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Como ohjetivos ^l

siguietlte trabajo se

plantea, entre otros,

realizar-ur1 análisis

de las propiedacíes

de la calidad de la

canal y^le la carne cle

la raza porcina Chato

Murciana, así c^^mo

estahlecerlap^^si^^le

c^^rrelación entre los

parámetros de

calida^l cle carne y los

ti^os ^^^ fihras que

il^tegi^an su

musculatura.
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El Chato Murciano.
Materia prima

de calidad (^)
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La ganadería porcina basada
en la raza autóctona Chato
Murciano ha constituido tradi-
cionalmcnte una producción
dc alta calidad con una impor-
tante intluencia sociocamómica
en nuestra Región. Por otro
lado, es indiscutible cl papel
desempcñado, por esta raza
autóctona, en el nacimiento y
posterior desarrollo dc la por-
cinocultura moderna murciana,
sin desestimar la influcncia yue
tuvo en el 1lorecimiento de la
industria cárnica, ya yue fue la
base de numcrosos anbutidos
típicos. Esta raza es cl último
exponcnte que nos yucda hoy
de la antigua raza porcina
Murciana Primitiva, fruto dc la
imaginación y trabajo de geno-
raciones de ganaderos y hucr-

tanos. Por cllo, cs ncccsario cl
estudio de la calidad de la
c^ ► rne obtenida utilizando
como materia prima animales
de razas porcinas autóctonas,
como cl cerdo Chato Mur-
CI21n0.

El pcso dc la canal porcina
ha sufrido una gran variacicín
cn los últimos cuarcnta años,
pasando de canales muy pcsa-
das con un alto contenido en
grasa ^a canalcs magras. Ello cs
dcbid^ a una scrie dc factores.
entre los que destaca la utili-
zación de ra^as extran,jcras yue
convierten los alimentos con
mayor cfiicacia, impucstas por
los plancs de ayuda al desarro-
Ilo dc instituciones intcrnacio-
nales (Misión dcl Banco Mun-
dial y dc la FAO, 19fi5. Citado

por García y Martíncz, I^)^ti).
En la Regi<ín dc Murcia, cl

pcso mcdio dc las canalcs por-
cinas ha ido disminuvcndo con
los años, pasando dc titi.l^) kg
cn 19h5 ^i 7f^.fil kg cn I^)^^;9,
manteni^ndosc así cn la actua-
lidad. Esta tcndcncia hacia
canales menos pesadas sc pro-
ducc romo consecu^ncia dircc-
ta de la crccicntc dcmanda
yue hubo, durantc I<^s últimus
años, dc carnc I^resca para ron-
sumo directo ([^.spcjo, l^)^)(^).

En la actualidad la tcndcn-
cia es hacia la ohtcnción dc
productos cárnicos dc calid^id,
basados cn la rccupcración dc
U^ansforntados c^írnicos gcntti-
nos a partir dc ccrdos autóc-
tonos con mayur cd^id y pcso
al sacrificio, como los yuc sc
ohtenían en ticmpos pasadus.

En rclación a la calidad de
la carnc, la I^ihra muscttlar rs
la unidad csU-uctural dc todos
los músculos csyucl^licos. I_a
proporción rclativa dc los tip^^s
dc fibras en cl músculo pu^h-ía
ser uno de los factor^s más
dcterminantcs dc la hctcru^,c-
neidad de la carnc. Dc hccho,
la calidad dc la carnc ha sido
asociada frccucntcmcntc con
los tipos histoyuímicos dc
fibras musculares (('asscns y
Coopcr, 1971; Ashmorc, I^)74;
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Figura 1 Peso medio de la canal caliente de cerdos de raza
Chato Murciano a distintas edades de sacrificio
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Ess^n-Gustavsson y Fjclkner-
Modig, 19h5: Stecchini et al.,
19y0), y con el tamaño de las
mismas (Hiner et al., 1953;
Herring et al., 19(,5; May et
al.. 1 c)77).

