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En el primer plano la profesora Inmaculada Gonzélez seguida del profesor Vidal Moreno y Juan Alberto Garcia Esteban. :: manveL Lava

Los creadores del ‘ICatador’ estudian
poder aplicarlo a embutidos y jamones

Este nuevo sistema inteligente capaz de catar quesos por medio de redes neuronales
es fruto de un proyecto del grupo de investigacion Robética y Sociedad de la Usal

Se trata de una iniciativa
financiada por la
Fundaciéon General de la
Universidad dentro de un
programa europeo
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SALAMANCA. La Universidad de
Salamanca, en ese empefio por ha-
cer real la transferencia del reporte
de sus investigaciones y de la gene-
racién de conocimiento a la socie-
dad, al tejido empresarial e incluso
al bienestar social, esta consiguien-
do grandes logros. Un ejemplo de es-
tas novedades aplicables directamen-
te al la vida real, en este caso para el
uso de la industria agroalimentaria,
es el ‘ICatador’ que el Grupo de In-
vestigacion Robotica y Sociedad de
la Universidad de Salamanca junto
a ITER Investigacion presentaron
en latltima edicién de la Feria Agro-
pecuaria de Salamanca, Salamag.
Se trata de un proyecto que ha
contado con al financiacion de la
Fundacion General Universidad den-
tro de un programa europeo.
El‘ICatador’ es una herramienta
totalmente novedosa, «un sisterna
inteligente capaz de catar quesos por
medio de redes neuronales que re-
producen las catas realizadas ante-

riormente por humanosy, explican
el profesor Vidal Moreno y Juan Al-
berto Garcia, ambos pertenecientes
al grupo de investigacién Robética
y Sociedad. Teniendo en cuenta que
tal y como explica Juan Alberto Gar-
cia, «una red neuronal artificial es
un paradigma que intenta reprodu-
cir el comportamiento de las neuro-
nas biologicas con funciones mate-
maticasy.

En el grupo de Robdtica y Socie-
dad dieron los dltimos pasos de un
trabajo que tiene tras de si muchas
horas y mucha dedicacion, tanto por
parte de los miembros de este gru-
po de investigacion del departamen-

¢QUE PROPORCIONA?

Valoracion sensorial
«El'ICatador’ devuelve
elresultado de 19
caracteristicas sensoriales
diferentes del queso»

Resultados

«Permite ver de forma
sencillay comparar las
catasrealizadas de forma
artificial y por humanos»

to de Informatica y Automatica,
como por parte del grupo de inves-
tigacién de la profesora Inmaculada
Gonzilez, del departamento de Qui-
mica Analitica, Nutricion y Broma-

tologia.

El grupo Robotica y Sociedad se
encargo de hacer realidad la aplica-
cion informatica denominada ‘ICa-
tador’, que ofrece los resultados, que
son «informacién de calidad del pro-
ducto que se esta evaluandon, en este
caso, los quesos, aunque podria uti-
lizarse con otros productos, como
los embutidos y los jamones, Dicha
aplicacion practica y con la rigurosi-
dad que requiere el método cienti-

inmaculada Gonzilez Dpt. de
Quimica AnaliticaN. y B.

«Durante tres anos
elaboramos casi 300
quesos diferentes»

La profesora Inmaculada Gonza-
lez, directora del departamento
de Quimica Analitica, Nutriciéon
y Bromatologia. Explica que en
un primer momento, hace 7u 8
afios, comenzaron con «un pro-
yecto nacional para controlar to-
das las caracteristicas de los que-
50s, es decir las propiedades qui-
micas, la cantidad de grasa, pro-
teinas,..» Para evitar fraudes y co-
nocer exactamente el porcentaje
de leche de oveja, cabra o vaca

tiene cada queso, empezaron
desde el principio. Comenzaron
con la elaboracién de los quesos.
Fabricaron alrededor de 300 que-
sos a base de mezclas conocidas.
Este proyecto duro tres afios, con
él pudieron estudiar «como evo-
lucionaban con la maduracion en
el tiempo, porque el queso esun
producto vivo, desde que se hace
hasta que se consume esta evolu-
cionandon, explica la profesora.
Ademas del porcentaje de leche
que lleva cada queso, también
detectaron si era de invierno o
verano, «porque no es lo mismo,
es mucho mejor la leche de in-
vierno y se trasmite a los sabores
del queso». Todos estos resulta-
dos fueron trasladados al analisis
sensorial, en el que participaron

catadores profesionales. Poste-
riormente aplicaron lo que se co-
noce como NIR, o infrarrojo cer-
cano, con el que registraron el es-
pectro o sefial que proporciona
este equipo al pasar la sonda de
fibra optica sobre el queso a ana-
lizar. Mediante un método que
se denomina quimiométrico aso-
ciaron los resultados de las catas
con el espectro proporcionado
por NIR.

