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1. Introduccion

En los dltimos anos, la percepcion global sobre la nutriciéon y el bienestar ha
experimentado una transformacién radical, impulsada por la Pandemia del
COVID, posicionando a la proteina en el centro de la dieta moderna.

Histéricamente se ha asociado casi en exclusiva al entrenamiento de alto
rendimiento y el fisicoculturismo, aungue en los uUltimos anos ha trascendido su
nicho original para convertirse en una prioridad dietética para el consumidor
general. Esta transicion estd impulsada por multiples factores, entre los que
destacan la mayor educaciéon sobre una alimentacion equilibrada, la busqueda de
envejecimiento saludable, la mayor variabilidad de productos proteicos y la
adopcidén masiva a estilos de vida mas activos.

Actualmente, el mercado refleja esta demanda sin precedentes a través de una
diversificacion y proliferacion de productos. La oferta ya no se limita a los
tradicionales suplementos en polvo, sino que abarca desde alimentos de
consumo diario enriquecido hasta innovadoras alternativas de origen vegetal. El
presente informe tiene como objetivo analizar las dinamicas actuales de esta
tendencia, explorando los motores que impulsan el aumento en el consumo de
proteinas, los cambios de habito y el impacto que esto genera en la industria
alimentaria.

2. Evolucion histérica de la alimentacion

2.1. Etapa prehistérica (antes del 10.000 a.C.)

En la etapa prehistodrica, la alimentacidon no era una eleccidon sino una cuestion de
supervivencia. Los seres humanos se alimentaban a partir de la caza y la
recoleccion, lo que implicaba adaptarse constantemente a lo que ofrecia el
entorno. Existia una inclinacidn natural hacia alimentos energéticamente
eficientes, como carnes, frutos, semillas y raices. Se consumia lo que aportaba
mayor valor nutricional en relacién al esfuerzo requerido para obtenerlo.

Este patron alimentario estaba profundamente condicionado por el ambientey la
disponibilidad. Si habia caza, aumentaba el consumo de proteinas; si no,
predominaban los alimentos vegetales. La falta de tecnologias de conservacion
obligaba a consumir alimentos frescos y en el corto plazo, lo que evitaba el
almacenamiento excesivo y, en cierto punto, generaba una dieta mas equilibrada
de forma “forzada”. El motor del consumo no era el deseo, sino la pura necesidad
biolégica.

2.2. Revolucioén agricola (aprox del 10.000 a.C. al 3.000 a.C.)
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La revolucion agricola marca uno de los cambios mas importantes en la historia
de la alimentacion. Con la domesticacion de plantas y animales, las sociedades
dejaron de depender exclusivamente del entorno y comenzaron a producir sus
propios alimentos. Esto generd estabilidad, ya que, por primera vez, las personas
podian prever qué iban a comer.

Sin embargo, esta estabilidad tuvo un costo. La dieta se volvido mucho menos
diversa, ya que las comunidades comenzaron a depender de unos pocos cultivos
basicos como el trigo, el arroz o el maiz. En esta etapa, la “preferencia” alimentaria
empieza a estar influida por la disponibilidad productiva, la gente comia lo que
cultivaba, no necesariamente lo mas variado o nutritivo.

El aumento en el consumo de cereales responde a su facilidad de produccidn,
almacenamiento y transporte. Eran eficientes desde el punto de vista econémico
y logistico. Las proteinas seguian presentes, pero en menor proporcion y mas
condicionadas por la capacidad de criar animales.

Este cambio estuvo impulsado por el crecimiento de la poblacién y la necesidad
de garantizar alimentos en cantidad, mas que en calidad.

2.3. Edad Media (aprox del s_V al s_XV)

En la Edad Media, la alimentacién deja de ser sélo una cuestion bioldgica y pasa a
reflejar la estructura social. Lo que una persona comia dependia directamente de
Su posicion en la sociedad. Las clases bajas basaban su dieta en cereales, mientras
gue las clases altas tenian acceso a una mayor variedad de alimentos,
especialmente proteinas animales.