No obstante, como demues-
tra la revisión hibliográfica de
este ^tpartado, los resultados
sigucn siendo a vcces contra-
dictorios. Frecuentemente ^n
los estudios de calidad de
carnc s<ílo se han cunsidcrado
los tres tipos tihrilares más fre-
cuentes dcl músculo esquel^-
tico: tipo I, tipo I[A y tipo
IIB.

En cl músculo esquelético
de porcino, diferentes son los
trahajos Ilevados a cabo desde
esta misma óptica. La impor-
tancia de los mismos la consta-
tan Scllicr ct aL (Ic)f^^), quiencs
afjrman que tecnológicamente
la c^ilidad de la carne del cerdo
puedc ser atrihuida a tres fac-
tores fundamentalmente:
- Rclacicín de caída del pH,

principalmentc (aunque no
exrlusivamente) vinculado a
la s^nsihilidad al halotano,
hov ligado al gen RYR l,
responsahle de la Hiperter-
mia Maligna Porciana.

- Prolongación del pH, que
dcpcnd^ en un principio dcl
potencial glicolítico del
músculo cn cl momento del
sacrificio.

- Composición y es[ructura
muscular, yue se ve inlluen-
ciada por el tipo metabóli-
co. edad y rara.
La variación del pH del

mUSClllo e,S CoI1tieCUenCla del
camhio metahólico yue acon-
tece tras la mucrte dcl animal
v tiene consccuencias sohre el
proceso de transformación del
mÚtiCUlO f',n CarnC. Líl Varlaclón

del pH está regulada pot' di
vcrsos factores, entre los que
destacan los genc ticos, de ali-
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mentación, edad al sacrificio,
sexo, condiciones de transporte
y dcscanso previo al sacrificio.

EI color la carne es un f^^c-
tor de calidad determinante
para su elección y aceptación
por el consumidor. Además, es
la primera característica apre-
ciada y el primer atributo que
se ju^ga cn el momento de la
compra, y de aquí su impor-
tancia. EI color de la carne
depende del contenido en pig-
rnentos (según la especie, rwa,
sexo, edad, ejercicio, alimenta-
ción, ete), del estado químico
de los mismos (estado de fres-
cura del coric) y del estado fí-
sico de la carne en conjunto
(pH, estructura de las protcí-
nas, grado de desnaturaliza-
ción) (Judge et al., 1959).

La grasa intramuscular es
un 1^actor importante que
intluve en la calidad sensorial
de la carne. Los lípidos están
almacenaclos principalmente en
las fihras musculares tipo 1 y
cn algunas tipo IIA, aunque
tamhién sc ha encontrado una
correlación positiva cntre la
^^rasa intramuscular y la fre-
cuencia de tihras tipo HB. Así,
la terneza de la carne está
relac7onada con el perfil me-
tabcílico del músculo, encun-
trándosc ^ran variahilidad
cntre la capacidad oxidativa y
el almacenamiento de ^^lucóge-
no y lípidos en diversas raras
estudiadas e incluso entre indi-
viduos de la misma raza.

En estudios recicntes, Serra
et aL (1995), al comparar eer-

dos de raza Landrace con cer-
dos Ihéricos, ohtienen que el
porcentaje y tamaño de las
fihras musculares guarda rela-
ción con la calidad final del
producto, destacando que en
los cerdos Ibéricos el porcen-
taje de grasa intramuscular
t',tita maS COI'I'elaclonad0 COn CI
porcentaje de fibras tipo I.

Peso vivo al sacrificio y
de la canal del certlo

Chato Murciano

Peso vivo al sacriGcio

En este estudio se han utili-
zado 31 animales de los que
hcmos obtenido una gran va-
riabilidad en el peso vivo al
sacrificio a edades diferentes.
EI promedio del peso en el
total de los cerdos estudiados
fue de 124, 9± 15.66 k^, sien-
do el valor máximo 172,3 kg y
el valor mínimo cx) kg

Pc^^o d^^ la e<rnal ealien^e

Figura 2. Peso medio de la canal fría de cerdos de raza Chato Murcialw
a distintas edades de sacrificio
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La variabilidad existente
para este parámetro en los 31
anirnales estudiados tiene un
valor máximo de 134,6 kg y el
valor mínimo de fiH,2 ka.

