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INFORME DE LA ACTIVIDAD:

| Workshop de Nanomateriales y Sensores con Aplicacion en el Sector Agroalimentario,
organizado por el grupo REDOLI, del IDM, dentro del proyecto AGROALNEXT.

Anabella Giacomozzi particip6 como integrante del proyecto ULTRADIGITAL,
difundiendo algunos de los resultados del proyecto mediante una ponencia oral.

Se adjunta el cronograma del evento, junto con los certificados de asistencia y de
presentacion.
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USO DE SENSORES ULTRASONICOS NO INVASIVOS PARA LA
MONITORIZACION DEL PROCESO DE MADURACION DE QUESO

Anabella Giacomozzi'*, Jose Vicente Garcia Perez! y Jose Benedito?!

1: Instituto de Ingenieria de Alimentos-FoodUPV. Universitat Politécnica de Valéncia
Cami de Vera s/n, Edificio 3F, 46022 Valencia, Espafia.
e-mail: asgiacom@upvnet.upv.es

Resumen

En la actualidad, la demanda social se orienta hacia alimentos que garanticen los mas altos estandares de
calidad y seguridad. Sin embargo, los métodos de analisis convencionales, que suelen ser lentos y
destructivos, no logran satisfacer completamente las exigencias de la industria alimentaria en términos de un
control exhaustivo de la produccion. Estudios previos han explorado la monitorizacién del proceso de
maduracion de quesos mediante ultrasonidos por contacto [1,2]. No obstante, en el contexto de la revolucion
digital, la industria requiere el desarrollo de sensores no invasivos. En este sentido, el presente estudio
propone la utilizacion de sistemas ultrasénicos innovadores como una herramienta no invasiva para el
analisis de quesos. Se evalud su aplicacion en queso tierno, con el objetivo de analizar la viabilidad del uso
de ultrasonidos acoplados por aire (sin contacto) para la prediccién de la firmeza, un parametro clave en el
proceso de maduracion. Las muestras de queso, cortadas en porciones de 8 cm x 8 cm, fueron almacenadas
durante 25 dias a una temperatura de 5 °C. Se realizaron mediciones texturales y ultrasénicas cada cinco dias.
Para medir las propiedades texturales se emple6 el método de Analisis de Perfil de Textura (TPA), utilizando
un texturémetro (TA. XT2i, Stable Micro Systems, UK), con una sonda cilindrica (d= 6 mm). Para las
mediciones ultrasonicas, se emple6 un sistema compuesto por dos sensores ultrasénicos sin contacto (280
kHz, geometria plana), operando en transmisién-recepcion, alineados verticalmente a una distancia de 10 cm.
En cada replica se midieron 5 puntos del queso. Antes de proceder con las mediciones en las muestras de
gueso, se registro la sefial de referencia en ausencia de la muestra (en aire) y se midié el espesor de cada
muestra utilizando un sensor laser. Las sefiales ultrasonicas fueron analizadas utilizando el método de umbral
de energia para obtener el tiempo de vuelo, a partir del cual se determiné la velocidad de propagacion (v,
m/s). Los resultados mostraron diferencias significativas (p<0.05) entre las velocidades ultrasonicas durante
los distintos periodos de almacenamiento (t, s), observandose un comportamiento lineal en su incremento
(v=29.8t+957.3, R?=0.88). Este aumento en la velocidad se correlacioné de manera lineal con el incremento
de la firmeza (Fmax, N) de los quesos conforme avanzaba el tiempo de almacenamiento (v=8.9 Fmaxt+1023.9,
R2=0.99). Estos resultados evidencian el potencial de los ultrasonidos acoplados por aire como método no
invasivo para la monitorizacion del proceso de maduracién de quesos.

Este enfoque no solo mejora el control de calidad, sino que también ofrece una alternativa eficiente y
sostenible en el contexto de la digitalizacion de la industria alimentaria.
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