contiene [Ver anexo 5], la larga lista de componentes con
nombres desconocidos en el alimento altamente procesado representa una barrera de
compra (Contexto Ganadero, 2022). Tercero, la textura también juega un papel importante
visualmente ya que le permite reconocer al consumidor, es esta en buen estado, si es dura
0 suave, la jugosidad, resistencia a cortes y cocciones, etc (Safiudo, 2003). A diferencia
de algunos de algunos productos de origen vegetal que debido a su empaque no es posible
observarlos, sin embargo, hay otros que si es posible verlos de manera fresca [Ver anexo
4].

Finalmente, el precio es un factor ligado al estrato socioeconémico y al producto
en si, ya que de eso va a depender el acceso a la compra de este tipo de productos, en el
caso del presente estudio, como se observa en las figuras 3 y 4 se encontro la poblacién
estudiantil en su gran mayoria pertenece al estrato 2, 3 y 4, ademas esta poblacion
encuentra el precio de la proteina de origen animal cara, en comparativa a la carne de
origen vegetal [\Ver anexo 4] que tiene unos costos similares, lo que puede representar una

barrera ya que al poseer el mismo costo, van a optar por lo conocido.
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Figura 3. Fuente de elaboracion propia. Obtenida de las respuestas proporcionadas por
la poblacion encuestada, referente a la pregunta “; Usted a qué estrato socio econémico
pertenece?”.
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Figura 4. Fuente de elaboracién propia. Obtenida de las respuestas proporcionadas
por la poblacion encuestada, referente a la pregunta “;Como considera usted que es el
precio de la proteina de origen animal?”.

Todos los elementos anteriormente mencionados en conjunto a los
comportamientos y festividades arraigadas a las costumbres paisas han impedido que las
personas desarrollen nuevos habitos alimenticios en base a sustitutos de origen vegetal;
puesto que, al hacerlo estos individuos estarian abandonando aquellas costumbres
alimenticias y transgrediendo los valores y simbolos establecidos en su entorno social

(Contreras, 2016).
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6. Potencial de la proteina vegetal como sustituto de la proteina de origen

animal

En América Latina, los consumidores han mostrado un interés creciente en las
proteinas de origen vegetal a medida que estan cada vez mas conscientes de su salud,
adoptando habitos alimenticios saludables (EMR, n.d. 2022). Segun Sarmiento uno de
cada diez consumidores colombianos es vegetarianos y otro tanto (12%) se declara
vegano. Al mismo tiempo, uno de cada cuatro (24%) esta dispuesto a probar opciones de
proteina vegetal (Aguilar, 2021).

Del mismo modo, seglin el anélisis sobre la aceptacion de “Veggie Burger” de la
marca Pietran; producto a base de proteina vegetal. Del 50,8 % de las personas
encuestadas en la ciudad de Medellin, el 75% de ellas eran estudiantes de pregrado,
técnicas y tecnologias en un rango de edades de 18 a 25 afios. Lo cual se evidencio con la
respuesta positiva al consumo del producto (Granada, 2020).

De igual manera, un estudio evidencié que alrededor de 528 establecimientos de
comida, incluyeron en sus menus productos a base de proteina vegetal, de los cuales 94

restaurantes pertenecen al departamento de Antioquia (Mesa, 2020).

Asi mismo, en el presente estudio se identificd que mas del 50% de la poblacién
encuestada esta dispuesta a consumir proteina de origen vegetal. Ademas, se evidencio
que las razones que impulsan a la comunidad universitaria a consumir la proteina vegetal

son aspectos como la salud, el cuidado y proteccion de los animales, y el medio ambiente.
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Figura 5. Fuente de elaboracion propia. Obtenida de las respuestas proporcionadas por
la poblacion encuestada, referente a la pregunta “Si usted decidiera cambiar sus habitos
de alimentacion ;Cudles serian los motivos que lo impulsarian a hacerlo?”.

De acuerdo con lo anterior, se evidencia que la proteina vegetal tiene el potencial
para ser un sustituto a la proteina de origen animal en las dietas de los estudiantes de
comunidades universitarias elegidas, debido a que dichas poblaciones tienen interés a
consumir este tipo de productos, en base a los resultados arrojados por las encuestas

realizadas.

