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Clara relacion entre consumo de sal/sodio e incremento de la
presion arterial

Recomendacion de la OMS: un consumo < 2g. de sodio al dia
(5g. de sal)

Consumo actual en la UE estd de media entre 8 y 12 g. de
sal/dia

Incremento del riesgo de enfermedad cardiovascular




Estudio de la reduccion de los contenidos en sal y grasa
en productos de carniceria charcuteria

Grupo de investigacion

“Calidad Nutricional y Tecnoldgica de los lipidos”
Departamento de Nutricion y Bromatologia
Facultad de Farmacia
Universidad de Barcelona INSA




PRODUCTOS COMPROMETIDOS

FORMULAS PROPUESTAS

Salchicha /Butifarra cruda /Longaniza de cerdo
(R. Magro+Panceta)

Panceta: 25%/20%/15%
Sal: max. 18g/k /16g/k/14,4g/k

Objetivo grasa max 11,8%

Hamburguesa/Burger Meat de cerdo (R. magro +Panceta)

Panceta: 35%/27,5%/20%
Sal: max. 18g/k /16g/k/14,4g/k

Objetivo grasa max 14,5%

Hamburguesa/Burger Meat mixta de ternera y cerdo
(Papada+Panceta)

Panceta: 25%/20%/15%
Sal: max. 18g/k /16g/k/14,4g/k

Objetivo Grasa max 10%

Hamburguesa/Burger Meat de ternera

Retal falda:100% / Retal variado: 100%
/80%papada + 20%falda
Sal: max. 18g/k/16g/k/14,4g/k

Objetivo Grasa max 10%

Butifarra negra

Canal o recorte graso: 55%/48%/41%
Sal: méax. 18g/k/16g/k/14,4g/k

Objetivo grasa max 28%

Butifarra blanca

Papada: 50% /43% /36%
Sal max: 18g/k/16g/k/14,4g/k

Objetivo grasa max 21%

Chistorra

Panceta 80% + Papada 20%/
Panceta 100%/
Panceta 80%+magro de cuello 20%

Sal méx. 20g/k/18g/k/16g/k

Objetivo grasa max 32%




1. Sensibilizacion sobre la importancia de moderar el consumo de

grasas, fundamentalmente las saturadas, los azucares y la sal

2. Trasladar mensajes sobre hdbitos de vida saludables (alimentacion y

actividad fisica)

3. Dar opciones para un estilo de vida saludable y asequible
a) Reformular las recetas de elaboracion

4, Informar a los consumidores

a)  Utilizar la proximidad del carnicero charcutero con el consumidor




Nuestro compromiso

PRODUCTO GRASA (%) SAL

(a/kg) (9/kg) _
Valores finales a
Seltichaes -—'::: 12,63 18 conseguir en saly
- ¥ grasa de los distin-
o r tos derivados Objetivo Obijetivo
de cerdo \:& a,0n L 'L(C ud d ro 2} Grasa {gfkg] Sal [gfkg}
becerioy. N ESad | 100 - Salchicha de cerdo 11,99 16
ternera %”
Hamburguesa de cerdo 15,16 16
Hamburguesa 18.68 20-22
e temera Hamburguesa de cerdo y ternera 10,36 16
i Hamburguesa de ternera 17,76 16
E;‘.‘,Z‘,‘L""’ do 0 30,79 20-22 g
Embutido de sangre 29.25 19-20
£
S e = 20 Butifarra blanca 21,52 19-20
Chistorra 34,79 19-20
Chistorra (@\ 36,63 20-22




LOS CARNICEROS CHARCUTEROS
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Manual de
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Materiales
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Manual de
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de elaboracion
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PRODUCTOS COMPROMETIDOS LOS CARNICEROS

CHARCUTEROS

PRODUCTOS

EMBUTIDOS
) 5IN EMBUTIR

FRESCOS FRESCO

Lenganiza Harnburguesa

Progucto procadsnts ds la came
picaca de vacuno, porcing, polio

Salchicha fresca Madrilena

Embutido de forma larga y an-
[gosta rellena de carns picada
CONAIMeNntana con 8specias.

