
EPR en Alimentos
Análisis avanzado de oxidación mediante Resonancia de Espín Electrónico



Perfil de Oxidación de Aceites Comestibles
La oxidación de los aceites comestibles genera 
irremediablemente radicales libres que son fácilmente 
detectables con un equipo de EPR (Resonancia de 
Espín Electrónico) en las diferentes etapas del proceso 
de oxidación. Esta tecnología revolucionaria permite 
monitorear en tiempo real el estado de degradación de 
los aceites, proporcionando información crítica para el 
control de calidad en la industria alimentaria.

El análisis mediante EPR ofrece una ventaja significativa 
sobre los métodos tradicionales, ya que puede detectar 
los radicales libres en concentraciones 
extremadamente bajas, mucho antes de que los 
cambios organolépticos sean perceptibles. Esto permite 
a los fabricantes tomar decisiones informadas sobre el 
procesamiento, almacenamiento y vida útil de sus 
productos.

Detección Temprana
Identificación de radicales libres 
en etapas iniciales de oxidación

Análisis Preciso
Medición exacta de la intensidad 
de señal EPR

Control de Calidad
Monitoreo continuo del estado 
de los aceites



Detección de Adulteración en Aceites
Existe una correlación directa entre la intensidad de la señal de EPR y el porcentaje de adulteración en diferentes 
tipos de aceites comestibles. Esta relación permite identificar con precisión la presencia de aceites de menor calidad 
o mezclas no declaradas en productos comerciales.

RO - Aceite de 
Canola
Rapeseed oil: Detección 
precisa de adulteración 
mediante análisis de señal 
EPR específica para aceite 
de canola

CO - Aceite de Maíz
Corn oil: Identificación de 
patrones característicos de 
oxidación en aceite de maíz 
puro versus adulterado

SO - Aceite de Soya
Soy oil: Análisis de perfil de 
radicales libres específico 
para aceite de soya y sus 
mezclas

PO - Aceite de 
Cacahuate
Peanut oil: Determinación 
de autenticidad mediante 
señales EPR características 
del aceite de cacahuate

OO - Aceite de Oliva
Olive oil: Verificación de 
pureza y calidad en aceite 
de oliva mediante 
resonancia de espín 
electrónico



Tiempos de Vida de Anaquel
Con el equipo ESR-5000 se puede estimar el tiempo de vida de 
anaquel en aceites, jugos e incluso en cervezas de manera 
significativamente más rápida que con métodos tradicionales. La 
determinación puede realizarse en cuestión de minutos versus las 
horas que requieren otras técnicas analíticas convencionales.

Esta capacidad de análisis rápido representa una ventaja 
competitiva crucial para la industria alimentaria, permitiendo 
optimizar los procesos de producción y garantizar la calidad del 
producto final antes de su distribución al mercado. El método EPR 
proporciona datos confiables y reproducibles que facilitan la toma 
de decisiones en tiempo real.

A continuación se presenta un análisis gráfico que demuestra la 
capacidad antioxidante de un jugo de manzana evaluado mediante 
el sistema ESR-5000, mostrando la evolución del perfil de oxidación 
a lo largo del tiempo de almacenamiento.

5min
Tiempo de Análisis

Versus horas con métodos tradicionales

3x
Más Rápido

Velocidad de determinación comparada



Análisis de Capacidad Antioxidante en 
Jugo de Manzana
El siguiente gráfico ilustra el comportamiento de la capacidad antioxidante en jugo de manzana durante el período de 
prueba de vida de anaquel. Las curvas representan mediciones realizadas en diferentes momentos del estudio, 
permitiendo observar la degradación progresiva de los antioxidantes naturales presentes en el producto.

1

Día 0
Medición inicial de capacidad antioxidante en jugo 

fresco

2

Día 14
Diferencias detectables entre curva naranja y azul en 

el test de vida de anaquel

3

Día 30
Cambios significativos en ambas curvas, indicando 

degradación oxidativa

El gráfico en naranja y la curva en azul muestran diferencias significativas al día 14 del test de vida de anaquel, 
mientras que los cambios en ambas curvas se hacen más evidentes y detectables a los 30 días del test. Esta 
información es fundamental para establecer las condiciones óptimas de almacenamiento y determinar la fecha de 
caducidad del producto.