EI peso medio dc la canal
caliente (a los 45 minutos
postmortem), en función de la
edad de sacrificio, queda
reflejado en la figura 1, siendo
el promedio de peso, de estas

10 +

^^^^ ,^ ^. ^ ^^^^ ^

Fibras Lemas y rojas Rápidas y blaacas
Tipo I IIA IIX IIB
Actividad ATPasica Débil Fuerte Fuerte Fuerte

Metabolismo Oxidativo Óxido-glicolítico Intermedio Glicolítico

Resistencia a la fatiga +++ ++ + +

Número de mitocondrias +++ ++ + +

Meses
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RAZAS Figura 3. Piezas de interés en el Cerdo Chato Murciano.
Valores promedio (kg).
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Figura 4. Proporción de piezas nobles en relación con otras
piezas cárnicas obtenidas en el cerdo Chato Murciano

Resto
56%

Paletillas 14%

Lomos con
cabeza 8%

Jamones
22%

canales, de todos los animales
estudiados, de 99.6> ± 1 L97
ktt.
^ Se puedc observar quc c:n-

tre los H y 9 mc^ties dc cd^ld dc
sacri(7cio es cuan^to se pror.iuce
un incremento mavor cjel pc-
so mcdio ^1c la canal calicnte,
aumentanclo muv poco cn las
siguicntes edades, práctica-
mcnte un kilogramo en cada
tr^lmo de cdad.

PeSO ^le la canal fría

En los ^il animales analiza-
dos existe gran variahilidacl cn
el peso de la canal fría (a las
24 horas pustmortem), con un
valor Ináximo clc l3O kg y un
valor mínimo ^1e 66 kg.

La tigura 2 muestra la evo-
lucicín del peso mcdio de la
canal fría c(e todos los c^rdos
estudiados a ^listintas edade^
de sacrificio, sienclo el valor
medio cle 97.Ofi ± 1 l.^K kg.

AI igual que ocurría con el
peso de la canal caliente, se
puede observar yue enU'e los
R v 9 meses de edad de sacri-
ficio es cuando se produce un
incremcnto mayor del pesu

medio cle la canal (^ría, aumen-
tando muy poco cn las si-
guientes eclades, prácticamente
un kilogramo en cacla tramo
^Ic ecla^i.

(^ ►rrelaeit ►nt^,

Cuando se ha correlacio-
n^tdo el peso vivo de sac ►-ificio
con los pesos cle canal calientc
y fría cnconU-amos valores cle
U.99 y U.t)^ (p<O.O^) respcctiva-
nlentC, (O CjUC InCilC21 LIII ^lU-
ntcnto ^tel peso de las canalcs
con respecto al aumento ^1e1
peso vivo, cucstiún c{uc natu-
r^tlmente cra esperacla.

Rendimiento de la canal
y pérdidas por oreo

Los resultadus rcferidos a
rendimiento de la canal calicn-
tc y I^ría y a las p^rdi^las por
oreo (en kilo^^ramos v cn por-
centaje dc pesu) de los ? I ani-
malcs cstucliados, así cumo los
valores promeclio c{u^clan rellc-
lados cn el cuadro 11.

Como se ohscrva cn cl cua-
dro, cxistc poca variahili^farl
para cada uno de cstos pará-

^ ^• ^ : r : : r r ^ r ii.: i: i r: i r r: r i:

i: M :n

Rendimiento calieMe Rendimiento frío

X±SE 79.8 ± 1.37 77.71 ± 1.72

Máx. 84.66 82.96

Mín. 75.3 73.3

Pérdidas oreo Ikgl

2.43 ± 0.47

4.6

1.8

X*_SE = Valor promedio « Error estándar. Rto. Caliente = Rendimiento canal caliente, en %. Rto, Frío = Rendimiento canal fria, en %.

% Oreo = Porcentaje pérdidas por oreo. Máx.= Valor máximo. Mín. = Valor minimo.

