LAS PROVINCIAS

La Politécnica
desarrolla un
«ecografor» para
analizar el estado
de los alimentos

S. V.

VALENCIA. Investigadores de la
Universitat Politecnica de
Valéncia (UPV), pertenecien-
tes al Departamento de Tec-
nologia de los Alimentos, han
desarrollado un nuevo siste-
ma ultrasénico no invasivo
para la industria alimentaria
que permite analizar, a modo
de un «ecografo», la textura de
productos derivados de cerea-
les, como galletas, pan, snacks
y pasta, entre otros muchos,
sin tocarlos, y en tiempo real.

Su uso permitiria clasificar
productos o rechazarlos si se
alejan del estandar de «cali-
dad 6ptimo» o adaptar los pro-
cesos de elaboracién cuando
se identifica que las propieda-
des del alimento no son «co-
rrectas». El sistema ha sido pa-
tentado por la UPV en colabo-
racion con el CSIC e [+dea,
Centro de Innovacion Aplica-
da de Cerealto Siro Foods.

La textura es una propiedad
de calidad «muy» relevante en
la industria alimentaria, que
se ve influida por muchos fac-
tores, como la materia prima
del producio o el proceso de
elaboracion. Por ejemplo, en
el caso de una galleta, un hor-
neado demasiado intenso pue-
de hacer que resulte muy dura.

La variacion de textura tam-
bién puede deberse a peque-
nos cambios de composicion.
«Con este sistema es posible
evaluar las propiedades de ca-
lidad del alimento de forma
instantanea», explica José V.
Garcia-Perez, investigador del
Grupo de Analisis y Simula-
cion de Procesos Agroalimen-
tarios del departamento de
Tecnologia de los Alimentos.
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