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INTRODUCCIÓN 

Dentro de los sistemas de pro-
ducción animal, sin duda destaca 
por su singularidad la producción 
en régimen extensivo de cerdos ibé-
ricos. Este animal, autóctono de la 
península Ibérica (Figura 1), posee 
una perfecta adaptación a un eco-
sistema natural corno es la dehesa, 
estableciéndose un perfecto equili-
brio entre ambos, constituyendo el 
binomio "dehesa-cerdo Ibérico". 

Entre las características genera-
les de estos animales destaca su 
rusticidad, dada la escasa presión 
de selección a la que han sido 
sometidos, y su precocidad, es 
decir, la capacidad de depositar 
elevadas cantidades de grasa 
desde edades tempranas, lo que le 
confiere por lo tanto un marcado 
carácter adipogenico. Como ani-
males monogastricos que son, la 
composición lipídica de sus depó-
sitos grasos está en gran parte 
determinada por la de su dieta. 
Esto tiene especial relevancia en 
su tase de cebo, ya que el perfil 
de ácidos grasos de la carne será 
responsable en gran medida de las 
caracteristicas organalepticas de 
los productos que se obtengan 
(aroma, sabor, jugosidad, etc.). 
Estas caracteristicas organolépti-
cas marcan las principales diferen-
cias entre las tres calidades de pro-

ductos derivados del cerdo ibérico 
existentes en el mercado (Bellota, 
Recebo ó Pienso), los cuales alcan-
zan precios diferenciados según su 
calidad. 

Las diferencias en precio han 
provocado la necesidad de contar 
con controles basados en criterios 
objetivos que permitan reconocer 
y diferenciar las calidades comer-
ciales. Entre estos criterios se 
encuentra la composición en áci-
dos grasos del tejido adiposo 
subcutáneo. Así, para que una 
partida de animales sea califica-
da en una determinada categoría 
comercial, los controles basados 
en el Contrato Tipo Homologado 
para la compraventa de cerdos 
ibéricos cebados con destino a su 
sacrificio, obligan a la existencia 

de un peso determinado al inicio 
de la fase de engorde, a la necesi-
dad de reposición en montanera 
de un número de arrobas fijado y 
asimismo a poseer unos niveles 
determinados de ácidos grasos. 
Estos criterios objetivos, junto con 
la variabilidad agroclimática que 
tanta incertidumbre crea en cuan-
to a la oferta anual de bellota y 
pasto existente en la dehesa, ha 
provocado el desarrollo de pien-
sos compuestos, que tratan de 
simular el perfil de ácidos grasos 
existentes en la bellota. 

En la actualidad, en nuestro país 
se están desarrollando numerosas 
líneas de investigación orientadas 
hacia la evaluación del régimen 
alimenticio empleado en produc-
tos magros del cerdo Ibérico, entre 
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los que destaca el lomo, pieza 
noble que constituye aproxima-
damente un X del valor de la 
canal. Particularmente, el Dpto. 
de Producción Animal de la 
Escuela Técnica Superior de 
Ingenieros Agrónomos y Montes 
(ETSIAM) de la Universidad de 
Córdoba (UCO), viene trabajando 
en diferentes proyectos de 1+D 
basados en el uso de la tecnología 
NIRS (infrarrojo cercano), también 
denominada espectroscopia en el 
infrarrojo cercano (NIRS), para la 
evaluación de la calidad en diferen-
tes productos agroalimentarios, 
entre ellos los productos derivados 
de cerdo Ibérico. (De Pedro et al., 
1992, 1995, 1998, 2000, 2001; Hervas 
et al., 1994; Angulo, 1996 Martínez 
et al., 1998; García-OImo et al., 1998, 
1999, 2001; Benito, 2001; Pérez 
Marín, 2(X)1; Solís, 2001). 

Fundamentalmente, la tecnolo-
gía NIR se basa en la cuantifica-
ción de la energía absorbida por 
una muestra al incidir sobre ella 
una radiación de infrarrojo cerca-
no (NIR). Esta energía absorbida 
es función, entre otros factores, de 
su composición y de la naturaleza 
de sus enlaces moleculares pre-

sentes en la muestra. Además de 
su rapidez en el análisis, dicha tec-
nología presenta otras ventajas 
corno es su carácter no destructivo 
(la muestra se recupera tras su 
análisis), no usa reactivos quími-
cos, posee una precisión y exacti-
tud similar a la del método de 
referencia empleado y tiene un 
escaso coste de análisis por mues-
tra. 'lodos estos aspectos positivos 
de la tecnología NIRS han provo-
cado su rápida implantación en 
múltiples sectores de la industria 
agroatimentaria para el desarrollo 
de controles de calidad en diferen-
tes etapas del proceso productivo. 

