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+ Los nuevos productos 100% naturales libres de alérgenos
y aditivos (Jamén cocido de cerdo y Pechuga de pavo ‘
cocida) presentan una calidad y cantidad proteica . B A lenstq
mejorada, un aumento de la digestibilidad y producen un Y = B J’a°°°/° NATURAL
aumento de los acidos grasos de cadena corta ' G

beneficiosos para el bienestar digestivo.

+ En estudios con consumidores los nuevos productos
presentaron un mayor efecto saciante al igual que
mostraron efectos favorables en marcadores de
oxidacion e inflamacion.

CALIDAD PROTEICA* ESTUDIOS EN CONSUMIDORES
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En un estudio realizado con 58 consumidores durante 5
semanas se observo que los productos 100% naturales
producian un efecto positivo en marcadores de oxidacion e
inflamacion (disminucion de los niveles de IL-B y TNF-a).

La calidad proteica global (DIAAS) aumenta en un
19,5% para la pechuga de pavo cocida y en un
32,9% para el jamon cocido con respecto a los

productos estandar.
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