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CONTEXTO NUTRICIONAL DE LA CARNE DE CERDO

La carne de cerdo se compone fundamentalmente de tejido muscular que contiene agua, sales minerales, diferentes
vitaminas, proteinas, y un bajo contenido en hidratos de carbono, lipidos y tejido conectivo.

Conviene tener en cuenta que la composicion de la carne de cerdo depende de varios factores.

COMPOSICION DE

LA CARNE DE CERDO
@ RAZA @ ALIMENTACION
@ SEXO ©  ENTORNOEN EL QUE HA
VIVIDO EL ANIMAL
©  EDAD ©  TRANSFORMACIONES DE LA
CARNE MEDIANTE
TECNOLOGIA ALIMENTARIA

Todos estos condicionantes determinan que la carne de cerdo constituya una buena fuente de proteinas de excelente
calidad, por su digestibilidad y contenido en aminodcidos esenciales, que tenga una alta proporcién de hierro de elevada
biodisponibilidad y zinc, entre otros minerales, asi como de vitaminas del grupo B, especialmente tiamina (vitamina B,),
niacina (vitamina B3), piridoxina (vitamina Bs) y cobalamina (vitamina B, ).

FIGURA 1. CONTRIBUCION DE LA CARNE DE CERDO A LOS REQUERIMIENTOS DE VITAMINAS
Y MINERALES DE LA POBLACION ADULTA (100 g de alimento)
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Fuente: Adaptada de Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicién de alimentos. Guia de practicas.
162 ed. Madrid: Ediciones Piramide; 2013.

De todos los nutrientes de la carne, las proteinas, con un aporte de 16-25 % ocupan un lugar preferente. Su porcentaje en
las carnes resulta superior al de otros muchos alimentos. El contenido en aminoacidos esenciales de la proteina de la carne
le proporciona un elevado valor biolégico.




FIGURA 2. CONTRIBUCION DE LA CARNE DE CERDO A LOS REQUERIMIENTOS DE
PROTEINAS EN DIFERENTES ETAPAS (100 g de alimento)
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Fuente: Adaptada de Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicion de alimentos. Guia de practicas.
162 ed. Madrid: Ediciones Piramide; 2013.

La grasa es el nutriente aportado por la carne en el que se observan mayores fluctuaciones, no solo de unas especies animales
a otras, sino también segun la parte de la canal dentro de una misma especie. Estas fluctuaciones pueden tener relacion no
solo con la cantidad de grasa, sino también con la calidad de la misma. La carne de cerdo presenta en su grasa corporal un
elevado grado de insaturacion que, a su vez, dependerd del tipo de alimentacion que reciba el animal.

La carne de cerdo también contiene, de forma natural, sustancias de naturaleza proteica que han mostrado ejercer diversos
efectos fisiologicos beneficiosos para la salud. Se trata de los compuestos bioactivos de la carne de cerdo. Cabe destacar
los dipéptidos carnosina y anserina, asi como el glutation, de caracter antioxidante; la coenzima Q10 también es un
importante antioxidante que puede tener relevancia en el tratamiento de enfermedades cardiovasculares; la creatina, que
incrementa la reserva energética con miras a la actividad fisica; la carnitina, que no solo mejora la actividad fisica, sino
que ademas potencia el rendimiento muscular; la taurina, implicada en reforzar el sistema inmunitario, y la glutamina,
que reduce la fatiga tras una actividad fisica intensa. Mas recientemente se estan estudiando otros péptidos bioactivos
de pequefo tamafo que se generan durante la digestion de la carne de cerdo y que pueden aportar actividades de tipo
antioxidante y antihipertensivo, lo que supone importantes beneficios para la salud cardiovascular.

