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INTRODUCCION.

La came es un ingrediente comun en la dieta del hombre y lo ha sido por miles de afios
(Eaton & Konner, 1885). Hoy en dia en México, la carne de cerdo esta entre las formas mas
populares de consumg, representando alrededor de 11 kg percapita por afic en el consumo
nacicnal. La produccion de came de cerdo se ha concenfrado principalmente en
proporcionar canales con un alto conlenido de tejido magro (Enfalt 1957). Durante décadas
recientes han sido desarmollados grandes esfuerzos en lo referente a calidad de la came mas
que en cantidad de la misma (Kempster 1979). El concepto de “ calidad” ha sido introducido y
es frecuentemente usado en varias areas, especialmente en todo tipo de produccién.

El concepto “calidad de la came” sin duda supone diferentes cualidades, dependiendo
principalmente si éstas son definidas por productores, industria o consumidores. Para
productores el criterio final es alta rentabilidad, la cual es alcanzada en la produccién donde
los animales tienen un alto indice de ganancia diaria de peso, y mayor rendimiento de las
canales con aumento del contenido de carne magra. La composicién de la canal por lo tanto
constituye un aspecio importante en la calidad de la carne que implica las proporciones de
came magra, hueso, grasa de la canal, asi como el tamafio y distribucion de masculos
indhiduales. En la industria de [a came, el objetivo principal es la composicion homogénea
de la came, que proporcione el mayor rendimiento posible durante el procesado. La calidad
tecnologica o funcional de la calidad de la came, incluye parametros como pH, color,
capacidad de retencion de agua, rendimiento tecnologico y composicion quimica. Para el
consumidor la calidad sensorial de la carne es un aspecto importante. Los consumidores
también prefieran came con alta calidad nutricional con una aceptable calidad higiénica,
asociadas a valores ecologicos, &ticos y etnologicos (Enfalt 1996).

Metabolismo postmortem y calidad de la carme

La estructura del musculo en vida influye subsecueniemente en la estructura de la carmne.
Cada fibra muscular esta constituida por filamentos proteicos. ambos miosina (grueso) y
actina (delgado) acomodados en una adecuada estructura, constituyen alrededor del 80% -
87% del volumen de la ibra muscular (Offer y col.,1984). Existen tres causas principales de
cambios postmortales en la estructura de los filamentos musculares: disminucion del pH,
desnaturalizacidn proteica y unidn de filamentos durante el rigor mortis (Offer & Knight
1988).

Si el pH desciende a valores bajos mieniras las canales estan ain calientes, las proteinas se
desnaturalizan, lo cual hace que los miofilamentos se encojan adn mas, con & consecuente
aumento en perdida de agua de la came, cuando la comparamas con came normal (Honikel
& kim,1986). Esta es una caracteristica de carne pdlida, suave y exudativa (PSE), la cual es
mas baja en color que la carne normal (Martin y col., 1975). Los origenes y causas de la
came PSE son genéticos y ambientales. Los animales relacionados al gen Hal. un gen
recesivo mayor. pueden ser estrés susceptibles, especialmente animales homocigdticos. El
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gen halotano es una mutacion conocida del gen del canal liberador de calcio, destacando un
defecto en Ia liberacién de calcio (Fujii y col., 1991). Los animales estrés-susceptibles tienen
un incremento del metabolismo glucogenolitico muscular al sacrificio, dando un pH bajo en
los masculos adn al comienzo del proceso postmortal y una gran desnaturalizacion protéica.
Portadores del gen Hal producen mas canales con PSE, comparados con animales libres del
gen (Jensen & Barton-Gade, 1985; Lundstrom y col., 1983). Pero aiin animales sin el gen
halotano pueden desamollar caracieristicas de PSE en la came, como consecuencias de
efectos ambientales, como incremento de esitrés, cambios en temperatura ambiental o
también por un corto tiempo de reposo en rastros (Maimfors, 1989a). Si la temperatura
ambiental se mantiene alta durante el proceso postmortem, esto puede causar el llamado
calentamiento inducido por PSE (von Seth y col., 1991).

MATERIALES Y METCDOS.

