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	INFORMAZIONI GENERALI

	LE COSE BUONE E SANE CHE CI OFFRE IL SUINO



QUALITA’ NUTRIZIONALI DEI SALUMI (oligoelementi e vitamine)

· Nei salumi sono presenti oligoelementi importanti, facilmente digeribili e molto assorbibili: ferro, rame, zinco, selenio e cromo.

· Il ferro è un minerale che in piccole quantità è indispensabile per la vita. La carenza di ferro, oltre all’anemia, causa una serie di danni organici e psicologici (ritardo dell’accrescimento corporeo nel bambino, scarsa resistenza alla fatica, minore resistenza alle infezioni)

· Il ferro contenuto negli alimenti di origine animale è molto più assorbibile (10-20%)  di quello presente negli alimenti vegetali (soltanto 1%).

· Nei salumi il ferro è presente in quantità significative, ma soprattutto sotto una forma organica che ne assicura una buona biodisponibilità e quindi un’ottima attività nutrizionale, diversamente da quello contenuto nei vegetali o aggiunto alla alimentazione con gli integratori.

· Altri oligoelementi sono presenti in ottima quantità e con elevata biodisponibilità nei salumi: il rame, che interviene nelle stesse positive azioni del ferro; lo zinco, che è importante per le difese antinfettive e come antidiabetico; il selenio, importante per le sue attività antiossidanti; il cromo, che interviene nello sviluppo muscolare e ha attività antidiabetica.

· Nei salumi sono contenute anche vitamine come la B1,B2,PP,B12  e la vitamina E.

· Particolarmente importante è la vitamina B12, non presente nei vegetali. La sua presenza nei salumi valorizza ancora di più l’importanza di questo alimento.

· La vitamina B12 è necessaria per la formazione dei globuli rossi e per un buon funzionamento del sistema nervoso.

