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Introduccion

La composicién quimica de la grasa de cerdo influye en
varios rasgos de calidad importantes para la industria
carnica. El contenido de &cidos grasos insaturados y
saturados afecta a la textura de la grasa, el color y la
vida util del producto. La grasa de cerdo con un alto
contenido de acidos grasos poliinsaturados es
suave, amarilla y es mas propensa a la oxidacion
durante el almacenamiento. La textura suave de la
grasa da lugar a una mala calidad tecnoldgica, ya que
reduce el rendimiento de corte y del loncheado de todo
el tocino y las salchichas fermentadas y también se
traduce en la reduccion de la vida Util. La composicidn
quimica de la grasa se ve afectada por, entre otras
cosas, el régimen de alimentacion. La alimentacion
de cerdos, con productos como el maiz, la colza o
grano secos aumentara la insaturacion de la grasa de
cerdo. Por otra parte, dichos compuestos de alimentacion
proporcionan una manera mas barata de alcanzar un
peso deseado y la relacion de carne magra. Asi, al igual
que con muchos otros temas de la industria del cerdo,
se trata de una tarea de optimizacion de toda la cadena
de valores.

La pronta deteccion del perfil de acidos grasos y el valor
de yodo (grado de insaturacién) permitira a la industria
carnica utilizar la informacion sobre la calidad de la
grasa tanto como herramienta de clasificacion como una
herramienta de control de calidad.

NitFom™ es un dispositvo de mano (o
automatizado) para la medicién répida basado en la
transmision mediante infrarrojo (NIT) que proporciona
el valor de yodo o perfil del &cidos grasos con un ciclo
de medicion de 2,5 segundos y, como tal, hace que el
NitFom™ tenga pleno funcionamiento a velocidad de

linea de matanza.

NitFom™ consta de dos sondas gemelas de acero
montadas en una carcasa. Cada sonda tiene una
puntera al final y esta disefiada para penetrar 3 cm en
la canal a través de la piel. Fibras Opticas conectan la
sonda emisora con una fuente de luz mientras que la
sonda receptora esta conectada a un espectrometro de
NIR. Las dos sondas tienen ventanas frente a frente que
permite que la luz se transmita a través del tejido graso.
A medida que la cabeza de la sonda salé de la canal, se
registran varias profundidades mediante espectros NIT.

Un algoritmo incorporado facilita la diferenciacién
de tipos de tejidos (carne vs. grasa). Sélo los datos
recogidos en el tejido graso seran parte del perfil de
acidos grasos y el valor de yodo de la canal. La
velocidad con la que la sonda NitFom™ se retira de la
canal determina cuantos espectros se obtienen.



Modelos NitFom™ para la prediccion del

indice de yodo

Calibracion NitFom™

El estudio de calibracion y validacion se llevo a
cabo en colaboraciéon con Danish Crown (Herning,
Dinamarca). Se seleccionaron un total de 100 canales
de cerdo para el estudio de la calibracién. Los criterios
de seleccion son confidenciales, pero las canales fueron
seleccionados con miras a la obtencion de grandes
variaciones en el indice del yodo. Aproximadamente 30
minutos después de la matanza cada canal se midid
con NitFom™. La medicién se realiz6 en la region del
cuello, en la grasa de la espalda junto a la paletilla
— aproximadamente 7 ¢cm de la linea divisoria. Las
dia de
(clasificacion de la canal caliente) se utilizaron para el

muestras medidas en el la matanza
desarrollo de modelos de calibracion calientes. Un dia
después de la matanza todas las muestras se realizaron
una vez mas con NitFom™ (clasificacion canal fria) y se
incluyen en el desarrollo de modelos de calibracion
frios. Las referencias se obtuvieron mediante el anélisis
quimico (GC-FAME) en el Instituto Tecnologico Danés,
Instituto Danés de Investigacion de la Carne (Taastrup,
Dinamarca). El indice de yodo se calcula a partir del
perfil de los acidos grasos (AOCS recomienda la
practica Cd 1c-85). La calibracién final consistié en
100 referencias de yodo y é&cidos grasos cada una
vinculada a un espectro NIT permitiendo minimos

cuadrados parciales (PLS) modelos a desarrollar para
ambas muestras de grasa calientes y frias utilizando
Matlab R2013b. Seis semanas después de la prueba de
calibracion, 50 nuevos canales fueron elegidos para la
validacion de los modelos de calibracion.

