TPP 1 PREDICCION DE CALIDAD DE CARNE PORCINA MEDIANTE LA ESPECTROSCOPIA
DERFLECTANCIA EN EL INFRARROJO CERCANO (NIRS). Cozzolino, D., Barlocco, N., Vadell,

A., Ballesteros, F. y Gallietta, G. INIA LaEstanzuela, Colonia, Uruguay. Fac.Agron., Montevideo, Uruguay.
cozolino@inia.org.uy

Prediction of pork meat quality by near infrared reflectance spectroscopy (NIRS)

El color esuno deloscomponentesdelacalidad delos productos agropecuariosy en especial delacarne.
Esunindicador de calidad y estado de conservacién que es afectado por distintos factores tales como la
tasade glicdlisis post mortem, el contenido de grasaintramuscular, nivel es de pigmentos (mioglobina)
y los distintos estados de oxidacién de |os pigmentos. Distintos métodos se utilizan para estimar €l color
de la carne, pero el més extendido es el uso del sistema CIELAB, en el cual L* estima €l brillo o
luminosidad, a * |as caracteristicas de las tonalidades rojaaverdey b* de amarillo aazul. Laestimacion
del color, junto alos andlisis quimicos tradicionales (proteina, humedad, grasa, etc) permiten obtener
mayor informacion en cuanto a las caracteristicas cualitativas de la carne, conservacion, entre otros.
Desde la décadade los ‘70 la espectroscopia de reflectanciaen e infrarrojo cercano (NIRS) es utilizada
enlaevaluacion deforrajesy granos. Se caracterizacomo unatécnicarapida, no destructivadelamuestra
y no contaminante. Es escasa la bibliografia referida a la utilizacion del NIRS para la evaluacion
cualitativa de carne porcina. El objetivo del presente estudio fue &l de evaluar el potencial uso del NIRS
para la determinacion de color, humedad y grasa intramuscular en mascul os porcinos. Se utilizaron 44
musculos porcinos (Longissimus thoracis) provenientes de un experimento en el cua se evaluaron
distintos nivelesderaciony pasturas paraengorde de cerdos (48 machos castrados). Los animalesfueron
faenados en un establecimiento comercial de acuerdo alos procedi mientos recomendadospor €l Instituto
Nacional de Carnes de Uruguay (INAC). Las muestras fueron homogeneizadas utilizando un
multiprocesador de cocina (Philips, Brasil) y analizadas en un equipo NIRS 6500 (NIRSystems, Silver
Spring, MD, USA) en € rango visible e infrarrojo (400 a 2500 nm). Las muestras fueron leidas en
reflexion, enteras (50 mm x 30 mm) y molidas. Se analizaron por métodos de referencialos pardmetros
colorimétricos (el color) L*, a*, b* mediante cAmara digital (Minolta), grasaintramuscular (Soxhlet) y
humedad (secado a estufa). L as ecuaciones de calibracion fueron desarrolladas utilizando el método de
regresion de cuadrados minimos parciaes (MPLS) que posee el software 1Sl 3.1 (Infrasoft International ,
USA). El programapermiterealizar unavalidacion cruzadacon las muestrasempleadasen lacalibracion.
Este proceso consiste en subdividir |os grupos de muestras en varios subgrupos, separando uno como s
fuera un grupo de muestras externas para la validacion y generando con €l resto una ecuacion de
calibracion. El proceso serepite hastaque todos | os grupos de muestras han sido predichos apartir delas
restantes, lo que permite una mayor confiabilidad en le ecuacion generada. El error estandar de la
calibracion y de lavalidacion cruzada se calcularon mediante laformula: SEC/V : /(Quim — NIRS)? / (n
—t—1)] * donde Quim: es el valor del método dereferencia; NIRS: valor de prediccion NIRS; n: niimero
de muestras en la calibracion, t: nimero de términos del modelo de calibracion. El cuadro 1 presentalos
resultados de las calibraciones NIRS para los distintos parametros de calidad medidos en misculo
porcino. Alta correlacion entre mediciones fisico-quimicas y NIRS se obtuvieron para humedad
(R%:.=0,99), CIE a* (R%.,, =0,96) y paragrasaintramuscular (R%, -0,93). Paralos parametros de color
CIE b*y L* no se obtuvieron buenas calibraciones NIRS. Se concluye que el método NIRS puede ser
utilizado paraladeterminacion de pardmetros de calidad en muscul o porcino. Serianecesario un nimero
de muestras para ampliar la base de datos y mejorar la prediccion de otros parametros tales como CIE
b*y L*



Cuadro 1: Calibraciones NIRS para parametros de calidad en misculo porcino.

Media DS SEC R%, SECV R%a

GIM (%) 41 0,9 11 0,93 22 0,73
Humedad (%) 70,3 2,3 0,2 0,99 0,8 0,90
CIEa* 6,3 21 15 0,96 17 0,90
CIEb* 8,7 16 13 0,30 15 0,20
CIEL* 48,4 56 34 0,62 4,5 0,58

R?,. Coeficiente de determinacion en calibracion; SEC: error estandar de la calibracion; R?4:
coeficiente de determinacion en la validaciéon cruzada, n: nimero de muestras utilizadas en la
calibracion, DS: desvio estandar.
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