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RESUM: L’objectiu d’aquest article és presentar una visió 
científica sobre el consum de les carns vermelles en rela-
ció amb la salut i la sostenibilitat del planeta, i ajudar els 
professionals i els consumidors a reflexio nar-hi i prendre 
les seves decisions. 

Hi ha una clara interdependència del canvi climàtic amb 
els models alimentaris i la nostra salut, tot relacionat 
amb diferents factors. Cal tenir present que no totes les 
formes d’alimentació, dietes o patrons alimentaris gene-
ren els mateixos impactes ambientals. Entre els aliments 
més «qüestionats» hi ha les carns vermelles de produc-
ció intensiva i els aliments processats. Aquest tipus 
d’aliments són consumits en majors quantitats i freqüèn-
cia en les societats desenvolupades i sobretot en les zo-
nes més urbanitzades.
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ABSTRACT: The purpose of this paper is to present a 
scientific consideration of the consumption of red meats 
as it relates to health and to the sustainability of our plan-
et, and to help professionals and consumers to reflect on 
this matter and make suitable decisions in this respect.

An interdependence clearly exists between climate 
change, our dietary models and our health, and all of 
this involves various factors. It should be kept in mind 
that not all types of foods, diets or alimentary patterns 
have the same environmental impact. The most highly 
“questioned” foods include intensively produced red 
meats and processed foods. These types of foods are 
consumed in larger quantities and with greater frequen-
cy in the developed societies, and above all in the most 
highly urbanised areas.
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Sabem que el 22 % de les morts que es produeixen al 
món es poden atribuir a l’alimentació (sobrealimentació, 
mala alimentació o desnutrició) i aquesta dada ens fa re-
flexionar sobre la importància d’escollir bé els aliments 
que prenem, les quantitats i la freqüència. També, cal ser 
conscients que el 14 % dels gasos amb efecte d’hiverna-
cle (GEH) provenen del bestiar, i un 30 % té a veure amb 
el sistema alimentari, la qual cosa aclareix la dimensió 
important de la influència del bestiar en la sostenibilitat 
alimentària.

Una dieta equilibrada, basada en aliments variats, sobretot 
d’origen vegetal, és una alternativa possible per a la dis-
minució de l’emissió de gasos (per gram de proteïna i ca-
loria ingerida), i també és més saludable per reduir el risc 
de l’aparició de malalties cròniques no transmissibles. 
Caldrà avançar en una gestió ramadera ambiental més 
sostenible, fer un seguiment acurat d’impactes i eixamplar 
la producció vegetal (i el seu consum) en diversos sentits.

PARAULES CLAU: carns vermelles, salut, sostenibilitat, 
canvi climàtic, alimentació.

It is known that 22% of the deaths in our world may be 
attributed to diet (overeating, poor diets or malnutrition) 
and this obliges us to consider the importance of careful-
ly choosing the foods that we eat, together with the quan-
tities of these foods and the frequency with which we eat 
them. It should also be recalled that 14% of the green-
house gases (GHGs) come from livestock and 30% are 
related to the food system, which explains the great in-
fluence of livestock on food sustainability.

A balanced diet based on varied foods, above all includ-
ing those of vegetable origin, is a possible solution for 
reducing greenhouse gas emissions (per gramme of pro-
tein and per calorie ingested). Such a diet is also healthier, 
helping to reduce the risk of non-communicable chronic 
illnesses. Progress should be made towards the achieve-
ment of environmentally more sustainable livestock man-
agement and a careful monitoring of impacts should be 
carried out, while increasing the production of vegetable 
foods and their consumption in different fields.

KEYWORDS: red meats, health, sustainability, climate 
change, foods.

INTRODUCCIÓ

L’alimentació de la humanitat és un dels grans reptes de la 
societat actual, i cal abordar-lo, no només des de la pers-
pectiva d’una alimentació saludable, per garantir un bon 
estat nutricional i de salut, sinó també des del punt de vista 
de la sostenibilitat, per evitar així la degradació dels recur-
sos del planeta (FAO i WHO, 2019). Aquests reptes han 
quedat recollits en els objectius de desenvolupament sos-
tenibles (ODS), presentats per les Nacions Unides com a 
part de l’Agenda 2030, i en l’informe de l’EAT-Lancet 
Commission, l’objectiu del qual és aconseguir dietes de 
salut planetària que permetin alimentar de manera saluda-
ble i sostenible els deu bilions de persones que habitaran 
el planeta el 2050 (EAT-Lancet Commission, 2019).

