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INTRODUCCION

Bajo el término “cerdo Ibérico” subyace el de “calidad”. La calidad de los
productos derivados del cerdo Ibérico, se debe en buena medida a su grasa,
especialmente la que se encuentra en el musculo. Por ello, en cerdos Ibéricos tiene
especial importancia poder valorar el contenido en grasa, de piezas como el lomo, a
la hora de la mejora genetica de esta raza, de modo que se pueda incluir este
parametro en indices de seleccion de futuros parentales mejorantes.

La determinacidon de parametros quimicos de la carne, como grasa o proteina,
con métodos clasicos por via humeda, ademas de ser lenta necesita emplear
productos quimicos y genera residuos contaminantes que es preciso reciclar
convenientemente. Ello supone un fuerte inconveniente a la hora de determinar
estos parametros, mediante estas técnicas, para programas de seleccion, dado el
numero elevado de individuos a controlar.

Por ello, se debe recurrir a métodos que permitan realizar el mayor nimero de
determinaciones analiticas disponiendo de poca cantidad de muestra que sea
representativa del producto en cuestion. En este sentido la tecnologia NIRS se
muestra eficaz para este tipo de determinaciones como se ha mostrado en trabajos
previos (De Pedro et al., 1997), pero no se han desarrollado alin ecuaciones para
determinar la composicion de humedad, proteina o grasa en lomo fresco de cerdo
ibérico, es decir antes de ser sometido a ningun proceso de transformacion.

El objetivo de este trabajo ha sido el desarrollo de ecuaciones de calibracion
NIRS para la prediccion de la composicion quimica de lomo de cerdo Ibérico.

MATERIAL Y METODOS

Material experimental

Se utilizaron 112 cerdos de raza Ibérica, de la estirpe Torbiscal, nacidos y
criados en la finca del “Dehesdn del Encinar’, perteneciente al servicio de
Investigacion y Experimentacion Agraria de la Junta de Comunidades de Castilla La
Mancha. Estos animales fueron sacrificados con un peso medio de canal de 125,18
kg vy 133,57 kg respectivamente. El sacrificio se realizé en un matadero industrial.
Tras el despiece de los animales se obtuvo el corte comercial de la “cinta de lomo”,
de la cual, una vez perfilada, se tomo una muestra de 80 g del musculo Longisimus
dorsi en el extremo anterior de la pieza. Las muestras se almacenaron a —-20°C
hasta el momento del analisis.

Analisis quimico y espectroscopico NIRS

Antes de proceder al analisis de las muestras, se homogeneizaron mediante
picadora de cuchilla horizontal. La recogida de espectros se realizé con capsulas
circulares con cristal de cuarzo de 3,8 cm de didmetro, en un equipo Foss-
NIRSystems 6500, (rango de longitudes de onda entre 400 y 2500 nm). Se
obtuvieron 2 espectros por muestra utilizando para el tratamiento quimiométrico
posterior el espectro medio de ambas. El tratamiento quimiométrico de los datos se
realizd con el programa WINISI (1S1, 1998).
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La metodologia a seguir para el desarrollo de calibraciones es la descrita en
diferentes publicaciones (Shenk y Westerhaus, 1996; Williams y Sobering, 1996; S,
1998). La eleccidon de las muestras mas representativas para la obtencién de las
ecuaciones de calibracion se realizd con el algoritmo SELECT de dicho programa.
En las 27 muestras seleccionadas se determinod proteina, humedad y grasa por los
métodos oficiales en el Laboratorio Agroalimentario de Cordoba.

La obtencion de las ecuaciones de calibracion se hizo por regresion
multivariante de minimos cuadrados parciales modificada (MPLS). Los estadisticos
utilizados para la seleccion de las mejores ecuaciones de calibracién fueron: el error
tipico residual para el colectivo de calibracion (ETC) y para el de validacidén cruzada
(ETVC), el coeficiente de determinacién para el proceso de calibracion (R?) o
validacion cruzada (r%), el RPD (DT/ETVC) y el RER (Rango/ETVC).