EMBUTIDOS
DE SANGRE

PRODUCTOS
CRUDOS CURADOS

Morcillas Chistorra

PLAN CUIDATE +
- SAL-GRASA B+ SALUD
L\

— —_—
Mezcia de cames picadas
#r0CEA0AS - CEr00 O 06 Cert0 y
vacuno y 10CinG 0 grasa de cando,

Embutido slaborado con sangre
©OMD elements caractorizants.

LOS CARNICEROS - CHARCUTEROS

Nuestro compromiso

ELABORAR CON UN

‘.!Qn?; 5%

menos
DE GRASA

DE SAL

COMUNICACION AL
CONSUMIDOR

Los camiceros charcuteros que
0s suméis al proyecto os compro-
metéis a reduch los porcentajes
de grasay sal de acuerdo a lo que
se explica en este folleto

Una vez cumpliis log porcentajes,
podréis realizar una comunicacion
cara al consumidor de Vuestio com-
[promiso con su salud.

Para hacer visible este proyecto
cara los clienies hemos mepa-
rado un kit de materiales que re-
cibiréis a lo largo de lag distintas
fases del proyecto. Serviran para
identificar vuestro punto de venta
y los productos comprometidos.

COMPROMETIDOS
CON LA SOCIEDAD

FASE 1

- Junto a este folleto informativo
con las condiciones generales
para participar en el proyecio,
viene un cupdn de inscripcion
que debes devolver cumpli-
mentado al apartado posial que
figura en el mismo o entregaro
directamenite en tu gremio.

FASE 2:

= Una vez recibamos tu inscrip-
citn recibiras el Manual de Bue-
nas Practicas de Elaboracion.

Ademés recibiréis & disintvo de
“Establecimiento comprometida™
&l cual indica que os enconirdis en
un proceso de trabajo continuo.

FASE 3:

- Para cerfificar 1u compromiso &3
necasano que envies una muss-
tra analfiica con los nuevos por-
centgjes de grasa y sal con los
que ests elaborando los produc-
tos que comprometisie. Estas
analiticas las realizan laborato-
rios acreditados. Si necesitas in-
formacian sobre los mismos pus-
des consultar directamente con
tu gremio o con CEDECARNE.

FASE &

= Una vez nos remitas los resulta-
dos de las analiticas vas a recibir
un Distintvo de Establecimieno
Adherido al Proyecio, asi como
un Distinivo para la identifica-
cién de los Productos Compro-
metidos que podréas poner direc-
tamente sobre los productos que
cumgplen log requisitos.
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DE DONDE PARTIMOS OBJETIVOS LA DECISION
DE SUMARSE

AL PROYECTO

Para reglizar 83ta proyscto slaborames un exhaustive andlisis con

la Facultad de Farmacia de la UAB en |2 gue determinamos los

porcentajes Madios CoN 105 Que actuaiments 56 estaba traDajanac

y los porcentajss a kos que se podria llegar sin afectar la calidad y
i ganolépticas de los

Se trata de
elaborar los
mismos producios
pero con un perfil
nutricional mas
ajustado a las
recomendaciones
que hacen los
expertos en salud.

Qué pasos debe seguir un carnicero charcutero gue
quiera incorporarse al proyecto.

El siguiente drol mussira [0S pasos a Seguir por un pmfaslunal que
antisnde que puede COMProMEterss CON asta reducion

Un sencille cambio que tisne que
wver con las pricticas oo elabora-
cion, para ofraCer &l Consumidor
un producto diferents, artesano
mas saludabie que tendri mancs
grasay sal que el actual.

Valores iniciales medios en sal y grasa
de los distintos derivados. (Cuadro 1).