La comida era un simbolo de estatus, las preferencias estaban condicionadas por
la desigualdad. Ademas, la falta de tecnologia de conservacion y transporte hacia
gue el acceso a ciertos alimentos fuera limitado y localizado.

En este contexto, la alimentacién empieza a estar atravesada por factores sociales
y econdémicos, algo que sigue pasando hoy en dia.

2.4. Revolucion Industrial (aprox. del s_XVI al XIX)

La urbanizacion y las largas jornadas laborales generan una nueva necesidad que
era comer rdpido, barato y disponible.

Asi es como aparecen los alimentos procesados y conservados. La gente empieza
a preferir productos que resuelvan el problema de la falta de tiempo. No
necesariamente eran mMmas saludables, pero si mas practicos. La preferencia se
desplaza hacia la conveniencia.
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Este cambio fue impulsado por la transformacion del sistema productivo. La
industria permitié producir alimentos en masa y reducir costos, lo que facilité el
acceso, pero también estandarizé la dieta. Se empieza a perder la conexién con el
origen de los alimentos.

La alimentacion deja de ser un proceso domeéstico y pasa a ser parte del sistema
industrial. Esto sienta las bases del consumo moderno.

2.5. Siglo XX

Durante el siglo XX, la industria alimentaria se consolida y se vuelve protagonista
total. La produccion masiva, los supermercados y el desarrollo del marketing
transforman no sélo qué se come, sino también como se elige.

En esta etapa, las preferencias del consumidor empiezan a estar fuertemente
influenciadas por la publicidad y la marca. Se priorizan alimentos ricos en sabor,
faciles de consumir y con fuerte presencia en el mercado. Los ultraprocesados
ganan terreno porque son baratos, practicos y diseflados para ser altamente
atractivos.

Ademas, los cambios en el estilo de vida, como la incorporacion masiva de la
mujer al trabajo, reducen el tiempo disponible para la cocina, lo que refuerza la
demanda de soluciones rapidas.

El problema es que este modelo, aungque eficiente, empieza a mostrar
consecuencias negativas en la salud, como el aumento de la obesidad vy
enfermedades cronicas. Esto genera, hacia finales del siglo, un cuestionamiento
creciente sobre la calidad de la alimentacion.

2.6. Siglo XXI

En el siglo XXl, el consumidor empieza a ser mucho mas consciente, pero también
mas influenciado que nunca. Por un lado, hay una revalorizacién de lo saludable;
por otro, una fuerte presencia de tendencias globales que moldean lo que se
consume.

Gracias a la globalizacion y a las redes sociales, las tendencias alimentarias se

expanden rapidamente a nivel mundial. Dietas como la “alto en proteina”, “a base
de plantas” o “fitness” ya no son locales, sino globales.

En este contexto, la proteina adquiere un rol central. La gente quiere optimizar su
alimentacion buscando mas saciedad, mejor rendimiento fisico, mejor
composicion corporal.

Al mismo tiempo, la industria alimentaria responde rapidamente, desarrollando
productos especificos como yogures proteicos, snacks, bebidas, suplementos.
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Las preferencias ya no dependen solo de la necesidad o del precio, sino también
de la identidad y el estilo de vida. Comer proteico o saludable también comunica
algo sobre la persona.

Sin embargo, no todo lo “alto en proteina” es necesariamente mas saludable, pero
si es mas vendible.

3. Factores explicativos de Ila evolucidon
alimentaria

Se presenta un analisis detallado de las variables que explican los cambios
histéricos en la evolucion alimentaria.

3.1. Factores tecnolégicos

El progreso tecnolégico ha sido un motor clave en la transformacion del sistema
alimentario, permitiendo el paso de modelos locales a cadenas de suministro
globales mas eficientes.