El objetivo del presente estudio 
es el de evaluar la capacidad de la 
tecnología NIRS para diferenciar 
lomo fresco de cerdo Ibérico en 
función del régimen alimenticio 
empleado en la etapa de cebo.  
 

MATERIAL Y MÉTODOS 
• Material Experimental 

El material experimental utiliza-
do para el desarrollo del presente 
trabajo ha sido 59 cerdos someti-
dos a 4 tipos de regímenes alimen-
ticios. 

El primer colectivo o lote estaba 
constituido por 15 animales ibéri-
cos puros que tuvieron un cebo 
completo en montanera, es decir, 
alimentados exclusivamente a base 
de bellotas y pasto (lote Bellota). 
El segundo lote estaba formado por 
14 animales ibéricos puros, los cua-
les estuvieron durante 5 meses en 
montanera, de los que los 4 prime-
ros se suplementaron con unas 
cantidades de pienso comprendi-
das entre 0,5–0,7 Kg por animal, 
aumentando hasta 2,75 Kg el últi-
mo mes (lote Recebo). El tercer 
lote, lo constituían 15 animales, de 
los cuales unos eran ibéricos puros 

y otros cruzados al 50%, con la 
raza Duroc Jersey (lote Pienso). 
Estos animales se alimentaron en 
todo su ciclo productivo con pien-
so comercial. El último lote, lo con-
formaban 15 animales cruzados al 
50%, con la raza Duroc–Jersey 
igualmente acabados con pienso, 
pero en este caso un pienso de 
fabricación propia complementa-
do con un núcleo de oleínas (lote 
Pienso Especial). 

Una vez sacrificados los animales 
y despiezadas las canales, se proce-
dió a la obtención de los lomos. Las 
muestras a analizar consistían en 
una loncha de unos 2 cm de espesor 
tomada del centro del lomo fresco 
mediante dos cortes perpendicula-
res al mismo. En la Figura 2 se apre-
cia una de estas nuestras dividida 
en 2 mitades. Estas muestras se 
envasaron individualmente, alma-
cenándose en arcones congeladores 
a una temperatura de -20"C de 
forma constante hasta la 
realización de sus análisis. 
 

• Material Instrumental 
El equipo empleado para la 

obtención de espectros NIR ha 
sido un monocromador de espec-
tro continuo Eoss NIRSystems 
6500 SY1, equipado con módulo 
de giro, el cual realiza un barrido 
de longitudes de onda en un 
rango espectral comprendido 
entre 400 y 2500 nm, a intervalos 
de 2 nm. Este instrumento se 
encuentra ubicado en la Unidad 
de Espectroscopía NIR/MIR del 
Servicio Central de Apoyo a la 
Investigación de la UCO. 

El modo de análisis empleado 
fue el de reflectancia, utilizando 
cápsulas circulares con cristal de 
cuarzo y diámetro 3,8 cm (Figura 3). 
Para la obtención del espectro NIR 
de cada muestra, se procedió a su 
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homogeneizado mediante una pica-
dora de cuchilla horizontal. El 
llenado de cápsulas se realizó pre-
sentando especial atención a la 
colocación de un disco que encaja-
ba perfectamente mediante una 
presión distribuida homogénea-
mente sobre toda la superficie del 
mismo, evitando la producción de 
burbujas de aire para que no inter-
firieran en el análisis. Con todo 
ello, la forma de presentación de 
muestra de lomo picado para la 
obtención de su espectro NIR se 
indica en la Figura 4. A modo de 
resumen, en la Figura 5 se recoge 
la sistematica desarrollada para la 
obtención de espectros NIR de 
cada muestra. 

Mediante el programa ISI ver. 
4.0 se recogieron dos espectros 
de cada muestra, obteniendo de 
este modo 30 espectros para cada 
uno de los colectivos de Bellota, 
Pienso y Pienso Especial, y 28 
espectros para el colectivo de 
Recebo. 

