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RESUMEN

Mediante analisis de correlaciéon se valora la influencia que los tipos de
fibras I, IIA y IIX tienen sobre el pH y la capacidad de retencidon de agua en
el musculo longisimo lumbar del cerdo “Chato Murciano”. Los resultados
demuestran que los tipos de fibras no influyen sobre el pH a los 45, pero si
durante la caida del mismo a las 24 h del sacrificio. Por otra parte, nuestros
resultados indican que la capacidad de retencion de agua esta relacionada
negativamente con el tamafio de las fibras tipo IIA.
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INTRODUCCION

Diversas investigaciones realizadas en la especie porcina han sugerido
que los tipos de las fibras musculares pueden mantener una relacién estre-
cha con ciertos parametros que estiman las calidades tecnoldgica y senso-
rial de la carne, como son la caida del pH y la capacidad de retencién de
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agua (Lefaucheur, 2001). En esta comunicacidn se describen las correlacio-
nes encontradas entre los tipos de fibras I, ITA y IIX evidenciados en el mus-
culo longisimo lumbar de cerdos de raza “Chato Murciano”y los valores esti-
mados para el pH (a los 45’ y 24 h postmorten) y la capacidad de retencion
de agua en este mismo musculo.

MATERIAL Y METODOS

Doce cerdos adultos (machos castrados) de raza “Chato Murciano” (274
dias de vida media) fueron sacrificados en matadero con un peso vivo medio
de 116.87 kg. Dentro de la media hora que sigue a la muerte del animal, se
extrajo una porcién del musculo longisimo lumbar a nivel de la Gltima costi-
lla, la cual fue congelada en 2-metilbutano, previamente enfriado sobre
nitrégeno liquido (Dubowitz et al., 1985), para asi proceder con el andlisis
histoquimico de las fibras musculares, de acuerdo con la metodologia pro-
puesta por Gil et al. (2001). Tres tipos de fibras fueron facilmente eviden-
ciadas y catalogadas como tipos I, IIA y IIX (clasicamente referidas en el
cerdo como IIB). En el m. longisimo lumbar se estimé el pH de la carne,
medido una vez desangrado el animal con ayuda de un electrodo de pun-
cion con potenciometro modelo Crison, a los 45 minutos y a las 24 horas del
sacrificio (Serra et al., 1998; Peinado et al., 2004). Asimismo, se valoro la
capacidad de retencion de agua (CRA) determinada mediante el méto-
do propuesto por Honickel (1988), expresandose los resultados en porcen-
taje de pérdida de agua.

Los datos obtenidos se procesaron en los programas estadisticos Excel
2000 y SYSTAT version 9.0, obteniéndose los valores referidos a estadisti-
cos descriptivos (medias, error estandar, desviaciones tipicas). Un andlisis
de los coeficientes de correlacion se llevé a cabo para comprobar la relacién
entre los tipos de fibras y la calidad de la carne (p< 0.05).

RESULTADOS Y DISCUSION

No hemos encontrado correlaciones significativas que relacionen el pH a
los 45’ con los porcentajes y tamafios de las fibras musculares analizadas,
resultados coincidentes con los resefiados en estudios previos (Larzul et al.,
1997; Chang et al., 2003; Ryu y Kim, 2005). Sin embargo, a las 24 h se
aprecia que el pH esta correlacionado significativamente y de forma negati-
va con el tamafio de las fibras oxidativas tipo I y IIA. Ello contrasta con los
resultados obtenidos por Larzul et al. (1997) y Chang et al. (2003), quienes
indican una ausencia de correlacion fenotipica entre las caracteristicas de las
fibras y el pH Ultimo, y con los de Maltin et al. (1997) y Ryu y Kim (2005)
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gue expresan una correlacion positiva con el tamafo de las fibras tipo I y el
porcentaje de fibras IIA, respectivamente.

Pensamos que nuestros resultados son mas légicos, ya que se ha cons-
tatado que las fibras tipo I y IIA contienen menos glucégeno que el resto de
fibras (Fernandez et al., 1995). En este sentido, varios estudios sefalan que
el tamafio de las fibras oxidativo-glicoliticas, predispone a una deficiencia en
la carne del cerdo al incrementar los valores de caida del pH (Larzul et al.,
1997). Por otra parte, nuestros resultados apuntan a que la capacidad de
retencion de agua esta relacionada negativamente con el tamafio de las
fibras IIA. En un estudio reciente, Ryu y Kim (2005) no encuentran relacion
entre la CRA y el tamaino de las fibras, pero si observan una correlacion
negativa con los porcentajes de area relativa de las fibras I y IIA, y negati-
va con el porcentaje de fibras IIB. Al respecto, sugieren que un incremento
del porcentaje de fibras IIB y una disminucidn del porcentaje de los tipos I
y IIA estaria en relacion con el incremento de pérdida de agua.
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