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 Résumé 

L’utilisation d’un capteur impédancemétrique pour déterminer la teneur en sel et l’humidité de la chair ainsi que 
le taux de sel de la phase aqueuse de filets salés de saumon frais (Salmo salar) est étudiée. Trois sondes ont été 
testées, avec des géométries d’électrodes différentes. Dans tous les cas, les teneurs en sel des échantillons ont été 
correctement estimées (R2 > 0,822) par une régression linéaire multiple simple prenant en compte la conductance 
et la différence de capacitance entre une mesure à 1 MHz et à 10 MHz.  

La teneur en sel de la phase aqueuse semble également convenablement prédite. Par contre, la prédiction de 
l’humidité est insuffisante, mais l’apport au sein de la régression multiple de la teneur en lipide améliore les 
résultats. 


