
fuentes  
alternativas  
de proteínas

¿qué dice 
la ciencia?
el cómic científico 

del Bfr



los insectos  
no se consideran  

precisamente un 
manjar en europa, 

pero:

maikäfersuppe o sopa de 
escarabajos de mayo, era 
tradición sobre todo en las 
regiones de hesse, turingia 
y hanóver.

en los años 5o, los 
escarabajos estaban 
prácticamente  
extinguidos.

en los siglos xix y xx hubo varias 
plagas de escarabajos de mayo y 
resultó provechoso recogerlos para 
fines culinarios.	

actualmente, los insectos comestibles se conside-
ran una fuente alternativa de proteínas. pero esta 
fuente incluye también todas las proteínas de los 
piensos y alimentos que no proceden de la carne, el 
pescado, los huevos o los productos lácteos.

sabe como la sopa de  
cangrejo…

•	 guisantes
•	 judías
•	 lentejas

•	 soja
•	 altramuces/	

	 lupino

comunes en el  
mercado de la ue:

fuentes alternativas de proteínas

¿será este  el futuro  
de la alimentación?

no comunes aún en el  
mercado de la ue:

•	 insectos 
•	 carne de cultivo celular
•	 biomasa de proteína de 		

	 hongos
•	 microorganismos

el olor me  
resulta familiar… 

¡a mi también!

¡noo, sabe mucho 
mejor!

¿sabías que 
fue habitual  
comerlos en  
alemania?

¿cómo?

ya no  
hay (sopa de) 

escarabajos de 
mayo… (canción  

alemana)

¿qué dice la  
ciencia?



alternative  
protein sources

 La huella ecológica  
de algunas fuentes  

alternativas de proteínas, 
como los insectos, es  

significativamente menor que 
la del ganado vacuno o  

porcino.

¡exacto!
expliquen el porqué. 

¡adelante!

La demanda mundial  
de proteínas  

aumentará un 75 %  
de aquí a 2050.**

Para su producción se necesita menos tierra y  
agua y se generan menos gases de efecto  

invernadero que en la ganadería convencional.

Las legumbres, como los  
guisantes, las alubias, las  

lentejas y la soja, se consideran 
desde hace tiempo fuentes 
 alternativas de proteínas  

vegetales Y ahora también se  
incluyen los altramuces o lupino...

…que tienen  
el mayor  
contenido  

de proteínas de 
todas las  
legumbres  
locales.

 las micoproteínas de 
cultivos fúngicos también se 

utilizan en sustitutos cárnicos 
procesados. las microalgas son 

una importante fuente de  
proteínas en asia  

y áfrica.

¡ajá!  
¿y qué pasa con 
los insectos y la 
carne de cultivo 

celular?

¡será un  
placer!

Los pronósticos apuntan  
a un déficit global de proteínas  
en la alimentación de la creciente 

población mundial, que podría  
compensarse con  

fuentes alternativas  
de proteínas.*

disculpe  
doctora…
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insectos 
los insectos convierten su alimentación muy  
eficazmente en valiosa proteína para el ser humano.

�carne de cultivo celular

en el mundo se  
consumen unas 1.900  

especies de insectos.*

en función de las  
condiciones de autorización, 

los insectos pueden utilizarse, 
por ejemplo, deshidratados, 
congelados, en forma de  

pasta o en polvo. 

este tipo de carne se cultiva  
utilizando células madre obtenidas 

a partir de una pequeña  
muestra de tejido muscular animal.  

la carne de  
cultivo celular ya se  

comercializa en singapur.  
en ee. uu. e israel ya se 
han concedido las primeras 
autorizaciones pero aún no 

hay productos en el  
mercado.

Para la  
alimentación del  

ganado se han aprobado  
más especies de insectos.  
Pero también tienen que 
transformarse en harina  

o pélets, por  
ejemplo.

los insectos 
 no procesados solo  

pueden utilizarse como 
alimento para  

mascotas.

hasta ahora, solo unos pocos insectos han sido  
autorizados para la producción alimentaria en la ue.

gusano  
amarillo de 
la harina

saltamontes

grillo  
doméstico

larvas del escarabajo 
del estiércol 

La lista de ingredientes debe indicar si un 
producto contiene insectos.

lista de  
ingredientes:

glucosa
gusano amarillo  
de la harina  

(tenebrio molitor)
aceite de  
girasol

*f
ue

nt
e:
 ‘w

or
m’

 u
p 
to

 t
he

 id
ea

 o
f 

ed
ibl

e 
ins

ec
ts

 –
 f

ou
r 

re
as

on
s 

w
hy

 e
di
bl

e 
ins

ec
ts

 a
re

 g
oo

d 
pr

os
pe

ct
s 

fo
r 

fo
od

 s
ec

ur
it
y 

an
d 

liv
el

ih
oo

ds
, o

rg
an

iz
ac

ión
 d

e 
la

s 
na

ci
on

es
 u

ni
da

s 
pa

ra
 l

a 
ag

ric
ul

tu
ra

 y
 l

a 
al

im
en

ta
ci
ón

 (
fa

o)
, (

se
pt

ie
mb

re
 d

e 
20

22
), 

hy
pe

rl
in
k 

„h
tt

ps
://

w
w
w
.f
ao

.or
g/

ne
w
sr

oo
m/

st
or

y/
-w

or
m-

up
-t

o-
th

e-
id
ea

-
of

-e
di
bl

e-
ins

ec
ts

/e
n“

ht
tp

s:/
/w

w
w
.f
ao

.or
g/

ne
w
sr

oo
m/

st
or

y/
-w

or
m-

up
-t

o-
th

e-
id
ea

-o
f-

ed
ibl

e-
ins

ec
ts

/e
n, 

(a
cc

es
o: 

