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RESUMEN 

En el presente trabajo se realizó un estudio para 
medir el efecto que diferentes niveles iniciales de 
nitrito y diferentes tipos de fibras tienen sobre el 
color. rendimiento, textura y nitrito residual en 
productos curados. Se utilizaron tres niveles 
(0,008%, 0.01 20% y 0.01 60%) iniciales de nitrito y 
dos tipos de carnes, cerdo (predominante en fibra 
roia) y pollo (predominante en fibra blanca). Seis 
(6) Kg de carne de cerdo o pollo fueron mezclados 
con todos los ingredientes menos nitrito. La 
mezcla se dividió en tres porciones iguales y a 
cada porción se le agregó el nivel correspondiente 
de nitrito, se mezcló nuevamente, se embutió, se 
dejó en refrigeración durante 24 horas y se cocinó 
a vapor hasta que la temperatura interna alcan- 
zara 6E°C. Los resultados indicaron que los 
diferentes niveles iniciales de nitrito no afectan el 
color, pero si afectan los niveles de nitrito resi- 
dual. Mientras mayor sea la cantidad inicial de 
nitrito, mayor sera el nitrito,residual. El tipo de 
carne .(fibra) utilizada afecto el color. textura y 
nitrito residual. Productos donde predominó la 
fibra roja resultaron de color mas obscuro, de 
textura mas firme y con menor contenido en nitrito 
residual. 

ABSTRACT 

A study about the effect of different levels of initial 
nitrite and different fiber type on the color, yield, 
texture and residual nitrite on a curedproduct was 
conducted. Three different initial levels (0.0080%. 
0.0120% and 0.0160%) of nitrite and two type of 
meat (pork and poultryl were used. Six (6) Kg 
batch eitherpork orpoultry meat were mix with al1 
ingredients but nitrite. Then, the mix was split in 
three portion and each leve1 of nitrite was added, 
mix again, stuffed, keep in refrigeration for 24 h 
and vapor cooked up to 68OC interna1 tempera- 
ture. Results indicated that different initial levels 
of nitrite did not affect color, but affect the levels 
of residual nitrite. The higher the levels of initial 
nitrite the hlgher will be the residual nitrite. The 
type of fiber did affect color, texture and residual 
nitrite. Products with predomlnant red fiber (pork 
meat) were darker in color, firmer in texture and 
lower levels of residual nitrite. 
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