Con el trabajo previo, de un
queso cualquiera registran el es-
pectro obtenido con el NIR, apli-
can una ecuacién que han obte-
nido anteriormente, y les predi-
ce qué caracteristicas tiene el
queso sin necesidad de realizar el
proceso de cata por parte de cata-
dores profesionales.

fico ha sido posible gracias a un tra-
bajo previo por parte del departa-
mento de Quimica Analitica, Nutri-
cion y Bromatologia, que llevan tra-
bajando desde hace afios en un pro-
yecto que comenzo, incluso con la
elaboracion de alrededor de 300 que-
sos, para evitar hacer uso de mues-
tras que pudieran tener falseados los
componentes del queso en cuestion.
Una vez que tuvieron elaborados los
quesos, contaron con un grupo de
catadores profesionales para que die-
ran los valores apropiados a cada uno
de ellos.

Estos datos, de rigurosa fiabilidad
cientifica, probada por este departa-
mento de Quimica Analitica, Nutri-
cién y Bromatologia de la Usal y el
estudio quimiométrico por parte de
este departamento también fueron
piezas fundamentales, con el fin de
obtener la informacion a traveés del
NIR (Near Infrared Spectroscopy) o
Espectroscopia del infrarrojo cerca-
no, que es el utensilio, que a modo
de escaner pasado sobre el producto
en cuestion, en este caso el queso,
sin dafiarlo, aplica un conjunto de
infrarrojos y en funcién de su reflac-
tancia, genera un espectro.

Aqui entra en juego el ‘ICatador’,
que en base al espectro generado por
el NIR, realiza una evaluacion me-
diante un conjunto de redes neuro-
nales, que son las que generan los
valores correspondientes a las carac-
teristicas evaluadas en cada mues-
tra de queso.

Aligual que lo harian los catado-
res profesionales, el ‘ICatador’ de-
vuelve el resultado de 19 caracteris-
ticas diferentes. Entre esas valora-
ciones sensoriales, el programa ofre-
ce resultados de olor, visuales, sabor,
textura y otras variaciones.

Tal y como explican los desarro-
lladores del ‘ICatador’, «el sistema
no solo sirve para catar de forma ar-
tificial, también permite gestionar
las evaluaciones de catadores huma-
nosy.

Este novedoso sistema ¢permite
ver representadas de forma visual
todas las catas, ya sean realizadas de
forma artificial o por parte de un ca-
tador humano y compararlasy. Ade-
mads los resultados visuales que ofre-
ce el ‘ICatador’, «permiten de forma
sencilla ver los resultados de una o
varias catas, ademas se puede inte-
ractuar con el sistema de forma que
la experiencia del usuario sea la ade-
cuada y le permita obtener una in-
formacion de calidad del producto
que estd evaluandon.

Esta novedosa herramienta que
facilitaré el trabajo en las fabricas de
queso, pronto saldrd a la venta, aun-
que sus creadores dudan si serd en
forma de ofertar el servicio o bien el
programa para que pueda hacer uso
del mismo la fabrica en cuestion que
pueda precisarlo.

El‘ICatador’ ha nacido para la eva-
luacion de muestras de quesos, pero
sus creadores saben que las aplica-
ciones de este sisterna son multiples,
eso si, con el trabajo previo de inves-
tigacion o adecuacion que conlleva
la adaptacion de esta novedosa he-
rramienta a otros productos.

Por ejemplo, dada la importancia
de la industria del ibérico en la pro-
vincia de Salamanca, sus creadores
ya se plantean la posibilidad de co-
menzar a trabajar en el proyecto de
un ‘ICatador’ que pueda realizar ca-
tas de embutidos ibéricos y jamones.