Ademas, la industria carnica a través de la innovaciéon ha desarrollado derivados
carnicos con contenido reducido o modificado en algunos nutrientes como la sal o la
grasa, que se presentan como un excelente aliado para colectivos que deben seguir
unas recomendaciones dietéticas especiales. Para los intolerantes al glutenyala
lactosa los beneficios de la innovacion tecnolégica van mas alld, puesto que les
permiten consumir productos que anteriormente tenian que restringir de su
dieta debido a los ingredientes utilizados.




PERFIL LIPIDICO DE LA CARNE DE CERDO: GRASAS
MONO Y POLIINSATURADAS

La en los ultimos afos su especialmente en lo que se refiere a la
cantidad de grasa, que ha disminuido de manera considerable. Esta pérdida ha sido mucho mas acusada en las piezas carnicas
de mayor trascendencia comercial (jamon, paleta, lomo y solomillo), quedando relegado su depdsito mayoritario a piezas
muy concretas, como son el tocino dorsal, la panceta y las grasas de cobertura. De hecho, las (solomillo, cinta
de lomo, costillas de lomo y pierna) del cerdo de raza blanca contienen Ademas,
alrededor del 70 % de la grasa de la carne de cerdo es subcuténea, por lo que se puede eliminar facilmente.

Dado que el cerdo es un animal monogastrico, la composiciéon de su grasa estd muy influenciada por la alimentacion
que hoy es, fundamentalmente, a base de cereales y de soja, lo que determina que la carne sea
De hecho, su contenido en grasas mono y poliinsaturadas abarcan globalmente dos terceras partes (42,9 %
grasa monoinsaturada y 15,9 % grasa poliinsaturada), frente a la tercera parte de saturadas (34 %). Si lo comparamos con el
perfil lipidico equilibrado en una alimentacién saludable observamos que la carne de cerdo
Ademas, la carne de cerdo practicamente no posee acidos grasos trans.

Sus alos de otras carnes y poseen una elevada proporciéon de &cidos
grasos insaturados, especialmente oleico.

GRASA TOTAL 2959 2,659 4669 514q
AGS 9529  323% 099 339% 1504g  32,3% 2059  402% 34,7% <33%

AGM 12339 41,8% 119  415% 19599  42% 2379 465% 42,9% 43-66%
AGP 4519 15,3% 0659 24,5% 713 153% 044 g 8,6% 15,9% <23%

Fuente: Adaptada de Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicién de alimentos. Guia de practicas.
162 ed. Madrid: Ediciones Piramide; 2013.

S M Acidos grasos S W Acidos grasos

23% saturados 16% saturados

44% M Acidos grasos 43% M Acidos grasos
poliinsaturados poliinsaturados
Acidos grasos Acidos grasos
monoinsaturados monoinsaturados

Fuente: Adaptada de Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicion de alimentos. Guia de practicas.
162 ed. Madrid: Ediciones Piramide; 2013.



TABLA 2. PERFIL LIPIDICO DE DIFERENTES ALIMENTOS (por 100 g)

ALIMENTO LOMO DE CERDO | MUSLO DE POLLO | LECHE DE VACA | CARNE MAGRA | SARDINA PALETILLA

DE TERNERA DE CORDERO
GRASATOTAL (g) 2,65 28 36 54 75 1,1 18,7
AGS (g) 09 0,79 1,95 2,19 2,64 3,1 8,68
AGM (g) 1,1 1,26 0,93 24 18 3,97 6,48
AGP () 0,65 0,52 0,09 035 2,28 1,74 1,01
Colesterol (mg) 58 69 14 59 100 385 78

AGS: acidos grasos saturados / AGM: acidos grasos monoinsaturados / AGP: acidos grasos poliinsaturados

Fuente: Adaptada de Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicion de alimentos. Guia de practicas.
162 ed. Madrid: Ediciones Piramide; 2013.

FIGURA 4. COMPARATIVA PERFIL LIPIDICO DE DIFERENTES ALIMENTOS
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Fuente: Adaptada de Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicion de alimentos. Guia de practicas.
162 ed. Madrid: Ediciones Piramide; 2013.




