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OGGETTO:	 RELAZIONE	 TECNICA	 RELATIVA	 A	 COMPOSIZIONE	 NUTRIZIONALE	 DELLA	
CARNE	DI	SUINA	E	SUI	SUOI	BENEFICI	PER	LA	SALUTE	DI	CANI	E	GATTI.		

	
	

INTRODUZIONE	
La	 carne	 suina	 è	 ampiamente	 consumata	 globalmente,	 rappresentando	 oltre	 il	 50%	 del	
consumo	totale	mondiale	di	carne	(FAO,	2019).		
Nell’alimentazione	umana,	la	carne	di	maiale	è	riconosciuta	come	una	parte	importante	della	
dieta	europea	e	asiatica.		
Nell’alimentazione	 degli	 animali	 da	 compagnia	 è	 tra	 le	 cinque	 fonti	 proteiche	 più	 utilizzate	
(OPF,	2021)	per	diffusione	sia	nel	cane	che	nel	gatto.	
La	 scelta	 delle	 fonti	 proteiche	 riveste	 un	 ruolo	 cruciale	 nella	 nutrizione	 degli	 animali	 da	
compagnia	e	influenza	le	scelte	di	acquisto	dei	pet	owner,	poiché	le	proteine	animali	sono	la	
componente	 più	 importante	 di	 una	 dieta	 sana	 ed	 equilibrata	 grazie	 alla	 loro	 ricchezza	
nutrizionale.		
In	 passato,	 la	 propensione	 dei	 consumatori	 alla	 scelta	 della	 carne	 suina,	 sia	 come	 fonte	
proteica	destinata	all’alimentazione	degli	animali	da	compagnia	che	come	fonte	di	nutrizione	
umana,	 è	 stata	 influenzata	 dalla	 percezione	 erronea	 che	 la	 carne	 di	 maiale	 contenesse	
un'elevata	quantità	di	grassi	e	di	colesterolo.	
Tale	 percezione	 non	 trova	 riscontro	 nella	 realtà	 analitica:	 infatti,	 le	 moderne	 tecniche	 di	
allevamento	 e	 alimentazione	 dei	 suini	 hanno	 portato,	 negli	 ultimi	 20	 anni,	 ad	 ottenere	 una	
carne	magra	 con	una	percentuale	maggiore	di	 acidi	 grassi	 insaturi	nei	 suoi	 lipidi	 (TOLDRA,	
2004),	tanto	che	oggi	essa	è	indicata	anche	nell’alimentazione	umana	di	soggetti	sportivi	e	le	
sono	anche	riconosciuti	dalla	comunità	 internazionale	benefici	per	 la	salute	cardiovascolare	
che	ne	rendono	il	consumo	suggerito	per	soggetti	con	rischi	cardiovascolari	e	predisposizione	
al	diabete.	
In	particolare	in	Italia,	nella	Pianura	Padana,	zona	di	produzione	dei	suini	da	Prosciutto,	molti	
dei	quali	destinati	alla	produzione	di	prosciutti	DOP,	gli	allevatori	sono	riusciti	a	modificare	le	
carni	dei	suini	italiani	provocando:	
-	un	netto	miglioramento	del	profilo	lipidico	della	carne	di	maiale	
-	aumento	del	tenore	proteico	della	carne	suina	
-	aumento	del	contenuto	di	vitamine	e	sali	minerali.		
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Una	 corretta	 nutrizione	 degli	 animali	 d’allevamento	 permette	 oggi,	 infatti,	 di	 ottenere	 un	
adeguato	livello	produttivo	e	di	benessere	delle	specie	allevate,	assicurando	nel	contempo	il	
raggiungimento	 di	 ottimali	 caratteristiche	 qualitative	 dei	 prodotti	 derivati,	 in	 modo	 da	
garantire	al	consumatore	alimenti	che	soddisfino	i	requisiti	richiesti	di	sicurezza	e	salubrità	e	
presentino	un	adeguato	valore	nutrizionale.	
Il	profilo	nutrizionale	della	carne	di	maiale	è	stato	ampiamente	migliorato	grazie	a	tecnologie	
di	 allevamento	 e	 di	 alimentazione	 dei	 capi	 rispetto	 al	 passato,	 al	 fine	 di	 ottenere	 maiali	
sempre	più	magri	 e	dall’alto	profilo	nutrizionale.	Grazie	alla	 selezione	delle	 razze,	 a	 sistemi	
più	moderni	di	allevamento	e	alle	nuove	metodologie	di	alimentazione,	è	diminuito	il	tenore	
di	grasso	e	di	colesterolo	e	con	l’aumento	dei	benefici	per	la	salute	collegati	al	suo	consumo.	
Il	 presente	 studio	 contiene	 informazioni	 sulle	 caratteristiche	nutrizionali	 e	 qualitative	 della	
carne	 di	 maiale	 nelle	 formule	 per	 la	 nutrizione	 di	 animali	 da	 compagnia,	 al	 fine	 di	
evidenziarne	l’adeguatezza	nutrizionale.		
Lo	scopo	della	presente	rassegna	è	quindi	quello	di	 far	 luce	sulla	composizione	nutrizionale	
della	 carne	 di	 suina	 e	 sui	 suoi	 benefici	 per	 la	 salute	 di	 cani	 e	 gatti,	 indicando	 che	 il	 suo	
consumo	può	essere	benefico	per	la	salute	degli	animali	da	compagnia.		
	