En el ambito agricola, la productividad crecié significativamente con la
“Revoluciéon Verde”, basada en fertilizantes, pesticidas y semillas mejoradas.
Actualmente, el sector evoluciona hacia el modelo “Agrifood 4.0”, que incorpora
inteligencia artificial, roboética y drones para optimizar el uso de recursos. A su vez,
surgen enfoques como la agroecologia, orientados a mejorar la sostenibilidad del
sistema.

Por otro lado, la industrializacion de los alimentos ha incrementado la
disponibilidad y accesibilidad, mediante productos de mayor duracién y bajo
costo. Sin embargo, el consumo excesivo de ultraprocesados se asocia a efectos
negativos en la salud. En paralelo, emergen innovaciones como la fermentacion
de precision y la carne cultivada, que buscan responder a la demanda de
proteinas de forma mas sostenible.

Finalmente, los avances en conservacioén y transporte, como la cadena de frio,
han permitido garantizar la calidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena.
Asimismo, tecnologias como el blockchain y el loT mejoran la trazabilidad y el
control sanitario.

3.2. Factores econémicos

La economia influye directamente en la disponibilidad de alimentos y en la
capacidad de acceso de la poblacion.
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En primer lugar, los costos de produccion juegan un rol central en la formacion de
precios. Actualmente, muchos de estos precios no reflejan completamente los
costos ambientales y sociales asociados, lo que podria implicar aumentos en el
futuro. A su vez, factores como el incremento en los precios de la energia y los
fertilizantes han impulsado la inflacion alimentaria en los Ultimos anos.

En cuanto a la accesibilidad, una parte significativa de la poblacién mundial no
puede permitirse una dieta saludable. Esto se debe, en parte, a que los alimentos
mas nutritivos suelen tener un mayor costo por caloria en comparacion con los
productos basicos o ultraprocesados, lo que condiciona las elecciones de
consumo, especialmente en sectores de menores ingresos.

Por ultimo, la globalizaciéon ha integrado los mercados alimentarios en cadenas
de valor internacionales. Si bien esto ha mejorado la eficiencia y la disponibilidad
de productos, también ha generado una mayor concentracion del mercado en
grandes empresas, lo que puede limitar la participacion de pequenos
productores.

3.3. Factores socioculturales

Los cambios en los estilos de vida y en los canales de comunicacion han
modificado la forma en que las personas eligen y consumen alimentos.

Por un lado, la urbanizacién, el aumento de los ingresos y la reduccién del tiempo
disponible han impulsado una mayor demanda de alimentos practicos y de
rapida preparacion, favoreciendo el consumo de productos procesados. Al mismo
tiempo, han surgido nuevos patrones de consumo vinculados al bienestar, donde
la alimentacion se asocia con la salud fisica, la estética y el rendimiento, lo que
explica el crecimiento de tendencias como las dietas altas en proteinas.

Por otro lado, la publicidad y el marketing han tenido un rol clave en la
construcciéon de preferencias, influyendo en la percepcién de ciertos productos
como saludables o funcionales. En este contexto, las redes sociales y los
influencers amplifican estas dinamicas, acelerando la difusion de tendencias
alimentarias. Sin embargo, la sobreabundancia de informacién puede generar
confusién en el consumidor, dificultando la identificacién de opciones realmente
saludables y sostenibles.

3.4. Factores sanitarios y cientificos

El avance del conocimiento cientifico y médico ha sido un factor clave en la
transformacién de los habitos alimentarios y en el diseno de politicas publicas
orientadas a mejorar la salud de la poblacion.
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En primer lugar, los avances en nutricion han permitido definir patrones
alimentarios que buscan equilibrar la salud humana con la sostenibilidad
ambiental, como el concepto de dieta de salud planetaria. Asimismo, se
desarrollan nuevas lineas de investigacion, como la nutricion personalizada y la
gendmica, orientadas a adaptar la alimentacioén a las caracteristicas individuales.

Por otro lado, existe un amplio consenso sobre la relacién entre la dieta y el
desarrollo de enfermedades no transmisibles. EI consumo excesivo de ciertos
alimentos, como carnes rojas, sodio y productos ultraprocesados, se asocia con un
mayor riesgo de patologias como enfermedades cardiovasculares y diabetes tipo
2. Esto ha impulsado una mayor conciencia sobre |la calidad de la alimentacién y
el rol de nutrientes especificos, como las proteinas, en la salud.