CARNE DE CERDO: NUTRIENTES ESENCIALES PARA
NUESTRO ORGANISMO

Contribuyen a aumentar y conservar la masa muscular

Necesarias para el normal crecimiento y desarrollo de los huesos en los nifios

El lomo de cerdo tiene un bajo contenido de grasa y grasas saturadas

Un menor consumo de grasas saturadas contribuye a mantener niveles normales de colesterol sanguineo

Ayuda al funcionamiento normal del sistema nervioso
Desempeia un papel en el normal funcionamiento de los musculos

Contribuye al mantenimiento de la presién arterial normal

Contribuye al normal metabolismo energético
Ayuda al funcionamiento normal de las membranas celulares

Necesario para el crecimiento y desarrollo de los huesos en los nifios y en el mantenimiento normal de los
dientes

Contribuye al normal metabolismo de los hidratos de carbono, los acidos grasos, la vitamina Ay a la sintesis
proteica

Desempeia un papel en el mantenimiento normal del cabello, la piel, las uias y la visién

Ayuda a la proteccién de las células frente al dafio oxidativo



HIERRO

©  Contribuye a la formacién normal de glébulos rojos y de hemoglobina y al transporte de oxigeno en el
cuerpo

©  Ayuda al desarrollo cognitivo normal de los nifos

©  Ayuda a disminuir el cansancio y la fatiga

TIAMINA (VITAMINA B1)
©  Contribuye al normal metabolismo energético

©  Ayuda al funcionamiento normal del corazén

NIACINA (VITAMINA B3)
©  Contribuye al funcionamiento normal del sistema nervioso y a la funcién psicolégica normal
©  Contribuye al mantenimiento de las mucosas y la piel en condiciones normales

©  Ayuda a disminuir el cansancio y la fatiga

PIRIDOXINA (VITAMINA BG)
©  Desempenfa un papel en la sintesis normal de la cisteina
©  Contribuye al normal metabolismo de la energia, de las proteinas y del glucégeno

©  Ayuda aregular la actividad hormonal

COBALAMINA (VITAMINA Bu)
©  Ayuda al metabolismo normal de la homocisteina y a la formacién de glébulos rojos

©  Contribuye al funcionamiento normal del sistema inmunitario

©  Ayuda al proceso de divisién celular




LA CARNE DE CERDO EN LA ALIMENTACION

La carne comienza a introducirse en la alimentacion a los 6 meses de edad. Es recomendable que la carne se prepare
hervida junto con verduras. La primera carne que se introduce es la de pollo. A los 7 meses se introduce la de cerdo magra
y posteriormente la de cordero y ternera.

A partir de los 10 meses de edad ya se puede incrementar la racién de carne a 30 g. Este primer contacto con la carne se hara
en forma triturada en las papillas.

A partir del afio, los niflos empiezan a masticar y a morder por lo que se podra
empezar a servir carne en trocitos. Las raciones aumentaran a medida que el
nino crece: 30 g con un ano, 40 g a los dos afos y 50 g con tres aios.

Ya en la alimentacion adulta, se recomienda incluir 2 raciones diarias de
proteinas, paralo cuallo mas recomendable es la alternancia entre las distintas
fuentes: carne, pescado, leche y derivados lacteos, huevos, legumbres.Y dentro
de las carnes, lo ideal es incluir los diferentes tipos para que la alimentacion
sea lo mas variada posible y aporte diferentes nutrientes.

En este contexto, los expertos recomiendan un consumo de carnes magras, como la carne de cerdo, de 3 a 4
raciones por semana.

Las guias alimentarias para la poblacion espanola recomiendan seleccionar piezas magras a la hora de consumir carne,
retirando la grasa visible antes de cocinar el alimento. El consumo de cortes magros de carne de cerdo como el lomo o el
solomillo, determina el aporte de gran proporcion de los requerimientos diarios de nutrientes para la poblacién, con un
contenido minimo de grasa.