PROFILI	NUTRIZIONALI	GENERALI	
La	 carne	 di	 suino	 contiene	 proteine	 ad	 alto	 valore	 biologico	 e	 importanti	 micronutrienti	
necessari	 per	 una	 buona	 salute	 degli	 animali	 da	 compagnia	 per	 tutta	 la	 vita;	 essa	 inoltre	 è	
un'importante	 fonte	 di	 minerali,	 vitamine	 e	 altre	 sostanze	 nutritive	 tra	 cui	 gli	 acidi	 grassi.	
Notevole	anche	la	presenza	di	collagene,	glicina	e	di	composti	bioattivi	positivi	per	la	salute	e	
con	funzione	antiossidante,	come	la	vitamina	E	e	il	coenzima	Q10.	(TOLDRA,	2013),	tanto	che	
secondo	recenti	studi	ha	addirittura	legami	con	la	longevità	e	il	benessere.	
Sotto	 il	 profilo	 lipidico,	 negli	 anni,	 le	metodologie	 di	 allevamento	 e	 di	 alimentazione	 hanno	
portato	ad	una	netta	riduzione	della	quota	 lipidica	totale,	con	riequilibrio	tra	grassi	saturi	e	
insaturi	 (	 in	 particolare	 Omega-3	 utili	 al	 benessere	 della	 pelle	 e	 del	 pelo	 degli	 animali	 da	
compagnia,	ma	anche	allo	sviluppo	di	retina	e	cervello).		
Infine,	la	quantità	di	colesterolo	nelle	carne	suina	è	limitata	e	secondo	recenti	studi,		
La	 tabella	 sottostante	 (TAB	 1)	 riporta	 la	 quantità	 di	 colesterolo	 in	 varie	 fonti	 proteiche,	
evidenziando	come	la	carne	di	maiale	contenga	decisamente	meno	colesterolo	delle	carni	di	
tacchino	e	di	pollo,	molto	più	diffuse	 come	 fonti	proteiche	principali	 per	 la	 realizzazione	di	
alimenti	completi	per	animali	da	compagnia.	
In	relazione	al	profilo	generale	nutrizionale	della	materia	prima	qui	in	analisi	si	evidenzia,	qui	
nelle	indicazioni	generali,	che	la	particolare	tipologia	di	crocchetta	da	voi	realizzata	oltretutto	
preserva	più	a	lungo	le	caratteristiche	nutrizionali	delle	proteine	di	carne	utilizzate.	Infatti,	la	
classica	 cottura	 ad	 estrusione,	 a	 cui	 sono	 normalmente	 sottoposte	 le	 proteine	 animali	
trasformate	 nella	 genericità	 dei	 prodotti	 commerciali	 tradizionali,	 come	 processo	
termico/meccanico	 può	 avere,	 come	 altri	 processi,	 sia	 effetti	 benefici	 che	 indesiderati	 sul	
valore	nutrizionale,	 sulla	biodisponibilità	e	sulle	caratteristiche	organolettiche	delle	materie	
prime	 che	 vengono	 sottoposte	 a	 tale	 trattamento:	 tra	 queste,	 le	 reazioni	 di	 Maillard	 tra	
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proteine	 e	 zuccheri	 riducono	 il	 valore	 nutrizionale	 della	 proteina.	 Le	 vitamine	 termo-labili	
possono	essere	oggetto	di	deterioramento.	In	considerazione	di	ciò,	lo	sviluppo	del	processo	
produttivo	che	dà	origine	alla	crocchetta	“Triplo	stato”,	ha	come	obiettivo	quello	di	sottoporre	
al	 processo	 di	 estrusione	 esclusivamente	 le	 materie	 prime	 che	 traggono	 vantaggio	 da	 tale	
processo	di	cottura.	Vitamine,	minerali	e	proteine,	vengono	aggiunti	a	freddo,	al	fine	di	evitare	
deterioramento	delle	 proprietà	 nutrizionali	 delle	 vitamine	 e	 evitano	 il	 danno	della	 frazione	
proteica	 delle	 componenti	 di	 origine	 animale	 dovuto	 all’estrusione,	 preservando	 le	
caratteristiche	nutrizionali	della	materia	prima.	
	
