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Universidad de Valladolid, Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias, Departamento de Ingenieria Agricola y Forestal. Area de Tecnologia de
Alimentos, Avenida Madrid, 57, 34004, Palencia.

OBJETIVOS CIENTIFICOS

, , L _ , i . PROCEREALtech tiene una amplia experiencia en la

* Mejora de la calidad de productos dirigidos a poblaciones con necesidades nutricionales especificas, : ., . i . S ..

. . caracterizacion de materias primas, la modificacion fisica
particularmente productos sin gluten.

* Disefo y estudio de alimentos a base de cereales y/o derivados con efectos beneficiosos para la salud de almidones Y harinas, Y la elaboracion y caracterizacion
« Estudio de las propiedades fisicas, quimicas, térmicas y nutricionales de productos a base de cereales € productos horneados a base de cereales y otros granos.
e Estudio de nuevas tecnologias para la modificacion de las propiedades fisicas de harinas y almidones

)

¢A QUE NOS DEDICAMOS? ¢ QUE OFRECEMOS?

CARACTERIZACION DE MATERIAS PRIMAS
Caracterizacion de la calidad desde un punto de vista funcional, fisico, quimico y
nutricional y su adecuacion a procesos productivos concretos.

e Estudios reologicos.

e Caracterizacion de propiedades tecno-funcionales.

* Analisis térmicos: determinacion de la temperatura a la que empieza a fundir el
agua de un alimento congelado y la temperatura de fusion de las grasas,
estudio de las temperaturas de gelatinizacion y retrogradacion del almidon.

* Analisis quimicos: determinacion del contenido en amilosa, almidon total,
almidon danado, extraccion y cuantificacion de fracciones proteicas, analisis de
polifenoles y compuestos bioactivos, y determinacion del indice glucémico in

KINEXUS

CARACTERIZACION DE PRODUCTOS
Caracterizacion de productos desde un punto de vista fisico, quimico, nutricional y
sensorial.
* Estudios reoldgicos.
* Analisis quimicos: determinacion de la composicion proximal, extracciony
cuantificacion de fracciones proteicas, analisis de polifenoles, compuestos

VItro. bioactivos y determinacion del indice glucémico in vitro.
— * Caracterizacion fisica de alimentos: densidad de particula, densidad aparente,
MODIFICACION FISICA DE HARINAS Y ALMIDONES analisis de imagen, tamano de particula y analisis de textura.
Adecuacion de la funcionalidad de ingredientes para adaptarlos a diferentes procesos » Andlisis sensorial de productos finales: pruebas de consumidores y analisis
mediante tratamientos fisicos de microondas, ultrasonidos y altas presiones descriptivos mediante panel entrenado.

hidrostaticas. Ofrecemos un completo estudio y optimizacion de procesos de
tratamiento y elaboraciéon de productos con ingredientes modificados.
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DESARROLLO DE PRODUCTOS/ADECUACION DE INGREDIENTES
Ofrecemos un completo estudio y optimizacion de procesos de elaboracion de
productos. Contamos con una planta piloto para elaborar diferentes tipos de

productos.

FORMACION
Llevamos a cabo servicios de formacion, organizando y llevando a cabo cursos y jornadas tanto para profesionales del sector como para la poblacion en
general. Llevamos a cabo la organizacion de talleres en colegios, ferias, eventos, etc. con el fin de transferir conocimientos y dar a conocer nuestra

investigacion en el campo de los alimentos.
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