371.5 ± 25.3

^ r• I i r : r r r r: r: r r

Longitud Canal Perímetro jamán Longitud mano
861.1 ± 37.8 739.4 ± 33.8

0.85 0.82

342±18.3

Longitud Pata
594.2 ^ 31.6

Correlaciones con el peso al sacrificio

0.23 0.59

Longitud jamón

23.34

Porcentaje oreo

2.42 ± 0.42

4.04

1.59

Perímetro caña

181.3 ± 7.98

0.56 0.50

4 19

9.5

13.36

Lomos con cabeu

n Manteca/Grasa

Tocino s/p

Panceta sin hueso

n Jamón

n Paletilla

. otr°s

metros analir.^lrlos, sicnrlu cl
rcn^linliento m^clio ^Ic la c^tn^ll
caliunlc rlc 7t).^i'%r, con un
valor mázimo rie ti-1.(^(^'%r v un
valor mínimu de 7>.Z'%r. l^:l
r^nclimiento m^^lio ^I^ la canal
flía fuc ^I^ 77.71'%,, con un
ti2.^)6`%r clc valor nláxinw, _v un
7^.3'%r rlc valor mínimo. Las
p^t'rrlir.l<IS Inc^li^ts pur orcu c(c
las canales ^Ic torvlos los ccr^lus
cslurii^trios fuc clc ^.-i3 _* 0.-17
k`^. Eslo conllcva un pot'ccn-
l<Ijc mc^lio clc p^r^licl^ts por
oreu de ?.^l?`%r t.lcl pcsu ^Ic Itts
canales caljcnle^.

Sc ha ohscrva^lo yuc a nlc-
cli^la yuc ^tunlcnta cl pc^o al
sacrificio las prr^ii^(as pur ureo
van sicn^lu rcl^ttivamcntc mc-
nores, cucsticín tanlhi^n confir-
ma^la por cl coel^icicnlc ^I^^
correlacicín cxist^ntc cntrc
amhos parámctros, yuc es clc
(L^I.

Ett las circunstancias ^Ic cst^
estudiu tic ohscrva un,t cort'c-
I^ICicín mu^' prúxima ^t U ^nU^c
los parámcU^os ^le renclimicntu
a la canal v cl peso al sacrif^i-
cio, con un coeficicntc clc cu-
rrclacicín r1c ^1.17 para cl ren-
climicnto ^1c la r^tnal calicntc,
v clc ^).(17 para cl rcn^linlicnto
^1e la canal llí^t, lo ^(uc si`^nifi-
ca yuc no hav ^lunlento ni ^lis-
nIInLlCloll suslanci,ll ^Irl rcn^li-
nticnto clc la canal, tanto flía
conw calicntc, con r^spccto a
I^t cvolucitín clc los pcsos.

Estudio morfométrico
de la canal del Chato

Murciano

Los valores uht^^ni^los ctt cs-
tC 21p^11'tílliU, t'Jntl) CIl (l)ti ^ I

^Inint^tlcs ^slu^li^ulus, romo los
v^llures promer.lio, c(u^^lan re-
fleja^lus cn ^I cuadro I11 yuc
mu^stran los ^tsp^ctos t'un^l^t-
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mentalcs de la canal de esta
raza porcina.

Todos cstos parámctros es-
tán positivamente correlaciona-
dos con el aumento del peso
al sacrificio, sicndo la corrcla-
ción mcnor en ayucllas mcdi-
das yuc alcanzan las dimensio-
ncs dcfinitivas a los ocho
meses+ cun un peso vivo de ^x)
a 125 kg. A partir de aquí, cl
crecimicnto de estas zonas
anatómicas disminuye. Por el
contrario, los parámetros dc
longitud de la canal y períme-
tro dcl jamón continúan cre-
ciendo hasta pesos mayores,
deteni^ndose a edades supcrio-
res.

Los datus refcridos al Espc-
sor de "I^^cino Dorsal (E'I^D)
yuedan rcllejados cn el cuadro
IV. De las cuatro mcdidas rca-
liradas, las yue son menos ho-
mog^ncas son cl ETDI,
sicndo cl valor promedio 4K ±
7.6 mm (con un valor m^íximo
dc 7O mrn y un valor mínimo
dc 27 mm), y cl E^^D3, tc-
nicndo como valor promcdio
40.4 ± 7? mm (valor máximo
= fiS mm _v valor mínimo = 23
mm).