Modelos de prediccion

La figura 1 muestra la relacion entre el indice
de yodo (IV) en caliente y en frio predichos por
NitFom™ 'y las muestras de referencia. Se
encontrd una alta correlaciéon entre las muestras de
referencia GC y las predicciones del NitFom™
tanto en caliente (R*=0,94) como en frio (R?=0,93).
Ambos modelos tienen una RMSECV de 1.8 IV. El
RMSECV representa la variaciéon esperada entre la
referencia y la mediciéon del NitFom™ de muestras
RMSECV de 18 IV

significa que, utilizando el modelo de calibracién,

desconocidas. Un valor
NitFom™ predeciria correctamente las muestras de
grasa en caliente con (2xRMSECV) valores 3.6 de yodo
para el 95% de las muestras utilizando el NitFom™
como método rapido. Utilizando de forma global el IV
modelo danés (caliente) para la prediccion del indice
de yodo en cerdos obtenemos un error de prediccion
(RMSEP) aprox. del 3.5 IV.
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La capacidad del dispositivo NitFom™ para predecir
acidos grasos individuales en mataderos daneses para
cerdos fue explorada en muestras de grasa calientes
(tabla 1). La Tabla 1 revela que especialmente acidos
grasos saturados y poliinsaturados estén bien predichos
con el dispositivo NitFom™,

Debido a las diferencias locales en la composicién
de los acidos grasos de los cerdos, recomendamos
generalmente realizar una calibracion local para acidos
grasos individuales.

Maiz

Soja

Cereales 2 7

Grasa dura

indices tipicos de yodo de
las fuentes de grasa para la
alimentacion de cerdos

Conclusion

Se puede realizar una prediccién rapida del indice de
yodo de la grasa de cerdo utilizando un dispositivo
on-line de medicién basado en espectroscopia de
transmision de infrarrojo cercano (NitFom™). Los
modelos de prediccidon se han desarrollado tanto en
muestras calientes como en frias, lo que permiten la
pronta prediccion del indice de yodo después de la
matanza y en muestras frias después de que la canal se

divide en cortes primarios.

Productos de bolleria

Grasa blanda

*Granos secos de destileria con solubles




Tabla 1. Modelos de prediccion del NitFom™ para diferentes acidos grasos desarrollados en mataderos daneses para cerdos después la matanza.

Estadisticas del modelo de prediccion Estadistica de la referencia GC
Caracteristica #PC Recy RMSECV (%) RMSEP (%) Prom. (%) Est. (%) Min. (%) Max. (%)
Omega 6 2 0,91 1,2 1.1 15,6 4,00 78 252
Omega 3 2 0,73 0,4 05 1,70 0,76 06 40
Polisaturados p) 0,94 1,2 13 173 461 84 28,1
Monosaturados 3 0,56 1,5 2,1 428 2,19 36,0 46,8
Saturated 2 0,82 1,5 14 389 343 31,3 46,4
C18:3 p) 073 03 03 1,50 0,58 06 34
C18:2 2 0,92 il 11 14,8 3,82 74 238
C18:1(9) 3 0,46 14 17 37,7 1,88 32,1 416
C18:0 2 0,66 1,0 1,1 13,6 1,67 10,3 17,4
C16:0 2 0,81 08 0,7 235 1,80 19,3 271

Los datos técnicos pueden estar sujetos a cambios
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