
DESCRIPCIÓN DEL GRUPO

OBJETIVOS CIENTÍFICOS

• Mejora de la calidad de productos dirigidos a poblaciones con necesidades nutricionales específicas, 

particularmente productos sin gluten.

• Diseño y estudio de alimentos a base de cereales y/o derivados con efectos beneficiosos para la salud

• Estudio de las propiedades físicas, químicas, térmicas y nutricionales de productos a base de cereales

• Estudio de nuevas tecnologías para la modificación de las propiedades físicas de harinas y almidones
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PUBLICACIONES DEL GRUPO 

PROCEREALtech tiene una amplia experiencia en la 
caracterización de materias primas, la modificación física 
de almidones y harinas, y la elaboración y caracterización 

de productos horneados a base de cereales y otros granos.

CARACTERIZACIÓN DE PRODUCTOS
Caracterización de productos desde un punto de vista físico, químico, nutricional y 
sensorial. 

• Estudios reológicos.
• Análisis químicos: determinación de la composición proximal, extracción y 

cuantificación de fracciones proteicas, análisis de polifenoles, compuestos 
bioactivos y determinación del índice glucémico in vitro.

• Caracterización física de alimentos: densidad de partícula, densidad aparente, 
análisis de imagen, tamaño de partícula y análisis de textura.

• Análisis sensorial de productos finales: pruebas de consumidores y análisis 
descriptivos mediante panel entrenado.

¿A QUÉ NOS DEDICAMOS? ¿QUÉ OFRECEMOS?

CARACTERIZACIÓN DE MATERIAS PRIMAS
Caracterización de la calidad desde un punto de vista funcional, físico, químico y 
nutricional y su adecuación a procesos productivos concretos. 

• Estudios reológicos.
• Caracterización de propiedades tecno-funcionales.
• Análisis térmicos: determinación de la temperatura a la que empieza a fundir el 

agua de un alimento congelado y la temperatura de fusión de las grasas, 
estudio de las temperaturas de gelatinización y retrogradación del almidón.

• Análisis químicos: determinación del contenido en amilosa, almidón total, 
almidón dañado, extracción y cuantificación de fracciones proteicas, análisis de 
polifenoles y compuestos bioactivos, y determinación del índice glucémico in 
vitro.

MODIFICACIÓN FÍSICA DE HARINAS Y ALMIDONES
Adecuación de la funcionalidad de ingredientes para adaptarlos a diferentes procesos 
mediante tratamientos físicos de microondas, ultrasonidos y altas presiones 
hidrostáticas. Ofrecemos un completo estudio y optimización de procesos de 
tratamiento y elaboración de productos con ingredientes modificados. 

DESARROLLO DE PRODUCTOS/ADECUACIÓN DE INGREDIENTES
Ofrecemos un completo estudio y optimización de procesos de elaboración de 
productos. Contamos con una planta piloto para elaborar diferentes tipos de 

productos. 

FORMACIÓN
Llevamos a cabo servicios de formación, organizando y llevando a cabo cursos y jornadas tanto para profesionales del sector como para la población en 
general. Llevamos a cabo la organización de talleres en colegios, ferias, eventos, etc. con el fin de transferir conocimientos y dar a conocer nuestra 
investigación en el campo de los alimentos.
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