Resonancia de Espín Electrónico para la 
Frescura de la Cerveza

El envejecimiento oxidativo de la cerveza se produce 
mediante un proceso de radicales libres que afecta 
directamente la calidad sensorial del producto. La 
acumulación de estos radicales libres genera productos 
finales carbonílicos como aldehídos y cetonas, los 
cuales son responsables de conferirle a la cerveza un 
sabor desagradable característico a cartón.

Este fenómeno de oxidación representa uno de los 
principales desafíos en la industria cervecera, ya que 
compromete la experiencia del consumidor y reduce 
significativamente la vida útil comercial del producto. La 
detección temprana de estos procesos oxidativos es 
crucial para mantener los estándares de calidad.

Cerveza Fresca
Estado inicial con mínima oxidación

Radicales Libres
Proceso de formación y acumulación

Productos Carbonílicos
Aldehídos y cetonas generados

Sabor a Cartón
Deterioro de calidad sensorial



Perfil de Oxidación EPR en 
Cerveza
El perfil de oxidación mediante EPR proporciona una medida analítica 
altamente precisa para evaluar el estado antioxidante general de una 
cerveza en cada etapa del proceso de elaboración. Esta tecnología 
permite a los cerveceros monitorear continuamente la calidad de su 
producto desde la fermentación hasta el envasado final.

01

Fermentación
Monitoreo del estado antioxidante durante la fermentación primaria y 
secundaria

02

Maduración
Evaluación continua de la estabilidad oxidativa durante el período de 
maduración

03

Filtración
Análisis del impacto del proceso de filtración en el perfil antioxidante

04

Pre-Envasado
Predicción de vida útil antes del costoso proceso de envasado y 
distribución

Esta metodología proporciona una predicción útil y confiable de la vida útil 
de una cerveza terminada antes de su costoso proceso de envasado y 
distribución. Al identificar potenciales problemas de oxidación en etapas 
tempranas, los fabricantes pueden implementar medidas correctivas y 
evitar pérdidas económicas significativas asociadas con productos de 
calidad inferior en el mercado.



Ventajas del Análisis EPR 
en la Industria Alimentaria

Rapidez
Resultados en minutos versus horas con métodos convencionales

Precisión
Detección de radicales libres en concentraciones extremadamente 
bajas

Prevención
Identificación temprana de procesos oxidativos antes de cambios 
organolépticos

Ahorro
Reducción de pérdidas por productos deteriorados o rechazados

La implementación de la tecnología EPR en el control de calidad 
alimentaria representa una inversión estratégica que se traduce en 
múltiples beneficios operativos y económicos. Las empresas que adoptan 
esta metodología pueden optimizar sus procesos productivos, garantizar 
la consistencia de sus productos y fortalecer su posición competitiva en el 
mercado.

Además, la capacidad de realizar análisis rápidos y precisos permite una 
respuesta ágil ante cualquier desviación en los parámetros de calidad, 
minimizando el riesgo de distribución de productos que no cumplan con 
los estándares establecidos. Esta proactividad en el control de calidad se 
traduce en mayor satisfacción del cliente y protección de la reputación de 
marca.



Aplicaciones del ESR-5000
Aceites Comestibles

Monitoreo de oxidación en tiempo real

Detección de adulteración y mezclas

Verificación de autenticidad

Control de calidad en producción

Optimización de condiciones de almacenamiento

Bebidas
Evaluación de capacidad antioxidante en jugos

Predicción de vida útil en cerveza

Monitoreo de frescura del producto

Control de procesos de elaboración

Prevención de deterioro oxidativo

El equipo ESR-5000 se ha consolidado como una herramienta indispensable en laboratorios de control de calidad de 
la industria alimentaria moderna. Su versatilidad permite aplicaciones en múltiples matrices alimentarias, 
proporcionando información valiosa que contribuye a la toma de decisiones informadas en todas las etapas del 
proceso productivo.



Contacto
Para obtener más información sobre nuestros servicios de análisis EPR y las capacidades del equipo ESR-5000 en 
aplicaciones alimentarias, no dude en contactarnos. Nuestro equipo de especialistas está disponible para asesorarle 
sobre las soluciones más adecuadas para sus necesidades específicas de control de calidad.

Correo Electrónico
contacto@dikevichimie.com

Teléfono
+52 729 879 2161

Ofrecemos demostraciones del equipo, capacitación técnica y soporte continuo para garantizar el máximo 
aprovechamiento de la tecnología EPR en sus operaciones. Contáctenos hoy mismo para descubrir cómo podemos 
ayudarle a mejorar sus procesos de control de calidad y optimizar la vida útil de sus productos alimentarios.

mailto:contacto@dikevichimie.com

