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INTRODUCCION

Se ha realizado un estudio nutricional completo de jamones curados y
cocidos, con suficiente representatividad del mercado nacional.

Los andlisis nufricionales han sido llevados a cabo por el Servicio de
innovacion en Productos de origen Animal (SiPA) de la Universidad de
Extremadura.

Se han tomado entre 4-5 muestras de diferentes fabricantes de jamones
curados y cocidos significativos, por volumen de produccion de toda la
produccion nacional. El objetivo de este muestreo es que los resultados
obtenidos reflejen los valores nutricionales reales de los jamones curados
y cocidos que llegan a los hogares espanoles.

El SIiPA ha realizado, siguiendo sus protocolos normalizados de trabajo, 1os
siguientes andlisis en las muestras de jamon curado y cocido:

e Proteina Bruta

e Hidratos de carbono
e Grasa Bruta

e Humedad

e Cenizas

e Valor energético

e Perfil de dcidos grasos: dcidos safturados, monoinsaturados vy
poliinsaturados

e AzUcares totales
e Sodio

e Colesterol

e Vitamina B

e Vitamina B2

e Vitamina B3

e Vitamina Bs

e Vitamina B2
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e Potasio

e FoOsforo

e ZinC

e Hierro

e Selenio

Tras la finalizacion de la etapa de andlisis, se ha elaborado el Informe de
ensayo con los resultados, expresados en media y desviacion estandar.

En la interpretacion de resultados se han estudiado las correspondientes
declaraciones nutricionales y de propiedades saludables que sean
susceptibles de anunciarse segun los resultados obtenidos.

Finalmente, se elaborard la tabla nutricional correspondiente para la
emision de los resultados a la Base Espanola de Datos de Composicion de
Alimentos (BEDCA).

MATERIAL Y METODOS

e MUESTREO
Jamones curados y cocidos

En total se han muestreado 49 jamones curados procedentes de 12
fabricantes representativos y 20 jamones cocidos procedentes de 4
fabricantes representativos.

Tabla 1. Entidades que han participado en el estudio remitiendo al SiPA
jamones curados y/o cocidos

Empresa Tipo de producto N° muestras
EMPRESA A J.COCIDO 5
EMPRESA B J.COCIDO 5
EMPRESA C J.COCIDO 5
EMPRESA D J.COCIDO 5
EMPRESA E J.CURADO 4




EMPRESA F J.CURADO
EMPRESA G J.CURADO
EMPRESA H J.CURADO
EMPRESA | J.CURADO
EMPRESA J J.CURADO
EMPRESA K J.CURADO
EMPRESA L J.CURADO
EMPRESA M J.CURADO
EMPRESA N J.CURADO
EMPRESA N J.CURADO
EMPRESA O J.CURADO

Controles y Muestreos

Las jamones curados o cocidos remifidos fueron sometidos al
correspondiente muestreo analitico. Para ello, las muestras fueron
recepcionadas, dadas de alta en un sistema informatico y codificadas
infernamente, constituyendo esta la identificacion de las muestras en el
laboratorio. A continuacién, las muestras fueron picadas en una picadora
industrial.

Figura 1. Elemplo de jamones curados y cocidos recibidos en el SiPA y
codificados.
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Figura 2. Imagen del muestreo analitico.




Las muestras picadas son sometidas a otra fase de homogenizacion, en
la cual, con una picadora de laboratorio, se vuelven a picar las muestras
para conseguir una homogenizacion mds intensa, y se depositan en
anaclines, que se congelan a -20°C hasta el inicio del andlisis. La
humedad se determind inmediatamente fras el picado.

e METODOLOGIA DEL ANALISIS

Se han analizado 49 muestras correspondientes a jamdn curado y 20
muestras correspondiente a jamon cocido.

Andlisis bromatolégico

En la composicidon bromatoldgica se ha analizado el contenido en
humedad (ISO, 1997), proteina (ISO, 1978), grasa (ISO, 1973) y cenizas (ISO,
1998) de cada muestra.

Andalisis de minerales

En la composicion de minerales, las muestras se descongelaron y se
hidrolizaron con HNO3 (Turkmen y Ciminli, 2007) para ser analizadas
después mediante absorcidon atdmica con horno electrotérmico de
grafico (AA) y plasma de acoplamiento inductivo asociado a un
espectrometro de masas (ICP- MS).

