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INTRODUCCION

La alimentacion que recibe el cerdo Ibérico en el periodo final de cebo influye de
forma notable en la composicién de sus grasas. (lzquierdo y Nieto, 1989; De Pedro y
Secondi, 1991; De Pedro 1994, Vidal-Aragon, 1996) y asi mismo en la calidad sensorial de
los productos (Vidal-Aragon, 1996). En consecuencia, el contenido en acidos grasos
mayoritarios (palmitico, estearico, oleico y linoleico) de la grasa subcutanea ha sido
considerado como uno de los criterios a tener en cuenta a la hora de determinar la calidad
de las partidas de cerdos Ibéricos acogidas al “contrato-tipo homologado de compraventa de
cerdos Ibéricos cebados con destino a su sacrificio y elaboracion” (CTH), publicado en el
BOE al comienzo de cada campafia. Segun el contenido en dichos acidos grasos, de una
muestra representativa de toda la partida (media de muestras individuales elegidas al azar),

la partida se clasifica en el tipo “bellota”, “recebo” o “pienso”.

La composicion en acidos grasos se determina por cromatografia gaseosa, la cual en
opinion de CODONY (1991) resulta imprescindible para la obtencion de resultados fiables en
el control analitico de las grasas. No obstante, para realizar un analisis individualizado de
animales, que pudiese poner de relieve la calidad de cada animal, tiene limitantes de orden
practico para su implantacion generalizada en el control de todos los animales producidos,
por su alto coste y el tiempo necesario para realizar cada analisis.

Por otra parte, trabajos de investigacion basica realizados en el Departamento de
Produccion Animal de la Universidad de Coérdoba han mostrado la potencialidad de la
técnica de Espectroscopia en el Infrarrojo Cercano NIRS para la caracterizacion de canales
de cerdo Ibérico en funcion del régimen alimenticio recibido (De Pedro et al., 1992, 1995,
1997; Hervas et al., 1994).

El objetivo del presente trabajo es analizar la utilizacion de la técnica NIRS en la
determinacion de acidos grasos para la clasificacion individualizada de canales de cerdos
Ibéricos, como alternativa a la clasificacion de las partidas en base a una muestra de grasa
media, representativa de esa partida y analizada por cromatografia gaseosa (CG).

MATERIAL Y METODOS

Para realizar este trabajo se han utilizado muestras de grasa pertenecientes a 372
partidas de cerdos Ibéricos, acogidos a la Denominacion de Origen “Jamén de Huelva”,
(campanas 96/97 y 97/98). Se tomaron, como media, muestras de grasa subcutanea (de la
zona coxal) del 50% de animales de cada partida. La muestra media representativa de la
partida se obtuvo tomando una porcién de grasa (sin cuero ni magro) de cada una de las
muestras tomadas en el matadero. Se introdujeron en un recipiente de cristal y se realizé la
fusion de la grasa, mediante horno microondas (De Pedro et al, 1996).

Los espectros de las muestras de grasa liquida se obtuvieron, mediante un
espectrofotéometro NIRSystem-Foss 6500 System | (rango de 400 a 2500 nm; intervalos de 2
nm), equipado con un moédulo de giro. La presentacion de las muestras se realizé con una
capsula de 0,1 mm de paso 6ptico y fondo de material reflectante (ref. IH-0345). La recogida
de datos espectrales se efectud con el software ISI NIRS 3 version 3.11 (Infrasoft
International, Port Matilda, PA, USA). Simultaneamente se fundié también la muestra
individual perteneciente a cada individuo de la partida, obteniéndose el correspondiente
espectro, de igual modo al que se ha indicado para la muestra media.



171

La determinacion del contenido en acidos grasos, de cada muestra media de grasa
fundida, se realizé mediante CG en el Laboratorio Agroalimentario de la Junta de Andalucia
de Cordoba, siguiendo el protocolo descrito por Garcia (1998).

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 se recogen los principales estadisticos de la ecuacién de calibracién
obtenida para la determinacion del contenido en acidos grasos de grasa subcutanea de
cerdo Ibérico mediante la tecnologia NIRS. En ella podemos ver que en todos los acidos
grasos se cubre el rango de valores habituales en las muestras de grasa de cerdo Ibérico.
Los altos valores de R* y error tipico de calibracion (ETC) de las ecuaciones obtenidas, dan
garantia de los valores de % de acidos grasos a estimar mediante la prediccion por NIRS
(Garcia, 1998).

