aZ t i Transforming
Science into

tecnalia Business

“Categorizacion objetiva de frescura de merluza
en primera venta”

Coordinador Colaboradores
R
[t a3zt
| . JdZLI
_/ tecnalia
FEDEPESCA

Jornada del GTT de Comercializacion de la PTEPA
4 de julio del 2016

Unién Europea . SO,

®  GOBIERNO  MINISTERI o p repr—-
Fondo Europeo Maritimo y %ﬁ"! DEESPANA DI AmBiENTE TENTACION OAZTI oSN "—';I_;,
de Pesca (FEMP) —




° ° ( Traimsfor.ming
Objetivo ozZL1 )

El objetivo del proyecto: el desarrollo del modelo o calibracién del sensor
para la determinacién de la frescura.

El objetivo futuro: integrar este sensor y algoritmo en un sistema portable
que permita al operario, con una medida, tener el dato objetivo de frescura de
esa merluza.
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Espectroscopia vis-NIR AZLI Y umeme

tecnalia Business

Es una técnica de analisis que se fundamenta en la
interaccion entre la luz y la materia

o componente
haz incidente especular

componente
difusa

) | o alimento

La luz penetra una pequefia distancia en la muestra

Interacciona con la muestra y las moléculas absorben parte de la radiaciéon de
acuerdo a los grupos estructurales presentes

U La radiacion no absorbida se refleja como componente difusa por lo que esta
sefial da informacidén sobre las caracteristicas fisico-quimicas del alimento.
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Espectroscopia vis-NIR AZLI Y umeme

Prediccion de
parametros
objetivos

=

Quimiometria
(procesamien
to de datos)

Fibra Optica
lectora

Espectrometro Sonda

VIS-NIR
400-2500nm

- Fibra Optica sefal

espectros ordenador

Muestra
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Ventajas: Importante!
O Dainformacién interna del producto ¢ Es necesario calibrar los modelos (métodos destructivos,
O Permite la inspeccion del 100% de la produccion algoritmos) para cada alimento y parametro objetivo.
O Noinvasiva y no destructiva +¢ La calibraciones varian en funciéon de la variabilidad de las
0 Rapida muestras, por lo que para desarrollar y obtener un modelo
O Precisa robusto, hay que realizar grandes muestreos y alimentarlo
O Bajo coste con gran cantidad de datos.

Aplicaciones en alimentacion:

0 Composicidn fisico-quimicas en productos frescos,
procesados o aditivos::

Proteina

Grasas

Humedad

Azucares

Materia seca ...

Sistemas off-line

YVVVVY

O Control de materia prima
» Deteccién de fraudes (ej. Congelado o descongelado)
» Calidad (textura, frescura, grado madurez, etc.)
» Cumplimiento de especificaciones
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tecnalia Business

La determinacion de la CALIDAD COMERCIAL (Extra, A o B) de la merluza es también
funciéon del:

> Aspecto exterior: ausencia de dafios mecanicos, como cortes, aplastamientos erosiones
provocadas por depredadores y otros organismos acuaticos, etc.

El sensor desarrollado no integra ningun sistema de vision

et ——

La determinacién de la calidad comercial la seguira decidiendo el experto de
la lonja.

Esta herramienta servira de ayuda para casos en los que necesite un
instrumento objetivo con el cual decidir |a clasificacion.
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Metodologia de Trabajo oZLi f Scence o

tecnalia Business
En base a la ficha de calidad de Merluza se realiza el /4.%32 Ei )‘
etiquetado de merluzas. el
@_‘% azt] 7‘ @ Validacion modelo
tecnalia
Seleccion de la zona y metodologia
- que mejor relaciona la senal del
sensor con la etiqueta dada por los
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Toma de medidas en diferentes zonas
de merluzas de diferentes categorias
correspondientes a las etiquetas de
calidad definidas. Tratamiento de datos
para encontrar el modelo de correlacion
entre las diferentes seiales y las
etiquetas de calidad dadas en base a la
ficha técnica.
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Tareas Realizadas

Elaboracion de las fichas de calidad:
=  Definicién de la ficha de atributos para la clasificacién de calidad de la merluza

para la lonja de la Rula.
= Definicidn de la cuantificacion de los atributos para la futura ponderacidn.

= Toma de fotos para la representacion visual de los atributos en la ficha.

Estudio de la evolucion de la calidad de la merluza durante el almacenamiento en la Rula.
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Tareas Realizadas 3zt )‘ Tansforming
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Fichas de calidad

Merluza de volanta
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Tareas realizadas SyAN )‘ Tansforming

tecnalia Business

Puesta a punto de la metodologia de toma de datos con el sensor:

= Toma de muestras con el sensor de diferentes calidades de
meluzas en diferentes zonas de merluza.

=  Anadlisis de las senales.

= Correlacion preliminar entre distintas zonas y las correspondientes
calidades.

= Seleccién de las especificaciones del sensor mas optimas para las
medidas.

= Determinacion de la metodologia de toma de datos en las
merluzas zonas mas significativas, numero de muestras, distancias,
etc. para la correlaciéon optima.
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Préoximas Tareas SyAN f Tansforming
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O Completar las fichas de calidad con fotos representativas de los atributos.
L Toma de datos en lonja de merluzas de los tres diferentes calidades.
 Desarrollo de modelo de correlacién mas optimo.

L Definicidon de la operativa mas eficaz en lonja para la medida de la calidad.

L Validacion del modelo desarrollado con toma de datos en merluza en lonja 'y
prediccion de su categoria.

L Demostracion del sistema desarrollado en la lonja de la Rula.

J Difusidn de los resultados
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Mucha gracias por su atencion

Para mas informacion:

Coordinadora del proyecto:
FEDEPESCA: M2 Luisa Alvarez

luisaalvarez@fedepesca.org FEDEPESCA

LA RULA: Mario Pidal / g,
®

mario.pidal@samaniegogta.es :L

AZTI: Idoia Olabarrieta ‘
S | azti)
iolabarrieta@azti.es tecnalia
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www.azti.es | www.alimentatec.com | www.itsasnet.com
T.+34 94 657 4000 | info@azti.es

Txatxarramendi ugartea z/g Herrera Kaia, Portualdea z/g Astondo Bidea, Edificio 609
48395 Sukarrieta, Bizkaia (SPAIN) 20110 Pasaia, Gipuzkoa (SPAIN) Parque Tecnoldgico de Bizkaia
48160 Derio, Bizkaia (SPAIN)
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http://twitter.com/aztitecnalia
http://es.linkedin.com/in/aztitecnalia
http://www.youtube.com/aztitv
https://www.facebook.com/azti.tecnalia
http://www.slideshare.net/aztitecnalia
https://plus.google.com/112748739912298697884
http://memolane.com/aztitecnalia
http://vimeo.com/aztitecnalia
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