
España reducirá
sal y grasas
saturadas en
carnes y
charcuterfa
A. C. M. La Confederación
Española de Detallistas
de la Carne y la Asocia-
ción de Fabricantes y
Comeroializadores de
Aditivos y Complemen-
tos Alimentados han fir-
mado un convenio con la
Agencia Española de Se
guridad Alimentaria y
Nutrición (Aesan) para
reducir la sal y las gra-
sas saturadas en los
productos cárnicos y de
charouteria. En concre-
to, en un plazo de dos
años, la industria ha
asumido el compromiso
de reducir un lO por
ciento la sal y un 5 por
ciento las grasas en los
productos que elaboran.

¿Cómo cae esta medi-
da entre los expertos en
nutrición? Fernando Ro-
dríguez Artalejo, profe-
sor de Medicina Preven-
tiva y Salud Pública de
la Facultad de Medici-
na de la UniversidadAu-
tónoma de Madrid, co-
menta a CF que"se trata
de una medida muy sen-
sata, pues las carnes, y
en especial la charoute-
ña, son una de las prin-
cipales fuentes de grasa
saturada y de sal en la
dieta de los españoles.
Falta que comuniquen
cuáles son exactamen
te los productos en los
que se reducirá la sal y
la grasa saturada y qué
porcentaje del consumo
representan en el total
de los cárnicos".

ELEGIR PAN BAJO EN SAL
Precisamente, el grupo
de Rodríguez ArLalejo ha
publicado este año un
estudio en Atherosclero-
sis en el que se conclu-
ye que en los pacientes
con hipertensión y dia-
betes,la ingesta de so
dio, grasas saturadas y
azúcares añadidos pue
de reducirse priorizan-
do la elección de varie-
dades de pan bajo en sal,
disminuyendo el consu-
mo de productos de pas
telería y de salchichas
y reemplazando el que-
so curado por productos
bajos en grasas.
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