Tabla 1: Estadisticos de la poblacion muestral y de la ecuacion de calibracion global

Variable Media Rang_]o DT ETC r

%C16:0 21,1 17,4 — 25,3 1,5 0,24 0,97
%C18:0 10,7 7,7-14,9 1,4 0,19 0,98
%C18:1 52,3 45,0 — 58,1 2,5 0,22 0,99
%C18:2 9,4 6,8-13,5 1,3 0,15 0,99

Esta ecuacién se evalud en diversas muestras de grasa de partidas de la campaia
97/98. En la tabla 2 se muestra el contenido de acidos grasos de la muestra media, de tres
de las partidas, determinado por CG y estimado por NIR, asi como la media de los valores
obtenidos por NIR de las muestras individuales de cada partida. En dicha tabla se aprecia la
gran similitud existente entre los valores de acidos grasos obtenidos por cada uno de los
meétodos utilizados, lo cual pone de evidencia que la tecnologia NIRS podria ser utilizada
para la estimacién de acidos grasos en grasa de cerdo Ibérico.

Tabla 2: Porcentaje de acidos grasos de grasa subcutanea determinado por
Cromatografia gaseosa y estimado por NIRS en diversas partidas de animales

Acido Partida 1 (n=39) Partida 2 (n=30) Partida 3 (n=14)
Graso 1 2 | Media 1 2 | Media 1 2 | Media
CG NIRS NIRS? CG NIRS NIRS? CG NIRS NIRS?

%C16:0 22 22,2 22,1 20,5 204 204 22,9 23,7 22,8
%C18:0 11,6 11,4 11,5 9,3 9,3 9,2 12,4 12,5 12,5
%C18:1 51,5 51,1 51,2 53,9 54,1 54,4 49,1 48,3 48,7
%C18:2 8,7 9,1 8,9 9,3 9,4 9,3 8,9 8,8 8,9

: Resultados de la muestra media representativa obtenidos por cromatografia de gases;
: Resultados de la muestra media representativa obtenidos por NIRS;

: Resultados obtenidos por estimaciones de la media de las predicciones NIRS de las muestras de la
artida.

1
2
3
p

Ahora bien, cuando se analizan individualmente las partidas se observa una
variabilidad importante en ellas y los valores de la media representativa de la partida no
suelen ser similares a los de los individuos. Asi en la tabla n° 3 se recoge el % de acidos
grasos de cada animal de la partida n° 2, asi como el de la media determinado por CG y por
NIR. En ella podemos ver como, p.ej., el % de C18:0 oscila entre valores de 49% y 57%, o el
de C16:0 entre 18% y 23%. Si aplicasemos los criterios del CTH a la composicion media de
la partida, ésta seria clasificada del tipo bellota, tanto si se utilizan los valores de acidos
grasos obtenidos por CG como por NIR. Pero si estos criterios de clasificacion los aplicamos
a cada individuo obtenemos que algunos animales serian catalogados del tipo bellota (8),
otros del tipo recebo (12) y el resto (10) del tipo pienso

Por tanto, dada la mayor rapidez de analisis y el menor coste analitico de la técnica
NIRS, ésta permitiria realizar la estimacion de acidos grasos de muestras individuales de
partidas de cerdo Ibérico, pudiendo clasificar mediante el CTH, no sdlo la partida en
conjunto a través de la muestra media representativa, sino también cada una de las canales
que compongan dicha partida y por tanto cada pieza
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Tabla 3. Porcentaje de acidos grasos de la grasa subcutanea de cada animal
perteneciente a la partida n° 2 y su clasificacion segun criterios
del Contrato tipo Homologado (Campaiia 97/98)

Cerdo %C16:0 %C18:0 %C18:1 %C18:2
1 18,78 8,77 56 9,92
2 21,18 9,33 53,01 9,19
3 21,02 9,57 54,63 8,2
4 21,71 10,75 52,23 8,57
5 18,74 9,71 55,73 9,52
6 20,74 9,52 53,89 9,32
7 19,38 6,82 55,94 10,69
8 19,39 9,07 54,7 10,55
9 19,65 7,12 55,8 10,24

10 18,38 11,12 55,88 9,39
11 23,46 11,51 49,97 8,42
12 20,06 9,15 54,78 9,2
13 21,13 9,43 54,67 8,3
14 20,59 9,93 54,01 8,86
15 21,02 9,12 53 9,93
16 18,41 7,97 57 9,89
17 19,54 9,23 55,46 9,6
18 20,11 11,69 52,73 9,63
19 21,83 9,89 52,39 8,96
20 17,95 9,44 57,43 9,08
21 21,03 9,13 52,79 10,17
22 21,5 9,42 53,65 8,81
23 19,88 8,45 54,86 9,84
24 21,08 9,49 53,08 9,56
25 21,24 7.4 54,16 9,62
26 20,5 7,64 55,79 8,64
27 20,66 7,95 55,63 8,58
28 22,05 11,06 51,05 9,19
29 19,02 9,92 56,09 8,96
30 20,72 5,21 56,28 9,46

Media 20,4 9,2 54,4 9,3

Valores CG 20,5 9,3 53,9 9,3
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