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Efecto del SNP 3702G>A del gen IGF2

sobre caracteres de crecimiento, canal,
fisicos-quimicos y sensoriales de la calidad
de carne en cerdos de la raza L.andrace

FASSA, V.B.%; CARDEN, T.R.?; GOENAGA, P.R.%; MARINI, S.J.%; CARDUZA, F.J.5; GRIGIONI, G.°; MARRUBE, G.}; LLOVERAS, M.R.?

RESUMEN

El progreso genético alcanzado durante las Ultimas décadas en los caracteres de productividad y, en
especial, en el aumento del contenido de magro en las canales, ha desembocado en un deterioro en los
caracteres intrinsecos de la calidad de carne, tanto en sus componentes fisico-quimicos como sensoria-
les, en parte debido a la existencia de correlaciones genéticas negativas entre ambos grupos de caracte-
res. El objetivo del presente trabajo fue corroborar mediante un nuevo experimento los resultados obteni-
dos previamente por nuestro grupo con relacién al efecto del SNP IGF2 3702 G>A sobre los caracteres de
crecimiento. Asimismo, se evalud su efecto sobre el contenido de tejido magro en las canales y caracte-
res fisico-quimicos y sensoriales de la calidad de carne. Cincuenta cerdos Landrace, hembras y machos
castrados, desde los 28 kg hasta 110 kg de peso vivo, fueron asignados a uno de dos grupos de genoti-
pos de acuerdo al alelo que recibieran de su padre (Apat vs. Gpat). Se registraron los siguientes carac-
teres: velocidad de crecimiento (VC), conversion alimenticia (CA) y espesor de grasa dorsal (EGD). Se
hallaron diferencias significativas (12.4 mm vs. 15.0 mm) para el caracter EGD, confirmando los resulta-
dos del estudio previo. Al momento de la faena, se midieron en las canales EGD, profundidad del muscu-
lo Longissimus dorsi (LD), porcentaje de magro y pH 45. Con relacién a los caracteres de canal, los cer-
dos Apat exhibieron menos grasa (18.3 mm vs. 21.6 mm) y mayor contenido de tejido magro (52.5% vs.
50.1%). Estos resultados fueron corroborados por medio de disecciones parciales. En cuanto a los datos
fisico-quimicos de calidad de carne, se evaluaron los siguientes caracteres: pH 45, pHu, drip loss, color,
terneza y mermas por coccion. Unicamente el parametro de color del musculo “L*” mostré diferencias sig-
nificativas entre ambos genotipos y sexos, la carne de los cerdos es del grupo Apat y de las hembras mas
brillante que la del grupo Gpat y de los capones. Los resultados de la evaluacion sensorial no mostraron
diferencias entre genotipos para ninguno de los principales atributos de calidad de carne estudiados. Los
resultados indican que el SNP analizado en este ensayo disminuye los depdsitos de grasa subcutanea y
aumenta el contenido de magro en las canales. No se hallaron evidencias de efectos sobre los caracteres
fisico-quimicos y sensoriales de la calidad de la carne.

Palabras clave: porcinos, gen IGF2, contenido de magro, caracteres fisico-quimicos y sensoriales de la
calidad de carne.
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ABSTRACT

The genetic progress reached during the last decades on productive traits and, in particular, the increased
carcass leanness have led to a deterioration of physicochemical and sensorial meat quality traits, partly be-
cause of the existence of negative correlated responses between both groups of traits. The aim of the present
study was to validate through a new experiment the results previously obtained concerning the effect of SNP
IGF2 3702 G>A on growth traits. In addition, we assessed its effect on the amount of lean meat carcasses
and on the physico-chemical and sensorial characteristics of meat quality. Fifty Landrace pigs, females and
barrows, from 28 kg up to 110 kg of live weight, were assigned according to genotype allele received from
his father (Apat vs. Gpat). Regarding the growth traits, average daily gain (ADG), feed conversion (FC) and
backfat thickness (BFT) were registered. Significant differences were found only for BFT (12.56 mm vs. 15.0
mm), favoring the Apat group. This supports the results of our previous study. At the slaughter line, backfat,
Longuissimus dorsi (LD) thickness, lean meat percentage and ph45 were measured on the carcasses. Apat
pigs showed less fat (18.3 mm vs. 21.6 mm) and leaner meat percentage (52.5 % vs. 50.1%). These results
were confirmed through tissue dissection. With regard to the physico-chemical and sensorial meat quality
data, the following traits were assessed: pH45, pH24, drip loss, color, tenderness and cooking loss. Only color
parameter “L*” of the muscle showed significant differences between genotype and sex, being swine meat
from Apat group and females brighter than Gpat group and barrows. According to the results of the sensorial
evaluations, there were no differences between genotypes for any meat quality trait. The IGF2 3702 G>A SNP
diminish BFT and increases carcass meat content. No evidence of effects on the physical-chemical and sen-
sory characteristics of meat quality were found.

