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Confronto tra diverse strategie per il calcolo di modelli di calibrazione: esempio di analisi del latte
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Nel 2009, Filtzmoser et al., hanno proposto la “Repeated double cross validation” (rdCV), per il calcolo di modelli di calibrazione, per fare una stima realistica degli errori di predizione di eventuali campioni futuri.

Scopo del presente studio è confrontare le performance di modelli di calibrazione, da spettri NIR di campioni di latte, calcolati mediante diverse strategie: A) il numero ottimale di variabili latenti è stato ottenuto  con la rdCV, utilizzando il package “Chemometrics” di R; B) il modello di calibrazione è stato calcolato dividendo i campioni in due set, uno di calibrazione ed uno di validazione, scelti con l’algoritmo di Kennard-Stone, mediante il  software  PLS Toolbox (Eigenvector Research, USA)

105 campioni di latte prelevati sia da singoli animali che da latte di massa, sono stati raccolti nei mesi di Marzo e Aprile 2021 per essere utilizzati nel calcolo dei modelli di calibrazione.
Le performance dei modelli ottenuti sono state valutate su 35 campioni di latte di massa, provenienti da diverse stalle, raccolti in un periodo successivo, tra Maggio e Settembre 2021.
I campioni di latte sono stati analizzati con Milkoscan (Foss Italia, Padova) per quantificare il contenuto in grasso, proteine, lattosio e solidi totali, e scansiti con spettrometro Proxi­Mate TM (Büchi Labortechnik AG, Flawil (CH)) nel range spettrale da 400 a 1700nm. Per le letture in transflettanza, i campioni (spessore  di 1mm) sono stati posti in capsule Petri ruotanti.

Applicando entrambe le strategie, nel quantificare i diversi componenti del latte, il numero ottimale di variabili latenti è risultato lo stesso, tranne che nel caso del lattosio. Nella predizione di campioni indipendenti, le migliori performances sono state ottenute per i modelli calcolati con la strategia B. Per il contenuto in grasso l’RMSEP del modello da  A è risultato 0.55 mentre per il modello da B 0.13. Per il contenuto in proteine gli RMSEP sono stati rispettivamente pari a 0.39 per A e 0.29 per B.
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