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Adjustment of NIRS for chemical profile assessment of chicken breast.

Introduccion

La tecnologia NIRS (espectroscopia en infrarrojo cercano)
es una técnica instrumental que permite determinar la
composicién quimica de muestras organicas en forma répida
y a bajo costo. El objetivo del presente trabajo fue evaluar la
capacidad de prediccion de la tecnologia NIRS de Ia
composicién quimica de pechuga de pollo de dos biotipos
bajo dos sistemas de alimentacién.

Materiales y métodos

Un total de 67 muestras de pechuga de pollo se
generaron en un ensayo de incorporacion de acido graso n-3
por administracién de semillas de chia en el alimento de
pollos machos de dos grupos genéticos, Campero INTA vy
Parrillero Cobb 500.

Las muestras fueron analizadas por quimica huimeda,
determinando contenido de grasa intramuscular total (GIM,
en %) por Soxhlet, proteina bruta (PB, en %) por Kjeldahl, y
perfil de acidos grasos (en mg/g) por Cromatografia
Gaseosa. Los espectros NIRS de las muestras liofilizadas y
molidas con molino cicldnico (Cyclotec, malla 1 mm) fueron
tomados en un equipo FOSS DS-2500 (Dinamarca) en un
rango de longitud de onda de 400 a 2500 nm. En base a los
espectros y datos de laboratorio se generaron modelos de
prediccion (calibraciones) usando el método MPLS
(Cuadrados Medios Parciales modificado), previa aplicacién
de tratamientos matematicos a los datos espectrales, los
cuales incluyen promedio de espectro, suavizado vy
derivadas, por ejemplo en 1,4,4,1 el primer digito indica que
se trata de la primer derivada, sobre cuatro puntos del

segundo suavizado. El modelo mas adecuado para cada
pardmetro fue elegido buscando el minimo al error estandar
de calibracién (SEC) y de validacién cruzada (SECV), y al
coeficiente de determinacion de la calibracién (R?) y de la
validacion (Ra?). Para evaluar la robustez de las predicciones
se utilizo el estadistico desvié relativo de la prediccién (RPD)
(RPD=DE/SECV, siendo DE el desvio estdndar de la media)
considerando valores > 2,5 como aceptables.
Resultados y Discusion

Las calibraciones para estimar la concentracion de PB,
GIM, acidos grasos saturados (AGS), acidos grasos
monoinsaturados (MUFA) y acidos grasos poliinsaturados
(PUFA) resultaron satisfactorias, con valores de R? y RPD
superiores a 0,90 y 2,70, respectivamente (Cuadro 1). Estos
pardmetros estadisticos fueron similares y en algunos casos
mejores que los reportados por Berzaghi et al. (2005).
En cuanto a la estimacién del perfil de acidos grasos de
cadena larga sélo fue posible lograr calibraciones aceptables
para 16-0, 18-1 n-9y 18-2 n-6.
Conclusiones

Los estadisticos obtenidos para las ecuaciones de
calibracién mostraron el potencial de la tecnologia NIRS para
predecir la composicion quimica de pechuga de pollo. No
obstante, la utilizacién de esta tecnologia en rutina requiere
incrementar el niumero y la diversidad de las muestras
incluidas en las calibraciones.
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Cuadro 1. Parametros estadisticos de calibraciones desarrolladas para predecir con tecnologia NIRS la composicidon quimica en muestras de pechuga de pollo.
Pre tratamiento

Parametro N°® muestras Laboratorio NIRS espectral SEC R? SECV Rev? RPD
Media DE Media DE CP/LB DS
PB 64 88,45 2,38 88,65 2,14 MSC 1,5,5,1 0,70 0,89 0,78 0,87 2,75
GIM 62 5,25 1,98 5,37 2,01 SVN+D 2,5,5,1 0,22 0,99 0,27 0,98 7,41
AGS 65 14,62 5,71 14,66 5,76 - 2,1,1,5 1,03 0,97 1,54 0,93 3,74
MUFA 64 16,16 7,65 15,68 6,98 - 0,1,1,1 2,37 0,89 2,61 0,86 2,68
PUFA 65 15,74 6,55 15,74 6,59 - 2,1,1,5 1,19 0,97 1,66 0,94 3,98
n3 63 4,49 3,32 4,39 3,26 MsC 2,5,5,1 0,46 0,98 0,84 0,93 3,88
n6 63 11,25 4,40 11,10 4,01 SVN+D 2,551 0,50 0,98 1,04 0,93 3,84
Perfil de acidos grasos de cadena larga
14-0 59 0,23 0,10 0,21 0,08 MSC 1,5,5,1 0,04 0,78 0,04 0,72 1,88
16-0 63 10,59 4,32 10,53 4,23 - 2,1,1,5 0,72 0,97 0,89 0,96 4,77
16-1 n-7 62 1,67 1,20 1,52 1,06 - 0,1,1,1 0,46 0,81 0,53 0,75 1,99
18-0 67 3,80 1,43 3,80 1,43 - 2,1,1,5 0,67 0,78 0,76 0,72 1,89
18-1t 50 0,07 0,04 0,06 0,03 - 0,1,1,1 0,02 0,58 0,02 0,49 1,40
18-1n-9 64 14,48 6,52 14,07 5,92 - 0,1,1,1 2,03 0,88 2,24 0,86 2,64
18-1n-7 64 0,90 0,54 0,90 0,53 MSC 1,5,5,1 0,27 0,74 0,31 0,67 1,72
182n-6 64 9,20 4,01 9,15 3,89 MsC 2,5,5,1 0,78 0,96 1,08 0,92 3,61
18-3n-6 42 0,07 0,05 0,07 0,04 MsC 2,5,5,1 0,03 0,61 0,03 0,47 1,39
18-3n-3 63 2,83 2,61 2,60 2,31 MSC 2,5,5,1 0,49 0,96 0,90 0,85 2,56
C 20-22 61 3,69 1,54 3,44 1,07 SVN+D 1,5,5,1 0,99 0,14 1,05 0,03 1,01

PB: proteina bruta (%, bs); GIM: grasa intramuscular (%, bs); AGS: 4cidos grasos saturados; MUFA: acidos grasos mono insaturados; PUFA; &dcidos grasos
poliinsaturados; n3: acidos grasos omega 3; n6: acidos grasos omega 6 (todos los AG en mg/g); CP / LB: Correccion por dispersion y linea de base; DS:
Derivada y suavizado; SVN+D: variable normal estandar mas ajuste de linea base; MSC: correccion del efecto multiplicativo de dispersidn; SEC: error estandar
de calibracién ; R%: coeficiente de determinacion de la calibracion; SECV: error estandar de validacion cruzada; R%.: coeficiente de determinacion de la
validacion cruzada; RPD: desviacion de prediccion relativa (SD/SECV); DE: desvio estandar de la media. Los guiones en los pretratamientos espectrales
indican que no se realizd ni MSC, ni SVN+D.
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