Des del punt de vista de la salut, dades com ara que el 
22 % de les morts que es produeixen al món es poden 
atribuir a l’alimentació (sobrealimentació, mala alimen-
tació o desnutrició) ens fan reflexionar sobre la impor-
tància d’escollir bé els aliments que prenem, les quanti-
tats i la freqüència. Però des del punt de vista de la 
sostenibilitat, l’alimentació tampoc és negligible, ja que 
un 30 % de la producció de gasos amb efecte d’hiverna-

cle (GEH) provenen de l’alimentació i, més concreta-
ment, un 14 % d’aquests provenen del bestiar o la rama-
deria, d’aquí la importància de fer un model alimentari 
en el qual es tingui en compte aquest impacte (FAO, s. a.). 
En aquest context cal també destacar el malbaratament 
alimentari. Segons dades de la Unió Europea (UE), ara 
com ara, al voltant del 30 % de la producció d’aliments 
es perden o es malbaraten i les causes poden ser la inefi-
ciència en els processos de producció, la recollida, el 
transport, l’emmagatzematge, l’estil de compra, les re-
serves i el consum familiar d’aliments (FAO, s. a.).

La pandèmia global de la COVID-19 (malaltia del coro-
navirus 2019) que estem vivint ha tingut un impacte pro-
fund i ha empitjorat la situació del sistema alimentari 
global, la qual cosa ha empitjorat també el model d’ali-
mentació gairebé pertot (González, 2020).

L’EAT-Lancet Commission, formada per un grup d’ex-
perts en salut pública, agricultura, ciències polítiques i 
sostenibilitat ambiental a escala mundial, està demanant 
un nou enfocament holístic dels sistemes alimentaris, que 
canviï les polítiques que afecten l’alimentació del plane-
ta, i d’aquí The Great Food Transformation 2019 – 2050, 
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que planteja una sèrie de canvis en els hàbits alimentaris 
de la població (EAT-Lancet Commission, 2019).

Segons els experts, per assolir aquesta transformació, cal 
incrementar el consum de fruites i verdures, fruita seca i 
llegums, i reduir el consum de carns vermelles i sucres 
(EAT-Lancet Commission, 2019; Springmann et al., 
2018). Així s’aconseguiria reduir la malnutrició i malal-
ties com la diabetis, el sobrepès, alguns tipus de càncers i 
malalties cardiovasculars (Diaz i Vidal, 2021) en les so-
cietats més desenvolupades o mal alimentades.

Cal tenir present que no totes les formes d’alimentació, 
dietes o patrons alimentaris generen els mateixos impac-
tes ambientals. Entre els aliments amb més impacte hi ha 
les carns vermelles de producció intensiva i els aliments 
processats. Aquests tipus d’aliments són consumits en 
majors quantitats i freqüència en les societats desenvolu-
pades i sobretot en les zones més urbanitzades (Diaz i 
Vidal, 2021; Willett et al., 2019).

Una dieta equilibrada, basada en aliments variats, sobre-
tot d’origen vegetal, és una alternativa possible per a la 
disminució de l’emissió de gasos (per gram de proteïna i 
caloria ingerida), la qual cosa també és més saludable 
per reduir el risc de l’aparició de malalties cròniques no 
transmissibles. Hi ha una clara interdependència del can-
vi climàtic amb els models alimentaris i la nostra salut, 
relacionada amb diferents factors.

Figura 2. Cubell d’escombraries amb residus. 
Font: Pxhere.

«Cal tenir present que no totes  
les formes d’alimentació, dietes  
o patrons alimentaris generen  

els mateixos impactes ambientals.»

La pregunta de si és millor per a la nostra salut no menjar 
o reduir el consum de carn vermella està actualment 
plantejada en la nostra societat. Moltes opinions i posi-
cions fetes públiques són contradictòries i desorientado-
res per al consumidor, que ha reaccionat, sovint de forma 
irreflexiva, bé deixant de menjar-la, bé dient que no cal 
fer cas de les notícies.