En cuanto a los productos carnicos del cerdo, se debe contemplar su consumo segun el tipo y la calidad, ya que pueden
tener un contenido graso variable, seleccionando principalmente aquellos bajos o reducidos en grasa. Derivados del cerdo
como el jamon serrano sin tocino, alcanzan porcentajes que van del 5,6 al 8,4 %, siendo esta cifra de tan solo el 4,5 % para
el lomo embuchado de calidad y del 3 al 10 % para el jamon cocido.

FIGURA 5. PIRAMIDE DE LA ALIMENTACION EQUILIBRADA
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Pirdmide de la_Alimentacion Equilibrada, revisada por la
Sociedad Espattola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion (SEDCA

Fuente: Confecarne; 2009.




La racion de carne recomendada es de unos 125-150 g, en el caso del jamoén cocido o serrano es de unos 50 g y en el
chorizo o chéped unos 30 g.

¢COMO INTRODUCIR LA CARNE
DE CERDO EN EL MENU?

DESAYUNO MEDIA MANANA COMIDA
Y MERIENDA Y CENA

(© Tostada conjamén (& Bocadillo de jamén © Primer plato:
cocido y tomate serrano Verduras o Ensalada
con taquitos de jamén
cocido

© Segundo plato:
Solomillo con
guarnicion vegetal

El consumidor puede elegir entre la gran variedad de cortes de carne de cerdo y derivados carnicos, aquellos que mejor
respondan a sus caracteristicas nutricionales especificas: contenido en sal y grasa, productos sin gluten y sin lactosa, entre
otros, y que le aporten los nutrientes necesarios para completar de manera seguray eficiente una dieta variada y equilibrada.

RACIONES DE CARNE DE CERDO Y DERIVADOS CARNICOS

Se entiende por racién la cantidad o porcion de alimentos adecuada a la capacidad de un plato “normal”. El tamano de las
raciones varia en funcion de la edad. Las raciones habituales de consumo estan establecidas para personas mayores de 10
anos. Para establecer las raciones de nifios hasta 6 anos de edad se estima que una racion equivale al 60 % de la raciéon de un
adulto, aumentando un 10 % cada afo hasta los 10 afos de edad.

TABLA 3. RACIONES HABITUALES DE CONSUMO EN DIFERENTES GRUPOS POBLACIONALES

<6 ANOS 7 ANOS 8 ANOS 9 ANOS >10 ANOS
Y ADULTOS
CHULETA 1209 1409 1609 180 ¢ 2009
LOMO 09 1059 1209 1359 1509
PALETILLA 90g 1059 1209 1359 1509
MORCILLA 60g 709 80g 909 1009
SALCHICHAS FRESCAS 249 28g 329 369 409
SALCHICHAS TIPO FRANKFURT 159 189 209 23g 259
JAMON COCIDO 309 359 409 45¢ 50g
JAMON SERRANO 309 35¢ 409 45¢g 509
LACON 309 359 409 459 509
LOMO EMBUCHADO 69 79 89 9g 109
PANCETA/BEICON 15¢g 18¢g 209 23g 25g
BUTIFARRA 90g 1059 1209 1359 1509
CHOPED 189 21g 219 279 309
CHORIZO 18g 21g 21g 279 309
SALCHICHON 89 9g 109 129 139
PATE | 9g 11g 129 149 159 )

Fuente: Adaptada de Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicién de alimentos. Guia de practicas.
162 ed. Madrid: Ediciones Piramide; 2013.




EL BOCADILLO TRADICIONAL, UNA BUENA
ELECCION A MEDIA MANANAY EN LA MERIENDA

Los alimentos que tomamos a yenla contribuyen al y mantienen el aporte
de energia y nutrientes a lo largo del dia. Al disminuir el tiempo entre las comidas principales se reduce la aparicion de
apetito y evita las comidas copiosas, ademas favorece digestiones mas sencillas, al ser menor el volumen de alimento de
cada comida.

