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DETERMINACION DE LAS PROPIEDADES REOLOGICAS DE LA H ARINA DE
TRIGO MEDIANTE ESPECTROSCOPIA DE REFLECTANCIA EN EL
INFRARROJO CERCANO (NIRS).

DETERMINATION OF RHEOLOGICAL PROPERTIES OF WHEAT FLOUR BY
NEAR INFRARED REFLECTANCE SPECTROSCOPY (NIRS).
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RESUMEN

Se realiz6 un estudio en harina de trigo para determinar las propiedades
reoldgicas (tenacidad (P), extensibilidad (L), relacion P/L y fuerza (W)) mediante
espectroscopia de reflectancia en el infrarrojo cercano (NIRS). Se utilizaron un
total de 51 muestras de harina, 41 muestras para calibracion y 10 muestras para
validacion externa. La coleccion espectral se hizo con un equipo monocromador
NIRSystem™® 5000 y el programa WinISI Il 1.04. Se utiliz6 el método de
regresion de los minimos cuadrados parciales modificados (MPLS). Para la
seleccion de la mejor ecuacion se utiliz6 como criterio el mayor valor de
coeficiente de determinacién de la calibracion (R?) y de la validacion cruzada (1-
VR) y los menores valores para error estandar de calibracion (SEC) y validacion
cruzada (SECV). La capacidad predictiva se determiné mediante la relacion entre
la desviacion estandar y el error estandar de la validacion cruzada (RPD). La
mejor ecuacion para P; L; relaciéon P/L y W presenté un valor R? de 0,76; 0,97;
0;81 y 0,94, respectivamente con un SEC de 5,26; 1,58; 0,1 y 5,2,
respectivamente. El valor RPD para cada ecuacién fue 1,3; 1,8; 1,3 y 1,3,
respectivamente. En la validacion externa no existieron diferencias significativas
entre los datos de laboratorio y los predichos con NIRS (prueba t al 95%). Es
posible determinar las propiedades reologicas de la harina a través de NIRS. La
robustez de los modelos es baja, pudiéndose mejorar al incorporar un mayor

namero de muestras.



