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El libro consta de 19 capitulos organizados en tres
secciones. Una primera sobre los fundamentos de
las imdAgenes hiperespectrales, otra sobre las mate-
madticas utilizadas para su interpretacion y, finalmen-
te, sus aplicaciones.

La primera seccién habla sobre los principios
del procesamiento de imdgenes hiperespectrales.
Las im&genes a color que usualmente capturamos
hasta con nuestros celulares son de una region
espacial con informacién de tres longitudes de
onda. ComUnmente, se frata de una imagen en el
espectro visible del azul (400-499 nm), una centrada
en el verde (500-599 nm) y ofra en el rojo (600-700
nm). La combinacién de estos tres canales en una
misma posicién es interpretada como un color en €l
espacio visible.

Sin embargo, desde la década de los 80, gracias
a los avances en electrénica y computacion se han
propuesto dispositivos capaces de capturar la luz
en diferentes longitudes, no solamente en el espec-
fro visible para nosotros (400-700 nm), si no hacia
abajo (canales ultravioletas <400 nm) y arriba del
espectro (IR >700 nm). De esta manera, unaimagen
hiperespectral consiste en realidad en un cubo de
datos con dos dimensiones espaciales y una corres-
pondiente a la espectrografia. El resto de la seccién
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trata de las técnicas utilizadas para estandarizar la
captura de imdgenes y su procesamiento. Se habla
también sobre técnicas bdsicas para la extraccion
de caracteristicas a partir de imdgenes hiperespec-
trales y diferencias en objetos de interés.

La segunda seccidn del libro habla sobre qui-
miometria. Se refiere al uso de métodos estadisticos,
y mds recientemente a técnicas de aprendizaje
mdaquina e inteligencia artificial para el andlisis de
datos. El principal problema para la popularizacion
del uso de las imégenes hiperespectrales es el no
saber qué hacer con tanta informacién. Por ejem-
plo, un solo cubo hiperespectral pequeno puede
constar de 200 x 200 x 100 voxeles, equivalente a
4 millones de datos para una sola imagen hiperes-
pectral. La informacién que capturan puede ser
muy Util, pero también redundante. Como sefalan
los autores, es necesario primeramente seleccionar
las variables, visualizarlas y, de ser necesario, reducir
su dimensionalidad. Se incluyen un par de capitulos
con métodos avanzados de aprendizaje maquina,
tanto supervisado como no supervisado, que mues-
tran, ademds de la actualidad del tema, cédmo se
integran diferentes campos de la ciencia con el fin
de resolver problemas prdcticos.

La tercera seccién es la mds interesante para
el usuario final de las tecnologias de cdmaras hi-
perespectrales, pues habla de diferentes estudios
de caso sobre aplicaciones, en parficular sobre
ciencia de los alimentos. La tecnologia de cdmaras
hiperespectrales fiene el potencial de analizar la
composicién de un objeto sin necesidad de tocar-
lo. Si bien la tecnologia tiene la limitacion de ser
superficial, puede dar la informacién espectral del
objeto, la cual es una funcién de los atributos fisicos
y quimicos de los objetos analizados. Puede ser Util
para la deteccion de anomalias, asi como para el
andlisis cuantitativo de los constituyentes de una
muestra. Esto es de gran relevancia para la industria
alimentaria y en todo el mundo se estd usando para
estudios de inocuidad y calidad alimentaria sin ne-
cesidad de manipular los objetos ni, mucho menos,
destruirlos. Alguno de los casos que se estudian en
este libro es el uso de imdagenes hiperespectrales
para:

-Determinacién de frescura de pescados, con
base en su composicidén quimica y deterioro
microbiano
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-Estimaciéon de la cantidad de agua en productos
pecuarios

-Deteccioén de adulteraciéon de la carne

-Evaluacion de la calidad y grado de maduracion
en frutas

-Deteccion de dafos por insectos, en frutas vy
hortalizas

-Evaluacioén de granos y semillas

-Evaluacion de bebidas

En cuanto a la evaluaciéon critica, es un libro
técnico que puede ser de gran utilidad para cienti-
ficos y estudiantes de pregrado y posgrado. Es una
clara muestra de cédmo la ciencia moderna no es
exclusiva de una sola dreaq, si no que los resultados
se obtienen con el frabajo conjunto de especialistas
en dreas multidisciplinares. Como lo es para la eva-
luacién en la industria cdrnica, desde la evaluacién
de la canal, en donde es posible determinar la
canfidad de grasa en la decimosegunda costilla
y asi determinar la calidad de la canal (prime,
choice, regular, standard) hasta la clasificacion de
los cortes y el grado de deterioro de los mismos,
mecanismos ampliamente utilizados en la industria
piscicola para determinar la cantidad de proteing,
humedad y vida de anaquel de filetes, asi como la
identificacién de pardsitos en producto terminado,
lo que contribuye de manera répida a la calidad,
seguridad, contaminacién, autenticidad y posibles
adulteraciones de productos, como los l&cteos,
principalmente quesos.

Se puede decir que esta obra recopila informa-
cién y estudios cientificos aplicados en alimentos,
mencionando claramente que las técnicas analiti-
cas convencionales son muy laboriosas, involucran
demasiado tiempo para obtener resultados y el uso
de reactivos y su recuperacién es algo complicado,
aparte de la contaminacion al medio ambiente y
lo peor de los andlisis, que se destruye la muestra.
Sin embargo, el uso de imdgenes hiperespectrales
muestra la gran ventaja de ofrecer informacién ra-
pida y no destructiva de la muestra en estudio con
menores costos y la velocidad de procesamiento
que, con las técnicas de andlisis de datos, llevardn
a esta tecnologia a un nivel muy importante en la
evaluacion de la calidad e inocuidad de los alimen-
fos en tiempo real.



