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Los alimentos imposibles, sustitutos innovadores y alimentación saludable

Las comidas “imposibles” se re�eren a alimentos con un origen 

distinto al animal, que contienen proteína y que resultan en 

sustitutos de diversos tipos de alimentos. Por otra parte, 

cuando se habla de ellos se toma como referente a la empresa 

estadounidense Impossible Foods, Inc. la cual desarrolla líneas 

de productos que imitan a los cárnicos con formulaciones 

creadas a partir de plantas, brindando una alternativa que, de 

acuerdo a la �losofía de la empresa, proporciona bene�cios 

nutricionales y con menor uso de recursos durante la 

producción.

La empresa se conoce por ser la creadora del producto 

“hamburguesa imposible”, su hamburguesa vegetal que fue 

incorporada al menú de la cadena estadounidense Burger King 

y nuevamente sorprende en el Consumer Electronic Show 

(CES) en 2020 por la presentación de salchicha y carne de 

cerdo, las cuales no contienen proteína animal.

Por otra parte se están desarrollando iniciativas alrededor del 

mundo con respecto a este tipo de alimentos, los cuales en 

algunas ocasiones no se tratan de alimentos de origen vegano. 

Por ejemplo, en Argentina, se ha desarrollado una técnica de 

cultivo de “carne” a través de multiplicación celular, sin 

contener tejido graso, que podrá ser combinado con otros 

componentes que le den un aspecto idéntico al de la carne. La 

desarrolladora es Laboratorios Craveri. Este laboratorio es 

conocido por sus estudios en medicina regenerativa y trabaja 

en desarrollos de este tipo en respuesta a las alertas de la OMS 

en cuanto a que, de continuar el consumo de carne como en la 

actualidad, para 2050 se tendrá una crisis medioambiental 

debido al consumo de recursos energéticos, agua y tierra.

Por otra parte, la empresa Solar Foods en Finlandia desarrolla 

una proteína a través de hidrógeno y bacterias. Se espera que a 

futuro, y con un mejor desarrollo, pueda competir con los 

precios de productos como la soya y aporte valor protéico a 

cualquier alimento en el que se utilice. Finalmente a principios 

de año se presentó en el Reino Unido una barra de chocolate 

vegana. La gigante de la con�tería, MARS, Inc., la cual ha creado 

el producto, comentó que esta alternativa traerá al público en 

general alternativas veganas que logran la misma textura.

Latinoamérica no se queda atrás. Sumado al esfuerzo de 

Laboratorios Craveri, en Argentina, tenemos a la empresa 

Notco, de Chile, la cual a través de la inteligencia arti�cial 

puede crear alimentos que sustituyen a los de origen animal 

con plantas que son analizadas a nivel molecular, y así crean 

productos como “Not Mayo”, una mayonesa que no tiene la 

misma composición de la presentación tradicional.

Alrededor del mundo hay diferentes desarrollos de este tipo de 

productos, por lo que en El Salvador puede existir una 

oportunidad de mercado, especialmente por las tendencias 

actuales donde más personas buscan alimentos que aporten 

nutrientes, sean amigables con el medio ambiente y 

proporcionen salud. A esto se le conoce como “Slowcal”, lo cual 

implica una mayor conciencia y responsabilidad con el impacto 

del consumo en el ámbito personal, social, económico y 

ambiental. Es decir, buscar un consumo de calidad, donde 

prevalece lo local, la satisfacción, equilibrio y la sostenibilidad.
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Camino hacia la innovación

Situación actual en El Salvador

De acuerdo a un artículo que aparece en elsalvador.com en 

enero 17 del 2020, se comenta que cada vez más 

emprendedores en el país están entrando al negocio de 

comida vegana. A pesar de que el artículo a�rma que el 

mercado salvadoreño aun no se ha desarrollado, los 

emprendedores ven amplio potencial.

Varias iniciativas de negocio de este rubro en el país son 

pequeños restaurantes y otros que distribuyen productos 

desde casa. Sin embargo todos observan un factor común, la 

oportunidad de crecimiento, pues existen muy pocos 

oferentes y una demanda creciente que busca este tipo de 

productos.

Los alimentos imposibles podrían tener su oportunidad en el 

mercado nacional y ya existe una oferta que puede introducir 

al mercado estos productos.

