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RETO

La creciente preocupacion por una alimentacion sostenible ha
iImpulsado a la industria alimentaria a desarrollar productos ricos
en proteina que puedan sustituir a la carne, entre ellos los
extruidos de alta humedad. El espacio de posibles
combinaciones de los diferentes ingredientes disponibles y
procesos tecnoldgicos aplicables es muy grande y, a menudo,
casos individuales requieren de varios ensayos de laboratorio
hasta llegar a uno satisfactorio. El Machine Learning se perfila
como una herramienta predictiva capaz de contribuir a la
seleccion de las condiciones optimas de produccion.
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» Creacién de una base de
datos sobre composicion
nutricional y caracteristicas : =
de teXtura’ d partir de T P maw  am  ame e AN 4w
articulos cientificos. B -
(Proximamente disponible o s K s M s s Ml el

en GitHub).

» Estandarizacion de las
caracteristicas objetivo para
el modelo (Repositorio
TFM UMU).

Financiado por
la Union Europea E cosErno  sTERG.
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