• Modelos de Clasificación 
Se generaron diferentes modelos 

de clasificación multivariantes a par-
tir de la información espectral NIR y 
la información de campo acerca del 
régimen alimenticio de cada lote. 
Estos modelos de clasificación fue-
ron generados mediante 2 tipos dife-
rentes de análisis de clasificación: 
análisis discriminante lineal (ADL) y 
análisis discriminante basado en una 
regresión por mínimos cuadrados  
parciales (AD-PLS2).  

En el diseño de un modelo discri-
minante, los distintos colectivos de 
muestras deben dividirse en un colec-
tivo de aprendizaje, con caracterís-
ticas perfectamente conocidas, siendo 
en este caso la alimentación recibida 
en fase de cebo la variable diferencia-
dora. Los modelos generados han de 
validarse a partir de espectros que no 
hayan participado en la generación 
de los modelos, denominándose por 
ello colectivo de validación.  

Para el desarrollo de los mode-
los de clasificación se utilizaron 60 

espectros procedentes de mues-
tras de los lotes Bellota, Recebo y 
Pienso. Este grupo de espectros 
constituyó el denominado colecti-
vo de aprendizaje del modelo. 
Dichos espectros se seleccionaron 
mediante la opción Select Samples 
From Spectra File del programa 
WinISI ver. 1.04, algoritmo que 
permite seleccionar a partir de 
información espectral aquellas 
muestras mas representativas de 
la variabilidad existente en una 
determinada población espectral. 

El resto de espectros pertene-
cientes a estos grupos (10 del lote 
Bellota, 10 del lote Pienso v 8 del 
lote Recebo), se destinaron para la 
realización de la validación de los 
modelos generados (colectivo de 
validación A). Los 30 espectros 
obtenidos a partir de las 15 mues-
tras del lote Pienso Especial se 
mediaron y se emplearon para 
validar los modelos generados 
(colectivo de validación B). 

El análisis discriminante lineal 
(ADL) realiza una discriminación 
entre grupos determinando la 
combinación entre las variables 
consideradas que minimice la 
variabilidad existente dentro de 
cada grupo y maximice la variabi-
lidad existente entre los distintos 
grupos que conforman el modelo 
a diseñar. Dicho análisis se desa-
rrolló mediante el programa 
WinDISCRIM ver. 3.0. Este pro-
grama emplea la determinación 
de la distancia de Mahalanobis de 
una muestra a cada uno de los 
grupos como algoritmo matemáti-
co discriminatorio. Así, una mues-
tra pertenece a una categoría si 
presenta el menor valor de la dis-
tancia en dicho grupo. En este tipo 
de análisis de clasificación, una 
muestra tan solo podrá resultar 
clasificada en un único grupo. 
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Como etapa previa al análisis dis-
criminante AI)I. se realizó un aná-
lisis de componentes principales 
de los datos espectrales mediante 
el cual se elimina la información 
redundante, y se obtienen unas 
pocas nuevas variables, combina-
ción lineal de las variables espec-
trales originales, lo que facibta el 
calculo de distancias espectrales. 

El análisis discriminante AD-
PLS2 emplea como algoritmo 
matemático discriminatorio una 
regresión mediante mínimos cua-
drados parciales. Con este algorit-
mo se consiguen unas nuevas 
variables discriminatorias que son 
combinación lineal de las variables 
iniciales. Así, cada muestra toma 
un valor en cada una de las nuevas 
variables discriminatorias entre 1 
y 2. Si una muestra presenta un 
valor cercano a 1, indica que no 
estaría clasificada en dicha clase 
mientras que si el valor es próximo 
a 2, la muestra pertenecería a dicha 
clase. Como valor límite de la 
variable discriminatoria para con-
siderar a una muestra como perte-
neciente o no a un determinado 

lote se ha considerado un valor de 
1,5 (Downey y col., 2000). 
Para la generación de modelos a 

partir de los análisis ADL y AD-
PLS2 se han considerado tanto los 
espectros originales sin ningún tipo 
de corrección (espectros brutos) 
cono sometidos a un pretratamiento 
matemático de los datos espectrales 
de corrección de la radiación difusa 
y derivación (espectros corregidos). 
 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
• Análisis Discriminante Lineal 
(ADL) 

Como se ha comentado en 
Material y Métodos, se han desa-
rrollado modelos a partir de 
espectros con diferente pretrata-

miento (espectros brutos y espec-
tros corregidos), exponiéndose en 
la Tabla 1 las matrices de clasifica-
ción resultantes del desarrollo de 
cada modelo con diferente pretra-
tamiento espectral.  

