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Tendencias tecnoldgicas: Big data e mternet de las cosas
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valor tecnologico para el profesiona

Son muchos los sectores que se pueden beneficiar de los datos mediante
el uso de herramientas como el Data sciencey Big data. Instituciones publi-
cas y privadas estan cada vez mas centradas en el apoyo a la investigacion
e innovacion de proyectos relacionados con estas disciplinas. Si conside-
ramos al Big data como el “nuevo petrdleo” de la era digital, es necesario
formar adecuadamente a los ingenieros y tecndlogos de alimentos capaces
de extraer y procesar este conocimiento. ® Maria G. Corradini (*), Marta

Gozzi, Cinthia Santo Domingo, Tomas Tecce y Gonzalo Zarza (**)

Desde hace miles de anos, los seres hu-
manos han desarrollado herramientas para
medir y analizar datos, y a partir de ellos en-
contrar soluciones y generar conocimien-
tos. Por ejemplo, ya en el Antiguo Egipto
(alrededor del 2500 a.C.) se registraba in-
formacion sobre las cosechas y materias
primas para poder aumentar el rendimiento
de la produccion y obtener mas beneficios.

Con el tiempo la cantidad de datos de ori-
genes diversos fue en aumento, junto con
el desarrollo de nuevas tecnologias su ob-
tencioén, procesamiento, y transformacion
en un saber valioso, a partir del cual se
pueden tomar decisiones que permiten
optimizar esfuerzo, tiempo y dinero, entre
otros. Actualmente, nuestras decisiones
cotidianas se basan en la extensa canti-
dad de informacion disponible y nos dirigi-
mos hacia un mundo de informacion, con
amplisimas posibilidades.

(*) Department of Food Science, University of Massachusetts — Amherst, MA, USA. Instituto de Tecnologia, Fundacion UADE, Argentina.

(**) Investigadores del Instituto de Tecnologia de la Fundacion UADE.
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LA DISCIPLINA

denominada Data Science posibi-

lita la extraccion de conocimien-
tos a partir de una gran cantidad
de informacion mediante el uso
de técnicas robustas

La disciplina denominada Ciencia de Datos (Data Science)
posibilita la extraccion de conocimientos a partir de una gran
cantidad de informacion mediante el uso de técnicas robus-
tas cuya validacion estadistica puede ser cuantificada. Las
areas centrales de la Ciencia de Datos son el manejo de
datos que consiste en métodos para organizar, clasificar y
procesar gran cantidad de datos complejos, el aprendizaje
estadistico y automatico basado en el desarrollo de mo-
delos predictivos que permiten explicar relaciones presentes
en datos complejos vy la visualizacidén para facilitar la toma
de decisiones y expresar los resultados de una manera ac-
cesible 12,

La utilizacion de estrategias de la Ciencia de Datos para el
andlisis de informacion compleja ha avanzado significativa-
mente en una gran cantidad de disciplinas como biologia,
ingenieria quimica, ingenieria electromecanica y quimica
computacional. En el area de la Tecnologia e Ingenieria de
Alimentos, por otra parte, la utilizacion de dichas estrategias
para manipular, transformar y analizar bases de datos com-
plejas no estd muy difundida y solo existen aplicaciones en
casos puntuales.

Por ejemplo, en los ultimos anos se han utilizado herramientas
computacionales para obtener visualizaciones tridimensiona-
les que permiten la caracterizacion y seleccion mas precisa
de geles moleculares ¥/, se han empleado redes neuronales o
algoritmos genéticos para la clasificacion de aceites comesti-
bles 49, y también se ha usado el analisis de datos espectros-
copicos de alimentos 1, y la aplicacién de analisis de com-
ponentes principales para identificar sustancias bioactivas en
extractos vegetales comestibles [ o jugo de tomates €.

