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El Secretariado de Infraestructura para la Investigacion (SIPI)

INFORMA

Adquisicion de Analizador de textura para alimentos

El departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos de la UCO ha incorporado un

analizador de textura para alimentos con cargo al proyecto EQC2019-006320-P concedido
por el Ministerio de Ciencia, Innovacién y Universidades a través de las Ayudas para la Adquisicion de
Equipamiento Cientifico-Técnico correspondientes al Subprograma Estatal de Infraestructuras de
Investigacion y Equipamiento Cientifico-Técnico (Plan Estatal 1+D+i 2017-2020) (convocatoria 2018),
cofinanciado por la Agencia Estatal de Investigacion (AEI) y el Fondo Europeo de Desarrollo Regional
(FEDER), cuyo Responsable Cientifico es el investigador Valero Diaz, Antonio.

OBJETIVO y FUNCIONALIDAD DEL EQUIPAMIENTO ADQUIRIDO

Caracteristicas del equipamiento adquirido.

El Analizador de Textura modelo TA.XTPlus C 650 es un microprocesador controlado por un sistema de
analisis, que puede acoplarse a una amplia variedad de periféricos, incluyendo el PC. Se trata de un
equipo que se caracteriza por su versatilidad y facilidad de uso. El analizador de textura es capaz de medir
tiempo, distancia y fuerza, proporcionando, por tanto, un analisis de producto en tres dimensiones. El tipo
de fuerza aplicada dependera de la naturaleza del producto y del tipo de informacién que se desea obtener,
por ejemplo, fuerzas de compresion, extensién, penetracion, cizalla, extrusion, adhesién o flexion.
Asimismo, el tipo de fuerza de eleccion se aplicara a través de diferentes sondas que se acoplan al
texturémetro a través del portador de sondas.

Valor afiadido e impacto cientifico-tecnolégico de la adquisicion

La textura constituye un atributo de calidad de los alimentos que posee una elevada repercusion sobre la
percepcion de calidad por los consumidores y su decision de compra.

Con el Analizador de Textura, se consigue la caracterizacion objetiva de la textura de un alimento, y con
ello es posible, entre otros: (i) complementar los estudios de vida Util de los alimentos; (i) evaluar y
optimizar envases, atmosferas modificadas, composicion de los alimentos y tecnologias de procesado; (iii)
observar el efecto sobre la textura de distintos ingredientes o aditivos alternativos; (iv) constituir un
indicador indirecto de ciertos procesos fisico-quimicos en los alimentos que influyen sobre la textura, como
es la pérdida de agua; (v) formar parte de un grupo de pruebas para la seleccion de personas candidatas
para la constitucion de un panel de catadores expertos.

Las demostraciones cientifico-técnicas de la textura para cualquiera de los propdsitos anteriormente
expuestos constituye un garante de objetividad y fiabilidad de los resultados obtenidos, pudiendo repetir,
comparar y compartir metodologias, protocolos y resultados dentro de la comunidad cientifica.

Técnicas o investigaciones que el equipo permitird desarrollar o abordar.

De forma general, se pueden realizar ensayos de extrusion, adhesion, fractura, extensibilidad, flexion,
cizalla, corte, pelado, tension. De forma especifica, hay disponibles accesorios para realizar pruebas



concretas como, por ejemplo, el inflado de la masa panaria, el flujo de un material en polvo, o la apertura
de envases.

Equipo responsable y potencial de utilizacion por parte de otros grupos de investigacion.

El equipo de investigacién responsable es el AGR-170. Los grupos de investigacion interesados en su
uso deben contactar con el Prof. Antonio Valero, bt2vadia@uco.es).
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