7. Oportunidad de sustitucion de la proteina de origen animal por vegetal en la
dieta alimenticia de los estudiantes de la Universidad Pontificia Bolivariana,
Universidad de Medellin, Universidad EAFIT, Universidad de Antioquia y
Universidad Nacional de Colombia de la ciudad de Medellin, Colombia en el

ano 2023.
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Segtin Sebastian Hernandez, CEO de Superfuds “El consumidor, en Colombia,
pero también en el mundo, es cada vez méas educado, creo que estamos asistiendo a una
transicion donde el consumidor es cada dia mas consciente de su impacto en el medio
ambiente, y quiere que esa huella sea positiva, por eso este tipo de alternativas resultan
cada vez mas atractivas” (Mesa, 2020). Lo anterior se respalda en el crecimiento de su
compafiia de productos vegetarianos y veganos, que desde su lanzamiento en 2016 ha
visto un incremento del 55% en su comercio, generando ventas de alrededor de $10
millones de dolares (Mesa, 2020).

Asi mismo, segun el gerente general de Team Food reconoce que hoy la
alimentacion con base en plantas dej6 de ser un tema exclusivo para personas veganas o
vegetarianas. “Cada dia vemos como mas personas incluyen en su alimentacion productos
en donde encuentran un balance de cuidado para ellos, sus familias y el medioambiente”
(Aguilar, 2021).

Ahora bien, al analizar los resultados de las encuestas realizadas a las comunidades
universitarias se pudo observar que el 60% de la poblacion encuestada tienen
conocimientos previos sobre sustitutos de proteina animal, entre ellos que la proteina
vegetal puede tener el mismo olor, sabor, textura y color de la proteina de origen animal.
Asi mismo, se encontré que los productos de proteina vegetal que méas conocen en las
comunidades universitarias son la carne de lentejas, la carve, y el tofu.

Del mismo modo, los lugares donde suelen consumir dichos productos es en casa,
restaurantes y en las universidades. En ultimo lugar, se encontré que el 58% de la
poblacién encuestada estaria dispuesta a sustituir la proteina de origen animal por vegetal

como se evidencia en la siguiente figura.



38

®si
® No

Figura 6. Fuente de elaboracidn propia. Obtenida de las respuestas proporcionadas por
la poblacion encuestada, referente a la pregunta “; Estaria usted dispuesto a sustituir la
proteina de origen animal por vegetal?”.

Para finalizar, segun los resultados mencionados anteriormente y el analisis de las
guias de observacion, se evidencio que las comunidades de estudiantes de la Universidad
Pontificia Bolivariana, Universidad de Medellin, Universidad EAFIT, Universidad de
Antioquia y Universidad Nacional de Colombia de la ciudad de Medellin, estarian
dispuestos a sustituir la proteina de origen animal por proteina de origen vegetal como se

evidencia en la figura 6.
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8. Conclusiones

Tal y como se ha podido comprobar la proteina de origen vegetal es un producto
fuerte en el mercado de estudiantes universitarios. Debido a que estos poseen
conocimientos previos de los productos y suelen tener un consumo responsable,
motivados por la salud, el cuidado y proteccion de los animales y el medio ambiente.
Ademas, apoyandose en los resultados arrojados en las encuestas, donde la mayoria de
los encuestados estarian dispuestos a tener dietas en base a proteinas vegetales.

Por otra parte, se sugiere educar a la poblacion respecto a los productos de
proteina vegetal y sus caracteristicas. Lo anterior, pues aunque los resultados reflejan que
la mitad de las personas conocen las propiedades de este tipo de sustitutos, el restante las
desconocen, provocando una gran poblacion con desconocimiento sobre estos productos.

No obstante, este articulo, busca animar a la comunidad académica a ahondar en
diversos temas acerca de la proteina de origen vegetal. En primer lugar, es necesario
aumentar la literatura sobre el consumo de la proteina vegetal en Latinoamérica enfocado
desde el cambio en la cultura, las perspectivas de consumo y las oportunidades que brinda
este analogo para Colombia y el resto del mundo. Igualmente, es necesario un mayor
estudio de los patrones de demanda de los productos de origen vegetal ya que la
informacién es muy escasa y representa una barrera para nuevas oportunidades de

mercado.
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Ficha de lectura

Referencia:

Objetivo central del texto:

Citas Textuales:

Conexion de las citas textuales con el articulo:

Preguntas:

Anexo 2 - Ficha de observacion

Guia de Observacion

Observador:

Luisa Cristina Cafias Sanchez — Jhon Fabio Ardila Barrero

Lugar:

Hora de observacion:

Instrucciones

Temas

Preguntas

¢Cual es la marca?

¢ Cuales son las caracteristicas del mercado?
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Caracteristicas

fisicas del producto

¢ Cuales son los atributos de la marca?