	

TAB	1:	Valori	in	colesterolo	in	maiale,	manzo,	pollo	e	tacchino	a	paragone	
	
	 Colesterolo	mg/100g	

	
Tacchino	 195	
Pollo	 93	
Spalla	suina	 83	
Coscia	Suina	 89	
Bovino	adulto	 52	
Fonte:	CREA	

	
PROTEINE	

Il	contenuto	proteico	medio	della	carne	di	maiale	varia,	in	base	al	taglio	di	carne	scelto,	da	19	
a	27	g/100	g.		
	

TAB	2:		Valori	nutrizionali	in	proteine	e	grassi	di	diverse	fonti	di	origine	animale	
	 Proteine	g/100g	

	
Grassi	g/kg	

Tacchino		 24	 3,2	
Pollo	 19	 10,6	
Maiale	 21,3	 5,6	
Cavallo	 19,8	 8	
Bovino	adulto	 21,3	 3,1	
Agnello	 20,0	 8,8	
Anatra	 21,3	 8,2	
Fonte	Dati:	INRAN,	Istituto	Nazionale	di	Ricerca	per	gli	Alimenti	e	la	Nutrizione	
	
Le	 proteine	 trasformate	 di	 maiale	 sottoposte	 a	 disidratazione	 per	 renderle	 utilizzabili	 nel	
processo	di	fabbricazione	dei	mangimi	secchi	per	animali	da	compagnia	contengono	fino	a	68	
g	 di	 proteine	 ogni	 100	 g,	 perché	 il	 contenuto	di	 acqua	diminuisce	 e	 le	 sostanze	nutritive	 si	
concentrano	maggiormente	durante	il	processo	di	essicazione.		
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La	proteina	di	maiale	è	altamente	biodisponibile	e	digeribile,	circa	il	94%.		
Le	proteine	della	carne	di	suino	sono	definite	NOBILI	perchè	contengono	tutti	gli	Aminoacidi		
essenziali.	
La	qualità	delle	proteine	alimentari	è	infatti	principalmente	caratterizzata	dal	loro	contenuto	
di	amminoacidi	essenziali.	
Il	contenuto	amminoacidico	della	proteina	di	maiale	è	piuttosto	completo	e	complesso,	poiché	
la	 carne	 di	 maiale	 fornisce	 lisina,	 treonina,	 metionina,	 fenilalanina,	 triptofano,	 leucina,	
isoleucina,	valina	e	non	contiene	aminoacidi	limitanti.		
	

TAB	3:		Profilo	amminoacidico	della	carne	di	maiale	
Fonte	proteica	 Istidina	 Isoleucina	 Leucina	 Lisina	 Triptofano	
Proteine	di	granturco	 110 ± 29.7  90 ± 14.6  

	

162 ± 58.2  

	

36 ± 14.9  

	

52 ± 35.4  

	
Proteine	di	soia	 119 ± 9.4  124 ± 8.3  

	

102 ± 6.1  

	

96 ± 9.0  

	

95± 7.3  

	
Proteine	di	patate	 100 ± 7.3  156 ± 9.2  

	

143 ± 11.2  

	

122 ± 4.6  

	

128 ± 13.7  

	
Proteine	del	latte	 147 ± 9.4  153 ± 4.3  

	

141 ± 6.6  

	

134± 4.3  

	

159 ± 13.4  

	
Proteine	delle	uova	 101 ± 11.7  129 ± 25.5  

	

103 ± 16.2  

	

133 ± 58.4  

	

129 ± 49.7  

	
Proteine	di	maiale	 197 ± 13.6  153 ± 11.1  

	

