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FUNCTIONAL FOODS

Contexte Methodologie Applications
Le cheddar est classé selon : | 1 R —— I ¢
oLe degré de maturation : € :
(doux, moyen, fort) ! Génération des données : perspectives

olLe format de conversion | Collecte de

(bloc ou tranche) cheddars
industriels

(n = 144)

mMeéthode chromatographique : Flash-GC
mProfil de texture
mCaracterisation physico-chimique

Le classement des fromages est base sur des
techniques subjectives, humaines.

Compléter le
jugement humain
sans le remplacer

Traitement des
| TEEmEEEEEEEEmmm——_——— données et création

‘Objectifs

Créer un modele prédictif facilitant le

processus de classement des fromages. -0V ViR - Uiawolet - Visbe - Proche Infrarouge = Notes de classement des modeéles
:Fla?h;ggci(%g:gmatographle en phase gazeuse ultra-rapide . - -
“biorender.com des frOmageS prédICtIfS ” \ @\

Resultats : Degre de maturation

Jeu de données physico-chimiques
Ve Variables explicatives
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@Jeu de données spectrales reduites (UV-Vis-NIR/ICA) + *
physico-chimiques (Variables explicatives

@ Jeu de données spectrales (UV-Vis-NIR) +
physico-chimiques

IC7

i Matrice de confusion —, §1§f§ i Automatiser les
ok oo i i | i : -
: Doux 300.0 :Durée d'affinage (jours) 8 processus en USIne
Protéolyse % : Protéolysgg(;/-og : Protéolyse (Iofo?
(%) ' Moyen- i o iggg : IC5 QL
dD'g;’r?’iﬁage r—U% i \g Moyen - 3;;8 i ig; \g g‘ 1 - 0
(jours) Classes : E 419.0 I IC1 §
— Doue Fort - i1 O 307.0 | Sel/ Humidité (%) Clacces O
Sel (%) mmm Moyen i §:§8 : Extrait Sec (IO(/?; — D
0.00 0.05 0.10 0.15 0.20 0.2'5- 0.30 D(I)UX Mdyen Fort E rort 296F-)0H i Calcium / Protésiile((ogjo)) = :I : E‘ 0 0 10
Moyenne |SHAP value| Classe prédite : | | 2515471:8 i 0.00 0.02 0.04 0.06 0.08 0.10 0.12 0.14 0.16
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EXaCtItUde : 86% ; K — 0,79 MatrlCe de ConfUSIOn i ExaCtitude _ 93% ] K — O 90 Importance ) i ExaCtitude : 97% ; K — 0,95 Classe prédite \
> : ! \ ' ’ ’ Variables explicatives I ) : | |
Modele le + performant : XGBoost k= Cohen's kappa § Mod@le le + performant : XGBoost P ‘Modele le + performant : AdaBoost Matrice de confusion
Resultats : Types de conversion 2 Jeu de données spectrales réduites (MIR/ICA) + | (3) Jeu de données spectrales réduites (UV-Vis-NIR/ICA)  [Améeliorer !e§ modeles
physico-chimiques + physico-chimiques de prédiction

/ Variables explicatives Sel / Humidité (%)

@ Jeu de données physico-chimiques
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: Matrlce de COﬂfUSlon \ : Durée d'affinage (jours)
i Sel / Humidité (%) i - Sel (%)
. . . ranche Protéolyse (%)
Varlables eXpl|Cat|VeS \ i Calcium / Protéine (%) ! IC6
Tranche : Tranche : % IC1
Sel (% )
Durée : el (%) : g ) IC5
d'affinage o : % 1 Proteine (%)
(jours) g : 0 Calcium (%) E 8 IC3
- Q Extrait Sec (%)
% i r_‘@ Protéolyse (%) i Bloc A oH
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” : . , : : Cendre (%)
I Bloc - Duree d'affinage (jours) I . ..
pH I i Calcium / Protéine (%)
Bloc - ! _ ' IC8
I 2 % l
, protéine (%) , e . - @ Explorer des
: . " a : Classe prédite 0.0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8 ,
Moyenne |SHAP value| i TN asse précite 63 i Matrice de confusion Moyenne |SHAP value| j approches avanceées
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Exactitude : 69% ; K = 0,38 T
Modeéle le + performant : XGBoost Matrice de confusion

<

odele le + performant : Regression logistique Modéle le + performant : Régression logistique
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