
Presentació
L’alimentació forma part del nostre dia a dia, i concretament em vaig centrar en l’ali-
mentació càrnia ja que tinc a prop meu moltes indústries càrnies. Dins d’aquest àmbit, 
vaig trobar l’anomenada «proteïna animal afegida», de la qual no en tenia informació ni 
coneixement previs. Va ser en aquest moment, doncs, que vaig decidir aprofitar el tre-
ball de recerca per aprendre com funciona la proteïna animal i saber de què es tracta, 
amb l’ajuda de professionals dedicats a aquest tema i a aquest sector. A més, la manca 
d’informació que es proporciona sobre les proteïnes encara em va encuriosir més.
Els objectius d’aquest treball es basaven, inicialment, en un coneixement molt bàsic 
d’aquesta proteïna per, més endavant, poder aprofundir i descobrir tot el món que 
l’engloba. Volia resoldre preguntes que se’m plantejaven com saber si era perjudicial 
o per quin motiu l’afegien a la carn si aquesta ja porta proteïnes animals.
Al llarg del marc teòric del treball he anat anotant els meus coneixements adqui-
rits sobre la proteïna animal en pols. A la part pràctica vaig poder relacionar tots 
aquests coneixements i posar-los en pràctica per tenir una idea més visual del que 
havia treballat.
La proteïna animal en pols prové de retalls de carn d’animals i d’altres subproductes 
animals que es rebutgen als escorxadors, que semblaria que es desaprofiten. Però 
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aquí és quan intervenen les empreses especialitzades en la síntesi d’aquesta proteï-
na. Bàsicament, amb aquests retalls de carn assecats i triturats formen una pols.
En tenir aquesta definició consolidada, he pogut anar avançant i aprofundint en la 
meva recerca per ampliar coneixements i tenir una idea clara d’un tema inicialment 
totalment desconegut per mi.

Metodologia
El meu treball de recerca es divideix en dues grans parts: la part teòrica i la part 
pràctica. A la part teòrica hi he anat recopilant la informació obtinguda per part 
dels professionals amb els quals he tingut el plaer de contactar i obtenir informació, 
i una petita part d’informació extreta d’internet. Aquí és on especifico els processos 
d’obtenció de les proteïnes, des de l’especejament de l’animal fins als processos 
d’assecat, tamisat i triturat de les parts d’on es volen obtenir les proteïnes. També 
esmento els diferents tipus que n’hi ha, segons d’on provenen i segons quina utilitat 
tenen, les seves característiques, a quins productes s’apliquen, entre d’altres.
Les proteïnes animals en pols també presenten unes propietats molt interessants, 
fet que ens ajuda a entendre aquesta aplicació en els productes carnis, a més de 
representar una rebaixa del cost final del producte en qüestió.
Tota aquesta informació l’he observat bé en la meva part pràctica, on he elaborat 
uns gels amb els quals he estudiat la capacitat de gelificació de les proteïnes i he 
elaborat uns fuets per tal de veure les proteïnes aplicades a un aliment comú en la 
nostra alimentació.



Cos del treball
Amb aquest treball d’investigació es pretén conèixer la utilitat i l’aplicació d’aquest 
producte en les indústries càrnies, igual que els beneficis que aporta i la procedèn-
cia de les diferents proteïnes.
Tot un món relacionat amb la proteïna animal que m’ha permès realitzar el meu tre-
ball d’investigació i resoldre els principals dubtes. A més, la producció i l’anàlisi de 
tres gels i de dos fuets m’han proporcionat una millor comprensió del funcionament 
de les proteïnes en les seves aplicacions, així com de tota la informació treballada 
en el marc teòric del treball.
He pogut veure que existeixen molts tipus de proteïnes animals, primer de tot per si 
s’obtenen de porc, de pollastre, de carn de boví o de gall d’indi. Llavors, dins d’aques-
tes, les he classificat segons si provenen de la pell o de retalls de carn i segons el 
col·lagen que tenen. També he trobat els avantatges i desavantatges d’aplicar i con-
sumir proteïnes animals en pols afegides.
Seguidament, he realitzat les dues parts pràctiques amb l’objectiu comú de visualit-
zar els conceptes teòrics. Quant als gels, vaig voler veure la capacitat de gelificació 
esmentada en el marc teòric, i només vaig necessitar aigua i proteïna. Per a la sego-
na part pràctica vaig necessitar més ingredients, per poder fer els fuets i la compa-
ració entre fuets artesanals i fuets amb proteïna animal afegida. D’aquí vaig poder 
extreure unes conclusions de diferències i semblances molt interessants.

Conclusions
Finalment, després de recopilar tota la informació possible, analitzar-la, entendre-la 
i aplicar-la en casos pràctics per observar-ho de primera mà, he pogut establir unes 
conclusions. Tot i així, alguns aspectes de la proteïna animal no s’han pogut trobar 
perquè queden sota la confidencialitat de les empreses.
Investigada la proteïna animal, he pogut respondre a la pregunta principal que 
m’havia plantejat: com pot ser que un mateix producte pugui tenir diferents costos 
depenent de la indústria de la qual es tracti. En referència a això, puc concloure que 
en els països desenvolupats, com serien els que es troben a Europa, la proteïna ani-
mal s’inclou en els productes carnis per proporcionar-los millores en textura, du-
rabilitat i retenció d’aigua, i, a més, una reducció del cost del producte final. D’altra 
banda, en països subdesenvolupats s’utilitza bàsicament per economitzar la produc-
ció i, consegüentment, assolir uns costos molt baixos en la venda al mercat per tal 
de fer-los accessibles a una part més gran de la població.
En conclusió, tots els objectius proposats s’han pogut resoldre sense problemes i la 
previsió de temps ha sigut correcta. Per tant, la idea que tenia inicialment d’aquest 
producte, com a perjudicial i malvist, s’ha desmentit i he descobert que és més be-
neficiós del que pensava. És per això que, fins que no s’investiga realment i es busca 



la informació veraç, no es pot considerar que un producte, com la proteïna animal 
que prové d’altres productes totalment naturals, sigui perjudicial per a la salut. Al 
contrari, s’ha observat que la funció de la proteïna no es basa en res més que en 
beneficis per a l’alimentació càrnia per als humans, que és essencial per a la vida.
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