¢Qué color tiene el producto?

¢Como estan etiquetados los productos?

¢Qué precio tiene la proteina vegetal?

¢El costo es superior a los productos de proteina
animal?

¢El producto se ve semejante a los productos de
origen animal?

(El producto se ve de forma “sanguinaria” o
“fresca” al igual que los productos de origen
animal?

¢Cuél es el tiempo de vida de la proteina de origen
vegetal, antes de caducar?

Caracterizacion punto de venta

¢Dbnde se encuentra ubicado el punto de venta?

¢Dobnde se encuentra ubicado el producto dentro del
punto de venta?

¢Se hacen degustaciones del producto en el punto
de venta?

¢En qué lugar de la estanteria se encuentra el
producto?

(Alta — Media- Baja)

¢Qué tamario tiene el espacio en la estanteria donde
se encuentra el producto?

(Es ancho — largo — Tiene varias hileras del
producto — El espacio que tiene es profundo)
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¢Si hay compra, qué género compra a menudo el
producto?

Comprador / Consumidor —
¢Las personas llevan solo el producto de origen
Interaccion con el producto vegetal o también de origen animal?

¢Como interactua la persona con el producto al
momento de la compra? (lo toca, lo huele o lo
observa detalladamente, o lo leen)

Anexo 3 — Encuesta

Encuesta

Estudio de la sustituciéon de consumo de proteina animal por vegetal en los
estudiantes de comunidades universitarias de la ciudad de Medellin, Colombia en
el afio 2023

Objetivo: Caracterizar los elementos decisorios que estan preestablecidos en las

creencias, las acciones y el consumo de proteina de origen animal.

1. Género

e Masculino

¢ Femenino
e Oftros
;Cual?

2. Edad (Si su respuesta se encuentra por fuera de estos rangos de edad.
Por favor No seguir respondiendo la encuesta)

o De 18 afios a 25 afos
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3.

De 26 afios a 35 afos

La edad no corresponde a los rangos establecidos

¢Usted a qué estrato socio economico pertenece?

1
2
3
4
5

6

¢ Qué nivel educativo esta estudiando? (Si no pertenece a un nivel de

pregrado o postgrado se termina la encuesta)

;Cual?

Pregrado
Postgrado
Otro

¢Usted a qué comunidad universitaria pertenece?

Universidad Pontificia Bolivariana
Universidad de Medellin
Universidad EAFIT

Universidad de Antioquia

Universidad Nacional

¢Usted qué forma de alimentacion préctica?

Carnivoro
Flexitariano
Pescetariano
Vegetariano
Vegano

Otro, ¢Cual?:
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10.

11.

12.

13.

14.

¢ Tiene usted conocimiento previo sobre los sustitutos de proteina

animal?
e Sij
e NoO

¢Usted ha consumido o consume algun tipo de sustituto de origen
vegetal? (Si su respuesta es No - saltar directo a la pregunta 11)

o Si

e NO

¢ Cual conoce usted?

¢ Doénde lo consume?

¢ Sabia usted que un analogo de proteina puede tener el mismo olor,

sabor, texturay color de la carne?

e Si

e No
¢ Como considera usted que es el precio de la proteina de origen
animal?

e Muy caro

e Caro

e Normal

o Barato

e Muy barato
¢ Estaria usted dispuesto a sustituir la proteina de origen animal por

vegetal?
e Si
¢ No

Si usted decidiera cambiar sus habitos de alimentacion ¢ Cuales serian

los motivos que lo impulsarian a hacerlo?
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e Salud

e Cuidado y proteccion de los animales
e Medio ambiente

¢ Religion

e« Moda

e Otro, ;Cual?:

Gracias por su tiempo y atencion

Anexo 4 - Ficha de observacién 1

Guia de Observacion

Observador: Luisa Cristina Cafias Sanchez - Jhon Fabio Ardila Barrero
Lugar: Exito del CC Hora de 11:20
Unicentro observacion:

Instrucciones

Temas Preguntas

¢ Cual es la marca?
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Caracteristicas fisicas del producto

Pietran (Veggie Burger, Bites y Desmechado)
y Taeq (Albodigas de garbanzo y hamburguesa

de lenteja)

¢ Cuales son las caracteristicas del mercado?
Es un producto dirigido para personas
vegetariana o consumidores de carne que les

gusta variar su proteina

¢ Cuales son los atributos de la marca?

Es una marca con mucha trayectoria ademas es
muy reconocida en productos carnicos de buena
calidad, sus productos tienen buen contenido.
(Pietran)

Productos 100% naturales sin ingredientes de
origen animal, trae buen contenido, da la

sensacion de saludable y fresco (Taeq).

