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LOS CERDOS QUE SUFREN ESTA MUTACION TIENEN LA CARNE MAS JUGOSA Y CON MAS
SABOR

En los productos curados del cerdo, la calidad esta muy relacionada con la cantidad de grasa intramuscular. El
descubrimiento del equipo de Pascual Lépez Buesa permitiria mejorar la carne con un alelo favorable, capaz de
aumentar hasta un 20 por ciento la grasa intramuscular y de reducir un 10 por ciento la grasa de cobertura.

Un equipo de investigadores de la Universidad de Zaragoza (Espafia) ha descubierto una mutacién genética
en cerdos que favorece una mayor presencia de grasa intramuscular en la carne de cerdo y que contribuye a la
obtencidn de una carne con mayor grado de jugosidad y sabor. Este hallazgo, que recoge la revista Scientific Re-
ports*, es fruto del estudio dirigido por Pascual Lopez Buesa, coordinador del grupo de investigacion Tecnologia
y genética porcina, y desarrollado durante cinco afios sobre una cabafia porcina de méas de 200 cerdos de la Deno-
minacidon de Origen Protegida “Jamén de Teruel”. Lopez Buesa es profesor de la Facultad de Veterinaria y miem-
bro del Instituto de investigacion de Biocomputacion y Sistemas Complejos (BIFI), centro en el que se ha llevado
a cabo parte del trabajo.

Este descubrimiento puede ser relevante para la seleccién genética de cerdos por lo que ha sido patentado por
la Universidad de Zaragoza. Su aplicacion para la seleccion porcina contribuird a conseguir una mayor calidad del
producto por parte del sector industrial de la carne porcina.

En el trabajo que recoge la revista cientifica se describe el hallazgo de una mutacién que tiene efectos opues-
tos sobre la grasa de cobertura y la grasa intramuscular: uno de los alelos (una variante genética) hace que aumen-
te hasta un 20 % la grasa intramuscular y que descienda un 10 % la grasa de cobertura, mientras que el otro alelo
provoca el efecto contrario: aumenta la grasa de cobertura y disminuye la intramuscular. Ademas, y este es un
factor destacable, el alelo favorable, es decir, el que aumenta la grasa intramuscular, hace que la carne exude me-
nos, por lo que esta tiene mejor calidad.

El andlisis de los efectos de la mutacion se ha realizado en cerdos de la Denominacion de Origen Protegida
“Jamén de Teruel”. En esta poblacion hay mayor frecuencia de alelos favorables (60 %) que desfavorables (40
%), lo que significa que se podria mejorar la carne de buena parte de esta poblacion seleccionando aquellos que
tienen el alelo favorable.

Pero en otras poblaciones de cerdos de gran interés industrial, como los cerdos de la raza Pietrain (que son los
que dan canales con mas musculo y menos grasa), la proporcion de alelos favorables es mucho menor, escasamen-
te un 30 %, por lo que las posibilidades de mejora en esta raza serian bastante mayores, tal como explica el profe-
sor Pascual L6pez Buesa.

DIEZ ANOS BUSCANDO GENES QUE MODIFIQUEN EL CONTENIDO GRASO DE LA CARNE DE
CERDO

Desde hace diez afos, el grupo de investigacion de Pascual Lépez Buesa trabaja en la busqueda y analisis de
genes que modifican el contenido graso de la canal y la carne de cerdo. Hace cinco afios comenzd a estudiar la
posible implicacion en la sintesis de grasa de una proteina y un gen ya conocidos, pero en los que hasta ese mo-
mento nadie habia reparado en el cerdo.

Habitualmente, un gen que incrementa el contenido de grasa favorece el aumento de los dos tipos de grasa, la
intramuscular y la de cobertura. Desde el punto de vista econdmico y de la calidad de la carne la grasa mas impor-
tante es la intramuscular, porque aporta jugosidad y sabor.
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En los productos curados, como el Jamén de Teruel, la calidad esta muy relacionada con la cantidad de grasa
intramuscular que posea el pernil. La grasa de cobertura aporta muy poco a la calidad de la carne y, sobre todo, su
generacion cuesta mucho dinero (porque el cerdo tiene que comer mucho para conseguirla).

La mutacion detectada consiste en un cambio de un solo nucleétido en el gen que codifica un enzima del me-
tabolismo lipidico y de carbohidratos, la fosfoenolpiruvato carboxiquinasa, un enzima clave para regular la biosin-
tesis de lipidos y de glucosa en el musculo.

El enzima salvaje (no mutado) y el mutante solo se diferencian en un aminoacido de los 622 que tiene la pro-
teina. Sin embargo, el equipo cientifico de Pascual Lopez Buesa ha descubierto que ese cambio de aminoacido
tiene consecuencias notables sobre el enzima. El alelo favorable hace que el enzima que codifica sea un cataliza-
dor més eficaz por dos motivos, porque acelera mas la reaccion y porque es mas estable que el enzima codificado
por el alelo desfavorable.
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