Dins el camp de la salut, l’alimentació i la nutrició 
constitueixen àrees molt afectades per l’engany i la fal-
sedat privades i públiques. És curiós i inexplicable que 
avui, el moment històric amb més coneixements i in-
formació científica sobre els aliments, el seu valor nu-
tricional i la seva repercussió en la salut, hi hagi més 
mites i errors que no fa pas una o dues generacions. 
Avui sabem que majoritàriament no hi ha aliments bons 
o dolents, sinó que és la seva correcta utilització i fre-
qüència de consum el que els farà bons o no tan bons 
per a la salut humana (Rivero et al., 2020; Bello-Gutié-
rrez, 2000).

L’objectiu d’aquest article és presentar una visió cientí-
fica i ajudar professionals i consumidors a reflexionar i 
prendre les seves decisions.

DEFINICIÓ I TIPUS DE CARN

Des del punt de vista bromatològic, la carn és el «re-
sultat de la transformació experimentada pel teixit 
muscular de l’animal a través d’una sèrie concatenada 
de processos fisicoquímics i bioquímics, que tenen 
lloc com a conseqüència del sacrifici de l’animal» 
(«Decreto 2484/1967»). Actualment, i dins del grup 
de carns vermelles, es poden diferenciar dos grups 
(Bello Gutiérrez, 2010):

zz Carns vermelles fresques. Fa referència a la carn 
que no s’ha sotmès a un procés de conservació di-
ferent del de la refrigeració, la congelació o la ul-
tracongelació. S’inclou en aquest grup la carn en-
vasada al buit o en atmosfera controlada.

zz Carns processades. Són aquelles que han estat 
transformades a través de salaó, curació, fer-
mentació, fumatge o altres processos per millo-
rar-ne el sabor o la conservació. La majoria de 
les carns processades contenen carn de porc, 
però també poden tenir altres carns vermelles o 
d’aviram, menuts o subproductes càrnics com 
ara la sang.

Figura 1. Infografia dels objectius de desenvolupament sostenible. 
Font: https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/2015/09/la-asamblea-general-adopta-la-agenda-2030-para-el-desarrollo 
-sostenible.
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La pregunta de si és millor per a la nostra salut no menjar 
o reduir el consum de carn vermella està actualment 
plantejada en la nostra societat. Moltes opinions i posi-
cions fetes públiques són contradictòries i desorientado-
res per al consumidor, que ha reaccionat, sovint de forma 
irreflexiva, bé deixant de menjar-la, bé dient que no cal 
fer cas de les notícies.

Dins el camp de la salut, l’alimentació i la nutrició 
constitueixen àrees molt afectades per l’engany i la fal-
sedat privades i públiques. És curiós i inexplicable que 
avui, el moment històric amb més coneixements i in-
formació científica sobre els aliments, el seu valor nu-
tricional i la seva repercussió en la salut, hi hagi més 
mites i errors que no fa pas una o dues generacions. 
Avui sabem que majoritàriament no hi ha aliments bons 
o dolents, sinó que és la seva correcta utilització i fre-
qüència de consum el que els farà bons o no tan bons 
per a la salut humana (Rivero et al., 2020; Bello-Gutié-
rrez, 2000).

L’objectiu d’aquest article és presentar una visió cientí-
fica i ajudar professionals i consumidors a reflexionar i 
prendre les seves decisions.

DEFINICIÓ I TIPUS DE CARN

Des del punt de vista bromatològic, la carn és el «re-
sultat de la transformació experimentada pel teixit 
muscular de l’animal a través d’una sèrie concatenada 
de processos fisicoquímics i bioquímics, que tenen 
lloc com a conseqüència del sacrifici de l’animal» 
(«Decreto 2484/1967»). Actualment, i dins del grup 
de carns vermelles, es poden diferenciar dos grups 
(Bello Gutiérrez, 2010):

zz Carns vermelles fresques. Fa referència a la carn 
que no s’ha sotmès a un procés de conservació di-
ferent del de la refrigeració, la congelació o la ul-
tracongelació. S’inclou en aquest grup la carn en-
vasada al buit o en atmosfera controlada.

zz Carns processades. Són aquelles que han estat 
transformades a través de salaó, curació, fer-
mentació, fumatge o altres processos per millo-
rar-ne el sabor o la conservació. La majoria de 
les carns processades contenen carn de porc, 
però també poden tenir altres carns vermelles o 
d’aviram, menuts o subproductes càrnics com 
ara la sang.

