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INTRODUCCION

La industria del cerdo Ibérico ha establecido programas de control de
calidad para determinar el régimen alimenticio de los animales, especialmente
durante el periodo final de crecimiento. Estos programas incluyen inspeccién de
los animales en campo y analisis de composicion de acidos grasos en grasa
subcutanea.

En los ultimos afos, la normativa oficial establecida para dicho control ha
incluido el porcentaje de los acidos grasos palmitico (C16:0), estearico (C18:0),
oleico (C18:1) y linoleico (C18:2) de la grasa subcutanea, determinados mediante
cromatografia de gases, como método para la clasificacién de los cerdos Ibéricos
dentro de las tres categorias comerciales existentes (“Bellota”, “Recebo” y
“Cebo”). El elevado coste y el tiempo requerido en la recogida y tratamiento de
las muestras de grasa subcutanea liquida y su posterior analisis mediante
cromatografia de gases impiden que estos programas de control puedan ser
aplicados a todos los animales sacrificados en la industria. Por todo ello, se
analiza Unicamente un nUmero representativo de animales de cada lote,
muestreando para ello entre el 20 y 50% de los cerdos. Por este motivo, la
industria del cerdo Ibérico necesita métodos rapidos, precisos y de bajo coste
que permitan controlar la calidad de todos los cerdos y sus productos derivados
de alto valor.

Anos de investigacion en la Universidad de Cérdoba (De Pedro et al,
1992; Hervas et al., 1994; De Pedro et al., 1995; De Pedro et al., 2001; Garcia-
OImo, 2002, Garrido et al., 2004) han mostrado el potencial de diferentes modos
de analisis para la clasificacion de canales de cerdo Ibérico dentro de las
categorias comerciales, de acuerdo con su régimen alimenticio. Sin embargo, en
comparacion con otras industrias (ej. piensos) la implantaciéon de esta tecnologia
a nivel de la industria del sector del Ibérico es aun muy limitada, siendo necesario
aunar esfuerzos de | + D con dicha industria, que permitan determinar los
modelos predictivos, la instrumentacion y modo de analisis mas apropiados para
la generalizacion de su uso.

El objetivo de este trabajo es mostrar la metodologia que ha sido
desarrollada en cooperacion con la S.C.A. Corsevilla para la implementacion, a
nivel de la linea de sacrificio, de un instrumento NIRS provisto de una sonda de
fibra optica.

MATERIAL Y METODOS

Se ha empleado un colectivo formado por un total de 224 muestras de grasa
subcutanea de cerdo Ibérico procedentes de la S.C.A. “Corsevilla. Los espectros
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NIRS se obtuvieron por interactancia-reflectancia en un equipo monocromador
Foss-NIRSystemS 6500 System Il equipado con una sonda de fibra éptica de
reflectancia remota de 1,5 m de longitud y provista de una ventana cuadrada de
cuarzo de 5 x 5 cm (NRef. R6539). Los datos espectrales se recogieron cada 2
nm en el rango espectral de 800 a 2200 nm, siguiendo las recomendaciones de
los fabricantes y haciendo uso del software WinISI ver.1.5 (Infrasoft International,
Port Matilda, PA, USA).

Las muestras de grasa liquida necesarias para la determinacion de los analisis
de referencia se obtuvieron tras fundir en microondas las muestras de tejido
adiposo (De Pedro et al., 1996). La determinacién de la composicién en acidos
grasos de las muestras de grasa liquida se realizé mediante cromatografia de
gases.

Se hizo uso del software WinlISI ver. 1.50 (ISI, 2000) para el analisis
quimiométrico de los datos NIRS. La metodologia de desarrollo y validacion de
calibraciones empleada fue la descrita por Mark y Workman (1991) y Shenk y
Westerhaus (1995 y 1996). Los estadisticos usados para la seleccion de las
mejores ecuaciones de calibracion fueron el error tipico de validacién cruzada
(ETVC) y el coeficiente de determinacion en validacion cruzada (r?).

RESULTADOS Y DISCUSION

Se obtuvieron ecuaciones de calibracion para la prediccion de los acidos
grasos C16:0, C18:0, C18:1 y C18:2 en tejido adiposo de cerdo ibérico. Las
ecuaciones de calibracion fueron desarrolladas a partir de los datos espectrales
NIRS y de la composicién en acidos grasos obtenida en laboratorio, como datos
de referencia, de muestras de tejido adiposo pertenecientes a animales criados
en diferentes regimenes de alimentacion.

Los estadisticos usados para la evaluacion de las ecuaciones de calibracion
obtenidas (ETVC y r?) mostraron elevada precisién y exactitud para los acidos
grasos C16:0, C18:0, C18:1 y C18:2, con valores de r* de 0,87; 0,78; 0,86 y 0,91
y valores de ETVC de 0,38; 0,36; 0,59 y 0,23 respectivamente. Los valores del
ETVC son muy inferiores a los obtenidos anteriormente en el laboratorio del
Dpto. de Produccion Animal de la UCO, utilizando una sonda de interactancia-
reflectancia de forma cilindrica, pero con una superficie de ventana muy inferior,
aproximadamente 1 cm de diametro (NR-6775) y también incluso a las obtenidas
por otros autores con muestras de grasa fundida analizadas en doble transmision
(Garrido et al., 2004).

Esta metodologia (Figura 1) consiste en la toma de muestras de tejido adiposo
de la canal, a nivel de la linea de sacrificio. La colocacion de las muestras de
tocino sobre la sonda se indica en la citada figura. Una vez obtenido el espectro
NIRS de la muestra, se predice de forma instantanea el contenido en acidos
grasos de la misma haciendo uso de las ecuaciones de calibracién desarrolladas.

Figura 1. Metodologia para la predicciéon NIRS del perfil de acidos grasos de
canales de cerdo Ibérico en matadero.
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La precision y exactitud obtenidas con estas ecuaciones ha permitido
implementar, a nivel industrial, una metodologia para el pago a los productores
conforme a las tres categorias comerciales establecidas (“Bellota”, “Recebo” y
“Cebo”), evitando el paso previo de fusion de la grasa necesario para el analisis
NIRS mediante doble transmision.
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