RESULTADOS Y DISCUSION
A partir de los datos espectroscopicos NIRS de las muestras de lomo
pertenecientes a los 112 cerdos estudiados y utilizando el programa SELECT
(basado en el calculo de distancias de Mahalanobis entre pares de espectros) se
seleccionaron 27 muestras como representativas de la poblacion objeto de estudio.
En la Tabla 1 se recoge la media, desviacion tipica y el rango de cada uno de
los parametros analiticos determinados en dichas muestras.

Tabla 1. Media, desviacion tipica (DT), coeficiente de variacién (CV) y rango de
los distintos pardmetros quimicos analizados en lomo de cerdo Ibérico (n=27).

Parametro MEDIA DT RANGO CV (%) *
Proteina bruta (PB) 20,30 0,95 18,20-22,30 4,68
Humedad (H) 70,73 1,86 65,50-73,10 2,63
Grasa bruta (GB) 7,87 1,83 4,80-16,10 23,25

* Determinado mediante analisis duplicados de muestras

Los rangos de variacion obtenidos para PB (18,20% — 22,30%), H (65,50% -
73,10%) y GB (4,80% - 16,10%) fueron similares a los obtenidos por De Pedro
(1987) en cerdos con pesos canal comprendidos entre 95,02 kg y 152,67 kg. Esto
nos indica, por una parte, una vez mas (Hervas et al.,, 1994) que utilizando
informaciéon espectroscopica “per se”, es posible seleccionar un colectivo de
muestras representativo de una determinada poblacién vy, por otra, que las
ecuaciones de calibracion a desarrollar, podran ser de aplicacién al resto de
muestras sin riesgos de extrapolacion del modelo.

La tabla 2 muestra los estadisticos de calibracion de las ecuaciones
desarrolladas para cada parametro analitico. Las ecuaciones obtenidas para
humedad y grasa muestran una excelente precision y fiabilidad, explicando el 98 y
99 % de las variaciones existentes, en el colectivo de validacion cruzada de ambos
parametros analiticos.

Tabla 2. Valores de los parametros estadisticos de las ecuaciones de prediccion

para los constituyentes proteina, humedad y grasa en lomo de cerdo |bérico.

Parametro N RANGO DT ETVC r RPD RER
Proteina (PB) (%) 24 18,8-22,3 0,86 0,47 0,71 1,82 7,40

Humedad (H) (%) 23  67,4-731 159 022 098 7,22 2590
Grasa (GB) (%) 21 53126 217 023 099 943 31,90
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Los valores de RPD y RER, superan ampliamente los recomendados (RPD> 3 y
RER> 10) por Williams y Sobering (1996) y son similares e incluso superiores a los
obtenidos por otros autores en carne de porcino (Czarnik-Matusewich y Korniewicz,
1998; Schworer et al., 1999; Josemaria, 2000).

La ecuacion de proteina explica el 71 % de la variacién en la composicién en
dicho parametro analitico, si bien los valores de RPD y RER no alcanzan los limites
recomendados. En general es una constante en los trabajos NIRS relativos a carne
y productos carnicos, la menor capacidad predictiva de las ecuaciones de proteina
frente a las de grasa y humedad. Ello podria ser debido, en parte, a los mayores
errores del método de referencia de PB frente a los de H y GB.

Este mayor error unido a una menor DT del parametro PB (0,86) y rango del
colectivo de calibracion (3,5 unidades porcentuales) frente al alcanzado por la H
(DT=1,59; rango=5,7 unidades porcentuales) y sobre todo por la GB (DT=2,17;
rango=7,3 unidades porcentuales), explican los menores valores de RPD y RER de
la ecuacion de PB frente a los obtenidos para las ecuaciones de H y GB.

CONCLUSIONES
- Los resultados confirman la posibilidad de aplicacion de la tecnologia NIRS
para la determinacion de parametros quimicos de composicién de lomo en cerdos
Ibéricos, especialmente de grasa, como responsable de la calidad de los productos
asi como en humedad.
- Las ecuaciones desarrolladas estan siendo expandidas con un mayor nimero
de muestras a fin de aumentar su precision.
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