¢ Qué color tiene el producto?

El Veggie Burger y Veggie Bites no son
posibles de observar.

El Veggie Desmechado es amarillo llegando a

blanco.
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Las Albondigas de Garbanzo y la Hamburguesa

de Lenteja son cafes.

¢ Coémo estan etiquetados los productos?

Los empaques son de colores verdes y blancos.
Dicen a base de que estan hechos y resaltan que
estan hechos sin ingredientes de origen animal

0 que son veganos.

¢ Qué precio tiene la proteina vegetal?

$21.050 - 360g Veggie Burger

$10.600 — 150g Veggie Desmechado
$12.850 - 200g Veggie Bites

$7.990 — 150g Albondigas de garbanzo Taeq

$13.200 — 400g Hamburguesa de lenteja Taeq

¢ El costo es superior a los productos de
proteina animal?

Tiene costos similares a la proteina animal, sin
embargo los productos de origen vegetal tienen

menos contenido (gramos)
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¢El producto se ve semejante a los productos
de origen animal?

No, dado que la proteina de origen vegetal no es
mostrada de manera sanguinaria y su color es

diferente.

(El producto se ve de forma “sanguinaria” o
“fresca” al igual que los productos de origen
animal?

El producto se ve de forma fresca. (Veggie
Desmechado, Albondigas de garbanzo Taeq,

Hamburguesa de lenteja Taeq)

¢ Cual es el tiempo de vida de la proteina de
origen vegetal, antes de caducar?

Alrededor de 3 meses.

Caracterizacion punto de venta

¢Donde se encuentra ubicado el punto de
venta?

Dentro del Centro Comercial Unicentro, al
frente de una de las salidas principales de la

UPB.
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¢Dbnde se encuentra ubicado el producto
dentro del punto de venta?

En la zona de carnes frias

¢ Se hacen degustaciones del producto en el
punto de venta?

No

¢En que lugar de la estanteria se encuentra
el producto? (Alta - Media- Baja)
El producto se encuentra en la parte media y

baja de la estanteria.

¢ Qué tamario tiene el espacio en la estanteria
donde se encuentra el producto? (Es ancho —
largo — Tiene varias hileras del producto - El
espacio que tiene es profundo)

Cada producto tiene una hilera profunda en la

estanteria.

¢ Si hay compra, qué género compra a
menudo el producto?

Femenino
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Comprador / Consumidor -

Interaccion con el producto

¢Las personas llevan solo el producto de

origen vegetal o también de origen animal?

No se pudo observar

¢ Como interactua la persona con el producto
al momento de la compra? (lo toca, lo huele o
lo observa detalladamente, o lo leen)

Lo observa detalladamente, lo toca y lo lee

Anexo 5 - Ficha de observacién 2

Guia de Observacion

Observador: Luisa Cristina Cafas Sanchez - Jhon Fabio Ardila Barrero
Lugar: Ser Saludable Hora de 12:00
Mercado observacion:
Instrucciones
Temas Preguntas
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Caracteristicas fisicas del producto

¢ Cudl es la marca?

Alves alimentos vegetales

¢ Cudles son las caracteristicas del
mercado?
El mercado solo vende productos

saludables y hay un alto flujo de compra

¢ Cuales son los atributos de la marca?
Productos de calidad, los colores son muy
Ilamativos, es visible el producto, su
logotipo refleja que es de vegetales, del
campo, posee una gran variedad de
productos y es de las marcas que solo

producen alimentos a base de vegetales

¢, Qué color tiene el producto?
Las salchichas son de un tono amarillento
(parecido a las de pollo)

El chorizo tiene un color como beige.

¢ Como estén etiquetados los productos?
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Como un producto a base de vegetales, a su
vez indica a base de que esta hecho y que

imita ya sea la salchicha o el chorizo, etc.

¢ Qué precio tiene la proteina vegetal?

$13.450 cada paquete

¢El costo es superior a los productos de
proteina animal?

No, no obstante, los productos de origen
vegetal trae mas contenido, ya que en el
caso de Alves las salchichas solo traen 8

unidades y los chorizos 5

¢El producto se ve semejante a los
productos de origen animal?
Tiene apariencias similares a productos a

base de pollo y a chorizos artesanales

¢El producto se ve de forma
“sanguinaria” o “fresca” al igual que los
productos de origen animal?

Se ve fresco
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¢ Cual es el tiempo de vida de la proteina
de origen vegetal, antes de caducar?

