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Instituto de Investigaciones Agrarias Finca La Orden-Valdesequera

Líneas de Investigación:
❑ Calidad de carne y productos cárnicos
❑ Conservación y vida útil
❑Digitalización de los procesos
❑ Nuevos productos cárnicos saludables
❑ Otras líneas de investigación: Acuicultura Continental



Qué es la tecnología NIRS?
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Qué es la tecnología NIRS?
Near
InfraRed
Spectroscopy

700 y 2500 nanometros (nm)

Técnica analítica que utiliza la 
región del infrarrojo cercano 
del espectro electromagnético.



Qué es la tecnología NIRS?

700 y 2500 nanometros (nm)

El fundamento de la 
tecnología NIR se basa en 
la interacción que tiene 
lugar entre la radiación 
electromagnética 
infrarroja y la muestra
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Qué es la tecnología NIRS?
Área de Calidad de Carne y 
Productos cárnicos (CICYTEX)

LabSpec 2500 (ASD Inc,, USA)

MicroNIRTM 1700 OnSite-W

NIRSTM DS2500 F de FOSS 
Software de calibración 

WinISI

CTAEX



❑No destructiva

Qué es la tecnología NIRS?
Ventajas tecnología NIRS

Importante en productos de 
elevado valor económico



❑No destructiva
❑Rapidez de análisis

Qué es la tecnología NIRS?
Ventajas tecnología NIRS

No necesita preparación
previa de la muestra!



❑No destructiva
❑Rapidez de análisis
❑Multiparámetro

Qué es la tecnología NIRS?
Ventajas tecnología NIRS

❖ Ahorro de tiempo y costes 
analíticos

❖ Visión integral
❖ Control del proceso



❑No destructiva
❑Rapidez de análisis
❑Multiparámetro
❑Multiproducto

Qué es la tecnología NIRS?
Ventajas tecnología NIRS

❖ Alta versatilidad
❖ Rentabilidad de la inversión



❑No destructiva
❑Rapidez de análisis
❑Multiparámetro
❑Multiproducto
❑No genera residuos (Tecnología limpia)

Qué es la tecnología NIRS?
Ventajas tecnología NIRS

❖ No utiliza reactivos, disolventes ni consumibles 
químicos, con el consiguiente impacto ambiental y 
económico.



Qué es la tecnología NIRS?
Análisis 

Cuantitativos

Humedad

Grasa

Proteína

NaCl

Etc.

Análisis 
Cualitativos

Clasificación 
de productos

Detección de 
fraudes

Etc

Ley de Lambert-Beer, según la cual 
la absorbancia resultante de una 

muestra que contenga una sustancia 
con capacidad de absorber radiación 
NIR es directamente proporcional a 

la concentración de dicha sustancia.



NIRS & 
Productos
lácteos



Tecnologías avanzadas, innovadoras y digitales para el sector 

agroalimentario de la EUROACE (TID4AGRO).

Cofinanciado por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER) a través del 

Programa INTERREG VI-A España-Portugal (POCTEP) 2021-2027 de la Comisión 

Europea

Duración: 01-01-2024 - 31-12-2026



Tecnologías avanzadas, innovadoras y digitales para el sector 

agroalimentario de la EUROACE (TID4AGRO).

Cofinanciado por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER) a través del 

Programa INTERREG VI-A España-Portugal (POCTEP) 2021-2027 de la Comisión 

Europea

Duración: 01-01-2024 - 31-12-2026

Desarrollo de modelos predictivos 
(NIR) para digitalizar los procesos de 

producción de quesos y yogur 



NIRS & 
Quesos



N = 28N = 90

Muestras utilizadas para el desarrollo de modelos predictivos

Instituto Nacional de 
Investigação Agrária e 
Veterinária, Oeiras, Portugal 

Centro de Investigaciones
Científicas y Tecnológicas de 
Extremadura



Adquisición de espectros para el desarrollo de modelos predictivos

Corteza Masa



Adquisición de espectros para el desarrollo de modelos predictivos



Desarrollo de modelos predictivos



Desarrollo de 
modelos predictivos

❑ Humedad (%)
❑ NaCl (%)
❑ Grasa (%)
❑ Nitrógeno (%)
❑ Extracto Seco (%)



❑ Corteza (1-VR = 0,85, RMSECV = 3,813) ❑ Masa (1-VR = 0,85, RMSECV = 1,874)

Desarrollo de modelos predictivos
Humedad (%)



❑ Corteza (1-VR = 0,78, RMSECV = 0,112) ❑ Masa (1-VR = 0,34, RMSECV =0,282 )

Desarrollo de modelos predictivos
NaCl (%)



❑ Corteza (1-VR = 0,82, RMSECV = 2,341) ❑ Masa (1-VR = 0,88, RMSECV = 1,483)

Desarrollo de modelos predictivos
Grasa (%)



❑ Corteza (1-VR = 0,73, RMSECV = 0,383) ❑ Masa (1-VR = 0,78, RMSECV = 0,162 )

Desarrollo de modelos predictivos
Nitrógeno (%)



❑ Corteza (1-VR = 0,91, RMSECV = 3,171) ❑ Masa (1-VR = 0,88, RMSECV = 2,314 )

Desarrollo de modelos predictivos
ES (%)



NIRS & yogur

❑pH



NIRSTM DS2500 F de FOSS 
Software de calibración 

WinISI

Slurry cup y reflector oro

ADICIÓN STARTER

ENVASADO EN TARROS

INCUBACIÓN A 43°C
MEDIDA pH (con pH-metro 

y NIRS)

FINALIZACIÓN A pH=4,5

MEDIDAS MICROBIOLÓGICAS 
Y FQ

CALENTAMIENTO LECHE 
HASTA 40ºC

ADICIÓN OTROS 
INGREDIENTES(NATA, 

AZÚCAR, LECHE EN POLVO, 
AROMA, COLORANTE, 

ESPESANTES, EMULGENTES

HOMOGENEIZACION

TRATAMIENTO TÉRMICO (80-
85°C durante 30 min)

ENFRIAMIENTO HASTA 43°C



Modelo válido para la 
predicción del pH en 

yogures



Conclusiones
Los resultados obtenidos
muestran el potencial de la 
tecnología NIRS para predecir
parámetros de interés para la 
monitorización del proceso
de elaboración de quesos y 
yogures, abriendo la puerta a 
su aplicación industrial y por
tanto a la digitalización en el
proceso de elaboración y/o 
control de calidad.
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