EFECTO DE LA APLICACION DE ENVASES
COMESTIBLES BASADOS EN PROTEINAS DE
LACTOSUERO EN EL RENDIMIENTO Y PARAMETROS
DE COLOR DEL SALMON CONSERVADO EN

CONGELACION
A. Cobos, L.R. Turienzo, B. Sanmartin, y O. Diaz

Area de Tecnologia de Alimentos. Departamento de Quimica Analitica,
Nutricion y Bromatologia. Facultad de Ciencias de Lugo. Universidad de

Santiago de Compostela. 27002 Lugo

Introduccion. El pescado conservado en congelacion 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 aplicacién de envolturas comestibles de proteinas de
lactosuero en los rendimientos y parametros de color del salmén congelado, aplicadas
en fresco o tras congelacion.

Material y Métodos. Se elaboraron con concentrado de proteinas de lactosuero (CPS)
cinco envueltas, una sin ninguna adicién y cuatro con mezclas de CPS:glicerol o
CPS:sorbitol. Ademas se prepard un control sin cobertura. La cobertura del pescado se
efectu6 en fresco o tras su congelacion. Se conservaron 4 meses a -20°C. Se
determinaron rendimientos tras la conservacién y de descongelacion, pérdidas por goteo
tras descongelar y tras conservar refrigerado, pérdidas por cocinado y parametros de
color CIELab.

Resultados. La presencia de envoltura incrementd los rendimientos tras el
almacenamiento. La mayoria de la envuelta se perdié por goteo al descongelar. Las
pérdidas por cocinado variaron dependiendo del tipo de envoltura. La luminosidad del

pescado congelado disminuy0 en la envoltura en fresco y aumento en la envoltura en



congelacion, incrementandose siempre en el pescado descongelado. Los parametros a*,
b* y C* también se modificaron con la aplicacion de las envueltas.

Discusion y/o Conclusiones. La aplicacion de envueltas evita las mermas durante la
congelacién, aunque dicha envoltura se pierde en gran parte durante la descongelacion.
El momento de aplicacion de la envuelta influye en el color del pescado.
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