Para la redlizacion de las siguientes analiticas, las muestras se
descongelaron en refrigeracion y se homogenizaron en una picadora
para obtenerla muestra analitica para cada una de las determinaciones:

Andlisis de Colesterol

Previamente la grasa de la muestra fue extraida mediante el método de
Bligh y Dyer (1959). La grasa se sometid a un proceso de saponificacion y
en la fraccion insaponificable se determind colesterol derivatizando con
BSTFA vy utilizando 5a-colestano como patrén interno, mediante GC-FID
(Guardiola y col., 1994).
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Andlisis de Acidos Grasos

Previamente la grasa de la muestra fue extraida mediante el método de
Bligh y Dyer (1959). 50 mg de grasa fue metilada mediante
transesterificacion con potasa metandlica (2N KOH-MeOH) para obtener
los esteres metilicos de los dcidos grasos que fueron analizados mediante
GC-FID (Norma EN ISO 5508:1995, con leves modificaciones).

Andlisis de Vitaminas Hidrosolubles

La extraccion de las vitaminas hidrosolubles: By (Tiamina), B2 (Riboflavina),
Bs (Acido Nicoftinico), Bs (Acido Pantoténico), Bs (Piridoxina), Bs (Biotina),
By (Ac. Fdlico), Bi2 (Cianocobalamina) y Vitamina C, se realizd mediante
un protocolo consistente en una hidrdlisis enzimdatica, empleando un
agente antfioxidante y una fase de preconcentracion, basado en las
referencias de M.J. Esteve y col (1998), A. Gentili y vol. (2008), E. Barna y
col. (1994) y A. Leporati y col. (2005). Los extractos fueron analizados
mediante un método de HPLC-MS.
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RESULTADOS Y DISCUSION

e COMPOSICION BROMATOLOGICA

Enla Tabla 3, se muestran los resultados de la composicion bromatoldgica
para jamon curado y cocido. Comparativamente entre ellos, destaca el
bajo aporte caldrico del jamdn cocido, que al mismo tiempo tiene el
mayor porcentaje de agua. Por el conftrario, el jamon curado presenta los
mayores valores de proteinas y grasa.

En cuanto al contenido en minerales, los valores de sodio son los
habituales en este tipo de productos para reflejar los valores normales de
sal (NaCl) que estan alrededor del 5-5,5% para jamoén curado y 2-2,2%
para jamoén cocido. Destaca los altos valores de fésforo y potasio,
presentando este Ultimo una elevada variabilidad entre los resultados
obtenidos para las diferentes muestras de jamon cocido.

Teniendo en cuenta los resultados de vitaminas hidrosolubles, destaca
que los valores para todas las vitaminas estudiadas son mayores en jamon
curado que en jamon cocido.

Tabla 2. Andlisis bromatoldgico de jamodn curado y cocido

JAMON CURADO JAMON COCIDO

X SD X SD
Energia kcal/100 g 343,5 117,2 101,3 8.89
Humedad % 46,55 4,12 74,20 1,01
Proteina g 32,71 2,72 18,95 1,84
Grasa g 13,64 4,71 2,39 0,81
Cenizas % 5,61 0,97 2,60 0,27
Hidratos de Carbono g <0,5 1,26 0,27
AzUcares totales g <0,5 0,67 0,39
Namg/100 g 2095 472,1 869,7 204,3
Kmg/100 g 565,5 116,4 3372 220,6
Fe mg/100 g 4,45 2,11 3,88 0,59
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Inmg/100 g

Se ug/100 g

Pmg/100 g
Vitamina Br mg/100 g
Vitamina B2 mg/100 g
Vitamina B3 mg/100 g
Vitamina Bs mg/100 g

Vitamina B2 ug/100 g

6,05
23,2
253,6
0.81
0,32
11,45
0.46

0.82

x: media. SD: xdesviacion estdndar

1,81
2,58
85,9
0.33
0,11
4,11
0.23

0,28

4,86

236,1
0,56
0.16
5,88
0,22

0,45

o ANALISIS DE ACIDOS GRASOS Y COLESTEROL

2,50
76,2
0,22

0.08

0,09

0.17

En la Tabla 4, se muestran los resultados obtenidos en la composicion en
dcidos grasos, valores medios para jamon curado y cocido.

