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INNOVACION TECNOLOGIA

El proyecto de catador artificial de quesos desarrollado por el investigador guijuelense
Vidal Moreno podria ser adaptado a la industria chacinera. El interés de la Denominacion
de Origen por este sistema es el primer paso para poner en marcha la iniciativa

La Denominacion de Origen
Guijuelo pone sus ojos en la
inteligencia artificial

IGNACIO COLL | GUIJUELO
www.collcenter.es

«El mundo de la alimentacion ha
cambiado de forma radical, y las
empresas que han sobrevivido a la
crisis saben que la calidad es el gran
desafio». Quien se muestra tan ro-
tundo es Vidal Moreno Rodilla. Li-
cenciado en Fisica y en Informdtica
por la Universidad de Salamanca,
donde es profesor en la Facultad de
Ciencias, ha orientado sus investi-
gaciones hacia la inteligencia artifi-
cial, enla que a través de sistemas
de programacion informadtica las
madquinas pueden llegar a realizar
determinadas operaciones que se
consideran propias de la inteligen-
cia humana, como el autoaprendi-
zaje.

Para llegar a la conexién entre el
jaman de Guijuelo y la inteligencia
artificial hay que remontarse al afio
pasado, cuando Vidal Moreno y su
grupo de investigacion, denomina-
do Robdtica y sociedad, pusieron
en marcha un proyecto para desa-
rrollar un catador artificial de que-
508, A partir de su colaboracién con
el Departamento de Quimica Anali-
tica de la universidad, los investiga-
dores llegaron a la conclusion de
que era posible crear un sistema au-
tomdtico que llevara a cabo los and-
lisis que se realizan en los paneles
de cata de forma sistemadtica y con
un alto nivel de eficacia.

El punto de partida eran los es-
tudios que los quimicos estaban lle-
vando a cabo con los quesos. Que-
rian caracterizarlos a lo largo del
proceso de curacion, para lo que lle-
varon a cabo varias series de catas
con persona de las que obtuvieron
abundantes datos. ;Podrian elabo-
rarse modelos matematicos con to-
da esa informacién? La respuesta es
si, pero ante la perspectiva de miles
de datos dispuestos para ser organi-
zados a través de algoritmos, los in-
vestigadores de Robdtica y sociedad
les propusieron algo mejor: generar

Vidal Moreno comprueba los datos extraidos de la muestra a través del NIR, con
Inmaculada Gonzdlez al fondo. /FOTG IGNACIO COLL

EI NIR aplicado a una muestra de queso. / FOTO IGNACIO COLL

un sistema de inteligencia artificial
capaz de ofrecer ese andlisis de ma-
nera ripida y ordenada, para poder
sercomparados con las catas perso-
nalesy, llegado el caso, ofrecer su
propio informe.

La investigacion se puso en mar-
cha en dos niveles: para obtener los
datos que se extraen de la cata de
quesos (color, cremosidad, picante,
incluso el nivel de agujeros y resi-
duo en garganta, entre otros) se uti-
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liza un instrumento denominado
espectroscopio infrarrojo cercano
(NIR en sus siglas en inglés) que,
enfrentado ala muestra del pro-
ducto, ofrece gran cantidad de in-
formacion. ;En cudnto tiempo? «Se
tarda mds en cortar el queso que
en obtener los resultados», explica
risuenio Juan Alberto Garefa, que
ha colaborado en el desarrollo del
iCatador.

Relacionando esos datos con
los resultados de las catas senso-
riales llevadas a cabo por expertos,
Vidal Moreno y su equipo crearon
los modelos artificiales capaces de
conectar la informacién obtenida
del NIR con las conclusiones para
aprender cémo trabajan los cata-
dores. Este sistema en el que las
mdaquinas consiguen descifrar c6-
mo llevan a cabo su labor las per-
sonas es la base de la inteligencia
artificial, y se lleva a cabo a través
de las llamadas redes neuronales
artificiales.

Los resultados del proyecto de
investigacion, financiado por la
Junta de Castilla y Leén a través
del programa T-CUE, han permi-
tido disenar un prototipo del ca-

tador artificial de quesos, llamado
iCatador, para el que una empresa
del parque cientifico de la Univer-
sidad de Salamanca estd elaboran-
do un estudio de mercado, y que
fue presentado en la feria agrope-
cuaria Salamaq el pasado mes de
septiembre.

La noticia llegé a oidos de la
Denominacién de Origen de Gui-
juelo, que se ha interesado por es-
ta tecnologia. En el mundo del ja-
mon ibérico los paneles de cata
son habituales para determinar las
caracteristicas de la produccién
de cada afio, pero son procesos la-
boriosos y caros. Si un sistema in-
formidtico fuera capaz de determi-
nar las caracteristicas de los jamo-
nes sin danarlos y con un grado
alto de eficacia se convertiria en
una herramienta de garantia de
calidad muy importante, ideal pa-
ra un organismo regulador como
la denominacion.

Para los fabricantes de embuti-
dos, el catador artificial permitiria
conocer de forma rdpida y fiable la
calidad de sus productos. Para la
denominacién de origen esos da-
tos se incorporarian a sus procesos
de certificacidn, y de cara al cliente
podria crearse una marca de cali-
dad asociada a los resultados obte-
nidos por el iCatador. ;Y para quie-
nes se dedican a catar alimentos
de forma profesional? «No se trata
de quitarles el trabajo a los catado-
res, sino de hacer el proceso cata
mucho mds extensivo», matiza el
investigador guijuelense.

«Con los quesos hemos llegado
a un nivel de fiabilidad del 95%, y en
el caso de los jamones podemos ela-
borar un modelo efectivo y seguron,
explica Vidal Moreno.

Para la gestion y visualizacion de
los datos los investigadores han
creado una plataforma on line (ica-
tador.usal.es) donde las personas
habilitadas pueden introducir datos
yobtener la informacién, lo que re-
sulta de gran ayuda para los respon-
sables de calidad de las empresas.

En el caso de los ibéricos, seria
necesario contar con la informacién
de los paneles de cata llevados a ca-
bo por profesionales para generar
las redes neuronales que consigan
aprender los mecanismos de anali-
sis, con pardmetros que se agrupan
en cinco grandes grupos: sabar, olor,
aspecto, textura y otros, en donde se
analizan aspectos como la densi-
dad, la grasa, el nivel de veteado y la
intensidad del olor, entre otros.

Sillegan a un acuerdo con la
Denominacién de Origen, los in-
vestigadores buscardn la convoca-
toria competitiva a la que presen-
tar el proyecto para obtener la fi-
nanciacién, que podria venir de la
Junta de Castilla y Le6n o del Go-
bierno central.