Les carns vermelles aporten una quantitat important de 
proteïnes (entre 19 i 30 g per cada 100 g de carn) i són 
d’alt valor biològic, la qual cosa significa que contenen 
en la seva composició els vuit aminoàcids essencials 
(González, 2005).

Pel que fa al seu contingut en greix, s’observa una gran 
variabilitat en funció de l’animal, la raça, la regió anatò-
mica i el tipus d’alimentació. La carn de xai i la de porc 
són les més riques en greix (entre 15 % i 35 %), i la de 
vedella i la de cavall, les que presenten un menor contin-
gut lipídic (entre 4 % i 10 %). Cal remarcar que el greix té 
un paper important en les propietats organolèptiques de la 
carn (textura, gust, aroma, color, etc.) (González, 2005).

Les carns vermelles són una font important de minerals, 
com el zinc, el fòsfor i el potassi, i constitueixen la millor 
de les fonts de ferro, no només quantitativament sinó 
també per la seva biodisponibilitat en comparació amb 
els aliments d’origen vegetal (MAPA, 2021).

Pel que fa al seu contingut en vitamines, són riques en 
vitamines del grup B, especialment tiamina (B1), ribofla-
vina (B2), niacina (B3), piridoxina (B6) i cianocobalami-
na (B12) (González, 2005).

QUANTITAT MITJANA INGERIDA 
PER LA POBLACIÓ

El consum de carn a Espanya, segons dades del Ministeri 
d’Agricultura, Pesca i Alimentació (MAPA), ha experi-

Figura 3. Carn processada. 
Font: Pixabay.
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mentat un descens en els darrers anys, ha passat dels 
2.389,38 milions de quilos l’any, el 2013, als 
2.305,25 milions de quilos l’any, el 2020. I si ens referim 
al consum per capita, ha passat de 52,7 a 49,86 quilos/
persona/any (MAPA, 2021). El mateix ha succeït a Cata-
lunya, segons les dades del Departament d’Acció Climà-
tica, Alimentació i Agenda Rural (2020), on s’ha passat 
de 57,72 quilos/persona/any el 2013 a un consum de 
51,90 quilos/persona/any el 2020.

ESTUDIS EPIDEMIOLÒGICS 
I EVIDÈNCIA CIENTÍFICA

L’Agència Internacional de Recerca sobre el Càncer 
(IARC, de l’anglès International Agency for Research on 
Cancer), que és l’òrgan de l’Organització Mundial de la 
Salut (OMS) especialitzat en el càncer, va avaluar, el 2015, 
la carcinogenicitat del consum de carn vermella i de carn 
processada (English et al., 2021). Després d’una revisió 
exhaustiva de la literatura científica, va classificar el con-
sum de carn vermella (50 g al dia) com a probablement 
cancerígena per a humans (Grup 2A) i la carn processada, 
com a cancerígena per als humans (Grup 1) i d’aquí les re-
comanacions de reduir-ne el consum però en cap cas elimi-
nar-la. Aquesta associació es va observar, principalment, 
en relació amb el càncer colorectal (English et al., 2021).

La conclusió principal de l’estudi és que s’han observat 
associacions de risc entre el consum de carn vermella i el 
càncer de colon, de pàncreas i de pròstata, i que hi ha 

evidències suficients per establir una associació causal 
entre el consum de carn processada i l’aparició de càncer 
de colon i càncer d’estómac (González et al., 2020).

La International Food and Beverage Alliance (IFBA) 
considera que a més de les dades toxicològiques s’han de 
valorar les dades nutricionals per poder valorar global-
ment el consum d’aquests aliments i la seva implicació 
en la salut (Lippi, Mattiuzzi i Cervellin, 2016).