Almenos por ejemplo la media mafhana,
Los productos derivados del cerdo como
son alimentos que ofrecen un alto contenido proteico, mejorando también las posibilidades gastrondmicas
de las comidas, al prestarse a ser acompanados por vegetales y sustituyendo en posicion ventajosa a productos menos
tradicionales como la bolleria o la reposteria industrial por lo general de alto contenido en grasa, azlcar y calorias.

BOCADILLO DE JAMON SERRANO CON

TOMATE NATURAL Y MANDARINA Pan blanco (40 g), jamén serrano (20 g), tomate natural (50 g) mandarina (150 g)

\S(A,‘\/"\IAD,\Y;IE:\]IADE JAMONY QUESO Pan de molde (40 g), jamén cocido (20 g), queso porciones (10 g), manzana (130 g)
LECHE CON GALLETAS Leche entera (250 ml), galletas maria (30 g)

BOLLO CON ZUMO DE FRUTAS Palmera (40 g), zumo de naranja (200 ml)

PATATAS FRITAS CON REFRESCO Patatas fritas (45 g), refresco (200 ml)

Fuente: Elaboracion propia.
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RECOMENDADO BOCADILLO DE SANDWICH DE LECHE CON BOLLO CON ZUMO PATATAS FRITAS
JAMON SERRANO JAMONY QUESO GALLETAS DE FRUTAS CON REFRESCO
CON TOMATE Y MANZANA
NATURALY
MANDARINA

Fuente: Elaboracion propia a partir de Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicion de alimentos.
Guia de précticas. 162 ed. Madrid: Ediciones Piramide; 2013.



FIGURA 7. COMPARATIVA DE LA VALORACION NUTRICIONAL DE DIFERENTES OPCIONES
DE MEDIA MANANA/MERIENDAY EL CONTENIDO RECOMENDADO ESTIMADO
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Fuente: Elaboracion propia a partir de Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composiciéon de alimentos.
Guia de practicas. 162 ed. Madrid: Ediciones Piramide; 2013.

El aporte de energia en las ingestas de media manana y merienda se encuentra en torno al 10-15 % de las necesidades
diarias. Esto se traduce en un aporte de entre 200 y 300 kcal en cada una de estas ingestas en una dieta tipo de 2.000 kcal
diarias.Y en una cantidad de entre 170y 255 kcal por ingesta en el caso de los nifos mas pequeios, cuyas recomendaciones
son de unas 1700 kcal diarias.

Si comparamos diferentes ingestas, las basadas en la merienda tradicional a base de bocadillo de jamén curado o jamén
cocido con otras opciones que incluyen bolleria industrial, refrescos, zumos de frutas y snacks, los datos muestran que
el modelo tradicional posee un mejor perfil nutricional, ajustdndose a los porcentajes recomendados de energia y
macronutrientes, aportando ademas proteinas de buena calidad, vitaminas del grupo B y minerales.

Ademas, hoy en dia existe una amplia gama de derivados carnicos con contenido bajo o reducido en grasa y sal,
adecuados a las necesidades de los diferentes grupos de poblacién, asi como a requerimientos nutricionales especificos de
determinados colectivos.

Teniendo en cuenta la eleccion para media manana, para la merienda se pueden escoger otras combinaciones de alimentos
como por ejemplo un yogur con cereales y una racién de fruta, o un vaso de leche y una tostada con aceite de oliva.

El tradicional bocadillo con elaborados carnicos como el jamén
serrano, el jamon cocido o el lomo embuchado es una buena
opcion en cuanto a energia y nutrientes para media mahana y
merienda tanto en nifos como en mayores.




