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MINISTERIO DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
Y MEDIO AMBIENTE

Real Decreto 4/2014, de 10 de enero, por el que se aprueba la norma de
calidad para la carne, el jamon, la paleta y la cafia de lomo ibérico.
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Las distintas calidades y costes de
produccidén asociados a cada categoria
hacen necesario un control de la
trazabilidad especialmente en formatos
loncheados y envasados, ya que no
disponen del marchamo como garantia
de esta categoria comercial.
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OBJETIVO

Evaluar la capacidad de |la
Espectroscopia de Reflectancia en
el Infrarrojo Cercano (NIRS) para

autentificar la categoria comercial
en jamon I|bérico en formato
loncheado y envasado al vacio




DISENO EXPERIMENTAL

g Obtencién de muestras 6

Obtencién de § Desarrollo de
informacion espectral modelos cualitativos



DISENO EXPERIMENTAL

Obtencion de muestras

290 envases de jamon ibérico

N=110

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO N — 6 0

3
<Et RD. 42014
ﬁ —




DISENO EXPERIMENTAL

&

Obtencion de
informacion espectral

MicroNIRT™™1700°® MicroNir Pro v2.2 de VIAVI

OnSite-W
(VIAVI Solutions, Inc., San
Jose, California, USA)




Unscrambler X v.
10.5 de CAMQ®

del modelo

DISENO EXPERIMENTAL

Desarrollo de
modelos cualitativos

Validacion del modelo

V]

Set calibracion

Analisis discriminante por
minimos cuadrados
parciales (PLS-DA)

i Setvalidacidon |

Evaluacion e interpretacion del
modelo:

J Sensibilidad
O Especificidad
d Precision



g Informacion espectral

Abs (Log(1/R))

0,7

0,5

RESULTADOS

I Negra
I Roja
s Verde
s Blanca

908

1200
Long. de onda (nm)

1400

1676



Abs (Log(1/R))

0,7

0,5

Informacion espectral

RESULTADOS

Ecuacion de prediccion

C-H

I Negra
I Roja
I Verde
s Blanca

908

1200 1400
Long. de onda (nm)

1676

Validacion externa



RESULTADOS

Etiqueta

Negra
Roja
Verde
Blanca

Validacion cruzada

LVs

19

n

190

1-VR

0,72
0,61
0,56
0,78

RMSECV

0,257
0,257
0,270
0,188

Ecuacion de prediccion



RESULTADOS

Ecuacion de prediccion

Etiqueta

Negra
Roja
Verde
Blanca

Validacion cruzada

LVs

19

n

190

1-VR

0,72
0,61
0,56
0,78

Scores
RMSECV = |
B
0,257 Negs;
’
0,257 U R Negra
’ a Blanca p',"“ Blanca fegra
A ey ' 3% <0 .
0,270 ry g
Nedtagra Negra
0,188 oo
Negra
# .
@ Verde
= 014
g;_ ' i Verde o
3 Ne.gm
o Roja Verde
: iz e
& i gra Najite —® °
v 3 "\? Verde N
Ai l'l.m:'de: - Roja e.gra o e.gra
> va@" ﬁegra Nedra r\leg'ar\‘ieg"’Negra
T . N Neggagra ® ":\f’a Negra ® i ® o Negra Neyﬁ.ﬂw
<k N egra egra °
D84 o 4° ‘, o .gRoja Nega Roja ?&angra Negra .g L
A ° A L] ° Ned Negra
Negraﬁeo? Roles ke Negra L4
ra ®
$ é : A ’g Negra Ne:;ra Negra 4
o Negra Neagra ¢
-0.2 4 Negra Roj : ° ®
° A Roja
Negra A
[ ] oja 5
£§Es
oja L4 ®
41 1 09 08 -07 -06 05 04 -03 VF=—F—b—oT 02 03 04 05 06 07 08 09 1 11

Factor-1 (87%, 12%)



RESULTADOS

Etiqueta

Negra
Roja
Verde
Blanca

Validacion cruzada

Validacion externa

LVs

19

n

190

1-VR

0,72
0,61
0,56
0,78

RMSECV SE (%) SP (%) Precision (%)

0,257
0,257
0,270
0,188

66,67 75,93
94,44 73,91

88,06 78,03

100,00 85,51

Validacion externa



RESULTADOS
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CONCLUSION

Los resultados obtenidos sugieren que la tecnologia NIRS en
combinacion con PLS-DA podria ser una herramienta viable
para trazar la categoria comercial a la que pertenece el
jamon lbérico, especialmente para las categorias distintas a
la Verde.

Estos resultados avalan la capacidad de
esta tecnologia para ser considerada en
cualquier estrategia de transformacion
digital relacionada con el control de la
trazabilidad a nivel industrial y de la cadena
de suministro carnica.
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