2 E EL CAMPO DE ASTURIAS

INVESTIGACION

Agosto 2020

Evitar el estrés para mejorar
la calidad de la carne

Por Mamen Olivin,
Verénica Sierra y Fernando Diaz

La carne es un alimento funda-
mental en la dieta humana, ya que
aporta proteinas de alta -calidad y
contiene &cidos grasos esenciales, asi
como minerales y vitaminas de alta
biodisponibilidad. Ademas, la carne
presenta unas caracteristicas senso-
riales excepcionales, que hacen que
sea uno de los alimentos de’ origen
animal mejor valorado por el con-
sumidor y €l ingrediente esencial en
gran cantidad de recetas culinarias.

Conseguir camne de méxima ca-
lidad depende de todos los eslabones
de la cadena productiva asi como del
control de distintos factores; algunos

son propios del animal, es decir son .

factores “intrinsecos”, entre los que
estaria la raza, el genotipo, el sexo o
la edad, y otros son factores externos
o “extrinsecos”, que dependen del
tipo de manejo que se aplique al ani-
mal, como el tipo de alimentacién,
los usos en la granja y el transporte al
matadero, siendo estos ultimos facto-
res de gran importancia para asegurar
el méximo nivel de bienestar animal,
lo que redunda en la mayor calidad
final del producto.

La came no puede consumirse
recién sacrificado el animal, ya que
requiere un periodo més o menos
largo (varios dias) de conservacién
en condiciones refrigeradas (0-5°C)
en el que ocurren los procesos bio-
quimices necesarios para la transfor-
macién del musculo en carne. Este
periodo es conocido como “madu-
racién de la carne” y es un proceso
imprescindible para que el musculo
pierda rigidez y se produzcan cam-
bios importantes con efectos positi-
vos sobre sus caracteristicas senso-
riales. Asi, durante este tiempo actiian
determinados enzimas proteoliticos
que participan en la rotura de las
protefnas estructurales del musculo
produciendo un ablandamiento de
la came conocido como “tenderiza-
¢ién”. Ademds, gracias a la accién de
procesos oxidativos que tienen lugar
anivel de las células musculares, du-
rante este periodo se originan sustan-
cias que dan lugar a toda la gama de
sabores y aromas caracteristicos de la
carne y se incrementa su jugosidad.
Estos cambios tienen que llegar a un
equilibrio 6ptimo en el que la carne
se ablande y se mantenga el aroma y
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el sabor caracteristico del producto.

La obtencién de una came de
méxima calidad se cimenta sobre tres
pilares bésicos:

1) Utilizar un sistema de cria
adecuado que proporcione el maxi-
mo grado de bienestar animal y dote
al producto de las caracteristicas
adecuadas, fundamentalmente en
cuanto a composicion quimica, color
y terneza.

2) Realizar un manejo adecua-
do del animal previo al sacrificio,
es decir, desde que abandona la ex-
Pplotacion ganadera para ser transpor-
tado hacia el matadero, hasta el mo-
mento del sacrificio. Es importante
evitar factores estresantes, como la
mezcla con animales extrafios, viajes
penosos o largos, espacio reducido,
exceso de calor, etc.

3) Aplicar un manejo 6ptime a
la canal, siendo fundamental una re-
frigeracion adecuada. El objetivo ba-
sico del enfriamiento de las canales
es evitar la contaminacién microbia-
nay por lo tanto mantener la calidad
higiénico-sanitaria del alimento, ade-
més se sabe que el enfriamiento tiene
importantes efectos sobre el meta-
bolismo celular influyendo sobre el
proceso de conversién del musculo
en carne.