122 ± 9.2  

	

157 ± 10.7  

	

144 ± 17.1  

	
Fonte:	Herreman	
	
Oltre	ai	tradizionali	nutrienti	essenziali	con	requisiti	definiti,	e	agli	aminiacidi	indicati	nella	
Tabella	3,	nella	carne	di	maiale	sono	presenti	numerose	sostanze	bioattive	a	base	di	carne	che	
sono	state	studiate	per	i	loro	potenziali	effetti	benefici.	
TAURINA:	amminoacido	di	particolare	interesse	di	cui	la	carne	è	la	fonte	alimentare	più	
abbondante.	Mentre	la	taurina	può	essere	derivata	dal	metabolismo	della	metionina	e	della	
cisteina,	ci	sono	stati	suggerimenti	che	dovrebbe	essere	considerata	un	amminoacido	
condizionatamente	essenziale	durante	l'allattamento,	durante	i	periodi	di	sfida	immunitaria,	e	
può	offrire	protezione	contro	lo	stress	ossidativo.	
CARNITINA	L-carnitina	(acido	beta-idrossi-gamma-trimetil	amminobutirrico)	trasporta	gli	
acidi	grassi	a	catena	lunga	attraverso	le	membrane	mitocondriali	interne	per	produrre	
energia	durante	l'esercizio.	Sebbene	non	sia	un	nutriente	essenziale,	il	fabbisogno	sembra	
aumentare	durante	la	gravidanza	e	dopo	un	intenso	esercizio	fisico.	
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VITAMINE	

Come	per	altri	alimenti	di	origine	animale,	la	carne	di	maiale	è	un'ottima	fonte	di	vitamine	del	
gruppo	B,	e	 in	particolar	modo	di	vitamina	B12,	 fondamentale	per	 la	 formazione	dei	globuli	
rossi,	 per	 la	 crescita	 e	 per	 lo	 sviluppo	 del	 sistema	 nervoso,	 fornendo	 oltre	 la	 metà	 del	
fabbisogno	biodisponibile	giornaliero	in	una	porzione	da	100	g.	
100	g	di	carne	di	maiale	forniscono	inoltre	circa	il	25%	RDI	di	riboflavina,	niacina,	vitamina	
B6	 e	 acido	 pantotenico,	 indispensabili	 per	 il	 corretto	 utilizzo	 dei	 carboidrati	 e	 il	 buon	
funzionamento	del	metabolismo	energetico.	
Nella	tabella	sottostante	(TAB	4)	si	evidenzia	il	profilo	di	vitamine	del	gruppo	B	presente	nelle	
carni	di	maiale,	di	manzo	e	agnello,	in	modo	comparativo.	
	

TAB	4:	Valori	nutrizionali	di	carne	di	maiale,	manzo	e	agnello	a	paragone:	quantità	di	vitamine	del	
gruppo	B	in	mg/100g	

	
	 Maiale	 Manzo	 Agnello	
Vitamina	B1	 0,80	 0,08	 0,10	
Vitamina	B2	 0,27	 0,24	 0,20	
Vitamina	B3	 5,60	 4,60	 4,10	
Vitamina	B6	 0,35	 0,33	 0,10	
Vitamina	B12	 0,006	 0,004	 -	
Fonte:	Verbeke	et	al.	/	Meat	Science	53	(1999)	
	
La	carne	di	maiale	è	inoltre	una	delle	fonti	principali	di	tiamina.	
Il	maiale	è	infine	un'ottima	fonte	di	vitamina	A,	acido	folico	e	Vitamina	E	antiossidante	
naturale,	utile	a	combattere	i	radicali	liberi	e	il	processo	di	invecchiamento.	
	

MINERALI	
La	carne	suina	è	fonte	ricca	di	minerali	ferro	e	zinco.	Il	ferro	è	principalmente	ferro	eme	che	è	
ben	assorbito,	e	immediatamente	biodisponibile.	Allo	stesso	modo,	l'assorbimento	di	zinco	da	
una	dieta	ricca	di	proteine	animali	è	maggiore	che	da	alimenti	vegetali.		
	