1 mes en promedio

Caracterizacion punto de venta

¢Donde se encuentra ubicado el punto de
venta?
Dentro del CC Unicentro, en el segundo

piso por la subida al Gimnasio

¢Dbénde se encuentra ubicado el producto
dentro del punto de venta?
En el refrigerador donde estan las cosas de

nevera.

¢ Se hacen degustaciones del producto en
el punto de venta?

Si, Unicamente del chorizo

¢En qué lugar de la estanteria se
encuentra el producto? (Alta - Media-
Baja)

Se encuentra a la altura de los o0jos
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¢ Qué tamafio tiene el espacio en la
estanteria donde se encuentra el
producto? (Es ancho — largo — Tiene
varias hileras del producto — El espacio
que tiene es profundo)

Cada producto tiene una hilera completa

Comprador / Consumidor - Interaccion

con el producto

¢Si hay compra, qué género compra a
menudo el producto?

Femenino

¢Las personas llevan solo el producto de
origen vegetal o también de origen
animal?

Solo el producto de origen vegetal

¢ Como interactua la persona con el
producto al momento de la compra? (lo
toca, lo huele o lo observa
detalladamente, o lo leen)

Lo toca, lo observa, lo lee y pregunta a una

asesora.
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Guia de Observacion

Observador: Luisa Cristina Canas Sanchez - Jhon Fabio Ardila Barrero
Lugar: Exito CC Los Hora de 6:00 pm
Molinos observacion:

Instrucciones

Temas Preguntas

¢ Cudl es la marca?

Taeq y Pietran

¢ Cudles son las caracteristicas del
mercado?

Es un producto dirigido para personas
Caracteristicas fisicas del producto

vegetariana o consumidores de carne que

les gusta variar su proteina
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¢ Cudles son los atributos de la marca?
Es una marca con mucha trayectoria
ademas es muy reconocida en productos
carnicos de buena calidad, sus productos
tienen buen contenido. (Pietran)

Productos 100% naturales sin ingredientes
de origen animal, trae buen contenido, da la

sensacion de saludable y fresco(Taeq)

¢, Qué color tiene el producto?

El Veggie Burger y Veggie Bites no son
posibles de observar.

El Veggie Desmechado es amarillo tirando
a blanco.

Las Albdndigas de Garbanzo y la

Hamburguesa de Lenteja son cafes.

¢ Coémo estan etiquetados los productos?
Los empaques son de colores verdes y
blancos. Dicen a base de que estan hechos y
resaltan que estan hechos sin ingredientes

de origen animal o que son veganos.
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¢ Qué precio tiene la proteina vegetal?
$21.050 — 360g Veggie Burger

$10.600 — 150g Veggie Desmechado
$12.850 - 200g Veggie Bites

$7.990 — 150g Albdndigas de garbanzo
Taeq

$13.200 — 400g Hamburguesa de lenteja

Taeq

¢El costo es superior a los productos de
proteina animal?

Tiene costos similares a la proteina animal,
sin embargo los productos de origen vegetal

tienen menos contenido (gramos)

¢El producto se ve semejante a los
productos de origen animal?

No, dado que la proteina de origen vegetal
se puede diferenciar claramente por su color
y empaque (No es mostrado de manera

sanguinaria)
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¢El producto se ve de forma
“sanguinaria” o “fresca” al igual que los
productos de origen animal?

El producto se ve de forma fresca. (Veggie
Desmechado, Albdndigas de garbanzo

Taeq, Hamburguesa de lenteja Taeq)

¢ Cual es el tiempo de vida de la proteina
de origen vegetal, antes de caducar?

3 meses

Caracterizacion punto de venta

¢Donde se encuentra ubicado el punto de
venta?
Exito cc los molinos, una de las entradas

principales del mismo

¢Donde se encuentra ubicado el producto
dentro del punto de venta?

Zona de carnes frias

¢ Se hacen degustaciones del producto en
el punto de venta?

No
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¢En qué lugar de la estanteria se
encuentra el producto? (Alta - Media-
Baja)

En la parte alta de la estanteria

¢ Qué tamario tiene el espacio en la
estanteria donde se encuentra el
producto? (Es ancho — largo — Tiene
varias hileras del producto — El espacio

que tiene es profundo)

Veggie Burger — 1 hilera larga

Veggie Desmechado — 1 hilera larga
Veggie Bites — 2 hileras largas
Albondigas de garbanzo Taeq — 1 hilera
larga

Hamburguesa de lenteja Taeq - 2 hileras

largas

¢Si hay compra, qué género compra a
menudo el producto?

