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Figura 1S. Efeito do número de variáveis latentes, da região espectral processada e dos tipos de pré-processamento de sinais na capacidade preditiva dos 
modelos multivariados orientados à determinação do teor de gordura (A), proteínas (B) e umidade (C). Região 1: 1520 a 3760 cm-1; região 2: 4000 a 6800 cm-1; 
região 3: 4000 a 7500 cm-1; região 4: 1520 a 3760 e 4000 a 7500 cm-1. Pré-processamento 1: centrado na média 2: alisado e derivado; pré-processamento 3: 
MSC; pré-processamento 4: MSC e alisamento
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Figura 2S. Efeito do número de variáveis latentes, da região espectral processada e dos tipos de pré-processamento de sinais na capacidade preditiva dos 
modelos multivariados orientados à determinação do teor de extrato seco (A), cinzas (B) e pH (C). Região 1: 1520 a 3760 cm-1; região 2: 4000 a 6800 cm-1; 
região 3: 4000 a 7500 cm-1; região 4: 1520 a 3760 e 4000 a 7500 cm-1. Pré-processamento 1: centrado na média 2: alisado e derivado; pré-processamento 3: 
MSC; pré-processamento 4: MSC e alisamento