Algunas de las iniciativas emprendedoras en el tema vegano 

han sido apoyadas en El Salvador por el programa Proinnova 

de FUSADES, en ideas de negocios presentadas en ediciones de 

la competencia de emprendimiento Agroinnova. Por otra parte 

el programa Proinnova ha brindado asistencia técnica a este 

tipo de iniciativas para el desarrollo de productos, procesos y 

mercado.

Muchas de las iniciativas desarrolladas en el país pertenecen a 

propietarios veganos que identi�can un consumidor que busca 

algo diferente y lugares donde disfrutar estas opciones. 

En general, el mercado puede aprovecharse tanto para público 

vegano como para aquellos que no lo son, pues estos últimos 

podrían buscar una alternativa y sabores diferentes a las 

opciones actuales.
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Alimentación y cocina natural hecha en casa, ofrece alternativas saludables con énfasis en salud.
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Vegan Foods
Negocio vegano dedicado a los postres. La comercialización se realiza a través de redes sociales.
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Veggie SV
Comida vegana en restaurante y foodtruck.
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Vegan Sivar
Comida vegana con entregas a domicilio.
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Kombucha
Restaurante y venta de productos veganos
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Oferta a nivel nacional
Actualmente no existe una oferta completa de alimentos imposibles, sin embargo hay una oferta nacional como sigue:

De acuerdo a la empresa estadística Numarator, en 2019 el 21% de los estadounidenses cambiarían a opciones veganas 

para su alimentación por considerarlos más saludables.

Tendencias

De acuerdo a un estudio realizado por la empresa Impossible 

Foods el trending en 2019 ha sido el consumo de carne o 

alimentos basados en plantas, en especial en el segmento de 

niños, cuyos padres están pendientes de su alimentación.

Por otra parte un análisis de Google Trends muestra un 

aumento de interés en la temática a principos del año 2019 y 

en especial durante los primeros meses del año 2020, 

durante la pandemia del COVID-19, siendo los países que 

muestran más interés Hong Kong, Singapur, Estados Unidos, 

Canadá y Suiza.  Impossible Burger fue uno de los temas más 

buscados, en especial el hecho de que este producto ha 

desplazado el consumo de cárnicos en Estados Unidos al 

menos en un 72%; y además porque 9 de cada 10 personas 

que consumen el producto tienen una dieta que lo combina 

con alimentos de origen animal.

Fuentes:

- Cleantechnica.com

- Google Trends

- Impossiblefoods.com

https://impossiblefoods.com/insights/generationaltrends
https://trends.google.es/trends/explore?date=today%205-y&q=impossible%20foods
https://cleantechnica.com/2020/09/20/impossible-burger-sales-replace-72-of-traditional-burger-sales/
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Información cientí�ca

Con respecto a la actividad cientí�ca sobre el tema de  alimentos imposibles, para el año 2020 se han obtenido 208 

resultados, aproximadamente, en Google Trends, siendo artículos que hablan en especí�co sobre la comercialización, las 

materias primas utilizadas para la elaboración de estos productos, así como métodos de producción.

En los artículos destaca la participación del Dr. Deepak Choudhury especialista en bioprocesamiento, el cual ha tenido su 

mayor actividad a lo largo del 2020 y cuyos artículos derivan en esta área de investigación sobre alimentos imposibles.

Fuente:

- Google Académico

La temática muestra actividad en redes sociales  con miles de 

resultados y  grupos de a�liación en Instagram y Facebook 

impulsando a alcanzar objetivos de vida más saludables.  De 

acuerdo a VEGWORLD magazine la gente comienza a ver los 

bene�cios de una dieta basada en el consumo de plantas, lo 

que no implica ser vegano, sino más bien incorporar más 

alimentos de este tipo a la dieta.

Social media

Con respecto a información tecnológica y patentes  se observa 

que Estados Unidos, y en especial la empresa Impossible Foods, 

ha patentado una gran cantidad de tecnología relacionada al 

desarrollo de comida alternativa. El auge se presenta desde el 

año 2016. Autralia y México, entre otros países, se encuentran 

en los códigos de registro A23L y A23J, que se re�eren a 

alimentos no cubiertos por otras clases basados en proteínas.

Información tecnológica

Steave Osipow, alumni en el Harvard Technology & Operations 

Management, comenta que la producción de ganado 

actualmente es ine�ciente y ambientalmente costosa, en 

especial por el uso del recurso agua. Sin embargo el 

consumidor siempre querrá comer hamburguesas y es ahí 

donde los alimentos imposibles toman un papel importante.

Prospectiva

https://scholar.google.com/citations?user=SquCEXkAAAAJ&hl=es&oi=sra