Finalmente, organismos internacionales como la OMS y la FAO establecen
recomendaciones nutricionales que orientan tanto a los consumidores como a
las politicas publicas, promoviendo, por ejemplo, el consumo de frutas y verduras
y una alimentacion equilibrada. Estas guias se vinculan con iniciativas globales
como los Objetivos de Desarrollo Sostenible, que buscan mejorar la nutricion y
reducir todas las formas de malnutricion.

4. Tendencias actuales en la alimentacion

4.1. Incremento de la alimentacion saludable

El incremento en la tendencia hacia una alimentacion saludable se ha
consolidado globalmente como una respuesta directa a la crisis sanitaria del
COVID-19; mostrando que los consumidores ahora priorizan el bienestar
nutricional. A pesar de que la situacion econdmica puede desplazar los habitos
saludables a un segundo plano, la tendencia a largo plazo se inclina hacia el
consumo totalmente natural, donde el consumidor exige transparencia en las
etiquetas. La alimentacion ya no se percibe so6lo como sustento, sino como una
herramienta preventiva (longevidad) y un pilar del bienestar, vinculando
directamente la dieta con la salud mental y |la sostenibilidad del planeta.

4.2. Aumento del consumo de proteinas

En la actualidad existe un marcado incremento en la demanda global de
alimentos proteicos, fendmeno que esta fuertemente potenciado por la cultura
del bienestar y el fitness. Esto ha generado una transicion nutricional donde
dietas tradicionalmente ricas en vegetales estan siendo desplazadas por una
mayor ingesta de productos de origen animal, como carnes rojas, lacteos y
huevos. No obstante, este patron de consumo enfrenta desafios criticos debido a
su alta huella de carbono y la emisidon de gases de efecto invernadero asociados a
la ganaderia. Ante esto, el sistema alimentario esta evolucionando hacia la
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busqueda de soluciones sostenibles que incluyen el aumento de fuentes
vegetales.

4.3. Reduccion de alimentos ultraprocesados

La reduccidn en el consumo de alimentos ultraprocesados (UPF) ha pasado de ser
una recomendacién médica a una prioridad consciente para el consumidor
moderno, impulsada por una creciente desconfianza hacia los ingredientes
artificiales y el reconocimiento de sus riesgos para la salud a largo plazo. Ademas,
se considera que la "comida real" tiene beneficios directos en la energia, la
digestion y la salud mental.

Este cambio de comportamiento se fundamenta en el sistema de clasificacion
NOVA, el cual define a los ultraprocesados no como comida modificada, sino
como formulaciones industriales creadas principalmente a partir de sustancias
extraidas de alimentos o sintetizadas en laboratorios (colorantes, saborizantes,
emulsionantes) para imitar cualidades sensoriales. El objetivo de este escrutinio
mas riguroso de las etiquetas es penalizar productos con largas listas de aditivos
guimicos, azUcares anadidos y sodio excesivo que desplazan el consumo de
alimentos frescos.

No obstante, el desafio para la industria y los consumidores radica en la
asequibilidad y la conveniencia, ya que los ultraprocesados suelen ser opciones
mas econdmicas y rapidas, lo que genera una brecha entre la intencién de
consumo saludable y la capacidad econdmica real de mantenerla de forma
constante. Por ello, la evidencia cientifica de la FAO (Food and Agriculture
Organization of the United Nations) enfatiza que la transicion hacia una dieta de
calidad requiere recuperar patrones de alimentacién basados en alimentos
minimamente procesados y preparaciones culinarias tradicionales para mitigar el
riesgo de enfermedades no transmisibles.

