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Tabla 1. Porcentaje de grasa de los lotes de chorizo con reducción de sal y grasa.  

a,b.- efecto de la sal para cada grasa (p<0,05); x,y.- efecto de la grasa para cada sal (p<0,05); 
en negrita, lotes significativamente distintos del control (p<0,05) 

Tabla 2. Recuentos microbiológicos de los lotes de chorizo con reducción de sal y grasa

Lact= lactato. a,b.- efecto de la sal para cada grasa (p<0,05); x,y.- efecto de la grasa para 
cada sal (p<0,05); en negrita, lotes significativamente distintos del control (p<0,05) 

Tabla 3. Valores del índice de peróxidos y ácidos grasos libres de los lotes de chorizo con 
reducción de sal y grasa

a,b.- efecto de la sal para cada grasa (p<0,05); x,y.- efecto de la grasa para cada sal (p<0,05); 
en negrita, lotes significativamente distintos del control (p<0,05) 
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