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EN LA SEDE Gjgvik de la Norwegian University of

Science and Technology (NTNU), investigadores
combinan sensores con una antena para reconocer
diferentes aromas, como el de una manzana podrida.

NUEVA GENERACION ES MAS SENCILLA:
Narices artificiales
pueden detectar
alimentos en
descomposicion

Este tipo de innovacién tecno

ogica busca

cambiar la manera en que se monitorea la
calidad y seguridad de los productos.

RICHARD GARCIA

Cientificos de la Universidad
Noruega de Ciencia y Tecnolo-
gia (NTNU) han desarrollado
una nariz artificial capaz de de-
tectar alimentos en descompo-
sicién mucho antes de que se
echen a perder. Este nuevo dis-
positivo, basado en la capaci-
dad olfativa humana, utiliza an-
tenas similares a las de los celu-
lares para identificar compues-
tos volatiles (COV) que los
alimentos liberan cuando co-
mienzan a deteriorarse, antes
de que los cambios sean visi-

Narices artificiales de uso portatil en
el futuro podrian permitir a los
consumidores tomar decisiones mas
informadas sobre el estado de los

productos que compran.

bles o detectables por el olfato.

El equipo de la NTNU, lidera-
do por el profesor Michael
Cheffena, ha desarrollado una
nariz artificial que utiliza una an-
tena con un tipo de recubri-
miento para captar estos com-
puestos volatiles. Este disefo
sencillo y econémico alcanza
una precision del 96,7% en la
deteccion de gases.

"Otras narices electrénicas
pueden tener varios cientos de
sensores, a menudo cada uno
recubierto con un material dife-
rente. Esto hace que su funcio-
namiento requiera mucha ener-
gfa y su fabricacion sea cara.

También implican un alto con-
sumo de material. En cambio, el
sensor de antena consta de una
sola antenay un solo tipo de re-
vestimiento”, dijo Cheffena.

Franco Pedreschi, académi-
co de Ingenieria Quimica y Bio-
procesos de la Universidad Ca-
télica de Chile (UC), destaca
que esta innovacion ofrece una
solucién practica a la compleji-
dad de las narices electronicas
tradicionales, que suelen ser
costosas y dificiles de operar.
“Esta es una alternativa con un
sistema mucho mas simple y
que tiene alta precisién y alta
capacidad de reso-
lucion para dife-
renciar entre dife-
rentes aromas”,
explica. En la in-
dustria del vino,
por ejemplo, estas
tecnologias po-
drian usarse para identificar y
reproducir perfiles de aroma es-
pecificos.

“La sensibilidad de nuestra
nariz no es suficiente para de-
tectar muchos compuestos vo-
latiles que pueden ser peligro-
sos, independiente de que indi-
guen deterioro de alimento o la
presencia de otros gases en el
aire”, dice el académico de la
UC. Por ello, estos avances tie-
nen un enorme potencial en la
cadena de suministro de ali-
mentos, ya que permiten una
deteccion temprana del dete-
rioro, lo que podria reducir signi-
ficativamente el desperdicio.



