
Rev Esp Nutr Hum Diet. 2025; 29(3).   
doi: 10.14306/renhyd.29.3.2404 [ahead of print]                                 
Freely available online - OPEN ACCESS 

 

La Revista Española de Nutrición Humana y Dietética se esfuerza por mantener a un sistema de publicación continua, de modo 
que los artículos se publican antes de su formato final (antes de que el número al que pertenecen se haya cerrado y/o 
publicado). De este modo, intentamos poner los artículos a disposición de los lectores/usuarios lo antes posible. 
 
The Spanish Journal of Human Nutrition and Dietetics strives to maintain a continuous publication system, so that the 
articles are published before its final format (before the number to which they belong is closed and/or published). In this 
way, we try to put the articles available to readers/users as soon as possible. 

Esta obra está bajo una licencia de Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-CompartirIgual 4.0 Internacional 

Revista Española de Nutrición Humana y Dietética 

Spanish Journal of Human Nutrition and Dietetics  

INVESTIGACIÓN  – versión post-print  

Esta es la versión aceptada para publicación. El artículo puede recibir modificaciones de estilo y de 

formato. 
 

Caracterización de merquén, cinética de rancidez y evaluación sensorial de su 

incorporación en mantequilla 
 

Characterization of merquén, rancidity kinetics, and sensory evaluation of its 

incorporation in butter 
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● El merquén contiene carotenoides y polifenoles. 

● Mantequilla adicionada con 1 y 1,5% de merquén tiene alta aceptabilidad sensorial. 

● La incorporación de merquén en mantequilla provoca aumento de la rancidez. 
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