Tabla 3. Perfil de acidos grasos (g/100 g) de jamon curado y cocido

JAMON CURADO

JAMON COCIDO

SD x SD
Ci12:0 0.01 0 <0,01
C14:0 0.17 0,06 0,03 0,01
Cl1é:0 2,98 1,09 0,51 0.17
Clé:1 0.39 0,15 0,07 0,02
C17:0 0,04 0.01 0,01 0
Ci17:1 0,04 0,02 <0,01
ci8:0 1,59 0.6 0,26 0,09
Ci18:1 (n-2 yn-11) 5,86 2,21 1,01 0.38
Cc18:2 1.67 0.45 0,36 0,11
C20 0.02 0,01 <0,01
Ci18:3 0,09 0.03 0,01 0

INTER
PORC
SPAIN



INTER
PORC
SPAIN
C20:1 0,05 0,01 0,01 0,01
C20:4 (n-6) 0,12 0,05 0,02 0,01
C20:5 (n-3) <0,01 <0,01
C22:6 (n-3) <0,01 <0,01
AGS 4,82 1,77 0,81 0,27
AGMI 6,37 2.4 111 0,41
AGPI 1,86 0.6 0,38 0,12

x: media. SD: xdesviacidon estdndar

Grdfico 1. Perfil lipidico de jamdn curado y jamdn cocido

JAMON CURADO JAMON COCIDO

AGPI

N AGPI
14% \ 17%
AGS AGS

37% 35%

49% AGMI
48%

En cuanto a los valores de colesterol, destaca un menor valor obtenido
en jamon cocido, siendo en ambos casos valores limitados.

Tabla 4. Andlisis de colesterol en jamdn curado y cocido (mg/100 g)

Colesterol
X SD
JAMON CURADO 65,07 10,37
JAMON COCIDO 52,97 3,82

x: media. SD: +desviacion estdndar



GUIA DE DECLARACIONES NUTRICIONALES Y PROPIEDADES SALUDABLES
EN JAMON CURADO Y JAMON COCIDO

Objetivo

El siguiente apartado pretende establecer las declaraciones tanto
nutricionales como de propiedades saludables que se pueden utilizar en
el efiquetado y la comunicaciéon dirigida a consumidores de jamén
curado y jamoén cocido teniendo en cuenta el marco reglamentario
sobre informacion alimentaria facilitada al consumidor.

El objetivo de incluir estas declaraciones tanto en el etiquetado de estos
productos como en los diferentes medios y vias de comunicaciéon es
garantizar un alto nivel de proteccion de los consumidores con respecto
a la informacion alimentaria que se les facilita y respaldar asi los
beneficios que representa el consumo de jamon curado y jamon cocido
dentro de una alimentacién variada y equilibrada.

Metodologia

La informacioén nutricional de la jaomon curado y cocido se ha consultado
en el informe elaborado por SiPA.

Se ha revisado el Reglamento (CE) N° 1924/2006 del Parlamento Europeo
y del Consejo de 20 de diciembre de 2006 relativo a las declaraciones
nufricionales y de propiedades saludables en los alimentos!, asi como
posteriores reglamentos que establecen las declaraciones de
propiedades saludables permitidas234, siendo el mds significativo el
Reglamento (UE) N° 432/2012 de la Comisidon de 16 de mayo de 2012 por
el que se establece una lista de declaraciones autorizadas de
propiedades saludables de los alimentos distintas de las relativas a la

I Reglamento (CE) N° 1924/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo de 20 de diciembre de
2006 relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables en los alimentos.
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.doeuri=CELEX:32006R1924:ES:NOT

2 Reglamento (CE) N° 983/2009 de la Comision de 21 de octubre de 2009 sobre la autorizacién o
la denegacién de autorizacién de determinadas declaraciones de propiedades saludables en los
alimentos relativas a la reduccion del riesgo de enfermedad y al desarrollo y la salud de los nifos.
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do2euri=CELEX:32009R0983:ES:NOT

3 Reglamento (CE) N° 1024/2009 de la Comision, de 29 de octubre de 2009, sobre la autorizacion
y la denegacién de autorizacion de determinadas declaraciones de propiedades saludables en
los alimentos relativas a la reduccién del riesgo de enfermedad y al desarrollo y la salud de los
ninos. https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/2uri=CELEX:32009R 1024

4 Reglamento (UE) N° 957/2010 de la Comisién, de 22 de octubre de 2010, sobre la autorizaciéon o
la denegacién de autorizacién de determinadas declaraciones de propiedades saludables en los
alimentos relativas a la reduccion del riesgo de enfermedad y al desarrollo y la salud de los ninos.
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/2uri=CELEX:32010R0957
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reduccion delriesgo de enfermedad y al desarrollo y la salud de los ninos®.

