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INVENTOS DEL MUNDO

DE AROMAS

alimentos. Con ello se pretende
controlar la calidad de productos
como el del jamén ibérico, aceite de
oliva, miel o vinos.

La inteligencia artificial se reinven-
ta para ofrecer una nueva herra-
mienta capaz de analizar las sustan-
cias presentes en el aroma de los
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e olfato “arti-
ficial”, que
utiliza inteli-

gencia artificial para analizar
los datos, ha logrado, por ejem-
plo, diferenciar entre muestras
de jamon de cerdo ibérico los
que habian sido alimentados
con bellota o con pienso.

Los investigadores del Insti-
tuto de Bioingenieria de Catalu-
na, con la Universidad de Cordo-
ba, han estado trabajando jun-
tos para poder sacar este pro-
yecto adelante.

Segun explico el investiga-
dor del IBEC y profesor de la
Universidad de Barcelona (UB),
Santiago Marco, el aroma de los
alimentos es uno de los princi-
pales indicadores de su calidad
y puede proporcionar ademas
informacién sobre las etapas de
su produccion, por lo que sirve
para detectar fraudes, que ocu-
rren con cierta frecuencia en el
mercado del jamon ibérico, acei-
te de oliva, miel o vinos.

Marco detall6é que una de las
técnicas mas potentes y prome-
tedoras en el campo de la carac-
terizacion de aromas en alimen-
tos es la cromatografia de gases,
espectrometria de movilidad i6-

nica (siglas en inglés: GC-IMS),
que es rapida, efectiva, economi-
ca y facil de transportar. Pero,
pese a sus multiples ventajas, el
analisis de los datos en crudo ge-
nerados con esta metodologia es
altamente complejo, lo que aca-
ba dificultando y limitando su
utilizacion.

Por eso, investigadores lide-
rados por Marco, referente prin-
cipal en el grupo de Procesa-
miento de Sefiales e Informa-
cion para Sistemas de Sensores
del IBEC, junto con investigado-
res de la Universidad de Cordo-
ba liderados por Lourdes Arce,
han desarrollado este nuevo
procedimiento para analizar da-
tos GC-IMS de aromas en ali-
mentos, un trabajo que han pu-
blicado en la revista ‘Sensors’.

Marco, director del
proyecto: “El aroma
de los alimentos es
uno de los principa-
les indicadores de su
calidad”

Actualmente, en la industria
de la alimentacion el analisis de
aromas se hace principalmente
a través de olfatos humanos, con
expertos entrenados en identifi-
car y clasificar determinadas
caracteristicas aromaticas.

Se trata, segtin los expertos,
de una metodologia cara y alta-
mente subjetiva, con dificulta-
des para reproducirla y de fiabi-
lidad de los resultados.

Una alternativa es usar ins-
trumentos y metodologias que
analizan la composicion quimi-
ca de la muestra proporcionan-
do informacion detallada y se-
gura de un aroma.

Por ser una técnica hibrida,
la GC-IMS aporta muchas venta-
jas, pero también genera datos
complejos conteniendo miles de
senales que requieren un exten-
SO preprocesamiento y una ex-
traccion de informacion sofisti-
cada con relacion a las caracte-
risticas de los aromas", segiin
informo6 Marco a Efe.

“En este trabajo hemos desa-
rrollado nuevos procedimientos
que sistematizan, facilitan y op-
timizan la interpretacion de re-
sultados de muestras analizadas
por GC-IMS, sin perder la preci-
sion y ventajas de la técnica", se-
gln el investigador del IBEC.

LA APP DE LA SEMANA

YANA, tu acompainante emocional

La herramienta de “Chatbot” que te ayudara a conocerte un
poco mejory autodescubrirte por medio de la retrospeccion

PARA QUE SIRVE.

Yana es una aplicacion que sirve de
terapia a las personas que tienen -0
creen tener- depresion o ansiedad, a
través de estrategias basadas en la
terapia Cognitivo-Conductual.

Es la forma perfecta y Gtil para
aprender a gestionar estados
emocionales y autoconocerse de una
manera amigable, simple e inteligente.
Si es necesario, esta aplicacion podra
canalizar con lineas de crisis o0 con
profesionales de la salud mental para
comenzar el proceso terapéutico de
forma inmediata.

PUNTUACION.
Google Play: 4’5 sobre 5
App Store: 4’6 sobre 5

HARD & SOFT

OLFATEAR LAS AGUAS RESIDUALES

Un equipo de cientificos espafioles del Instituto de Bioingenieria de
Catalufa ha disefiado, con la ayuda de inteligencia artificial, una nariz
electronica portatil (e-nose) para olfatear el olor de las plantas de
tratamiento de aguas residuales. Para su desarrollo recogieron bolsas
de aire de una planta y entrenaron a la nariz electroénica para que oliera
sustancias quimicas intensas. Junto con un dron, la ligera e-nose es
capaz de medir la concentracion de distintos olores, predecir su
intensidad y elaborar un mapa de estos en tiempo real para su gestion;
el método aparece publicado en la revista iScience. El equipo tiene
previsto reducir el peso de la e-nose y desarrollar un proceso para
optiimzar aun mas el dispositivo contra la infuencia de diversas
condiciones ambientales.

LA NUEVA CAMARA HOLOGRAFICA QUE VE
LO IMPOSIBLE CON ALTA PRECISION

Una nueva camara de alta resolucion es capaz de ver incluso alrededor
de las esquinas y a través de medios de dispersion, como la piel, la
niebla o potencialmente incluso el craneo humano. Llamado holografia
de longitud de onda sintética, el nuevo método desarrollado por
investigadores de la Universidad Northwestern funciona mediante la
dispersion indirecta de luz coherente sobre objetos ocultos, que luego
se dispersa nuevamente y viaja de regreso a una camara. A partir de
ahi, un algoritmo reconstruye la sefial de luz dispersa para revelar los
objetos ocultos.

MarlA, UN NUEVO PROYECTO AL SERVICIO
DE LA LENGUA ESPANOLA

La nueva version del proyecto MarlA, el sistema de modelos de lengua
creado en el Barcelona Supercomputing Center-Centro Nacional de
Supercomputacion a partir de los archivos web de |a Biblioteca Nacional
de Espafia ya permite resumir textos existentes y crear nuevos textos a
partir de titulares o de palabras. Impulsado por la Secretaria de Estado
de Digitalizacion e Inteligencia Artificial en el marco del Plan de
Tecnologias del Lenguaje, es el primer sistema de inteligencia artificial
masivo y experto en comprender y escribir en lengua espafiola.