TAB	5:	Valori	nutrizioanli	di	carne	di	maiale,	manzo	e	agnello	a	paragone:	quantità	di	ferro	e	zinco	in	

mg/100g	
	
	 Maiale	 Manzo	 Agnello	
Fe	 1,1	 2,0	 1,8	
Zn	 2,2	 3,5	 -	
Fonte:	Verbeke	et	al.	/	Meat	Science	53	(1999)	
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La	 carne	di	 suino	è	 inoltre	una	buona	 fonte	di	 selenio,	 è	una	parte	 importante	degli	 enzimi	
antiossidanti	 che	proteggono	 le	 cellule	 contro	 gli	 effetti	 dei	 radicali	 liberi	 che	 si	 producono	
durante	 il	 normale	metabolismo	 dell’ossigeno,	 anche	 se	 è	 probabile	 che	 i	 valori	 di	 selenio	
nella	 carne	 siano	 significativamente	 influenzati	 dal	 luogo	 in	 cui	 gli	 animali	 si	 nutrono	 e	dal	
periodo	dell'anno	di	campionamento.		
La	carne	magra	è	povera	di	sodio	con	un	rapporto	potassio/sodio	ottimale	per	l’alimentazione	
di	cani	e	gatti.		
	

ACIDI	GRASSI	
Nell’ultimo	ventennio	la	composizione	in	acidi	grassi	della	carne	suina	è	stata	positivamente	
influenzata	dalle	moderne	tecniche	di	allevamento,	che	comprendono	la	selezione	degli	ibridi,	
il	 peso	 alla	 macellazione,	 dalla	 composizione	 dell’alimentazione	 dei	 capi	 (gli	 effetti	 sulla	
composizione	 dei	 grassi	 sono	 relativamente	 facili	 da	 ottenere	 negli	 animali	 monogastrici	
come	il	maiale)	e	dai	sistemi	di	allevamento	(MORGAN,	1992;	TOLDRÁ,	1996).	
	
TAB	6:	Valori	nutrizionali	di	carne	di	maiale,	manzo	e	agnello	a	paragone:	quantità	di	ferro	e	zinco	in	

mg/100g	
	
	 Maiale	 Manzo	 Agnello	
MUFA	 47,6	 40,9	 42,6	
PUFA	 9,6	 2,1	 8,2	
MUFA=mono	unsaturated	fatty	acids.	
PUFA	=	polyunsaturated	fatty	acids.	
Fonte:	Verbeke	et	al.	/	Meat	Science	53	(1999)	
	
Lo	scarso	apporto	di	acidi	grassi	essenziali	omega-3	e	omega	6	è	spesso	connesso,	nei	cani,	
alla	 presenza	 di	 	 intenso	 prurito,	 cute	 secca	 e	 squamosa,	 opacità	 del	 mantello,	 tanto	 che	
numerosi	studi	clinici	hanno	provato	 il	ruolo	degli	acidi	grassi	nella	cura	delle	dermatiti	del	
cane.	 L’apporto	 di	 acidi	 grassi	 Omega-6	 e	 Omega-3	 grazie	 all’uso	 di	 carne	 suina	 può	
supportare	l’equiibrio	e	il	benessere	della	cute.		
	
Durante	gli	ultimi	15	anni,	sono	state	accumulate	evidenze	per	l'essenzialità	nutrizionale	degli	
acidi	grassi	omega-3,	tra	cui	l'acido	alfa-linolenico	ei	suoi	derivati	a	catena	lunga.	Il	loro	ruolo	
non	 si	 limita	 a	migliorare	 alcuni	 dei	 sintomi	 classici	 di	 carenza	 di	 acido	 grasso	 essenziale,	
come	dermatiti,	ritardo	di	crescita	e	insufficienza	riproduttiva	ma,	come	suggerito	dalla	loro	
particolare	prominenza	nei	tessuti	neurali,	ha	un	ruolo	per	la	vitalità	e	lo	sviluppo	celebrare	e	
sono	 particolarmente	 importanti	 nella	 fase	 neonatale	 di	 tutti	 i	 mammiferi	 per	 lo	 sviluppo	
della	 retina	 e	 del	 sistema	 nervoso	 centrale.	 Studi	 condotti	 sui	 cani	 mostrano	 che	 anche	
modeste	 differenze	 nella	 quantità	 di	 acidi	 grassi	 n-3	 nelle	 diete	 dei	 cani	 possono	 avere	
profondi	effetti	sulla	composizione	molecolare	delle	loro	retine.			
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Resto	a	disposizione,	per	ogni	eventualità	e	porgo	cordiali	saluti,	
	 	 	 	 	 	 Dott.	Paola	Cane	
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