Los Valores de Referencia de Nutrientes (VRN) se han calculado a partir
del Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo
de 25 de octubre de 2011, sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidoré. En aquellos pardmetros para los que este Reglamento no
marca valores de referencia, se indica en la tabla un guion (-), al igual
que para aquellos en los que no se puede realizar el cdlculo, como es el
caso de los valores que establecen que hay presencia de trazas (ir). En
base a lo establecido en este mismo Reglamento, el contenido de sal se
ha calculado a partir del contenido de sodio x 2,5.

NOTAS: Para hacer una declaracion nutricional o de propiedades
saludables, el alimento sobre el que se pretenda hacer la declaracion,
ademds de cumplir los requisitos de composicion, deberd incluir en el
etiguetado una declaracion sobre la importancia de una dieta variada
y equilibrada, asi como una declaracion sobre la cantidad de alimento y
el patrén de consumo necesario para obtener el efecto beneficioso. En
caso de que hubiera personas que deban evitar el consumo del
alimento, se deberd incluir una declaracion al respecto. Finalmente, en
caso de que un consumo excesivo del alimento pueda suponer un riesgo
para la salud, se deberia incluir una advertencia al respecto.

A la espera de los Perfiles Nutricionales

El Reglamento (CE) N° 1924/2006 preveé que la Comision Europeaq, fras
haber consultado a la EFSA, establecerd los perfiles nutricionales (valores
limite de algunos nutrientes) que deberdn cumplir los alimentos, o
determinadas categorias de estos, para poder utilizar declaraciones
nutricionales o de propiedades saludables. Para establecer esos perfiles
la Comisidon Europea deberd tener en cuenta, entre ofros aspectos, la
composicion nutricional global de los alimentos, su papel en la dieta, el
contenido en determinados nutrientes y la viabilidad de la utilizacion de
los perfiles.

La Comisidon Europea deberia haber adoptado los perfiles nutricionales
antes del 19 de enero de 2009, pero debido a la complejidad cientifica,

5 Reglamento (UE) N° 432/2012 de la Comision de 16 de mayo de 2012 por el que se establece
una lista de declaraciones autorizadas de propiedades saludables de los alimentos distintas de las
relativas a la reduccién del riesgo de enfermedad y al desarrollo y la salud de los ninos. http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do2uri=CELEX:32012R0432:ES:NOT

6 Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011
sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor. https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/ES/ALL/2uri=celex%3A32011R1169
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a la dificil viabilidad del sistema y a la diferente naturaleza de cada
sector, todavia no ha adoptado una decisidon al respecto. En caso de que
la Comision Europea adopte unos perfiles nutricionales determinados,
solo aquellos alimentos que los cumplan podrdn utilizar declaraciones
nutricionales o de propiedades saludables.

En el caso de la carne, el *“Working document on the setting of nutrient
profiles” preparado por la Comision Europea en 20097, propone que los
perfiles nutricionales que deben cumplir para poder llevar declaraciones
son: minimo 50 % de carne por 100 g de productos acabados y no superar
los umbrales de 700 mg de sodio/100 g (1,75 g de sal por 100 g) y 5 g de
grasas saturadas por 100 g. En aquellos productos en los que no se
cumplan estos criterios no podrian realizarse declaraciones de aprobarse
los perfiles nutricionales.

e DECLARACIONES NUTRICIONALES Y DE PROPIEDADES SALUDABLES
EN JAMON CURADO Y JAMON COCIDO

Las declaraciones nutricionales de jamoén curado y jamdn cocido
analizados se muestran en la Tabla 5, de acuerdo con el Reglamento
1924/2006 y Reglamento 1169/2011.