Valores finales a
conseguir en saly
grasa de los distin-
tos derivados.

(Cuadro 2)

Butifarra blanca

20-22

Por eso vamos a reducir el oon‘temdo ensaly
grasa en los derivados camicos que se elaboran en

nuestros establecimientos.
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CUPON DE INSCRIPCION

Debes devolverio cumplimentado

al apartado postal gue figuraen el
mismo o entregario directamente en
el gremio al gue perteneces.

Razon Social | |
NIF | |
Nombrs y Apsllidos del Tiular

| |
| |
Dirsccién del Establacimiento

| |
| |

Cédigo Postal | |Muni:|pln ‘ |
Provincia [ |
Teléfono Fijo ‘ |Tfno. Ml | |
Diraccién de Comeo Elsctranico | |
Pagina Web ‘ |

Tipo de Establecimianto:
0 on Lle

fa-Charcuteria |:|

Productos qus elabora y que desea comprometer con el Proyecta
de Reduccion de Grasa y Sal de acuerdo a los compromizos
reflejados en el presents folleto
Salchicha de Cerdo
Hamburguasa de Cardo
Hamburguasa os Cardo y Ternera
Hamburguesa de Ternera
Embutide da Sangre
Butifarra Blanca
Chistorra
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1.

Procedimiento

Recibir el folleto con el cupdn de adhesion

|
1
L

2. Firmar el documento de solicitud de adhesion y el compromiso de respetar
las normas

3. Revisar la formulaciéon del producto

4. Elaborar una ficha técnica y numerarla a través de un codigo para cada

producto

5. Una vezrecibido el cupdn se envia a la carniceria el siguiente material:

« Manual de Buenas Prdcticas de Elaboracion

6. Se modifican las recetas para adaptarlas a los valores establecidos en el
proyecto tanto de grasa como de sal

7. Sereadliza una analitica para comprobar si se ajustan estos valores

8. Sila andlitica coincide, se envia una copia de la misma a Cedecarne o al
Gremio al que esté asociado.

9. Se envia al establecimiento el distintivo de Productos comprometidos




Procedimiento

|
|
L o e e e e e e e e o —— ——————— |

*Por cada producto comprometido habrd que revisar la reformulacion

v'Silos pardmetros de sal y grasa ya se ajustan a las cantidades
propuestas, no es necesario hacer nada mas

v'Silos pardmetros de sal y grasa no se gjustan a las cantidades
propuestas, habrd que reformular los productos

*Una vez reformulados, habrd que elaborar las fichas técnicas
correspondientes para cada producto

12




La reformulacion- 1. La sal

1
1
L
*Revision de la ficha técnica para comprobar la cantidad de sal que se utiliza:

v'Si se utiliza mdas de 16g/kg de sal (18 en el caso de la chistorra), entfonces

habrd que ajustar la nueva féormula hasta 16g/kg como mdaximo (18 para la

chistorra)

v Siya se tfrabaja con 16g/kg (18 para la chistorra) o inferior, no es necesario

hacer nada sobre el producto
*Si se frabaja con un preparado, es hecesario ponerse en contacto con el
proveedor porque facilita la informacion sobre el preparado (ficha técnica)

v Algunos proveedores y fabricantes de aditivos también se han adherido a la

campana. Ellos les pueden facilitar la informacion sobre sus productos
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La reformulacion-2. La graso

- = - —% - - - —% — —% —% —3% —% —3 —u —% —3% —% —% —% —% —u —3 —u —u —3% —u —% —% —% —% —% —

*Revision de la ficha técnica y comprobar la cantidad y el fipo de grasa que
se utiliza:
v'Si de enfrada se utiliza mdas grasa o alguna pieza mds grasa que |as
usadas en el estudio, es necesario reformular para asegurar
coincidencias
v'Se pueden utilizar tablas nutricionales para comparar la composicion
de las diferentes carnes a utilizar
v'Si ya se frabaja con menos grasa no es necesario hacer nada sobre el

producto

14




CAMPANYA REDUCCIO SAL | GREIX: FITXA PRODUCTE

Nom de
I'empresa:(*)