La obtencién de carne de calidad
requiere la aplicacion de condiciones
de cria y manejo adecuadas, para
evitar situaciones de estrés animal
que pueden influir en el metabolis-
mo muscular, afectando de forma
negativa a la calidad de la carne. De
forma general se estima que, a nivel
mundial, hasta un 10% de carnes de
vacuno presentan defectos de calidad
debido a un manejo pre-sacrificio in-
adecuado. Se les denomina canales
DFD (del inglés “Dark, Firm, Dry”,
en espafiol “oscura, dura, seca”) y
dan lugar a carne oscura, de textura
inadecuada y vida util comprome-

tida, viéndose penalizado el precio
de la canal entre un 30% y un 60%.
En porcino también existe una im-
portante incidencia de carnes defec-
tuosas por estrés animal, conocidas
como PSE (del inglés “Pale, Soft,
Exudative”, en espafiol “palida,
blanda, exudativa”) que estdn rela-
cionadas con’ determinados genoti-
pos muy susceptibles al estrés, como
es el caso de los cerdos portadores de
la mutacién RYR1 (gen halotano).
Laaparicion de estos defectos de
calidad se debe fundamentalmente a
que los cambios inducidos por el es-
trés producen un descenso andmalo
del pH muscular durante el proceso
de transformacién del musculo en

came. El pH normal del musculo-

vivoestaentornoa7yalas24 h
post-mortem debe haber bajado has-
ta valores que oscilen entre 5,4 y 5,6.
Sin embargo, las carnes PSE mues-
tran un descenso demasiado rapido
de pH mientras que por el contrario
en las carnes DFD este descenso se

ralentiza y queda bloqueado, lo que
ocasiona en ambos casos carnes con
defectos importantes de color y tex-
tura, por lo que son rechazadas por el
consumidor.

Actualmente, en el SERIDA
tenemos en marcha el proyecto
SMARTBEEF, cuyo objetivo es
comprender los procesos biologicos
que causan la aparicion de defectos
de calidad en la came de vacuno
(carnes DFD) y la identificacion de
nuevos biomarcadores de estos pro-
cesos.

Generalmente, el
DFD se asocia con un agotamiento

fendmeno

temprano de las reservas de gluc6ge-
no (almacén natural de carbohidratos
en el musculo) como consecuencia
de un incremento de adrenalina en
el animal en vivo en respuesta a una
situacion de estrés, o en ocasiones
debido a una actividad muscular
excesiva en momentos previos al
sacrificio. Como consecuencia de
este agotamiento, el metabolismo
del miisculo tras el sacrificio, y en
particular la glicolisis anaerobia
(ruta celular para conseguir energia
cuando se corta el aporte de oxigeno
y nutrientes a la célula) se ve inte-
rrumpida y se produce un descenso
deficiente del pH, que se mantiene en
valores superiores a 6 a las 24 h del
sacrificio. Bajo estas condiciones de
pH inadecuado, se produce un incre-
mento de la capacidad de retencion
de agua del tejido, lo que ocasiona
alteraciones en el color y en la textu-
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Procesas biologicos:

ta. Por otro lado, también se reduce
la vida uitil de la carne debido 2 que
los microorganismos, en ausencia
de glucosa, utilizan los aminoacidos
como fuente de energfa por lo que
aparecen rapidamente olores inade-
cuados y se produce mayor contami-
nacion microbiana. Todo esto afecta
negativamente a la calidad y a la
aceptabilidad de la carne.

Por otro lado, el estrés altera el
balance redox entre moléculas oxi-
dantes y antioxidantes, lo que produ-
ce dafio oxidativo en el tejido mus-
cular. Ante esta situacidn, las células
activan distintos mecanismos de
muerte celular que se basan bien en
el reciclade y recambio de orgnulos
daflados (autofagia) o en la elimi-
nacion selectiva de células-dafiadas
sin dafiar a las células circundantes
(apoptosis), en un intento de restau-
rar la homeostasis y supervivencia
del tejido.

En el SERIDA estamos estu-
diando el papel que desempefian
estos mecanismos sobre el proceso
de conversién del muisculo en carne
y su influencia sobre la calidad final
de la carne. Ademas, trabajamos en
el desarrollo de nuevos métodos de
identificacion rapida y precisa de
biomarcadores de estos procesos
mediante el estudio de tecnologias
de vanguardia (metabolémica, pro-
tedmica y transcriptémica) con el fin
de desarrollar modelos de deteccion
temprana de la calidad de la came a
lo largo de las distintas fases de la
cadena productiva.
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Diagrama de flujo de actividades para la aplicacion de técnicas omicas en el estudio de la produccién animal y la calidad del producto.