Las otras dos mcdidas pro-
mcdio de ETD son bastantc
similares, sicndo los valores dc
ETD2 los menos diversos: el
valor promedio de ETD2 cs
igual a 3O.9 ± 5.3 mm (con un
valor máximo de 42 mm _v un
valor mínimo de 1O mm), y cl
valor promedio de ETD4 es
i^^ual a 2^).^ ± (^.4 (valor
máximo = •3O, valor mínimo =
13).

EI espusor de tocino dorsal
cs el dc un animal yue tienc
mucha dc grasa subcutánca
acumulada, aunyue sus corrc-
laciones con el peso al sacrifi-
cio son d^hilmentc positivas, lo
yue indica una menor deposi-
ción dc grasa subcut^ínea dcs-
de los ocho mcsc^ dc cdad.

Despiece de la canal
porcina

EI pcso promedio de las
piezas de interés comercial con
respecto a las demás se expo-
ncn en la figurd 3.

Para todas las piezas del
dcspicce ohtcnidas en este tra-
hajo, la con-clación Fue positiva
v significativa (P_< U.O5) con el
peso vivo al sacrit^icio. Desta-
camos la aha corrclación exis-

tentc dcl lomo con cabeza, so-
lomillos, jamones, caretas y
magro de segunda (096, 0.93,
0.97+ 0.9H y 0.96, respectiva-
mente). En el caso de las pale-
tillas, panceta sin hucso y to-
cino sin piel, se incrementaron
en menor medida conforme
aumcntó el pcso vivo de los
animales (0.8U, U.71 y O.R7, res-
pectivamente).

Por otro lado, la corrclación
fue bastante menor para las
piczas manteca/grasa (U.57) y
huesos (0.56), las cuales se
incrementaron en menor
mcdida que el resto de las pie-
zas cárnicas, conforme
aumentó el peso vivo al sacri-
ficio.

En la figura 4 se representa
el porcentaje del peso de los
jamones, lomos y paletillas,
conocidas en la bibliografía
como piezas nobles, que supo-
nen el 44% del total despie-
zado de la canal.

Tipos de fibras

(^rt^rlr ►gaciGn y
n^ ►m^^nc^alura

EI estudio, identificación y
catalogación de los tipos de fi-
bras presentes en el longísimo
lumbar del cerdo Chato Mur-
ciano lo basamos en el com-
portamiento que presenta un
mismo campo histológico (fas-
cículos musculares) ante las
distintas reacciones histoyuími-
cas cmpleadas.

Las técnicas de mATPasa
utilizadas nos han permitido
constatar la presencia de tres
tipos principales de fibras. Su
dcnominación obedece a la
nomenclatura establecida pre-
viamente por otros autores en
mamíferos (Brooke y Kaiser,
1970) y, especialmente en el
cerdo (Essén-Gustavsson y
Lindholm, IyK4; Stecchini et
al., 19^).

Sus características las descri-
bimos en base al comporta-
miento tintorial que presentan
ante dichas técnicas la figura 5.
De esta forma identificamos
las siguientes tihras:
- Fibras tipo I: de tinción ne-

gativa o baja frente a prein-
cubaciones alcalinas (activi-
dad mATPasa alcalino/lábil;
figuras Sa, Sb), pero intensa-
mente teñidas frente a
preincubaciones ácidas

b 4 ^

f,
t `^,

t ^ e

(A)

b
. ^r

n•

^° 14

^^•

Ib

Ib

;,^:^^^.: .

^

^.. ^^,^ (^ -^..:._ _

Seccknn Mnaversales aeri^dwe del miacub Io^Qf.+imo lumb^r. A: Tbcnin
mATPaaa, prelncubaclón ^kaliua, pH 10.4. B: Tlcoip mATPusu, prcincub^cióu
deaBm, pH 10.3. C: Tdcnku mATPasn, prciucubucióu Ncldb, pH 4.6. D: Táulcra
mATPua, prclucubucióo hldu, pH 4.J. E: Thsfa a- MCPDH. F: Tlcnln
NADHTR

Barra ^ 40 µm. ^ Flbna IIB+v. ^ Flbru IlBoxi.