IMPORTANCIA DE LA CARNE DE CERDOEN LA
GASTRONOMIA ESPANOLA

HISTORIA DEL CONSUMO DE CARNE DE CERDO

La invasién de los arabesy la
aportacién cultural de los
judios tuvieron una enorme
importancia, ya que una de

sus caracteristicas basicas era

la prohibicion de comer cerdo.

Terminada la Reconquista, los
Reyes Catdlicos ofrecieron a
arabes y judios la opcion de

convertirse al cristianismo, con

lo que vieron la posibilidad de

anadir cerdo a su cocina.

El cerdo tuvo una importancia
fundamental como alimento
para los descubridores del
Nuevo Mundo, ya que la carne
de cerdo les proporcionaba

gran parte de los nutrientes

necesarios.

La carne es un producto fundamental de la alimentacion y la gastronomia espafola. El cerdo nos ofrece una gran
diversidad de productos carnicos, con caracteristicas nutricionales distintas, pudiendo, todos ellos, proporcionar elementos
muy valiosos a nuestra dieta.

Para mejorar su digestibilidad, aspecto, terneza y estado higiénico-sanitario la carne se somete a una preparacion
culinaria. Las distintas partes del cerdo requieren una preparacion culinaria especifica que optimizara las caracteristicas
finales del plato. También hay que tener en cuenta factores como la forma en la que se ha cortado, la maduracién y la
realizacién de algun tratamiento como marinado, adobado, condimentado, salazones, etc.

En cada zona de Espafia existen platos y productos tradicionales a base de cerdo como la fabada, el cocido, el cochinillo
asado o el jamén serrano. La carne de cerdo es un simbolo de la variedad que hay en la Dieta Mediterranea.

Dado que el cerdo forma parte de la tradicién de numerosos pueblos como parte importante de su alimentacion, su gran
aceptacion por el paladar humano, en sus diferentes formas culinarias, ha hecho que alrededor de él se desarrolle una gran
industria.

CONSUMO DE CARNE DE CERDO EN LA ACTUALIDAD

Segun los datos del Panel de Consumo Alimentario en Espaia, en el afio 2013 la carne supuso un 22,1 % del gasto total
de los espanoles en alimentacion. En cuanto al volumen, la carne alcanzé un 7,9 % de los alimentos consumidos, con un
consumo per capita de 52,71 kg. Dentro de esta cantidad, |a carne de porcino supuso 10,57 kg per capita. Ademas los
productos derivados que mas se consumieron son el jaman y la paleta curados (2,28 kg per cépita) y el jamon cocido (1,52
kg per capita).




TABLA 5. CONSUMO Y GASTO EN CARNE DE CERDO Y DERIVADOS EN LOS HOGARES
ESPANOLES

VOLUMEN VALOR PRECIO CONSUMO GASTO

PRODUCTO (milesde kg) 1 (miles de €) MEDIO Kg PER CAPITA PER CAPITA

TOTAL CARNE 2.389.383,98 15.179.940,37 6,53 52,71 334,86

CARNE CERDO 484.157,34 2.799.163,10 578 10,67 61,74
SALCHICHAS FRESCAS 2843147 186.592,47 6,56 0,61 412
JAMON CURADOY PALETA 103.287,90 1.399.014,46 13,54 2,28 30,86
L%"g%&%fgf&ﬁ%% 10.794,02 184.404,77 17,08 0,26 4,06
CHORIZOS 53.011,54 435.810,93 8,22 1,16 9,63
SALCHICHON/SALAMI 21.972,37 190.133,68 8,66 0,48 419
FUET/LONGANIZAS 27.858,62 251.843,21 9,04 0,61 5,54
SALCHICHAS 62.684,11 218.831,09 3,49 1,39 4,82

JAMON €OCIDO 68.881,07 505.677,50 7,34 1,52 11,16

Fuente: Base de Datos de Consumo en Hogares 2013. Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente; 2015.