4.4, Expansion de dietas basadas en plantas

La expansion de las dietas basadas en plantas ha dejado de ser una tendencia
ética aislada para convertirse en una necesidad cientifica y operativa para la
sostenibilidad del sistema alimentario global. Segun el informe de la Comision
EAT-Lancet, la transformacién hacia una "dieta de salud planetaria" (salud de la
civilizacion humana y el estado de los sistemas naturales de los que depende)
requiere cambios drasticos en el consumo: se debe duplicar la ingesta mundial de
frutas, vegetales, legumbres y frutos secos, mientras se reduce en mas de un 50%
el consumo de alimentos menos saludables como los azucares afadidos y la
carne roja. Esta transicion no solo busca optimizar la salud humana mediante la
prevencion de enfermedades crdénicas, sino que es la principal estrategia para
mantener la produccion de alimentos dentro de los limites ambientales seguros,
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reduciendo significativamente la emision de gases de efecto invernadero y el uso
de recursos hidricos y terrestres. En este contexto, la proteina vegetal se posiciona
como el motor de un sistema alimentario eficiente y resiliente, capaz de nutrir a
una poblacion creciente sin comprometer la estabilidad del planeta.

Estas tendencias son resultado de:
e Mayor acceso a informacién

La democratizacion del conocimiento a través de plataformas digitales y el acceso
a bases de datos cientificas han finalizado la era de la confianza ciega en las
marcas. Hoy, el consumidor investiga, compara y utiliza herramientas para
identificar el grado de procesamiento de sus alimentos.

e Incremento de enfermedades cronicas o ho transmisibles

La alimentacion actual es una respuesta directa al colapso sanitario provocado
por las Enfermedades No Transmisibles (ENT). Los principales tipos de ENT son las
enfermedades cardiovasculares, el cancer, las enfermedades respiratorias crénicas
y la diabetes.

Esto ha posicionado a la nutricion como la principal estrategia de medicina
preventiva y longevidad.

e Cambios en el estilo de vida

Tras la pandemia, la salud ha evolucionado hacia un concepto holistico que une
cuerpo y mente. La mayoria de los consumidores reconocen que su dieta impacta
directamente en su bienestar emocional y niveles de estrés.

¢ Influencia de la cultura fitness y estética

Existe una percepciéon del alimento como un recurso para la optimizacidn del
rendimiento fisico. Esto explica el auge en el consumo de proteinas, ya que el
consumidor busca maximizar la saciedad, mejorar la composicion corporal y
aumentar su energia diaria.

e Mayor conciencia sobre el cuidado del planeta

La sostenibilidad es hoy un criterio de compra. Se destaca que una transicion
hacia dietas basadas en plantas es esencial para producir alimentos dentro de los
limites ambientales, reduciendo drasticamente las emisiones de gases de efecto
invernadero y el uso de recursos hidricos.

5. Proyecciones futuras de la alimentacién
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El sistema alimentario global se encuentra en un proceso de transformacion
impulsado por tres fuerzas principales: el crecimiento poblacional, el cambio en
los habitos de consumo y la presion ambiental. Se estima que la poblacién
mundial alcanzara aproximadamente 9.700 millones de personas hacia el ano
2050, lo que implicara un aumento significativo en la demanda de alimentos,
especialmente de proteinas, esenciales para la salud y el desarrollo humano.

Sin embargo, este aumento de la demanda ocurre en un contexto critico. Que
este crecimiento conduzca a una prosperidad compartida o profundice la
desigualdad dependera en gran medida de como las ciudades redisenen los
sistemas que sustentan la vida cotidiana, incluida la alimentacion.

Actualmente, los sistemas alimentarios ya enfrentan importantes limitaciones
estructurales: la superficie de tierras cultivables disminuye aproximadamente un
1% anual, mas del 90% de los suelos podrian degradarse hacia 2050 y cerca de un
tercio de los alimentos producidos se pierde o desperdicia. A esto se suma que el
sistema alimentario global es responsable de aproximadamente un tercio de las
emisiones de gases de efecto invernadero, el 70% del consumo de agua dulcey el
80% de la deforestacion mundial.