(mATPasa ácido-estable; ti-
guras Sc, Sd).
Fibras tipo IIA: se caracteri-
zan por tener un modelo de
tinción inverso al de las tipo
I. Es decir, presentan una
actividad mATPasa alaca-
lino-estable (tinción intensa;
figuras Sa, 5b) y ácido-lábil
(tinción negativa) tanto a
pH 4.6 como pH 4.3 (fi-
guras 5c, 5d).
Fibras tipo IIB: al igual que
las IIA, presentan también
una tinción intensa frente a
las preincubaciones alcalinas
(actividad mATPasa alca-
lino-estable: figur•as 5a, Sb),
pero su modelo tintorial

Firtua.i.

^I7Tí i :^ ^ ^ ^: ^• t^ ^: ^ ^
i ^: ^^ ^ ^

ETD1

48.7 ± 7.6

o.2s

ETD2

30.9 ± 5.3

IL

. ^

,^••.

ETD3

40.4 ± 7.2

Correlaciones con el peso al sacrrficio

0.31 o.n

ETD4

29.5 ± 6.4

o.zs

^^;tr^i"i T ^ ^ : ^ ;
^

Tipos de Fibra Porcentaje Área PJ mínimo
I 14.6 3088.6±704 52.4 ± 5.9

IIA 8.9 2548.2±582 47.6 ± 5.3
IIB (IlBoxi + IIBw) 76.5 4437.8±907 61.4 ± 6.3

I IBoxi 10.8
I IBw 65.7

Valores medios de área y diámetro mínimo ((ZY minimo) en p' y en micrómetros, respectivamente, t desviación estándar.
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cambia frente a las preincu-
haciones ácidas. Así. sc
tiñen ligeral^^ente frente al
pH 4.6 (actividad mATPasa
moderadamente ^ICido-esta-
hle; figura Sc), pcro son
negativas ante el pH 4.3
(actividad mATPasa ácido-
láhil; figura 5d).
Desde el punto de vista dc

la actividad mATPasa, las fi-
bras tipo I son de contracción
lenta y las fibras tipo II son de
contracción r^ípida. Este mo-
delo tintorial es bastante cons-
tante.

Sin embargo, con las prein-
cubaciones ácidas a pH 4.6,

1(eprexentxcfbn de bx ^^xMrex de dlémetro m(nlmo en Ms tlpox de flbrxs
del múxulo longfxlmo Imbxr del cerdo (' hxto ^lurcfuno

11.4

hemos podido observar fibras
IIB con distintos tonos de
intensidad tintorial yue podrían
correspondcr a las f'ibras tipo
IIAB descritas por otros auto-
res.

Aunque estas fibras en al-
gunas ocasiones podrían haber
quedado hien diferenciadas de
las IIA y III3 descritas ante-
riormente, desde el punto de
vista morfom^trico han sido
incluídas dentro de las IIB.

La intensidad tintorial yue
presentan los tipos dc I^ibras
nomhrados anteriormentc en

relacidn con las t^cnicas mcta-
hólicas a-MGPDH v NADH-
TR, nos pcrmite comproh^^r el
perfil glicolítico v oxidativo de
las mismas (figuras 5e y 5^. A
mayor f;rado de intensidad tin-
torial mayor es la capacidad
glicolítica ( figura Se) o la capa-
cidad oaidativa (figura Sf). De
esta forma hemos podido
constatar yuc el 100 %1 de
fibras tipo I y tipo IIA prescn-
tan gran capacidad oxidativa
siendo su tinción fucrte o muy
fuerte.

La capacidad ^IicoHtica fue
moderada en las fihras IIA y
ba,ja o nula en las fihras tipo
L Las fihras tipo 1[I3 presen-
tan alta capacidad glicolítica,
pero tienen un doble compor-
tamiento metahcílico desdc cl
punto de vista de su activad
o^idativa ( figura 5f^. Así, la
mayoría dc estas fihras apenas
se tiñen (haja capacidad oxida-
tiva) aunque un número apre-
ciahle de ellas presenta un
grado de tinción más notahlc
(moderada capacidad oxida-
tiva).

