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Procedimiento cientifico

Sentidos como herramienta

A Respuestas cuantitativas y
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consumidores producto
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Veteado

Color de la grasa

Homogeneidad del Color
Aspecto

Intensidad de color

Sudado

Puntos blancos

Intensidad de olor
Curado
Olor Cerdo
Rancio
Olor extrafio

Intensidad de sabor
Intensidad de la grasa
Curado

Salado

Dulce

Acido

Rancio-Afiejo

Sabor

Retrogusto
Sabor extrafio

Dureza

Jugosidad
Grasosidad
Fibrosidad
Masticabilidad
Chiclosidad (Bola)
Heterogeneidad

Textura

Residuo

Observaciones del Catador:

Poco-Mucho
Amarillo-Blanco
Poca-Mucha
Rosa-Rojo
Poco-Mucho
Poco-Mucho

Poco-Mucho
Poco-Mucho
Poco-Mucho
Poco-Mucho
Poco-Mucho

Poco-Mucho
Poca-Mucha
Poco-Mucho
Poco-Mucho
Poco-Mucho
Poco-Mucho
Poco-Mucho
Poco-Mucho
Poco-Mucho

Poca-Mucha
Poca-Mucha
Poca-Mucha
Poca-Mucha
Poca-Mucha
Poca-Mucha
Poco-Mucho
Poca-Mucha

Muestra Muestra Muestra Muestra
0 - 9 0o - 9 0 - 9 0O - 9
0o - 9 0o - 9 0o - 9 0o - 9
0O - 9 0o - 9 0o - 9 0o - 9
0o - 9 0o - 9 0o - 9 0o - 9
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Repetitividad
Reproducibilidad

Veteado

Residuo tras la masticacion g g
Heterogeneidad
7,00
Chiclosidad
6,00
Masticabiliad 5,00
Fibrosidad 400
. l ) Grasosidad
Jugosidad
Dureza
Sabor atipico
Retrogusto
Rancidez
Acidez

Dulce

Color de la grasa
Homogeneidad de color

Intensidad de color

Sudado

Puntos blancos

Olor

Olor curado

Olor a cerdo

Olor rancio

Olor extrafio

Intensidad de sabor

Intensidad de sabor a grasa
Sabor curado

Salado



Objetivo

Sin preparacion de muestra

g

Humedad

Grasa

- Multiparamétrico

Minerales

Acidos grasos

Log (1/R)
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Log (1/R)
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Datos entrada

& 91 muestras »

jamon

Ajuste

Red
Neuronal

Valores obtenidos

Aspecto

Olor

Sabor

Textura

Valores reales

Muestra Muestra Muestra
L 111
0 9 0 - 9 0 9
Veteado Poco-Mucho
Color de a grasa Amarillo-Blanco
Homogeneidad del Color  Poca-Mucha
Intensidad de color Rosa-Rojo
Sudado Poco-Mucho
Puntos blancos Poco-Mucho
o 9 1] 9 (] 9
Intensidad de olor Poco-Mucho
Curado Poco-Mucho
Cerdo Poco-Mucho
Rancio Poco-Mucho
Olor extrafio Poco-Mucho
) 9 o 9 o 9
Intensidad de sabor Poco-Mucho
Intensidad de la grasa Poca-Mucha
Curado Poco-Mucho
Salado Poco-Mucho
Dulce Poco-Mucho
Acido Poco-Mucho
Rancio-Afiejo Poco-Mucho
Retrogusto Poco-Mucho
Sabor extrafio Poco-Mucho
) 9 o 9 o 9
Dureza Poca-Mucha
Jugosidad Poca-Mucha
Grasosidad Poca-Mucha
Fibrosidad Poca-Mucha
Masticabilidad Poca-Mucha
Chiclosidad (Bola) Poca-Mucha
Heterogeneidad Poco-Mucho
Residuo Poca-Mucha

(Observaciones del Catador:
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Color de la grasa

Homogeneidad del color 0:72

Intensidad de color
Sudado
Puntos blancos

0.81
0.80
0.79

(6)

Intensidad de sabor

Int. sabor de la grasa
Sabor a curado
Sabor salado

Sabor dulce

Sabor acido

Sabor rancio
Retrogusto

Sabor extraino

Sabor
9)

Dureza 0.67
Jugosidad 0.78
Grasosidad 0.74
Fibrosidad 0.75
Masticabilidad 0.60
Chiclosidad 0.58
Heterogeneidad 0.73
Residuo 0.70
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0.88
Color de la grasa 0.87

Homogeneidad del color (.89
Intensidad de color 0.81
Sudado 0.78
Puntos blancos 0.82

(6)

Intensidad de sabor
Int. sabor de la grasa
Sabor a curado
Sabor salado

Sabor dulce

Sabor acido

Sabor rancio
Retrogusto

Sabor extraio

Sabor
9)

Dureza
Jugosidad
Grasosidad
Fibrosidad
Masticabilidad
Chiclosidad
Heterogeneidad
Residuo




Output ~= 0.94*Target + 0.022

0.5 1 15 2 25

Target Ra nEity '

Olor Rancio: R=0.92311

Output ~=0.78'Target + 0.7

Output ~= 0.87*Target + 0.47

3 15 4 4.5 5 55

Target Hardness

Dureza: R=0.92725
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* Es posible predecir con fiabilidad parametros
sensoriales a partir del registro NIR sin
manipulacion de la muestra

* Buenos resultados en parametros de aspecto y
sabor

* Es posible predecir con fiabilidad parametros
sensoriales a partir de la composicion en
acidos grasos
 Los 4cidos minoritarios mejorar la prediccion
* ;Mayor nimero de muestras?
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