Adrega:(*)

Modelo de ficha técnica cooro

PRODUCTE:
PRODUCTE (*):

FREQUENCIA D'ELABORACIO:

Diaria O 4 dies setmana O 3 dies setmanall 2 dies setmanall 1 dia setmanall]
. . QUANTITAT
INGREDIENTS CARNIS (*) i AIGUA {si és el cas) % (%)
%
QUANTITAT

CONDIMENTS/ESPECIES/ADDITIUS/PREPARATS
GRAMS /QUILO

SAL (*)

PREPARAT siés el cas (*) (cal escriure tots els ingredients del preparat)

{*) CAMPS OBLIGATORIS




Una vez que la féormula se da por buena:

*Hacer un andlisis de sal y grasa para cada producto comprometido
en un laboratorio acreditado
v Al boletin de resultados de cada producto se ha de
acompanar el codigo de la ficha técnica correspondiente
*Hacer llegar los resultados y una copia de la ficha técnica de cada
producto, al Gremio correspondiente
«Si se cumpliesen los requisitos se validardn y se enfregard a cada
empresa el distintivo y el material correspondiente que la identificard

como adherida a la campana.




« Cada Gremio garantiza la mdxima confidencialidad y proteccion de

los datos relacionados con las fichas fécnicas, los resultados y el
establecimiento de procedencia.

« Se redlizard un seguimiento del proceso y de los resultados

« Cada Gremio proporcionard a Cedecarne la informacion
correspondiente a los establecimientos comprometidos en la
campana, siendo Cedecarne quien coordine esta informacion

« Cedecarne se reserva el derecho de hacer un muestreo para

asegurar la buena marcha del proceso










Campana de difusion en prensa, radio, TV

Participacion en debates y coloquios
Difusion entre las asociaciones de consumidores, asociaciones
profesionales de dietistas nutricionistas etc

Oftras actuaciones de difusion




1.

Poner en valor el producto elaborado de forma tradicional, y al
carnicero charcutero como un profesional comprometido con el
consumidor

Poner en el mercado un producto mds saludable sin las
caracteristicas ni los costes de los productos funcionales

Ofrecer al consumidor el mismo producto de siempre pero mejor
desde un punto de vista nutricional

Hacerlo de forma progresiva evitando que se vea afectado el gusto
de los consumidores

21




Revision y actuadlizacion de sus productos tradicionales mads

vendidos, adaptandolos a las necesidades del consumidor actual
Poner el sector al nivel de los carniceros charcuteros europeos en
materia de productos mds adecuados desde el punto de vista
nutricional

Oportunidad uUnica de presentar al sector comprometido con la
salud de los consumidores

Hacernos visibles, de forma positiva, en los medios de

comunicacion




Profesionales del sector
Clientes + consumidores
Profesionales de la salud

PRODUCTOS DE CARNICERIA CHARCUTERIA:
BUENOS PRODUCTOS DE BUENOS PROFESIONALES

Comprometidos con los
consumidores
Transparencia

Consejos-Prescripciones




Preguntas frecuentes

1
1
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éPuedo incluir otros productos que elaboro, distintos a los que figuran en el

convenio?

éTengo que hacer las analiticas con un laboratorio concreto? ¢ Existen laboratorios
que participen en el proyecto?

éComo vinculo la ficha técnica y el boletin de resultados del analisis?

éCuanto me costara?
éComo puedo reducir el contenido en sal si utilizo receta cerrada?
¢Cémo puedo reducir el contenido en grasa?

¢Y si en una hamburguesa de ternera sdlo utilizo piezas magras?

éPuedo obtener distintivos para mis sucursales?

éComo identifico los productos en el mostrador?

é....?