Dc acuerdo con los criterios
estahlecidos en el cerdo pur
Larzul ct aL (1997) refcrimos
a estas fibras como tipos IIBw
(sin capacidad oxidativa, glico-
líticas) y I[F3oxi (glicolíticas
pero con cierta capacidad oai-
dativa). A la hora de estahle-
cer los porcenta.jes hemos
tenido cn cuenta esta particu-
laridad que ofreccn las fihras
I[B.

Uistril ►ur•i^ín, ^►n•t nr<;jes y
tan ►añ^r

Las secciones transvelsalcs
de este músculo muestran una
disposici(>n peculiar de las fi-
bras oxidativas (tipos [ y IIA).
que tienden a situarse en el

.t^t

A_I D_I

,,

% IIA

1
I I.

^^ ^

A. IIA

^:
^

D. IIA

^

%IIB A. IIB

fT"^^

D. IIB

% I -0.24 -0.26 -0.38 0.36 0.35 -0.93* 0.73* 0.66*

A. I 0.99* -0.31 0.42 0.41 o.3s 0.12 0.19

D. I -0.33 0.37 0.36 0.41 0.14 0.22

%I IA 0.32 0.23 -0.35 0.18 0.10

A IIA 0.98* -0.15 0.66* 0.65*

D IIA -0.13 0.65* 0.64*
% IIB -0.50 -0.43

A IIB 0.99*
%1= Porcentaje de fibras tipo I. A. I= Área de las fibras tipo I. D. I= Diámetro mínimo de las fibras dpo I. %IIA = Porcentaje de fibras tipo IIA.

A. IIA= Área de las fibras tipo IIA. D. IIA = Diámetro mínim° de las fibras upo IIA. %IIB = Porcentaje de fibras dpo IIB, A. 118= Área de las fibras tipo IIB.

D.IIB = Diámetro mínimo de las fibras tipo IIB. Valores con ' indican correlación significativa.

centro de los fascículos. AI`^u-
nas de las fihras Ill;oxi ^^ si-
túan de forma aislada cn io-
nas m^ís perif^ricas. AI calcular
los porcentajes sc ohserva un
claro predominio de las fihras
1113w ((^5.7`%, ) seguidas dr Icjos
por las tipo I( I^.(^`%, ) v en
menor cuantía por las fihras
I I Boxi (1O.^;`%, ) y I l A(ti.(1`%, ).

Yot' lo lanlo, la puhlaci(ín
dc fihras con capacidad oxida-
tivn en el músrulo lon^ísinto
lurnhar la estimamos cn utt
34.^`%1. I^I cu.rldro V muestra
los valores pr'omcdiu de los
pat'átt^ctros dc los tipos de
fihr<I de esle músculo. En rcla-
ci(ín al tamaño, las fihras 1113
son las míls grandcs, t^lnto ^n
area co1110 Cn dl^lnllll'O nllnl-
mo y las m^ís p^yueñas sun las
tipo IIA, c{uedandu en una
posición intermcdia las fihras
tipo I (N <_ I).O.i).

En el cuadro VI se reflejan
los coeficienles dc correlaci(ín
(p <O.O5) ctttr'c los lipus dc fi-
hra (I, IIA y 1113) yuc inte-
gran cl músculo longísimo
lumhar. Destacamos la correla-
ci<ín positiva y significativa en-
trc cl porcentaje de las fihras
tipo I con el árca y diámctru
mínimu dc las f^ihras tipo IlI3
((1.7^ y U.(^li respectivamcntc).

En rclaci(ín al tamaliu de
las pohlacioncs fihrilarrs (di<í-
mctro mínimu) la til;ur.► 6 nos
muesU-a los resullados ohleni-
dos.

