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RREESSUUMMEENN

Mediante técnicas histoquímicas y de análisis de imagen se estudian las
características de los distintos tipos de fibras que integran el músculo longí-
simo lumbar del cerdo “Chato Murciano” criado mediante sistema intensivo.
Asimismo, se estima y valora la presencia de fibras anómalas. Los resulta-
dos obtenidos demuestran la presencia de al menos tres tipos principales de
fibras, catalogadas como tipos I, IIA y IIX. Los datos morfométricos revelan
la existencia de alto porcentaje (79%) y gran tamaño de las fibras IIX (glu-
colíticas). Un 50 % de los animales analizados presentó fibras gigantes aun-
que en porcentajes muy escasos (<1%).
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IINNTTRROODDUUCCCCIIÓÓNN

La calidad de la carne ha sido asociada frecuentemente con los tipos his-
toquímicos de fibras musculares en la especie porcina (Larzul et al., 1997;
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Maltin et al., 1997; Serra et al., 1998; Karlsson et al., 1999; Eggert et al.,
2002; Fiedler et al., 2003; Chang et al., 2003; Ryu y Kim, 2005).

El objetivo de este trabajo es analizar las características histoquímicas y
morfométricas que presentan las fibras del músculo longísimo lumbar de
cerdos raza “Chato Murciano” criados en sistema intensivo, con objeto de
poder valorar en un futuro si existen diferencias con las de cerdos criados
en sistema extensivo y analizar su posible relación con otros parámetros que
estiman la calidad de la carne en esta raza.

MMAATTEERRIIAALL YY MMÉÉTTOODDOOSS

Cinco cerdos adultos de raza “Chato Murciano” (270 días de vida media)
fueron sacrificados en matadero con un peso vivo medio de 115.9 kg.
Dentro de la media hora que sigue a la muerte del animal, se extrajo una
porción del músculo longísimo lumbar a nivel de la última costilla, la cual fue
congelada en 2-metilbutano, previamente enfriado sobre nitrógeno líquido
(Dubowitz et al., 1985), para así proceder con el análisis histoquímico (téc-
nicas mATPasa y NADH-TR) de las fibras musculares, de acuerdo con la
metodología propuesta por Gil et al. (2001). Mediante sistema interactivo de
análisis de imagen se estimó el porcentaje y tamaño de los distintos tipos de
fibras musculares.

RREESSUULLTTAADDOOSS YY DDIISSCCUUSSIIÓÓNN

Tres tipos de fibras fueron fácilmente identificados (Gil et al., 2001; Ryu
y Kim, 2005): I (oxidativas), IIA (oxidativas/glucolíticas) y IIX (glucolíticas;
anteriormente conocidas como IIB). Los resultados morfométricos se refle-
jan en la tabla I. Apreciamos un claro predominio de las fibras tipo IIX glu-
colíticas. Este hecho es llamativo teniendo en cuenta que el cerdo Chato
Murciano presenta un crecimiento más lento que otras razas porcinas blan-
cas seleccionadas para un crecimiento más rápido y para mayor producción
de magro, las cuales tienen un porcentaje más alto de fibras rápidas IIB
(IIX) y un metabolismo glucolítico más fuerte que las razas nativas, no selec-
cionadas o silvestres (Weiler et al., 1995; Ruusunen y Poluanne, 2004).
Respecto al tamaño de las fibras, hemos observado la relación IIX >I > IIA,
en concordancia con estudios previos realizados en otras razas (Larzul et al.,
1997; Serra et al., 1998; Chang et al., 2003; Ruusunen y Puolanne, 2004;
Ryu y Kim, 2005). Sin embargo, es muy llamativo el gran tamaño que pre-
sentan las fibras tipo I (oxidativas), lo que podría contrarrestar el elevado
porcentaje de fibras glucolíticas. Sin embargo, las fibras IIX ofrecen unos
valores de diámetro muy elevados, lo que podría ser perjudicial para la cali-
dad de la carne, ya que dichas fibras son más susceptibles de verse afecta-
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das en procesos miopáticos (Fazarinc et al., 2002), y presentan menor capa-
cidad para acumular grasa, aumentando así la dureza y restando jugosidad
a la carne (Maltin et al., 1998). Sin embargo, sólo hemos advertido presen-
cia de fibras gigantes en el 50% de los animales y en proporciones muy
escasas (< 1%), valores que no predisponen a la aparición de carnes páli-
das, blandas y exudativas (Klosowska et al., 1984).

Tabla 1. Valores morfométricos de los tres tipos de fibras analizados
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Tipo de fibra Porcentaje Relativo Diámetro mínimo
expresado en micrómetros

Tipo l 9% 54,98

Tipo llA 12% 49,33

Tipo llX 79% 62,87
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