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ESTUDIO DE CONGELACION DE SALMON ATLANTICO (Salmo salar)
CON APOYO DE ULTRASONIDO

ATLANTIC SALMON FREEZING STUDY (Salmo salar) WITH
ULTRASOUND SUPPORT

Palabras claves : Salmén atlantico; Congelacion; Ultrasonido (US).

RESUMEN

Dentro de los tratamientos de congelacion, la aplicacion de ultrasonido
durante el proceso de congelado es mucho mas rapida, debido al gran
namero de nucleos, acortando el tiempo de congelacion y favoreciendo

parametros de calidad.

Se comparo los tratamientos térmicos aplicados a las muestras de filete de
salmon atlantico, utilizando dos espesores distintos; espesor mayor (2-3 cm)
y espesor menor (1-2 cm). Se evaluaron el tiempo de congelacion, color,
pendiente, fuerza de deformacion, dureza del filete de salmon, humedad,
pérdida de peso y exudacibn en cada uno de los tratamientos de

congelacion.

Los tratamientos fueron los cinco distintos procesos de congelacién. Para el
andlisis estadistico se utilizd el software Infostat (version 2016), A cada
variable se le aplicaron analisis de varianza (ANDEVA) y cuando existieron
diferencias se aplica el test de comparacion propuesto por Duncan, con un
disefio completo al azar. Todos los analisis estadisticos se realizaron con un

95 % de significancia.



De los tratamientos asistidos con ultrasonido, el que presenté menor tiempo

de congelacion es el tratamiento con apoyo de ultrasonido durante 60 s.

Los resultados de color no se vieron afectados por el apoyo del ultrasonido

durante el proceso de congelacion.

El tratamiento que presentd menor pendiente y fuerza maxima fue de

congelacién convencional.

Tanto la pérdida de peso como la exudacion fueron disminuyendo en la
medida que se aplicaba mas tiempo ultrasonido a las muestras de filete de

salmon atlantico durante el proceso de congelacion.