Este escenario plantea un desafio central: cdmo aumentar la produccion de
alimentos sin agravar el impacto ambiental ni comprometer la salud de la
poblacion.

5.1 Transformacion del consumo de proteinas

Las proteinas ocupan un lugar central en esta problematica, ya que su demanda
crece sostenidamente a nivel global. La necesidad del consumo de proteinas
radica en que estas son la fuente principal de aminoacidos, los cuales
proporcionan energia y nitréogeno a las reservas del cuerpo. Tradicionalmente, las
principales fuentes de proteina han sido los alimentos de origen animal (carne,
lacteos, pescado), pero su produccidn presenta altos costos ambientales.

Si las tendencias actuales contindan, se proyecta un aumento del 21% en el
consumo de carne per capita y un incremento del 63% en el consumo total de
productos carnicos, acompanado de un aumento equivalente en las emisiones de
GEl.

Al mismo tiempo, en paralelo, se observa una tendencia opuesta en ciertos
segmentos de consumidores, especialmente en mercados desarrollados, donde
crece la preocupaciéon por la salud, el bienestar animal y el impacto ambiental.
Esto impulsa una reduccién relativa del consumo de carne, particularmente de
carne roja.

10
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Como resultado, el escenario futuro no apunta a una sustitucion total, sino a una
diversificacion de las fuentes de proteina, dando lugar a un modelo de consumo
hibrido.

5.2 Nuevas fuentes de proteina y alternativas emergentes

Una posible solucion es la transicion en los habitos alimenticios con respecto al
consumo de carnes rojas, dado que dos tercios del total de emisiones GEIl en la
industria  alimentaria se debe a alimentos de origen carnico vy
predominantemente por la contribucion de las carnes rojas.

Otra solucion puede ser a través de cultivos celulares para satisfacer la demanda
de productos carnicos. Al obtenerse un producto que genera mucho menos GEl,
se promueve el cuidado animal (pues no se sacrifica) y aumenta la inocuidad al
ser hecho por vias con menor riesgo de contaminacion. También existe la
alternativa de generar alimentos que imiten la carne.

Frente a esta transicidn, se estan desarrollando distintas alternativas para
satisfacer la demanda creciente de proteina de manera mas sostenible:

Carne cultivada (agricultura celular)

La carne celular es aquella carne producida a partir de células madre para
intentar imitar la carne tradicional del animal. Se produce en biorreactores, sin
necesidad de sacrificar animales. Tiene el potencial de reducir significativamente
las emisiones, el uso de agua y tierra, y mejorar la inocuidad alimentaria. Sin
embargo, su desarrollo estd limitado por altos costos (como minimo US $66,4/kg,
muy superiores a la carne tradicional, donde el kg cuesta como mucho US $11) y
dificultades para escalar industrialmente.

N
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Proteinas vegetales

Son actualmente la alternativa mas consolidada. Incluyen legumbres, cereales,
frutos secos y derivados como la soja. Presentan menor impacto ambiental y
mayor aceptacion por parte de los consumidores, aunque enfrentan desafios en
términos de sabor, textura y percepcion de “producto procesado”.

Proteinas a base de insectos

Representan una de las opciones mas eficientes desde el punto de vista
ambiental, pudiendo reducir hasta un 88% el impacto climatico en comparacion
con la carne tradicional. Hoy en el mercado global ya existen diversas alternativas
basadas en insectos (como barras nutricionales, hamburguesas, mantequillas,
galletas y polvos proteicos) que buscan posicionarse como nuevas fuentes de
proteina. Sin embargo, su principal desafio no es tecnoldégico sino cultural: en
muchos consumidores, especialmente en paises occidentales, persiste una fuerte
resistencia asociada al rechazo o la repulsion. Esta percepcion estd influenciada
por factores psicoldgicos, sociales, religiosos y culturales que condicionan la
aceptacion de este tipo de alimentos.

En conjunto, estas alternativas configuran un sistema en el cual la carne
tradicional pierde participacion relativa, pero no desaparece, coexistiendo con
nuevas fuentes de proteina.