El presente estudio fue realizado en la Unidad de Calidad de la Came del Centro de
Biotecnologia Animal del Rancho Cofradia de la Universidad de Guadalajara Se utilizaron
43 cerdos de [a linea matema Y/L x machos hibridos HID, a los cuales se genotipificd
{portadores halotano Nin y halotano negativos NN) y distribuyd por sexos (hembra y macho).
Se obtuvieron muesiras sanguineas de cada uno de los cerdos al momento del destete,
identificando el genotipo halotano usando la prueba HAL-1843 DNA. Durante el estudio los
cerdos fueron confinados en alojamientos convencionales con piso de rejilla, formande lotes
de 25 animales; las condiciones medioambientales fueron no controladas y su alimentacion
fueron dietas a base de sorgo y soya con un porcentaje de proteina entre el 18% y el 14%,
con acceso ad-libitum. Los cerdos fueron pesados cada 30 dias hasta finalizar su engorda.

Para su sacrificio. los cerdos permanecieron 12 horas sin alimento pero con disposicion de
agua antes del mismo, el cual se realizé bajo procedimienios comerciales; los cerdos fueron
seleccionados casualmente para su sacrificio a medida gue alcanzaron pesos vivos entre los
BS kg y los 100 kg, posterior a la evisceracion, la canal fue dividida por la linea media
registrando su peso como canal caliente. Las medidas de la canal fueron obtenidas del lado
izquierdo y se incluyeron: longitud de la canal (tomada del borde anterior de la 1° costilla al
borde craneal de Ia sinfisis pubiana), grasa dorsal (tomada con una regla a nivel de 10°
mshlla sobre el tercio externo del misculo dorsal largo), area de ojo de chuleta (a nivel de
10 costilla, mbreﬂdorsaibigomnpdanunamadmﬂadadepmtm} rendimiento en cortes
v. gr., lomo, hombro, piermna, panza y lomo chico (Walstra & Merkus, 1296).

Las medidas de pH del musculo dorsal largo fueron tomadas a nivel de 10 * costilla a los 45
minutos postmortem usando un potenciometro para cames (K21 NWK-BINAR).
Puntuaciones subjetivas fueron tomadas para color usando una escala de cinco puntos
descrita por NPPC (1991). Para medir la capacidad de retencion de agua (WHC) se obtuvd
un trozo de aproximadamente 100g de lomo a nivel de 10 * costilla almacenado en
refrigeracion a 4°C (Enfalt 1997).

RESULTADOS.

En el cuadro No. 1 se muesiran aspectos de calidad de la canal para animales con
genotipes NN y Nn, en los que observamos porcentajes muy similares para cortes magros
en animales portadores y negativos al gen Hal. En lo referente a largo de la canal se
muestra 81.08 cm para cerdos NN y de 78.05 cm para Nn. Comparaciones que involucran
tres genotipos para halotano sugieren que animales positivos (nn) presentan canales cortas
con gran superficie de ojo de chuleta en contraste con los otros dos genotipos, mientras que
portadores al gen halotano tenden a ser intermedios en medidas para longitud de canal y
area de ojo de chuleta, {Jones y col. 1988; Simpson & Webb, 1988).
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Cuadro No. 1 Calidad de la canal de cerdos homocigéticos y heterocigéticos para el gen del
halotano.

En el cuadro No. 2 se observan valores de calidad de la canal para animales de ambos
sexos y genotipos.

Cuadro No. 2. Calidad de la canal de cerdos (machos y hembras) homocigéticos y
heterocigdticos para el gen del halotano.

En el cuadro No. 3 se muestran pardametros para calidad de la came, en la que las
mediciones de pH a los 45 minutos fueron méas bajas en cerdos portadores. En otro estudio,
comparaciones con dos genotipos NN y Nn muestran valores bajos en pH para cerdos Nn
(Leach y col.,1996). Asimismo, el porcentaje de retencion de agua fue mayor para cerdos
negativos al gen halotano.
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Cuadro No. 3. Caracteristicas de calidad de la canal de cerdos homocigdticos y
heterocigéticos para el gen del halotano.

pH T e e |
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* Moda (2 = moderadaments PSE; 3 = nomnal)
Medias con literales diferentes muestran significancia estadistica (P=0.01)

En la gréfica se muestran las frecuencias (subjetivas) del color para camne de cerdo de
ambos genotipos.

Frecuencia de tipo de carne (color) en cerdos portadores y
no portadores del gen del Halotano

HOMOCIGOTOE (s 22)

w HETERGCOGOTOE |

Moderadaments Hormal
PSE

DISCUSION.

Los resultados de este estudio sugieren que los portadores tienen mayor incidencia de carne
pdlida, suave y exudativa (PSE), la cual pudiera ser una fuente de perdidas econdmicas para
el sector de la industria de la came.
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