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INTRODUCCIÓN
La utilización de altas presiones hidrostáticas (HHP) ha sido ampliamente utilizada en productos cár -
nicos curados, especialmente en los comercializados bajo formatos listos para su consumo, para ga-
rantizar la seguridad de los mismos y prolongar su vida útil, dada su capacidad para destruir microor-
ganismos alterantes y patógenos tales como L. monocytogenes (Higuero et al., 2022). El objetivo de
es te estudio fue evaluar la capacidad de la tecnología de espectroscopía en el infrarrojo cercano (NIRS)
para la discriminación del jamón Duroc en formato loncheado y envasado al vacío tratado con HHP
frente al no tratado, para garantizar la trazabilidad de estos.

MATERIAL Y MÉTODOS
Se utilizó un total de 166 envases al vacío de jamón Duroc (101 control o sin tratamiento de presuri-
zación y 65 tratados con 600 MPa durante 8 min). Se tomó un espectro por envase haciendo zig-zag,
en el rango comprendido entre 908,10 y 1676,20 nm con el equipo portátil; MicroNIRTM 1700 OnSite-
W (VIAVI) mediante contacto directo de éste con la superficie del envase sin abrir, es decir, de forma
no destructiva. La manipulación del instrumento y el registro de datos se llevaron a cabo utilizando
el software MicroNir Pro v2.2 (VIAVI Solutions, Inc., San José, California, EE.UU.). Posteriormente, se
llevó a cabo una selección para constituir los colectivos de calibración y validación (70 % y 30 % del
total de las muestras; respectivamente). Los modelos de clasificación se obtuvieron mediante el algo-
ritmo de mínimos cuadrados parciales (PLS-DA) (software Unscrambler X vs 10.5 de CAMO®), a partir
de los datos en absorbancia (Log 1/R, siendo R la reflectancia), aumentando así la simplicidad de los
modelos y la rapidez en la calibración y aplicación de los mismos. Para la evaluación de los modelos
PLS-DA desarrollados con el conjunto de calibración, se utilizó el coeficiente de determinación de va-
lidación cruzada (1-VR). Tras la validación del modelo en el conjunto de validación, se utilizaron los
estadísticos sensibilidad (SE), especificidad (SP) y precisión (Cáceres-Nevado et al., 2021).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
En términos generales, los espectros medios de las muestras tratadas con HHP y no tratadas siguieron
una forma similar a lo largo de todo el intervalo (908,10 y 1676,20 nm), pero con diferencias en inten-
sidad de absorbancia en torno a los 908 nm, de 945 a 1140 nm y 1200 nm. En términos estadísticos, el
modelo rindió un 1-VR de 0,76. Tras la validación externa, la precisión en la clasificación de las mues -
tras superó el 80 %, destacando especialmente el elevado valor de SP (89,19 %).

CONCLUSIÓN
Los resultados sugieren que la tecnología NIRS en combinación con PLS-DA podría ser una herramienta
rápida y no destructiva para ayudar al control de la trazabilidad del tratamiento con altas presiones
hidrostáticas para el caso del jamón Duroc en formato loncheado y envasado al vacío.
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