Recomanacions
L’Agència Espanyola de Seguretat Alimentària i Nu-
trició (AESAN) a través del seu Comitè Científic, que 
revisa i actualitza les recomanacions dietètiques per a la 
població espanyola, recomana una dieta saludable i sos-
tenible caracteritzada per un predomini d’aliments d’ori-
gen vegetal i un consum moderat d’aliments d’origen 
animal. Pel que fa al consum de carns, recomana de dues 
a quatre racions setmanals, preferiblement de pollastre i 
conill, i no més de dues racions setmanals de carn ver-
mella. Aquestes recomanacions s’han fet prenent com a 
referència racions de 100 a 125 g. També recorda que els 
beneficis d’una dieta variada, moderada i equilibrada, 
com la mediterrània, rica en fruites, verdures, oli d’oliva, 
llegums i peix, amb un consum limitat de carns, són de-
mostrables científicament (AESAN, 2020).

«De dues a quatre racions 
setmanals de carn, i no més de dues 

racions setmanals de carn 
vermella.» (AESAN)

Segons l’Agència de Salut Pública de Catalunya 
(ASPCAT), en el marc d’una alimentació saludable (prefe-
rentment basada en aliments d’origen vegetal, frescos o mí-
nimament processats), es pot consumir carn de tres a quatre 
vegades a la setmana (màxim dues vegades a la setmana 
carn vermella). El consum de carns processades i fuma-
des, si es fa, ha de ser ocasional. Es considera carn vermella 
tota la carn muscular dels mamífers, com ara carn de bou, 
vedella, porc, xai, cavall i cabra. La carn blanca és, per tant, 
la carn d’aus, com també la de conill (ASPCAT, 2019).

«Es pot consumir carn de tres  
a quatre vegades a la setmana 

(màxim dues vegades a la setmana 
carn vermella).» (ASPCAT)

Figura 4. Carn fresca. 
Font: Pxhere.

Montserrat Rivero i Urgell i Eulàlia Vidal Garcia     TECA, vol. 21 (2022). 28

Revista TECA 21.indd   28 23/11/2022   10:36:12



IMPACTES AMBIENTALS DE LA 
PRODUCCIÓ DE CARN VERMELLA

La variació global del clima del planeta (canvi climàtic), 
en el decurs de la seva evolució per fenòmens naturals, 
s’ha accelerat a causa de l’acció de l’home amb la utilit-
zació dels combustibles fòssils, segons l’informe del 
Grup Intergovernamental d’Experts sobre el Canvi 
Climàtic (GIECC) (International Panel on Climate 
Change, IPCC en anglès).

La International Plant Protection Convention (IPPC) 
va publicar un informe sobre els efectes del canvi climà-
tic en la Terra i va posar de manifest que des de l’any 
1961 la disponibilitat de greixos i carn, a escala planetà-
ria, s’ha més que duplicat, la població mundial ha aug-
mentat en paral·lel (de 3.000 a 8.000 milions de perso-
nes) i la disponibilitat de calories per capita ha augmentat 
en més d’un terç (IPCC, 2019). Segons l’Organització 
de les Nacions Unides per a l’Alimentació i l’Agricultu-
ra (FAO), un terç de les terres cultivables del planeta 
s’utilitzen de manera directa (60 % per a la pastura de 
remugants) o indirecta (farratges i pinsos) per a l’ali-
mentació. La producció de carn actual requereix el 70 % 
de les terres amb capacitat agrària i el 35 % de la produc-
ció de cereals i lleguminoses (Delgado et al., 2019). Una 
de les propostes alternatives, en aquest context, és la 
substitució de la carn, els ous i la llet per productes deri-
vats de vegetals, algues i insectes o amb la carn generada 
en processos de cultius de cèl·lules animals per al proveï-
ment suficient de proteïnes per al consum humà (Depar-
tament d’Acció Climàtica, Alimentació i Agenda Rural, 
2021).

Catalunya i capacitats d’autoabastiment 
alimentari
L’evolució de la demanda de productes alimentaris s’ha 
pogut satisfer amb un canvi d’orientació de les explota-
cions agroramaderes, que s’han tornat molt més intensi-
ves, i això ha originat problemes de sobreexplotació. Ca-
talunya té una baixa (40-50 %) capacitat d’autoabastiment 
alimentari i una situació de vulnerabilitat i dependència 
de productes vegetals generats fora del territori (Depar-
tament de Territori i Sostenibilitat, 2019).

