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El principal objetivo del presente proyecto es el desarrollo de
tecnologias no invasivas de monitorizacion de parametros de
calidad y sequridad alimentaria basadas en el uso de tecnologias
ultrasonicas sin contacto y su integracion con técnicas de analisis
multivariante y masivo de datos, asi como el desarrollo de
sistemas de modelado y prediccion que hagan uso de la
informacion ultrasonica, para la toma de decisiones inteligentes
y a tiempo real en la industria agroalimentaria.

RESULTADOS MAS SIGNIFICATIVOS OBTENIDOS Y
POTENCIALMENTE TRANSFERIBLES

o MONITORIZACION DE PROCESOS Y
DETERMINACION DE PARAMETROS DE
CALIDAD

ULTRASONIDOS ACOPLADOS POR AIRE

a) Prediccion del contenido/distribucidn de humedad y las propiedades texturales
de laminas de lasaia
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Fig 1. Evolucién de la velocidad ultrasénica en funcion de (a) Contenido de humedad (H), (b) Fuerza maxima (Fmax), en
laminas de lasana.

b) Monitorizacién del proceso de maduracién de queso. Estimacion de la textura
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Fig 2. Modificacion de la propagacion de la onda ultrasonica
en queso durante el proceso de maduracion.

c) Determinacion del contenido de grasa intramuscular en carne de cerdo
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Fig 3. Efecto del contenido de grasa intramuscular (IMF) en la velocidad de
ultrasonidos medida a 4 °C.

TOMOGRAFIA ULTRASONICA

a) Monitorizacién del proceso de maduracion de frutas y verduras. Estimacion de
la textura

Fig 4. a) Equipo de tomografia ultrasénica consistente en un anillo de 16 arrays de transductores
ultrasonicos, b) Tomografia del interior de tomates obtenidas tras distintos tiempos de maduracion (t).

DETECCION DE LA PRESENCIA Y
LOCALIZACION DE CUERPOS EXTRANOS
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Fig 5. Deteccion y localizaciéon de cuerpos extrafios en hamburguesa de carne vacuna y pechuga de pollo mediante el
analisis de imagenes ultrasonicas.

La presencia del cuerpo extrafio altera la forma de la sefial ultrasonica, causando una
disminucion del nivel de energia. Aplicable a otros tipos de alimentos y cuerpos extrafios

B TRANSFERENCIA AL SECTOR INDUSTRIAL

Ventajas de la tecnologia desarrollada \

v" Determinacion de parametros de calidad de la estructura
interna del producto en tiempo real.
Medicion del 100% de la produccion.
Toma rapida e inteligente de decisiones respecto el
producto (clasificacion, reprocesado o rechazo) y/o
proceso (reajuste de variables o reformulacién de

K procesos). /

TRANSICION DIGITAL - INDUSTRIA 4.0
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