Bioimpedancia y ultrasonidos
como alternativa a la reologia
convencional
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La caracterizacion reoldgica es clave en alimentos como salsas,
pero los redbmetros son lentos y poco aplicables en entornos
industriales. Este proyecto evalua bioimpedancia y ultrasonidos
de alta frecuencia como alternativas rapidas y no invasivas
para mejorar el control de calidad en linea.
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