No fue posible observar
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Comprador / Consumidor - Interaccion

con el producto

¢Las personas llevan solo el producto de

origen vegetal o también de origen

animal?

No fue posible observar

¢ Como interactua la persona con el

producto al momento de la compra? (lo

toca, lo huele o lo observa

detalladamente, o lo leen)

No fue posible observar

Anexo 7 - Ficha de observacién 4

Guia de Observacion

Observador:

Luisa Cristina Cafias Sanchez - Jhon Fabio Ardila Barrero

Lugar:

Euro CC La Florida

Hora de

observacion:

5:00 pm

Instrucciones
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Temas

Preguntas

Caracteristicas fisicas del producto

¢ Cual es la marca?

Alves Alimentos Vegetales y Pietran

¢ Cuales son las caracteristicas del
mercado?

Son un productos dirigido a personas
vegetariana o consumidores de carne que les

gusta variar su proteina.

¢ Cuales son los atributos de la marca?

Es una marca con mucha trayectoria ademas
es muy reconocida en productos carnicos de
buena calidad, sus productos tiene buen
contenido. (Pietran)

Productos de calidad, los colores son muy
Ilamativos, es visible el producto, su
logotipo refleja que es de vegetales, del
campo, posee una gran variedad de
productos y es de las marcas que solo
producen alimentos a base de vegetales

(Alves).
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¢ Qué color tiene el producto?

El Veggie Burger y Veggie Bites no es
posible de observar, el Veggie Desmechado
es amarillo tirando a blanco.

Las butifarras de Alves son amarillas, los
chorizos cocteleros rosados, los chorizos
normales amarillos, el jamon rosado y la

ensalada blanca.

¢ Como estan etiquetados los productos?
Como un producto a base de vegetales, a su
vez indica a base de que esta hecho y que
imita ya sea la salchicha o el chorizo, etc.
(Alves)

Productos veganos a su vez indica a base de

que esta hecho. (Pietran)

¢ Qué precio tiene la proteina vegetal?
$18.980 — 360g Veggie Burger

$9.810 — 150g Veggie Desmechado
$12.850 - 200g Veggie Bites

$14.500 — 225¢g Veggie salchicha

$12.750 - 2509 Butifarra Alves
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$11.430 — 250g Chorizo Alves
$12.430 — 2509 Chorizo coctelero Alves
$13.080 - 250g Jamon Alves

$11.910 - 2509 Ensalada Aleves

¢ El costo es superior a los productos de
proteina animal?

Tiene costos similares 0 mas bajos que la
proteina animal, sin embargo los productos
de origen vegetal tienen menos contenido

(gramos)

¢El producto se ve semejante a los
productos de origen animal?

No

¢El producto se ve de forma
“sanguinaria” o “fresca” al igual que los
productos de origen animal?

Fresca ( Alves) y Freca (Veggie Salchichay

ensalada)
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¢,Cual es el tiempo de vida de la proteina
de origen vegetal, antes de caducar?

3 meses

Caracterizacion punto de venta

¢ Donde se encuentra ubicado el punto de
venta?

Euro dentro del CC La Florida

¢Donde se encuentra ubicado el producto
dentro del punto de venta?

Carnes frias

¢ Se hacen degustaciones del producto en
el punto de venta?

No

¢En qué lugar de la estanteria se
encuentra el producto? (Alta - Media-
Baja)

Alta (Pietran)

Media (Alves y pietran)

Baja (Alves)
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¢ Qué tamafio tiene el espacio en la
estanteria donde se encuentra el
producto? (Es ancho — largo — Tiene
varias hileras del producto — El espacio
gue tiene es profundo)

Veggie Burger — 2 hileras largas
Veggie Desmechado — 1 hilera
Veggie Bites - 1 hilera

Veggie salchicha - 1 hilera

Butifarra Alves - 1 hilera

Chorizo Alves - 1 hilera

Chorizo coctelero Alves - 1 hilera
Jamon Alves - 1 hilera

Ensalada Aleves - 1 hilera

Comprador / Consumidor - Interaccion

con el producto

¢, Si hay compra, qué género compra a
menudo el producto?

Femenino

¢Las personas llevan solo el producto de
origen vegetal o también de origen
animal?