C^ ►rrt^laciunes enlr^• I ► ^
ti^H^ ile filn•as nu>lu•ular^
y ^*I ^ ►H c^n el múu•ulo
li ►n^,ns ►mo h►ml ►ar

F.I pH mcdido a los d5
minutos postntorlem esl^í pusi-
tivamcnte corrclacionadu con
el porcenlaje dc fihras tipo
IIA (p= O.^2), pero ne^ativa-
mcntc correlacionadu con su
tamaño (^1rca v diámetro núni-
mo), Y con cl dc las fíhras tipo
lll3 (p= -O.12 y -O.57. respec-
tivamentc).

En cl pH ntedido a las 24
horas posUttortetn ohtuvimos
Llna COI-rClaCl(>n nC^?alJV^l V til^-
nificativa ron cl área v diámc-
tro mínimo de las fihras tipo 1
(P- -O.(^^l v -U.(n^, respccliva-
nlCltle^, Un21 COrCClílClOn p(1sIU-

va con el porcentajr dc fihras
ozidativas (tipu I v IIA), y
Utta COITCIiII'IOn nC^atlV^l Con l'1

porrentajc dc fihras Illi.
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G ►rrelacionrs entre lu^
tip►^ dc^ fibra^ ►nusculares
y el cy^lur en el músc^ulo
lcmgísimo lumbar

En rclación al parámetro de
luminosidad L* destacamos la
alta correlación negativa y sig-
nificativa (p<_ U.O5) con el por-
centaje de fibras tipo I(p= -
(1.H^• ) y con el área y diámetro
mínimo de las fibras tipo IIB.

Además, existió una correla-
ción negativa y significativa en-
tre este valor y el área y diá-
metro mínimo de las fihras IIB.

La correlación fue positiva
cntre el valor L* y el porcen-
taje de fihras IIB. En cuanto
a la coordenada a* (índice de
rojos) las correlaciones fueron
altamente positivas y signiticati-
vas para el porcentaje de fi-
hras tipo 1 y IIB, y para el
tamaño de las fibras IIB, exis-
tiendo una alta correlación ne-
gativa y significativa con el
porcentaje de éstas últimas.

Los valores de las coorde-
nadas de color a las 24 horas
del sacrificio fueron algo dile-

rentes a los encontrados a los
45 minutos. Para el valor L*
existió una correlacion positiva
con el porcentaje de fibras L
correlaciones negativas con los
porcentajes de fibras IIA y
IIB, y correlaciones positivas
con el tamaño de las fihras
IIB.

Para la coordenada a* me-
dida a las 24 horas postmor-
tem, obtuvimos una correla-
ción negativa con el porcentaje
de fibras I, y correlaciones
positivas con los porcentajes
de tibras IIA y 1[B, aunque la
correlación es mayor para las
fihras IIA.

Respecto a la coordenada
h* (índice de amarillos), prác-
ticamente las correlaciones no
fueron signif cativas con el por-
centaje de tibras tipo I y IIB,
aunyue si existió una correla-
ción positiva con el porcenta,je
de fihras [IA. L.as correlaciones
con el tvnaño de las fibras fue-
ron negativas para las fibras ti-
po I(con valores de correla-
ción más altos) y tipo 1[B, y
positivas para las fihras IIA.

(^^rrelaciones entre 1 ►^
tilwh de fibras mu.u^ularc^
^^ el lx►rcentaje de ^rasa
intramuscular en c^
mú.^culo longísimo lumbar

Entre los resultados ohteni-
dos destacamos que existe
cierta correlación positiva entre
el porcentaje de grasa intra-
muscular y el porcentaje de fi-
bras tipo I y IIA (p= 0.29 y
0.40, respectivamente) y cierta
correlación negativa con el
porcentaje de fihras IIB (p=
-0.19).

En relación a las correla-
ciones entre el porcentaje de
grasa intra m uscular y el
tamaño de las fibras muscula-
res (área y diámetro mínimo),
hemos obtenido una correla-
ción negativa con las fibras
tipo I (p= ^)58 y ^).51, res-
pectivamente), correlación
positiva con las fibras tipo IIB
(p= 0.41), y no es significativa
la correlación con el área y
diámetro mínimo de las fibras
tipo IIA (p= 0.03). •
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