IMAGEN DE LA CARNE DE CERDO: CARNE BLANCA

Del Monografico realizado por el Observatorio del Consumo vy la Distribucién Alimentaria en 2010 se desprende que 7
de cada 10 entrevistados piensan que el cerdo es una carne blanca. Los consumidores consideran que el cerdo es un
alimento saludable, asi en una escala de 0 (alimento nada saludable) a 10 (alimento muy saludable) lo valoran con una
puntuacién de 6,4. Si atendemos al sexo, los hombres son los que valoran mas positivamente la carne de cerdo (6,6 frente a
6,3), mientras que por edad, son los mayores de 65 afos los que mejor la punttan (6,8).

FIGURA 8. VALORACION DE LA CARNE DE CERDO COMO ALIMENTO SALUDABLE POR
PARTE DE LOS CONSUMIDORES SEGUN SEXOY EDAD (N=1.000)
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Fuente: Observatorio del Consumo y la Distribucién Alimentaria. Monogréfico Carne de Porcino. Ministerio de Agricultura,
Alimentaciéon y Medio Ambiente; 2010.

Los aspectos que mas preocupan al consumidor a la hora de comprar carne de porcino son la alimentacion del animal y
la forma de cria. Para determinar la calidad de los productos en el punto de venta los consumidores indican que tienen en
cuenta: color, corte, aspecto de la pieza (ausencia de nervios o vetas), grosor, textura, fecha de caducidad, etc., y una vez en
casa, se fijan en el sabor y en la cantidad de agua que desprende en el cocinado.




BIENESTAR ANIMALY SOSTENIBILIDAD

La sensibilidad de los ciudadanos en cuanto al bienestar animal y la produccién sostenible no deja de aumentar y cada vez
son mas las personas preocupadas por que se dé un trato digno a los animales y se reduzcan las emisiones de gases de efecto
invernadero a la atmdsfera. En esta linea, las estrategias de la Comision Europea garantizan las mejores condiciones de
bienestar a los animales.

El marco legislativo permite la correcta formacion del personal encargado del manejo de los animales y orienta las
inspecciones al bienestar animal en el entorno de los animales. Asimismo, trata de hacer llegar al consumidor informacion
sobre la importancia del bienestar animal.

Las normativas existentes sobre bienestar animal afectan a todas las fases de la cadena: la produccion, el transporte y el
sacrificio.

Ley 32/2007, para el cuidado de los animales, en su explotacidn, transporte,

experimentacion y sacrificio

Directiva 2008/120/CE, relativa a las normas minimas para la proteccién de los cerdos,
incluida al ordenamiento juridico espaiol mediante el Real Decreto 1135/2002, relativo a

las normas minimas para la proteccién de cerdos y sus posteriores modificaciones

Reglamento (CE) n° 1/2005, relativo a la proteccion de los animales durante el

transporte y las operaciones conexas

Real Decreto 37/2014, por el que se regulan aspectos relativos a la proteccién de los

animales en el momento de la matanza

Desde 2013, todas las explotaciones de porcino deben ajustarse a los requisitos sobre bienestar animal establecidos a nivel
legislativo. Los nuevos cambios han supuesto una modernizacion de las instalaciones, ofreciendo a los animales un espacio
mayor, mas confortable y con unas condiciones de vida similares a su habitat natural, se han mejorado las pautas de
alimentacion, el descanso y el desarrollo, y se ha aumentado la calidad de los productos destinados a los consumidores.
Ademas, la industria carnica ha establecido diversos procedimientos para la valorizacion de los purines generados y han
realizado importantes innovaciones en la gestién de residuos y deyecciones ganaderas.

La totalidad de las granjas de cerdos de Espaia se han adaptado al Modelo Europeo de Produccién. De esta forma, el
sector porcino espafol contintia creciendo y manteniendo su liderazgo europeo y mundial. El bienestar animal no solo
beneficia al animal en si, sino que se traduce en una mayor calidad de la carne y los derivados carnicos.
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