La ramaderia i el seu impacte ambiental
Els experts de l’IPCC, en el seu informe de l’any 2019, 
indicaven que la producció ramadera era l’origen d’una 
part significativa del canvi climàtic (Delgado et al., 
2019).

L’impacte ambiental sobre l’entorn es deriva de tota 
presència i activitat humana i animal i és intrínseca als 
processos de producció i transformació dels productes 
necessaris per a l’obtenció natural o artificial de nu-
trients per a les plantes i per a l’alimentació natural 
d’animals salvatges, de companyia o de producció. Els 
efectes sobre l’escalfament del planeta com a conse-
qüència dels gasos amb efecte d’hivernacle, com el 
metà (CH4), l’òxid nitrós (N2O) i el diòxid de carboni 
(CO2), es refereixen a unitats base CO2 (petjada de car-
boni) (Departament d’Acció Climàtica, Alimentació i 
Agenda Rural, s. a.).

Figura 5. Proteïna d’insectes. 
Font: Pixabay.

Figura 6. Hamburgueses vegetals. 
Font: Pixabay.
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Oportunitats de millora mediambiental  
de la producció ramadera
La generació de gasos amb efecte d’hivernacle, derivada 
del procés de digestió específica dels remugants, pot ser 
reduïda, de forma dràstica, si s’aprofita la capacitat de les 
seves dejeccions per produir matèria orgànica de qualitat, 
per a la regeneració del sòl o el manteniment de la seva 
productivitat, o per la producció de gas metà en la granja 
mateixa.

Amb l’objectiu de minorar l’impacte ambiental de la 
producció dels remugants sense reduir-ne l’eficiència 
productiva, s’estan implementant diverses estratègies 
per reduir el metà que aquests animals generen. Es pro-
posen, entre d’altres, accions basades en l’optimització 
de les dietes (diferenciades) segons l’estat fisiològic dels 
animals, i idealment per a cada animal, i la incorporació 
de productes de síntesi o naturals (algues vermelles) que 
faciliten la reducció dels efectes del procés de metanitza-
ció en el decurs de la digestió de l’aliment.

L’economia i la societat com a factor
Una de les grans contradiccions ambientals en la societat 
catalana actual és la generada per una activitat econòmi-
ca que contribueix en gran manera al producte interior 
brut (PIB), en relació amb la contaminació que genera 
aquesta mateixa activitat: la producció de carn i llet, so-
vint criticada pel que fa a la intensificació i el benestar 
dels animals.

Cal considerar que, a Catalunya, la ramaderia intensiva 
en particular ha contribuït a sostenir econòmicament la 
població, especialment la dispersa, i alguns dels efectes 
ambientals que provoca són conseqüència de la implanta-
ció a gran escala de sistemes intensius d’estabulació. Te-
nim un escenari ramader que genera alguns problemes 
ambientals sobretot relacionats amb la contaminació dels 
aqüífers i l’emissió de GEH, derivats d’unes pràctiques 
inadequades de la gestió de les excretes, de la mateixa 
manera que la gestió ineficient dels residus urbans o el 
malbaratament alimentari del productor al consumidor.

Accions i reflexions
En el moment actual, el debat sobre l’impacte ambiental 
de la producció ramadera, i en particular dels remugants, 
s’ha aguditzat. Les consideracions eticoambientals rela-
cionades amb la producció i el consum de carn són la 
base argumental suficient sobre la qual es fonamenten 
algunes de les teories i tendències animalistes, vegetaria-

nes i ambientalistes que s’observen els darrers anys, òb-
viament en els països en els quals el desenvolupament 
econòmic permet aquesta opció.

Caldrà avançar en una gestió ramadera ambiental més 
sostenible i fer un seguiment acurat d’impactes, eixam-
plant la producció vegetal i el seu consum en diversos 
sentits. No és senzill avançar vers un món sostenible, 
que prèviament hem posat en risc. No obstant, actuar és 
urgent i indefugible, de manera que caldrà estar oberts 
als canvis de factors i demandes implicats, i cercar de 
manera competitiva les millors alternatives.