De la observación de esta tabla se 
aprecia como se obtiene un elevado 
porcentaje de espectros correcta-
mente clasificados, si bien destaca-
ría aún más el modelo obtenido a 
partir de espectros corregidos, ya 
que únicamente asigna un espectro 
del lote Bellota en Recebo, mientras 
que el modelo obtenido a partir del 
espectro bruto asigna al colectivo 
de Bellota otro que originariamente 
procedía del grupo Recebo. El 
espectro clasificado en la categoría 
Recebo que pertenece al grupo 
Bellota es coincidente para ambos 
modelos y pertenece a la muestra 3.  

Al representar gráficamente los 
diferentes espectros en el nuevo 
espacio definido por las dos pri-
meras variables discriminantes, se 
obtienen los resultados que se 
observan en la Figura 6.  

Se aprecian claramente las regio-
nes que ocupan cada lote en el 
plano, así como los espectros que 
han sido mal clasificados. Destaca 
con mayor claridad el espectro del 
lote Recebo (A) que se incluye en 
la categoría Bellota en el modelo 
generado a partir del espectro 
bruto y del espectro del lote Bellota 

(pasa a la pág. 42) 
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Tabla 1. Resultados de la clasificación del grupo de aprendizaje obtenida a 
partir de espectros brutos y corregidos con análisis ADL. 

GRUPO ASIGNADO Pretratamiento GRUPO ORIGEN
Bellota Recebo Pienso 

Bellota 19 1 - 
Recebo 1 19  

Espectros brutos 

Pienso - - 20 
Bellota 19 1 - 
Recebo - 20 - 

Espectros corregidos 

Pienso   20 
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(B) que se incluye muy próximo a 
la media del colectivo de Recebo en 
el modelo determinado a partir de 
espectros corregidos. 

En el caso del espectro del lote 
Bellota (C) que se ha considerado 
mal clasificado en el modelo del 
espectro bruto, asignándole el 
grupo de Recebo, se puede apre-
ciar gráficamente como la distan-
cia al centro de ambos colectivos es 
prácticamente la misma. Así, en 
los resultados aportados por el 
modelo obtenido con espectros 
brutos, se obtuvo que la distancia 
de Mahalanobis a su colectivo 
(Bellota) es de 10,55 y al colectivo 
de Recebo de 10,52. Dado este 
menor valor en el colectivo de 
Recebo, se incluiría dentro del 
mismo. Este mismo espectro, 
cuando se clasifica por el modelo 
desarrollado a partir de espectros 
corregidos, posee una distancia de 
16,54 al colectivo Bellota y 6 al de 
Recebo, lo que indicaría que posi-
blemente posea unas caracterís-
ticas físico-químicas que lo hagan 
más similar al grupo Recebo, y que 
son rescatadas en la información 
espectroscópica, una vez sometida 
ésta a derivación y corrección del 
fenómeno de radiación dispersa. 

Posteriormente se procedió a la 
validación de estos modelos gene-
rados mediante análisis ADL con 
el colectivo de validación A, obte-
niendo los resultados de clasifica-

cion que se muestra en la Tabla 2 
Corno se observa en dicha tabla, 

existe una mayor diferencia entre 
los modelos generados a partir de 
espectros brutos y de espectros 
corregidos. Así, al emplear en la 
validación los espectros brutos, un 
21% de ellos han sido erróneamente 
clasificados, mientras que este por-
centaje ha disminuido al 4% cuando 
se evalúa con modelos generados 
con espectros corregidos. 

Existe un espectro que, pertene-
ciendo al colectivo Bellota, lo 
incluye el modelo generado con el 
espectro bruto en la categoría 
Pienso. Observando las distancias 
de Mahalanobis de este espectro al 
centro de los grupos, se aprecia 
cómo presenta una distancia a su 
grupo (Bellota) de 26,2, y en el 
que ha sido clasificado (Pienso) de 
22,56, levemente inferior. 

Por el contrario es correctamen-
te asignado a su grupo dicho 
espectro en el modelo generado a 
partir de espectros corregidos, 
donde posee una distancia de 
15,75 a su grupo, y unas distancias 
de 22,76 y 25,91 a los grupos 
Recebo y Pienso respectivamente. 

Los resultados de clasificación 
obtenidos con el modelo que usa 
datos corregidos coincide con la 
información de campo. 

