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RESUMEN

La baja calidad de la carne en muchas de las razas comerciales en nuestro pais,
se debe principalmente a que genéticamente presentan una baja frecuencia de
genes que tienen que ver con la mejor expresion de las caracteristicas
involucradas en la palatabilidad, como gusto, jugosidad vy terneza, es
consecuencia de una limitada utilizacion del mejoramiento genético (cruzamiento
con el objeto de seleccionar las caracteristicas que exige el mercado) en
programas de produccién animal y la reducida utilizacién de técnicas basadas en
resultados de analisis directo sobre el DNA.

GENETICA DEL SABOR Y LA TERNEZA EN LA CARNE

La palatabilidad es definida como “percibir el gusto delicioso”, se refiere
principalmente a la terneza, jugosidad y sabor de un producto cérnico cocido. De
los atributos de la palatabilidad, la terneza es el que mas influencia las
preferencias del consumidor (Savell et al.,, 1989). Variaciones en la terneza
pueden ser explicadas por factores como el marmoreo, madurez fisiolégica y
efectos genéticos.

El marmoreo en bovinos es un tejido graso ubicado entre las fibras musculares
gue puede distinguirse de otros reservorios de grasa. Puede observarse en un
corte de carne, donde se presenta como finas rayas o betas en el musculo. La
grasa, se deposita de manera desigual en el cuerpo del animal, decreciendo hacia
la base de la cola. Es la ultima en ser depositada y la primera en ser utilizada por
el animal como fuente de energia (Smith et al., 2000). Son muchas las teorias que
relacionan en mayor o menor medida el marmoreo con la terneza, entre ellas la
llamada “de la tension” donde se considera que la acumulacién de marmoreo
causa que el tejido conectivo se debilite y como resultado se de un incremento de
la terneza ( Wheeler et al., 1994; Miller et al., 1995; Savell et al., 1989; Smith et
al.,1987). Esto ha sido afirmado en estudios recientes de Nishimura et al., (1999),
guienes encontraron en ganado Wagyu que, el desarrollo del tejido adiposo en el
musculo dorsal largo, parece desorganizar la estructura del tejido conectivo
intramuscular y contribuir con su terneza.
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Bos indicus comparado con Bos taurus presenta una apreciable diferencia en la
disposicion del marmoreo, debido principalmente a diferencias bioquimicas
presentes en el ganado Cebu (koch et al.,, 1988). Las razas Angus y Hereford
presentan alto marmoreo y Charolaes y Simmmental bajo marmoreo. (Hale et al.,
1999; Tessane et al., 1999). Brahman y cruces de Brahman con diferentes razas,
muestran el mas bajo marmoreo y terneza comparados con otras razas
analizadas. Sherbeck et al. (1995) mostraron que la carne en canal de novillos
Hereford presentan un alto grado de marmoreo en relacién con descendientes de
Brahman.

El efecto competitivo generado por la globalizaciéon y el comercio de productos con
altos estandares de calidad en los mercados nacionales e internacionales, ha
impuesto que entre las condiciones mas relevantes para la exportacion de
productos, sea necesario el mejoramiento de la calidad de los mismos.

En Colombia, la cadena de produccion de carne, cria, levante y ceba de bovinos,
presenta deficiencias notorias en productividad y competitividad, debido en gran
parte a la calidad de la carne. En éste sentido, la mayor cantidad de carne que se
produce, presenta bajo marmoreo y por esta razon suele ser baja en palatabilidad.

La poca vinculacion del sector cientifico como capitalizador del recurso bioldgico,
ha determinado un retraso en la seleccion de las mejores caracteristicas
productivas. Es el momento de recurrir a los Ultimos avances cientificos para en un
mediano plazo, salir del atraso en calidad de carne, utilizando recursos biologicos
gue permiten detectar en el semen 0 en sangre de los animales, los genes que se
deben seleccionar para caracteristicas de alta calidad.

En éste sentido, se ha encontrado que en la composicibn de la grasa
intramuscular y el control de los depoésitos de grasa, participa entre otros un gen
llamado gen obeso (Ob), que codifica una proteina de 16 kilodalton, llamada
leptina. Ha sido ubicado en el cromosoma 4 en bovinos (Stone et al., 1996; Pomp
et al., 1997), implicado en el control del alimento, y composicién del cuerpo (Geary
et al., 2003), e identificado en bovinos, cerdos, ovejas y pollos. (Hossner, 1998).

