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La caracterización reológica es clave en alimentos como salsas, 

pero los reómetros son lentos y poco aplicables en entornos 

industriales. Este proyecto evalúa bioimpedancia y ultrasonidos 

de alta frecuencia como alternativas rápidas y no invasivas 

para mejorar el control de calidad en línea.
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Figura 1: PCA resultados reología 

Figura 2: PCA resultados impedancia 

Figura 3: Resultados Ultrasonidos 

• Caracterización de 

kétchups y mayonesas 

mediante reología, 

bioimpedancia y 

ultrasonidos. 

• Generada base 

experimental robusta. 

• Se está trabajando en la 

búsqueda de correlaciones 

entre valores reológicos y 

datos de bioimpedancia y/o 

ultrasonido y la 

modelización de datos para 

validar su aplicabilidad 

industrial.
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