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El hierro es un mineral indispensable para la vida de los organismos superiores, se 
encuentra en el núcleo de la hemoglobina y mioglobina que son las proteínas de transporte y 
almacenamiento del oxígeno respectivamente, además de formar parte de un gran número de 
enzimas: citocromos, catalasas y peroxidasas entre otras. Otro aspecto destacable de las 
funciones del hierro hace referencia al sistema inmunitario que necesita de una cantidad de 
hierro para su perfecto funcionamiento. 
 
Las necesidades de hierro varían en función de la especie, sexo, edad y otros factores. En el 
caso del ganado porcino hay que destacar que los lechones, por tener un índice de crecimiento 
muy rápido unido a la baja transferencia de hierro desde la placenta al feto y por la baja 
concentración de hierro en la leche de la cerda, hacen que la suplementación con hierro en la 
alimentación del lechón en las primeras etapas de su vida sea esencial. La deficiencia de este 
mineral puede provocar un retraso en el crecimiento de los animales junto con una mayor 
susceptibilidad a contraer ciertas patologías como: parasitosis, enfermedades infecciosas y 
diarreas que pueden ocasionar incluso la muerte del animal, todo ello conduce a importantes 
problemas sanitarios y pérdidas económicas. 
 
La importancia del hierro en la nutrición humana radica fundamentalmente en las 
funciones tan destacables que tiene en el metabolismo celular, este metal es necesario para 
mantener las actividades respiratorias de las células: transporte, fijación y utilización del 
oxígeno a través de la hemoglobina y la mioglobina. El 70 % del hierro total del organismo se 
encuentra como hierro hemo (un 60% en la hemoglobina de los hematíes y un 3-8% en la 
mioglobina muscular). La médula ósea, el hígado y el bazo son otros lugares de 
almacenamiento del hierro. 
Por eso cuando hay una deficiencia de hierro pueden hacer acto de presencia una larga lista 
de trastornos, tales como cansancio sin causa aparente, anemia, las uñas se tornan 
quebradizas, la piel adquiere una acusada palidez, la capacidad de concentración se empieza a 
perder, la fortaleza para el trabajo intenso se resiente, y en los niños el rendimiento escolar 
empieza a flaquear, así como su apetito y crecimiento.  
 
Las fuentes de hierro en la alimentación son variadas pero un aspecto fundamental es la 
absorción de este mineral a nivel intestinal, concretamente en el duodeno y yeyuno.  Como 
ocurre con otros elementos minerales, la cantidad de hierro absorbida es sólo una pequeña 
fracción del total ingerido, oscilando el porcentaje de absorción entre el 20% (carne, pescado 
y marisco) y el 5% o menos (legumbres, cereales integrales, frutos secos y verduras de hojas 
verdes). Cuando el hierro se encuentra en forma hemínica se absorbe mejor es por esto que el 
porcentaje de absorción es más elevado en el caso de la carne. 
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La calidad de la carne depende en gran medida de la cantidad de hierro que contenga. El 
hierro tiene una participación activa en el aspecto externo de la carne y de forma especial en 
el color de la misma. La mioglobina que proporciona el color característico de la carne posee 
hierro en su estructura y por ello la deficiencia en este mineral puede ocasionar pérdida de 
color haciendo que la carne resulte menos atractiva para el consumidor. Desde un punto de 
vista nutricional, la carne es probablemente el principal alimento que proporciona hierro al 
organismo y unido a la mayor absorción del hierro hemínico que contiene confieren a la 
carne una importancia decisiva en la alimentación humana.   
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