SEGURETAT ALIMENTÀRIA

A l’Europa actual, s’han establert mesures exigents per 
al control de les substàncies que puguin suposar un en-
greix il·legal de bestiar. Quant als antibiòtics, hi ha un pla 
de disminució de les quantitats d’aquestes substàncies 
emprades en els tractaments veterinaris. Per això, un cop 
aplicades les mesures de prevenció i control, s’aconse-
guirà una disminució significativa dels residus d’aques-
tes substàncies. En els últims anys s’ha aconseguit una 
reducció del consum d’antibiòtics superior al 30 %. Tot i 
les dades positives generals, cal continuar amb la vigi-
lància dels aliments i dels paràmetres que mostren oca-
sionalment els organismes que vetllen per la seguretat 
alimentària.

La normativa alimentària vigent estableix tota una sè-
rie d’obligacions per als operadors econòmics respecte 
a la comercialització dels aliments que posen a dispo-
sició del consumidor final. Una d’aquestes obligacions 
que estableixen les normes d’informació alimentària i 
les que regulen la protecció dels drets dels consumi-
dors està relacionada amb la informació del risc.

CONCLUSIONS

1. La carn vermella és una font molt important de pro-
teïnes, vitamines del grup B i minerals, com el ferro, 
el zinc i el fòsfor.

2. El risc que pot tenir un determinat aliment, no només 
depèn de la seva composició; altres factors com la 
falta d’activitat física, fumar i no seguir una dieta sa-
ludable i variada poden contribuir a l’augment del 
risc.
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de disminució de les quantitats d’aquestes substàncies 
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aplicades les mesures de prevenció i control, s’aconse-
guirà una disminució significativa dels residus d’aques-
tes substàncies. En els últims anys s’ha aconseguit una 
reducció del consum d’antibiòtics superior al 30 %. Tot i 
les dades positives generals, cal continuar amb la vigi-
lància dels aliments i dels paràmetres que mostren oca-
sionalment els organismes que vetllen per la seguretat 
alimentària.

La normativa alimentària vigent estableix tota una sè-
rie d’obligacions per als operadors econòmics respecte 
a la comercialització dels aliments que posen a dispo-
sició del consumidor final. Una d’aquestes obligacions 
que estableixen les normes d’informació alimentària i 
les que regulen la protecció dels drets dels consumi-
dors està relacionada amb la informació del risc.

CONCLUSIONS

1. La carn vermella és una font molt important de pro-
teïnes, vitamines del grup B i minerals, com el ferro, 
el zinc i el fòsfor.

2. El risc que pot tenir un determinat aliment, no només 
depèn de la seva composició; altres factors com la 
falta d’activitat física, fumar i no seguir una dieta sa-
ludable i variada poden contribuir a l’augment del 
risc.

3. Els estudis posen de manifest que el risc que poden 
tenir les carns rau en el consum excessiu que en 
fem.

4. Cal fer un consum de carns vermelles moderat, se-
guint el patró de la dieta mediterrània i les recomana-
cions establertes per diferents organismes científics, 
és a dir, no superar més d’un o dos cops a la setmana 
el consum de carn vermella.

5. Els experts recomanen que, en països industrialit-
zats, com el nostre, augmentem el consum de fruites, 
verdures, cereals integrals i fruita seca, i reduïm el 
consum d’aliments processats i carn vermella.

6. La precaució no només s’ha de tenir amb el consum 
de carn vermella, sinó també amb tot allò que fa refe-
rència a la seva manipulació (producció, transport, 
cocció i conservació).

7. Per assegurar una bona acceptació i implementació 
de les dietes, han de ser culturalment i socialment ac-
ceptables per tota la població.

8. La indústria alimentària serà un actor essencial per a 
l’alimentació humana dels temps propers.

9. Normativament, en la legislació alimentària a la UE, 
la carn vermella està inclosa sense distinció respecte 
de la carn blanca en l’àmbit reglamentari del sector 

càrnic, transposat a la regulació estatal general i es-
pecífica del sector.

10. En relació amb els estudis apareguts, relatius a la 
carn vermella, convé estudiar una estratègia per part 
del sector càrnic, a fi d’establir, si és necessari, unes 
pautes de consum per prevenir una possible respon-
sabilitat legal per defecte d’informació al consumi-
dor relacionada amb el risc potencial.

11. Institucions científiques com universitats, associa-
cions i acadèmies tenen un paper rellevant com a 
divulgadors de tots els temes relacionats amb la sa-
lut.
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