Se han determinado algunas regiones entre y adyacentes al gen de la leptina,
cuyos polimorfismos facilitan su estudio genético en asociaciébn con diferentes
niveles de grasa de la carne en canal, es decir, alto porcentaje de grasa de
cobertura y bajo marmoreo y bajo porcentaje de grasa de cobertura y alto
marmoreo y cuyas frecuencias varian grandemente de una raza a otra, y de una
poblaciébn a otra (Fitzsimmons et al., 1998; Wilkins & Davey 1997; Stone et
al.,1996; Lien et al., 1997).

La leptina es producida por las células adiposas, su secrecion esta altamente
correlacionada con el tamafio del adiposito y la masa grasa del cuerpo
(Houseknecht et al., 1998)y entre mayor sea el nimero de adipositos, mayor es la
cantidad de leptina presente (Auwex & Staels, 1998; Masuzaki et al., 1995).
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Es secretada en sangre y transportada al cerebro (hipotdlamo) donde actia sobre
factores que regulan la comida. Tiene un efecto directo sobre otros tejidos como
musculo esquelético (Hossner, 1998), donde participa en la sintesis del glicbgeno
y transporte de glucosa (Margetic et al., 2002), incrementa la energia y la actividad
fisica, y actia como retroalimentacién negativa para inhibir la expresién del gen
gue la produce. Pequefias cantidades de leptina también son secretadas por
células en el epitelio del estbmago y de la placenta (Margetic et al., 2002;
Hossner,1998)

Ha sido asociada como un factor potencial que contribuye a la variacion entre
animales en relacion con el apetito, balance de energia y composicién del cuerpo
y es considerada como modificadora del metabolismo (HouseKnecht et al., 1998).
Varios grupos de investigacion han determinado en bovinos la asociacion de
concentraciones de leptina en sangre con variaciones en el apetito y
caracteristicas y composicion de la carne en canal (Cameron et al., 2000, Wegner
et al., 2001; Geary et al., 2003). Regiones variables en la secuencia del gen de
leptina se han asociado con promedio de grasa, grado de grasa, marmoreo y
porcentaje de grasa en la costilla (Buchanan et al., 2002; Hale et al., 1999,
Marguess, 2001; Fitzsimmons, 1999).

Cualquier actividad productiva como incremento en calidad de la carne, debe tener
por premisa basica, la busqueda de resultados eficientes en términos de
produccién y econdémicos. En éste sentido, la principal actividad a desarrollarse es
la seleccion, dirigida hacia el mejoramiento animal.

El mejoramiento animal es un conjunto de procesos selectivos que aumentan la
frecuencia de los genes favorables a la poblacién, disminuyendo la frecuencia de
los desfavorables. En las dos ultimas décadas, €cnicas en Genética Molecular
han sido fuertemente desarrolladas y ofrecen la oportunidad de aislar marcadores
y genes asociados con caracteristicas de produccién y resistencia o0
susceptibilidad a enfermedades en animales, para ser utilizadas en la seleccién de
animales con rendimientos superiores.

Mejorar genéticamente las cualidades de la carne, es dificil a través de métodos
convencionales de seleccion basados en el fenotipo o cualquier otra caracteristica
medible, porque la mayoria solo pueden ser medidas después del sacrificio, con
limitada posibilidad de prediccibn sobre lo que ocurre con los genes en las
diferentes poblaciones y en sus descendientes. Existe la necesidad de seleccionar
los individuos con las caracteristicas de interés, principalmente a través de
marcadores en el material genético o regiones especificas en el material
hereditario y la implementacion y desarrollo de métodos moleculares para
optimizar esa seleccidn y contribuir al objetivo ideal en la composicion corporal en
bovinos que es, obtener una buena proporcion de muasculo, combinada con una
adecuada proporcion de grasa. Podemos afirmar que animales que depositan
mayores cantidades de carne magra en la canal, utlizan mejor el alimento,
consumiendo una menor cantidad de materia seca.
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Finalmente, las limitantes en la seleccion para calidad de carne, con base en
informaciones fenotipicas la hacen candidato ideal para el uso de marcadores
genéticos. Esto va a la par con las necesidades del mercado, y el deseo de los
criadores de tomar decisiones con base en un conjunto de caracteristicas mas
estrechamente relacionadas con el valor econémico.
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