5.3 Sostenibilidad y cambio en los sistemas productivos

La sostenibilidad se convierte en un eje central de las proyecciones futuras. La
reduccion del consumo de carne roja y su reemplazo parcial por proteinas
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vegetales podria disminuir las emisiones de GEIl hasta en un 50%, dependiendo
del tipo de dieta adoptada.

Lo resaltante es identificar como al reducir el consumo de carne —identificado en
la figura como ‘"carne reducida'-, las emisiones GEl pueden disminuir
considerablemente comparado con el consumo habitual, y en caso de que se
considere una dieta vegetariana o vegana, las emisiones disminuyen aun mas.
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Figura 3. Impacto en la generacidn de COZ2-eq por tipo de diera v la contribucion por tipo de alimento. El consumo habitual refiere a un
escenario actual sin cambios, carne reducida supone una reduccion del 50% en consumo de carne, orga’mico asume un incremento del
200%% en alimentos Organicos, OFgANico sueco s un incremento del 200% en alimentos organicos solo para Suecia, incremento sueco
supone un incremento del 30% en comida sueca (con reduccidn de importacidn}, vegetariano es un escenario “semi-vegetariana™ con un
incremento en el consumo de frijoles, soya y vegetales, vegano es el no consumo de alimentos cirnicos, licteos o pescado con el incremento
de vegetales, frutas, lepumbres v nueces, nutricion utiliza los lineamientos de la “Swedish Dietary Guidelines”, todo organico evalia el
escenario de ree mplazar todos los alimentos convencionales por orginicos v, finalmente, todo convencional supone rccmplaznr todos los
alimentos orginicos por convencionales. Exclu. Hace referencia a excluyendo ese tipo de alimento. Modificado de Martin M, Brandio M.

Ademas, existen diferencias significativas dentro de las propias fuentes animales.
Por ejemplo, la produccion de carne vacuna genera mayores emisiones que la de
aves o cerdos, debido a factores como la fermentacidon entérica (emisidn de
metano) y el mayor consumo de recursos.

En este contexto, se proyecta una transicion hacia sistemas productivos mas
eficientes, incluyendo:

e agricultura regenerativa (capaz de capturar grandes volumenes de CO5),
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e optimizacion del uso del agua (riego inteligente),
e reduccion del desperdicio de alimentos,
e mejora en la eficiencia de la cadena de suministro.

Sin embargo, estos cambios requieren no solo innovacion tecnoldgica, sino
también cambios en el comportamiento del consumidor y en las politicas
publicas.

5.4 Innovacioén tecnolégica y desarrollo del sector food tech

La innovacidon tecnoldgica aparece como un factor clave para resolver las
tensiones del sistema alimentario. Tecnologias como la biotecnologia, la
fermentacion de precision y la agricultura celular permiten desarrollar alimentos
mas eficientes, sostenibles y adaptados a nuevas demandas.

Entre las principales lineas de innovacion se destacan:

e desarrollo de alimentos funcionales con beneficios adicionales para la
salud,

e produccidon de proteinas alternativas mediante microorganismos,
disefio de productos que imitan caracteristicas sensoriales de alimentos
tradicionales,

e digitalizacidén y uso de datos en la produccién alimentaria.

No obstante, la innovacién alimentaria enfrenta importantes barreras. Desde 2021,
las inversiones en innovacion climatica han disminuido en general, pero las
inversiones en innovacion alimentaria han retrocedido aun mas. Mientras que la
innovacion alimentaria representaba una cuarta parte de la inversiéon en
innovacion climatica en 2020, ahora solo alcanza el 8%, y sigue disminuyendo. De
hecho, la mayoria de las areas de innovacion alimentaria han experimentado una
caida en las inversiones desde su maximo de 2021.