Es por ello que la integracion de la Ciencia de Datos con la
Tecnologia e Ingenieria de Alimentos tiene un enorme poten-
cial para generar un nuevo marco de referencia en el cual
extraer mayor informacion de los datos existentes. De la mis-
ma manera que Bioinformatica ha agregado herramientas de
andlisis a la biologia y a la medicina, la Informatica de Alimen-
tos tiene el potencial de proveer o expandir el uso de nuevas
herramientas para el analisis e interpretacion de datos com-
plejos en alimentos o sistemas alimentarios.
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EL EMPLEO DE HERRAMIENTAS

computacionales avanzadas no es predominante

en el campo de la Tecnologia e Ingenieria de los
Alimentos, aunque ya existen varias iniciativas en
esa direccion

Los alimentos y los sistemas alimentarios son unidades complejas donde gran cantidad
de factores interactlan y son relevantes. En muchos casos es dificil separar la contribu-
cion de cada factor en la informacion relevada. Por lo tanto, es de esperarse que los da-
tos que se obtengan del analisis de alimentos y observacion de sistemas también sean
complejos. Dicha informacién puede provenir de distintas fuentes, entre ellas 1) los resul-
tados de técnicas analiticas implementadas durante el desarrollo y control de calidad de
los alimentos, 2) el desarrollo y sintesis de ingredientes y subproductos, 3) el monitoreo
en plantas industriales, y 4) bases de datos de organismos nacionales e internacionales.

Para poder aprovechar todo el potencial inherente a esta diversidad de informacion, es
necesario utilizar herramientas adecuadas que permitan evolucionar desde el analisis de
grupos de datos de tamafio reducido y modelos lineales, a un tipo de andlisis mas com-
plejo como el que se deriva de la caracterizacion de un sistema alimentario urbano (eva-
luacion de caracteristicas de comercios, practicas de manejo de alimentos y datos de
temperatura) o de nuevas técnicas analiticas que generan informacion sobre numerosas
moléculas al mismo tiempo, como iméagenes hiper y multi-espectrales (HyperSpectral
Imaging -HSI'y MultiSpectral Imaging - MSI, respectivamente).

Sin embargo, el empleo de herramientas computacionales avanzadas no es predomi-
nante en el campo de la Tecnologia e Ingenieria de los Alimentos, aunque existen varias
iniciativas en esa direccion. Actualmente algunas companias de alimentos, por ejemplo,
McCormick & Company, cuentan con una division de Big data cuyo objetivo principal es
obtener y analizar grandes cantidades de datos complejos y dispares de manera de es-
tablecer conexiones entre las demandas de los consumidores y el desarrollo y marketing
de nuevos productos ),

Adicionalmente, algunas universidades (Auton Lab, Carnegie Mellon University) e insti-
tutos gubernamentales (Centers for Disease Control and Prevention - CDC) han imple-
mentado estrategias para el desarrollo de sistemas para el monitoreo de quejas de con-
sumidores y la identificacion de vias de propagacion de enfermedades de transmision
alimentaria (ETAS), respectivamente, usando Big data [,

Entre los beneficios aparejados al andlisis integral de datos de alimentos se pueden men-
cionar, entre otros: a) la implementacion de una estrategia multidisciplinaria que combine
Tecnologia/Ingenieria de Alimentos, Informatica y Estadistica y que permita la sinergia de
diferentes perspectivas para la extraccion e interpretacion de la informacion; b) la optimi-
zacion de procesos, alimentos y la cadena alimentaria; c) el rapido y efectivo desarrollo
de nuevos ingredientes alimentarios con funcionalidad especifica; d) la completa utiliza-
cion de datos analiticos, particularmente aquellos obtenidos a partir de nuevas técnicas
como espectroscopia vibracional, HSI o MSI; e) el desarrollo de sistemas de monitoreo
de alimentos que pueden contribuir a mejorar la calidad, valor nutricional e inocuidad de
productos alimenticios.

La adopcion y difusion de estas estrategias dependera de la obtencion y compilacion de
datos adecuados de inocuidad, calidad y procesamiento de alimentos y la formacion de
personal con conocimiento adecuado para su implementacion. i
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