Por último, como se indicó en 
Material y Métodos, se llevó a 
cabo una validación con un colec-
tivo de espectros de 15 muestras 
procedentes de animales alimen-
tados con un pienso especial que 
contenía oleínas (colectivo de vali-
dación B). La clasificación obteni-
da en esta validación, se puede 
observar en la Tabla 3. 

Nuevamente se puede observar 
como mejoran los resultados de 
clasificación cuando se emplean 
espectros corregidos para la gene-
ración del modelo, ya que de 
todas las muestras que constitu-
yen el grupo Pienso Especial, el 
87% han sido correctamente clasi-
ficadas cuando se ha validado con 
el modelo obtenido a partir del 
espectro bruto, y el porcentaje de 
aciertos se eleva al 94% cuando se 
emplean los espectros corregidos. 
La única muestra mal clasificada 
(número 2) en la evaluación del 
modelo obtenido con espectros 
corregidos también se presenta 
como tal en el modelo obtenido a 
partir del espectro bruto. En cual-
quier caso, dicha muestra presen-
ta el mayor valor de la distancia de 
Mahalanobis en el grupo de 
Bellota, siendo por ello este grupo 
el más distante de dicha muestra. 

• Análisis Discriminante basado 
en regresiones por mínimos cua-
drados parciales (AD-PLS2) 

Tabla 2. Resultados de la clasificación del colectivo de validación A
empleando modelos desarrollados mediante análisis ADL. 

Pretratamiento GRUPO ORIGEN GRUPO ASIGNADO 
  Bellota Recebo Pienso 
Espectros brutos Bellota 8 1 1 
 Recebo 2 6 - 
 Pienso - 2 8 
Espectros corregidos Bellota 9 1  
 Recebo 0 8 0 
 Pienso 0 0 10 

 

Tabla 3. Resultados de la clasificación del colectivo de validación B 
empleando modelos desarrollados mediante análisis ADL. 

GRUPO ASIGNADO 
Pretratamiento GRUPO ORIGEN 

Bellota Recebo Pienso 
Espectros brutos Pienso Especial - 2 13 

Espectros corregidos Pienso Especial 1 14 
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Al igual que en el apartado ante-
rior, para la obtención de modelos 
AD-PLS2 se han empleado tanto 
los espectros brutos como los 
espectros corregidos con un pre-
tratamiento matemático de correc-
ción de la radiación dispersa y 
derivación. 

Los resultados obtenidos tras la 
reclasificación de las muestras del 
colectivo de aprendizaje fueron 
excelentes, ya que el 100 de los 
espectros para ambos modelos 
fueron clasificados correctamente.  

El modelo obtenido a partir de 
espectros brutos admite un espec-
tro del lote Bellota como pertene-
ciente también a la categoría 
Recebo por superar en este grupo 
el valor límite de la variable dis-
criminatoria (1,5). Sin embargo, 
dicho espectro posee el valor más 
elevado de dicha variable en su 
grupo original (1,79), frente al 
valor de 1,51 que alcanza en la 
categoría Recebo. Por ello, al reali-
zar la clasificación de dicha mues-
tra se encontraría correctamente 
asignada en su grupo (Bellota).  

Esta particularidad, dentro del 
mismo modelo, la presenta otro 
espectro que se clasifica también 
en Recebo (1,54), perteneciendo 
originariamente al lote Pienso, 
donde toma el valor más alto de la 
variable discriminatoria (1,61). 
Cuando se desarrolló el modelo a 
partir de espectros corregidos, el 
100% , de ellos son reconocidos 
única y exclusivamente en sus 
grupos originales.  

En la Figura 7 se aprecia la dis-
tribución espacial (en función de 
los tres primeros factores PLS) de 
los resultados obtenidos para 
ambos modelos de clasificación.  

En dicha figura se observa cómo 
los grupos que han participado en 
el diseño del modelo ocupan tres 

regiones del espacio claramente 
definidas. Ningún espectro se cla-
sificó en otro grupo distinto al 
suyo para ninguno de los dos 
modelos.  

Cuando se validan los modelos 
con el colectivo de validación A, 
de nuevo se clasifican correcta-
mente el 100% de los espectros, 
tanto para el modelo obtenido a 
partir de espectros brutos como 
con el obtenido a partir de espec-
tros corregidos.  

Finalmente, se procedió a la eva-
luación de los modelos mediante 
los espectros incluidos en el lote 
Pienso Especial (colectivo de vali-
dación 13). Los resultados de dicha 
validación se incluyen en la Tabla 4.  

