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Introducción. El pescado conservado en congelación puede sufrir alteraciones como la 

pérdida de agua o modificaciones de aspecto que disminuyen su calidad. El uso de 

recubrimientos y envases comestibles puede evitar o reducir este problema.  

Objetivos. Conocer el efecto de la aplicación de envolturas comestibles de proteínas de 

lactosuero en los rendimientos y parámetros de color del salmón congelado, aplicadas 

en fresco o tras congelación. 

Material y Métodos. Se elaboraron con concentrado de proteínas de lactosuero (CPS) 

cinco envueltas, una sin ninguna adición y cuatro con mezclas de CPS:glicerol o 

CPS:sorbitol. Además se preparó un control sin cobertura. La cobertura del pescado se 

efectuó en fresco o tras su congelación. Se conservaron 4 meses a -20ºC. Se 

determinaron rendimientos tras la conservación y de descongelación, pérdidas por goteo 

tras descongelar y tras conservar refrigerado, pérdidas por cocinado y parámetros de 

color CIELab. 

Resultados. La presencia de envoltura incrementó los rendimientos tras el 

almacenamiento. La mayoría de la envuelta se perdió por goteo al descongelar. Las 

pérdidas por cocinado variaron dependiendo del tipo de envoltura. La luminosidad del 

pescado congelado disminuyó en la envoltura en fresco y aumentó en la envoltura en 
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congelación, incrementándose siempre en el pescado descongelado. Los parámetros a*, 

b* y C* también se modificaron con la aplicación de las envueltas. 

Discusión y/o Conclusiones. La aplicación de envueltas evita las mermas durante la 

congelación, aunque dicha envoltura se pierde en gran parte durante la descongelación. 

El momento de aplicación de la envuelta influye en el color del pescado. 
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