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RESUMEN 
 
Existe una preocupación a nivel sanitario e industrial por tratar de disminuir, en la medida 

de lo posible, el uso de sales nitrificantes en los embutidos crudos curados, los cuales 

tienen un efecto protector y sobre el color que son relevantes para la conservación de este 

tipo de alimentos.  

En este trabajo se pretende evaluar el efecto de la adición de fuentes vegetales de nitrato 

(acelga deshidratada y espinaca deshidratada) y extractos acuosos de frutas colorantes 

(cereza y grosella negra) en el estado oxidativo, el color instrumental y la aceptación por 

consumidores de embutidos de cerdo ibérico. 

La adición de acelga deshidratada (344,7 mg de KNO3 eq/kg) y extracto de cereza (5,0 

mL/kg) como alternativa al nitrito de sodio, proporciona características de color, 

estabilidad oxidativa, características sensoriales y aceptación por parte de los 

consumidores superiores a las de los embutidos no nitrificados. 
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