Como se observa en dicha tabla, 
en ambos modelos ninguna mues-
tra del lote Pienso Especial resulta 
clasificada en la categoría Bellota, 
clasificándose correctamente un 
80% y 87% de las muestras según 
se obtenga el modelo a partir de 
espectros brutos o de espectros 
corregidos.  

De las muestras erróneamente 
clasificadas hay que destacar dos 
de ellas. Una se presenta clara-
mente mal clasificada por ambos 
modelos, ya que sólo supera el 
valor límite de la variable discri-
minatoria (1,5) en la categoría 
Recebo. La otra muestra supera, 
tanto para la categoría Recebo 
como Pienso, el valor límite de 1,5. 
Sin embargo, los valores de la 
variable discriminatoria en la cate-
goría Recebo fueron 1,78 y 1,79 

(pasa a la pág. 46) 

Tabla 4. Resultados de la clasificación del colectivo de validación B 
empleando modelos desarrollados mediante análisis AD-PLS2. 

GRUPO ASIGNADO Pretratamiento GRUPO ORIGEN
Bellota Recebo Pienso

Espectros brutos Pienso Especial - 3 1 2 
Espectros Pienso Especial - 2 1 3 
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según se clasificase por el modelo 
obtenido a partir de espectros bru-
tos o corregidos, mientras que los 
de la categoría Pienso fueron de 
1,42 v 1,63 respectivamente. Esto 
podrá explicar que dicha muestra 
se clasifique en la categoría 
Recebo v no en Pienso. 

Efectuando un seguimiento a 
las muestras que han presentado 
cierta particularidad de forma 
repetitiva en los dos tipos de aná-
lisis empleados, se aprecia como 
la muestra número 2 del lote 
Pienso Especial ha sido clasifica-
da en el grupo Recebo por los 
modelos desarrollados por ambos 
tipos de análisis discriminantes 
(ADL y AD-PLS2) independiente-
mente de que se utilicen datos 
espectroscópicos brutos o corregi-
dos. Por lo tanto, los espectros de 
esta muestra estarían indicando 
unas características físico-quími-
cas singulares que la hacen 
incluirse en esta categoría y no en 
su categoría de origen (Pienso 
Especial). 

Los modelos desarrollados 
mediante ambos tipos de análisis 
discriminante (ADL y AD-PLS2) 
también consideran que la mues-
tra número 5 del colectivo Pienso 

Especial debería incluirse igual-
mente en el grupo de Recebo, si 
bien los valores alcanzados por la 
variable discriminatoria son más 
próximos entre ellos que en el caso 
de la muestra anterior. 

A pesar de que no es posible 
una comparación absoluta entre 
los dos tipos de análisis discri-
minantes empleados, ya que 
emplean diferentes criterios de 
clasificación en la obtención de 
los modelos, se han obtenido 
mejores resultados en la valida-
ción realizada utilizando el 
colectivo A con el análisis AD-
PLS2. Sin embargo, al validar el 
colectivo 13, los errores de clasifi-

cación son ligeramente inferiores 
al emplear los modelos desarro-
llados mediante análisis ADL. 

Los mejores resultados de clasi-
ficación se han obtenido siempre 
cuando los modelos han sido 
generados a partir de datos espec-
trales corregidos con un pretrata-
miento matemático de corrección 
sobre el espectro del efecto conoci-
do como "Scatter" o radiación dis-
persa y derivación.  
 
CONCLUSIONES Y ACTUACIONES 

FUTURAS 

De acuerdo con los resultados 
obtenidos en este estudio de via-
bilidad, el desarrollo de modelos 
multivariantes basados en la 
información espectral NIR de 
muestras de lomo fresco de 
cerdo Ibérico, permite diferen-
ciar el régimen de alimentación 
al que han estado sometidos 
dichos animales en su etapa final 
de engorde. 

Por ello, la tecnología NIRS se 
presenta como una importante 
herramienta para evaluar no sólo 
componentes fisico-químicos de 
productos de cerdo Ibérico, 
expuesto en otros trabajos, sino 
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también otras características dife-
renciadoras de la calidad de 
estos productos, originadas por 
el régimen de alimentación 
empleado. 

Para una aplicación práctica en 
el sector, estos modelos se deben 
ampliar con un mayor número 
de muestras, procedentes de 
lotes sometidos a otros regíme-
nes alimenticios diferentes a los 
empleados en este estudio de 
viabilidad.  
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