14



& UNCUYO ‘ ¢\ FACULTAD

fi

3. UNIVERSIDAD ' DE INGENIERI'A

NACIONAL DE CUYO

Exhibit 1 - Investments in Food Innovation Are Falling Behind

Investments in food innovation vs, other climate innovation ($billions)

97 95

2019 2020 2021 2022 2023
Food innovation ‘ \ ‘ ' .
as % of overall 18% 22% 17% 12% 8%
climate innovation
B Food innovation Il Other climate innovation

Sources: PitchBook; BCG Center for Growth and Innovation Analytics; BCG Greentech Portal; BCG analysis.

Entre las principales limitaciones se encuentran:

altos costos de produccion,

baja rentabilidad en etapas iniciales,

falta de infraestructura,

marcos regulatorios insuficientes,

resistencia del consumidor a pagar precios mas elevados.

5.5 Rol de los actores y dindmicas del sistema

El desarrollo futuro del sistema alimentario dependerd de la interaccién entre
multiples actores:

Empresas: impulsan la innovaciéon y el desarrollo de nuevos productos.
Gobiernos: generan incentivos, regulaciones y financiamiento.
Instituciones financieras: facilitan inversiones a largo plazo.
Consumidores: condicionan la demanda y la aceptacion de nuevas
soluciones.

e Agricultores: adoptan practicas productivas mas sostenibles.

La coordinacién entre estos actores es fundamental para superar las barreras
actuales y permitir el escalamiento de las innovaciones.

5.6 Escenario futuro de la alimentacion
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En base a las tendencias actuales, el futuro de la alimentacidén no se caracteriza
por una sustituciéon total de los alimentos tradicionales, sino por una
reconfiguracion del sistema alimentario hacia un modelo mas diverso, eficiente y
sostenible.

Se espera que:

e aumente la demanda global de proteinas,

e se diversifiqguen las fuentes de consumo,

e se prioricen opciones con menor impacto ambiental,

e se desarrollen tecnologias que permitan producir alimentos de forma mas
eficiente.

Desde el punto de vista del consumo, se proyecta una tendencia hacia dietas mas
equilibradas, como la dieta mediterranea, que combinan un alto consumo de
alimentos de origen vegetal con una ingesta moderada de productos animales.

El futuro de la alimentacion estara determinado por la capacidad del sistema para
adaptarse a las nuevas demandas sociales, ambientales y tecnoldgicas. Mas que
reemplazar la carne o los sistemas tradicionales, la tendencia apunta a integrarlos
dentro de un modelo mas amplio, donde la innovacion, la sostenibilidad y la salud
del consumidor se convierten en los ejes centrales.

6. Conclusion

La evolucion de la alimentacion ha transitado desde ser una accion dictada por la
estricta supervivencia biolégica hasta convertirse en una decisidon consciente,
profundamente ligada al bienestar general y la sostenibilidad. En el siglo XXI,
impulsado por una mayor educacion nutricional, la influencia de la cultura fitness
y la alarmante prevalencia de enfermedades, el consumo de proteinas se ha
consolidado como una prioridad dietética a nivel global.

Sin embargo, la creciente demanda de este macronutriente choca de frente con
los limites ambientales del planeta. El modelo tradicional de produccién de
proteinas de origen animal, resulta ecolégicamente insostenible debido a su alta
emision de gases de efecto invernadero y el uso intensivo de recursos naturales.

Ante esto, la tendencia actual y futura no apunta a una erradicacién total del
consumo de carnes, sino hacia la consolidacion de un modelo alimentario hibrido
y diversificado. Esta transicion ya se refleja en el rechazo progresivo de los
alimentos ultraprocesados y en la urgente expansion de las dietas basadas en
plantas.

Finalmente, la viabilidad de este nuevo paradigma dependera de la innovacion en
el sector y de la imprescindible articulacion entre empresas, gobiernos y la
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sociedad civil. En definitiva, el futuro de la alimentacioén se radica en reconfigurar
el sistema productivo para lograr un equilibrio fundamental: nutrir de manera
eficiente y saludable a una civilizacidon en crecimiento, respetando y preservando
los limites ambientales del planeta.
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