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Se realiz6 una investigacion aplicada de caracter experimental. Se demostrd que la combinacién
del efecto del ultrasonido y la adicién de antioxidantes naturales mejord los aspectos de las
caracteristicas fisicoquimicas dando como resultado que en todos los tratamientos hubiera un
aumento de proteina excepto en el tratamiento control, ademas de dar negativo en la prueba de
formol en la fase inicial de cada tratamiento y por ultimo el pH se mantuvo dentro de los rangos
permitidos por la NTC 3644-2. Pero el tratamiento méas efectivo para prolongar la vida util de la
carne de pollo es el tratamiento con ultrasonido US una tecnologia emergente que dio los mejores
resultados en caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas que se presentaron
en la fase experimental, dando como el mejor tratamiento el T4 (30 °C/30 min) US.
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