Tabla 5. Declaraciones nutricionales especificas de jamon curado y
jamon cocido

JAMON CURADO JAMON cocCIDO

Alto contenido de proteinas V

Bajo contenido de grasa

Bajo contenido de grasas
saturadas

Bajo contenido de azucares

Alto contenido de fésforo

Alto contenido de hierro

CKKK

Fuente de hierro

NANERANENENINEN

Fuente de potasio \/

7 Working document on the setting of nutrient profiles. European Commision. Health and
Consumers Directorate-General. Brussels, 13 February 2009.
https://www.senat.fr/europe/textes_europeens/a0006.pdf
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Alto contenido de selenio

Fuente de selenio

Alto contenido de zinc

Alto contenido de vitamina B

Fuente de vitamina B2

Alto contenido de vitamina B3

Alto contenido de vitamina B¢

Fuente de vitamina B¢

Alto contenido de vitamina Bi2

Fuente de vitamina B12

S KKKKIKE K
SIS KKK

Declaraciones de propiedades saludables

Al mismo tiempo, y segun el Reglamento 432/2012 y los reglamentos que
aprueban declaraciones relativas al desarrollo y la salud de los ninos,
declaraciones nutricionales como “Fuente de” y “Alto Contenido en”
pueden dar lugar a determinadas declaraciones saludables, que en este
Ccaso son las siguientes:

Tabla 6. Declaraciones de propiedades saludables aplicables a jamon
curado y/o cocido
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Declaraciones de propiedades saludables

e Las proteinas contribuyen a que aumente la masa muscular.
ALTO CONTENIDO | ¢ Las proteinas contribuyen a conservar la masa muscular.
DE PROTEINAS e Las proteinas contribuyen al mantenimiento de los huesos en

Proteinas . . .
Jamon curado condiciones normales.
Jamodn cocido e Las proteinas son necesarias para el crecimiento y el desarrollo
normales de los huesos en los ninos. *
Acidos BAJO CONTENIDO
asos DE GRASAS e Un menor consumo de grasas saturadas contribuye a mantener
g SATURADAS niveles normales de colesterol sanguineo.
saturados

Jamdn cocido

e El fosforo contribuye al metabolismo energético normal.
ALTO CONTENIDO | Eleflzls;?;os contribuye al funcionamiento normal de las membranas
. DE FOSFORO . L - -
Fosforo , e Elfosforo contribuye al mantenimiento de los huesos en condiciones
Jamdn curado

Jamon cocido normales.

o Elfésforo contribuye al mantenimiento de los dientes en condiciones
normales.




©
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El fésforo es necesario para el crecimiento y el desarrollo normales
de los huesos en los nihos.**

FUENTE DE HIERRO
Jamdn cocido
ALTO CONTENIDO

El hierro contribuye a la funcién cognitiva normal.

El hierro contribuye al metabolismo energético normal.

El hierro contribuye a la formacién normal de glébulos rojos y de
hemoglobina.

El hierro contribuye al transporte normal de oxigeno en el cuerpo.

Hierro DE HIERRO El hierro contribuye al funcionamiento normal del sistema
Jamoén curado inmunitario.
El hierro ayuda a disminuir el cansancio y la fatiga.
El hierro contribuye al proceso de divisién celular.
El hierro contribuye a la funcidén cognitiva normal en los nifios.***
FUENTE DE El potasio contribuye al funcionamiento normal del sistema nervioso.
Potasio P(?TASIO El potasio contribuye al funcionamiento normal de’los musculos.
Jamon curado El potasio contribuye al mantenimiento de la tension arterial normal.
Jamon cocido
El selenio contribuye a la espermatogénesis normal.
El selenio contribuye al mantenimiento del cabello en condiciones
FUENTE DE normales.
SELENIO El selenio contribuye al mantenimiento de las unas en condiciones
selenio Jamodn cocido normales.
ALTO CONTENIDO El selenio contribuye al funcionamiento normal del sistema
EN SELENIO inmunitario.
Jamoén curado El selenio contribuye a la funcién tiroidea normal.
El selenio contribuye a la proteccion de las células frente al dano
oxidativo.
El zinc contribuye al equilibrio dcido-base normal.
El zinc contribuye al metabolismo normal de los hidratos de carbono.
El zinc contribuye a la funcién cognitiva normal.
El zinc contribuye a la sintesis normal del ADN.
EL zinc contribuye a la fertilidad y reproducciéon normales.
El zinc contribuye al metabolismo normal de los macronutrientes.
El zinc contribuye al metabolismo normal de los dcidos grasos.
El zinc contribuye al metabolismo normal de la vitamina A.
El zinc contribuye a la sintesis proteica normal.
ALTO CONTENIDO El zinc contribuye al mantenimiento de los huesos en condiciones
: EN ZINC "°"?"°'es' . - -
Zinc El zinc contribuye al mantenimiento del cabello en condiciones

Jamon curado
Jamdn cocido

normales.