Vegetal y animal
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¢ Coémo interactla la persona con el
producto al momento de la compra? (lo
toca, lo huele o lo observa
detalladamente, o lo leen)

Lo mira, observa detalladamente y lo lee

Anexo 8 - Ficha de observacién 5

Guia de Observacion

Observador:

Luisa Cristina Cafias Sanchez - Jhon Fabio Ardila Barrero

Lugar:

Carulla Rincon
De Oviedo Cra
43C # 6 Sur-6,
Medellin (1 -
Cafeteria dentro
de la

Universidad)

Hora de

observacion:

3:00 pm

Instrucciones
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Temas

Preguntas

Caracteristicas fisicas del producto

¢ Cual es la marca?

Pietran (Veggie Burger, Bites y Desmechado)

¢ Cuales son las caracteristicas del mercado?
Es un producto dirigido para personas
vegetariana o consumidores de carne que les

gusta variar su proteina

¢ Cudles son los atributos de la marca?
Productos naturales sin ingredientes de origen
animal, trae buen contenido, da la sensacion de

saludable y fresco (Taeq)

¢ Qué color tiene el producto?

El Veggie Burger no es posible de observar.

¢ Como estan etiquetados los productos?

Los empaques son de colores verdes y blancos.
Dicen a base de que estan hechos y resaltan que
estan hechos sin ingredientes de origen animal

0 que son veganos.
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¢ Qué precio tiene la proteina vegetal?

$22.200 — 360g Veggie Burger

¢ El costo es superior a los productos de
proteina animal?

Tiene un costo superior que la proteina animal.
Ademas, los productos de origen vegetal tienen

menos contenido (gramos)

¢El producto se ve semejante a los productos
de origen animal?

No, dado que la proteina de origen vegetal se
puede diferenciar claramente por su color y
empaque (No es mostrado de manera

sanguinaria)

(El producto se ve de forma “sanguinaria” o
“fresca” al igual que los productos de origen
animal?

El producto no se puede ver porque el empaque

no lo permite.
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¢ Cuél es el tiempo de vida de la proteina de
origen vegetal, antes de caducar?

Alrededor de 3 meses.

Caracterizacion punto de venta

¢Donde se encuentra ubicado el punto de
venta?

Dentro del Centro Comercial Oviedo, al
diagonal de una de las salidas principales de

EAFIT.

¢Donde se encuentra ubicado el producto
dentro del punto de venta?

En la zona de carnes frias

¢ Se hacen degustaciones del producto en el
punto de venta?

No

¢En qué lugar de la estanteria se encuentra
el producto?

(Alta - Media- Baja)

El producto se encuentra en la parte media de la

estanteria.
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¢ Qué tamafio tiene el espacio en la estanteria
donde se encuentra el producto? (Es ancho —
largo — Tiene varias hileras del producto - El
espacio que tiene es profundo)

El producto tiene una hilera corta en la

estanteria.

Comprador / Consumidor -

Interaccion con el producto

¢Si hay compra, qué género compra a
menudo el producto?

Femenino

¢Las personas llevan solo el producto de

origen vegetal o también de origen animal?

No se pudo observar

¢ Como interactua la persona con el producto
al momento de la compra? (lo toca, lo huele o
lo observa detalladamente, o lo leen)

Lo observa detalladamente, lo toca y lo lee




Anexo 9 - Ficha de observacion 6

Guia de Observacion

Observador: Luisa Cristina Cafias Sanchez - Jhon Fabio Ardila Barrero
Lugar: Euro CL.71#65- | Horade 10:00 am
150 observacion:

Instrucciones

Temas

Preguntas

Caracteristicas fisicas del producto

¢ Cual es la marca?

Alves Alimentos Vegetales y Pietran

¢ Cuales son las caracteristicas del
mercado?

Son productos dirigidos para personas
vegetarianas o consumidores de carne que

les gusta variar su proteina
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¢ Cudles son los atributos de la marca?
Es una marca con mucha trayectoria
ademas es muy reconocida en productos
carnicos de buena calidad, sus productos
tiene buen contenido. (Pietran)
Productos de calidad, los colores son muy
Ilamativos, es visible el producto, su
logotipo refleja que es de vegetales, del
campo, posee una gran variedad de
productos y es de las marcas que solo
producen alimentos a base de vegetales

(Alves).

¢ Qué color tiene el producto?

El Veggie Burger y Veggie Bites no es
posible de observar, el Veggie Desmechado
es amarillo tirando a blanco.

Las butifarras de Alves son amarillas, los

chorizos cocteleros rosados.

¢ Como estan etiquetados los productos?