22
.11.
20

24
)



 me pregunto qué  
piensa la gente.

lo siento,  
se han escapado  

todas.
 Perdone,  

¿dónde están las  
hamburguesas  
de insectos?

pero:
los habitantes de 
alemania están 
abiertos a otras 
fuentes de  
proteínas distintas 
a las proteínas 
cárnicas  
tradicionales.  

¿qué categorías de alimentos consume  
normalmente a diario?**

¿sobre  
qué?

frutas y 
verduras 74%

2016

71%

2024

59% 62%

34% 23%

-- 10%

2% 1%

productos  
lácteos

carnes  
y embutidos

alternativas veganas 
y vegetarianas a los 
productos animales

Pescado y marisco

sobre comer 
insectos…

en 2o18, se  
ofrecieron por primera vez  
en algunos supermercados de  

alemania hamburguesas elaboradas 
con larvas de insectos y barritas  

de proteínas de  
saltamontes.***  

aunque el consumo  
de proteínas de origen  

vegetal esté aumentando, 
los consumidores y  

europeos se muestran 
escépticos  

ante la idea de comer  
insectos.

**
* 
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** fuente: muestra: 1.001 ciudadanos alemanes 
representativos mayores de 14 años, informe 
forsa sobre nutrición 2024, encargado por el 
ministerio federal alemán de alimentación y 
agricultura. * 
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The Metamorphosis

The Metamorphosis

¿qué se sabe realmente sobre los riesgos para la  
salud de las fuentes alternativas de proteínas?

reacciones alérgicas 
(reacción cruzada) 
 
las personas alérgi-
cas a los crustáceos, 
a los ácaros del 
polvo doméstico y a 
los moluscos también 
pueden ser alérgicas 
a los insectos, ya que 
éstos contienen pro-
teínas muy similares.

la función del bfr  
consiste en evaluar los riesgos para la  
salud ya conocidos e identificar otros  

nuevos. esto incluye también el desarrollo 
de pruebas sobre el potencial alergénico  

de las proteínas de fuentes 
 alternativas.

contaminantes 

también pueden  
acumular sustancias 
indeseables, como 
metales pesados, 
pesticidas o productos 
químicos, por ejemplo, 
si proceden de  
zonas contaminadas.

toxinas desconocidas 

en particular, en el 
caso de las plantas 
exóticas o los  
microorganismos  
recién descubiertos.

procesamiento 
 
durante la producción, 
por ejemplo, pueden 
formarse contaminantes 
de proceso.

 ¡demasiado  
heavy metal!

¿somos  
parientes?

¿su nombre?

todavía no  
tengo…

riesgos microbiológicos
 
las nuevas fuentes 
de proteínas pueden 
contener bacterias, 
virus u otros  

contaminantes  
microbiológicos. la  
falta de higiene o un 
procesamiento  
inadecuado pueden  
aumentar este riesgo.



no solo los alimentos con 
fuentes alternativas de 
proteínas, sino también los 
productos que contienen 
alérgenos principales  
deben etiquetarse según 
corresponda.

sin embargo, algunos  
«novel food» pueden  
desencadenar reacciones 
alérgicas en algunas personas, 
circunstancia que debe  
tenerse en cuenta.

las fuentes alternativas 
 de proteínas desempeñarán un  

papel importante en el abastecimiento  
mundial de alimentos en el futuro y ya  
se están considerando como alimento  

para astronautas.* 

no se prevé que el consumo de fuentes  
proteicas autorizadas en la ue pueda  
causar problemas a la salud.

su documentación, 
por favor

¿novel 
qué?

es francés: 
¡nouvelle  
cuisine!

Cualquier alimento que  
no se consumiera en la UE  
antes de mayo de 1997 se  
considera «Novel Food»  

y debe ser  
evaluado.

muchas de las 
nuevas fuentes de proteínas  
 pertenecen al grupo de los  

„novel foods“ (nuevos  
alimentos). en europa, estos 
alimentos solo se autorizan 

tras una evaluación de  
riesgos para la salud.

Lucy in the sky 
with…micoproteína.

Hay  
minerales,  

pero ni rastro  
de proteínas.

¿life on 
mars?

*fuente: deep space food challen-
ge, nasa (aug, 2o24), link „https://
www.nasa.gov/news-release/
nasa-awards-1-25-million-to-three-
teams-at-deep-space-food-finale/“ 
(acceso: 22.11.2024)

más información: www.bfr.bund.de/en
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