El zinc contribuye al mantenimiento de las uhas en condiciones
normales.

El zinc contribuye al mantenimiento de la piel en condiciones
normales.

El zinc contribuye al mantenimiento de niveles normales de
testosterona.

El zinc contribuye al mantenimiento de la vision en condiciones
normales.

El zinc contribuye al funcionamiento normal del sistema inmunitario.
El zinc contribuye a la proteccion de las células frente al daio
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oxidativo.
El zinc contribuye al proceso de divisién celular.

Bs

ALTO CONTENIDO
DE VITAMINA B;
Jamoén curado
Jamdn cocido

La tiamina contribuye al metabolismo energético normal.

La tiamina contribuye al funcionamiento normal del sistema
nervioso.

La tiamina contribuye a la funcién psicolégica normal.

La tiamina contribuye al funcionamiento normal del corazén.

B2

FUENTE DE
VITAMINA B2
Jamdn curado

La riboflavina contribuye al metabolismo energético normal.

La riboflavina contribuye al funcionamiento normal del sistema
nervioso.

La riboflavina contribuye al mantenimiento de las mucosas en
condiciones normales.

La riboflavina contribuye al mantenimiento de los glébulos rojos en
condiciones normales.

La riboflavina contribuye al mantenimiento de la piel en condiciones
normales.

La riboflavina contribuye al
condiciones normales.

La riboflavina contribuye al metabolismo normal del hierro.
Lariboflavina contribuye a la proteccion de las células frente al dano
oxidativo.

La riboflavina ayuda a disminuir el cansancio y la fatiga.

mantenimiento de la visidon en

B3

ALTO CONTENIDO
DE VITAMINA B3
Jamoén curado
Jamén cocido

La vitamina B3 contribuye al metabolismo energético normal.

La vitamina Bs contribuye al funcionamiento normal del sistema
nervioso.

La vitamina B3 contribuye a la funcién psicolégica normal.

La vitamina Bs coniribuye al mantenimiento de las mucosas en
condiciones normales.

La vitamina B3 contribuye al mantenimiento de la piel en condiciones
normales.

La vitamina B; ayuda a disminuir el cansancio y la fatiga.

Bs

FUENTE DE
VITAMINA B
Jamdn cocido
ALTO CONTENIDO
EN VITAMINA B¢
Jamdn curado

La vitamina Bs contribuye a la sintesis normal de la cisteina.

La vitamina Bs contribuye al metabolismo energético normal.

La vitamina B¢ contribuye al funcionamiento normal del sistema
nervioso.

La vitamina B¢ contribuye al metabolismo normal de la homocisteina.
La vitamina Bs contribuye al metabolismo normal de las proteinas y
del glucégeno.

La vitamina Bs contribuye a la funcidn psicolégica normal.

La vitamina Bs contribuye a la formacién normal de glébulos rojos.
La vitamina B¢ contribuye al funcionamiento normal del sistema
inmunitario.

La vitamina Bs ayuda a disminuir el cansancio y la fatiga.

La vitamina Bs ayuda a regular la actividad hormonal.

B2

FUENTE DE
VITAMINA B2
Jamoén cocido
ALTO CONTENIDO
EN VITAMINA B12

La Vitamina B12 contribuye al metabolismo energético normal.

La vitamina Bi2 coniribuye al funcionamiento normal del sistema
nervioso.

La vitamina B2
homocisteina.

contribuye al metabolismo normal de la
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Jamon curado ¢ La vitamina B12 contribuye a la funcién psicolégica normal.

e La vitamina B2 contribuye a la formacién normal de glébulos rojos.

e La vitamina Bi2 contribuye al funcionamiento normal del sistema
inmunitario.

e La vitamina Bi2 ayuda a disminuir el cansancio y la fatiga.

e La vitamina B12 contribuye al proceso de divisidn celular.

*Reglamento (CE) N° 983/2009.
**Reglamento (CE) N° 1024/2009.

**Reglamento (UE) N° 957/2010.