82

Como un producto a base de vegetales, a su
vez indica a base de que esta hecho y que
imita el chorizo, etc. (Alves)

Productos veganos, a su vez indica a base

de que esta hecho. (Pietran)

¢ Qué precio tiene la proteina vegetal?
$18.980 — 360g Veggie Burger

$9.810 — 1509 Veggie Desmechado
$12.850 - 200g Veggie Bites

$12.750 - 2509 Butifarra Alves

$11.430 — 250g Chorizo Alves

¢El costo es superior a los productos de
proteina animal?

Tiene costos similares 0 mas bajos que la
proteina animal, sin embargo los productos
de origen vegetal tienen menos contenido

(gramos)

¢El producto se ve semejante a los
productos de origen animal?

No
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¢El producto se ve de forma
“sanguinaria” o “fresca” al igual que los
productos de origen animal?

Fresca (Productos Alves)

¢Cual es el tiempo de vida de la proteina
de origen vegetal, antes de caducar?

3 meses

Caracterizacion punto de venta

¢Dbénde se encuentra ubicado el punto de
venta?

Euro CI. 71 #65 - 150

¢Donde se encuentra ubicado el producto
dentro del punto de venta?

Carnes frias

¢ Se hacen degustaciones del producto en
el punto de venta?

No

¢En qué lugar de la estanteria se
encuentra el producto? (Alta - Media-
Baja)

Alta (Pietran)
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Media (Alves y pietran)

Baja (Alves)

¢ Qué tamafio tiene el espacio en la
estanteria donde se encuentra el
producto? (Es ancho — largo — Tiene
varias hileras del producto — El espacio
que tiene es profundo)

Veggie Burger — 2 hileras largas

Veggie Desmechado — 1 hilera

Veggie Bites - 1 hilera

Butifarra Alves - 1 hilera

Chorizo coctelero Alves - 1 hilera

Comprador / Consumidor -

Interaccion con el producto

¢Si hay compra, qué género compra a
menudo el producto?

Femenino

¢Las personas llevan solo el producto de
origen vegetal o también de origen
animal?

Vegetal y animal
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¢ Como interactla la persona con el
producto al momento de la compra? (lo
toca, lo huele o lo observa
detalladamente, o lo leen)

Lo mira, observa detalladamente y lo lee

Anexo 10 — Encuesta

1. Genero
206 respuestas

@ Masculino
@ Femenino

2. Edad (Si su respuesta se encuentra por fuera de estos rangos de edad. Por favor No seguir

respondiendo la encuesta)
206 respuestas

@ De 18 afios a 25 afios
@ De 26 afios a 35 afios




3. (Usted a qué estrato socio econémico pertenece?

g b

206 respuestas

18,9%

4. ;Qué nivel educativo esta estudiando?
206 respuestas

97,6%

5. ¢Usted a qué comunidad universitaria pertenece?
206 respuestas
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o1
0?2
@3
@4
@5
®6

@ Pregrado
@ Postgrado

@ Universidad Pontificia Bolivariana
@ Universidad de Medellin

@ Universidad EAFIT

@ Universidad de Antioquia

@ Universidad Nacional



6. ;Usted qué forma de alimentacion practica?
206 respuestas

@® Camivoro

@ Flexitariano

@ Pescetariano

@ Vegetariano

@ Vegano

@® Omnivoro

@ Dieta balanceada, ninguna preferencia
@ Lo que cocine mi mama

7. ¢ Tiene usted conocimiento previo sobre los sustitutos de proteina animal?
206 respuestas

@ si
® No

8. ¢Usted ha consumido o consume algun tipo de sustituto de origen vegetal? (Si su respuesta es

No - saltar directo a la pregunta 11)
206 respuestas

®si
@ No
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9. ; Cual conoce usted?
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10. ; Dénde lo consume?

11

45

- Restawrantes - Casa Universidad = Govindas

11. ;Sabia usted que un andlogo de proteina puede tener el mismo olor, sabor, textura y color de la

carne?
206 respuestas

= Tulsi

@®si
® No
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12. ;Cémo considera usted que es el precio de la proteina de origen animal?
206 respuestas

@ Muy caro
@® Caro

@ Normal

@® Barato

@ Muy barato

13. ¢Estaria usted dispuesto a sustituir la proteina de origen animal por vegetal?

206 respuestas
58,3%

14. Si usted decidiera cambiar sus hébitos de alimentacidn ¢ Cudles serian los motivos que lo

impulsarian a hacerlo?
206 respuestas

@ Si
® No

® Salud

@ Cuidado y proteccion de los animales
@ Medio ambiente

@ Religion

@ Moda

@ Ninguno

@ Que sepa mas rico

@ Economia
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