Keywords: porcine, IGF2 gene, fat content, physico-chemical and sensorial characteristics of meat quality.

INTRODUCCION MATERIALES Y METODOS

Uno de los principales objetivos de los programas de me- Animales
joramiento en cerdos fue el aumento de la velocidad de
crecimiento del tejido magro. La seleccion ha sido de tal
intensidad que ha modificado la estructura del tejido mus-
cular con consecuencias negativas en los caracteres intrin-
secos de la calidad de la carne, tanto en sus componen-
tes fisico-quimicos, como sensoriales (Hamill et al., 2012;
Lonergan et al., 2001; Ollivier, 1998; Schwab et al., 2009;
NPPC, 1995). La causa es principalmente de origen gené-
tico y el problema se debe a cuestiones genéticas basicas,
como la eleccion de las razas para la producciéon de hi-
bridos comerciales (Lloveras et al., 2008), la existencia de
correlaciones genéticas negativas entre caracteres de cre-
cimiento y magro con los de calidad (Ciobanu et al., 2011).
En la Argentina, el problema de la calidad de la carne se
agrava debido a la creciente difusion de padrillos sintéticos
terminales que suelen incluir genes mayores perjudiciales
(gen RYR1).

El experimento fue realizado en la Estacién Experimen-
tal (EEA) Pergamino del Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria (INTA). Los cerdos experimentales (capo-
nes y cachorras) fueron generados a partir de 20 cama-
das provenientes de apareamientos dirigidos entre cerdas
Landrace con 2 padrillos de la misma raza provistos por el
Nucleo Genético Ceres. Los padrillos eran heterocigotos
(AG) para el SNP del gen IGF2 estudiado y las madres
de los genotipos AG y GG. Todas las cerdas fueron servi-
das dentro de la misma banda semanal y parieron dentro
de la misma tanda. Los animales fueron destetados a los
28 dias de edad, recriados en iguales condiciones y ali-
mentados con una racion comercial hasta las 8 semanas
de edad (25 kg). Los lechones provenientes de todas las
camadas fueron genotipados para el SNP IGF2 3702 G>A.
Puesto que IGF2 es un gen con efecto de sellado genémi-
co, siendo favorable el alelo A paterno, los cerdos fueron
distribuidos en dos grupos: Grupo Apat, compuesto por los
individuos (ApatGmat, ApatAmat) que heredaron el alelo A
del padre, y el Grupo Gpat formado por individuos (GpatGmat,

El objetivo del trabajo fue: a) corroborar mediante un
nuevo experimento los resultados obtenidos por Fassa et
al. (2013) con relacién al efecto del SNP IGF2 3702 G>A
sobre los caracteres de crecimiento, en especial sobre el

espesor de grasa dorsal; b) comprobar si la magnitud del
efecto observado en las pruebas de crecimiento se ve re-
flejado en el contenido de tejido magro de las canales y c)
determinar los efectos sobre los caracteres fisico quimicos
y sensoriales de la calidad de carne.

GpatAmat) portadores del alelo G.

Ambos padrillos estuvieron igualmente representados en
el nimero de hijos estudiados y todos los cerdos fueron
negativos para el gen RYRL1 evitando confundir los efectos
de ambos genes.
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Disefio experimental

Cincuenta cerdos fueron alojados en boxes individuales
con bebederos tipo chupete y comederos secos de una
boca en los que se ofrecia comida a voluntad. La alimenta-
cion se llevé a cabo en dos fases: crecimiento (de 30 kg a
60 kg) y terminacion (60 kg a 110 kg) con raciones estanda-
res de maiz, soja y nucleo vitaminico mineral, formuladas
para cubrir los requerimientos en ambas etapas.

La velocidad de crecimiento y la conversion alimenticia
fueron evaluadas entre los 30 kg y 90 kg de peso vivo, mo-
mento en el que se procedid a la toma del espesor de grasa
dorsal, con equipo de ultrasonido (LEAN MEATER REN-
CO®), de dos formas: en P2, que es a la altura de la pri-
mera vértebra lumbar desplazada a 5 cm de la linea media
y EG3, que corresponde al promedio de tres mediciones
realizadas a la altura del codo, la tltima costilla y el gliteo
medio, también desplazadas a 5 cm de la linea media.

Faena y evaluacion de las canales

Al alcanzar los 110 kg, los cerdos fueron transportados al
frigorifico Ex Pork en San Andrés de Giles durante la tarde
y faenados a la mafiana siguiente. Las canales fueron de-
sangradas, escaldadas, evisceradas, seccionadas a lo lar-
go de la linea media y pesadas en el palco de inspeccion.
Mediante la sonda 6ptica Henness y Grading Probe (HGP)
se midid: a) el espesor de grasa subcutanea dorsal entre la
3.7/4.= costilla a 5 cm de la linea media, b) la profundidad
del musculo LD debajo de la misma localizacién y c) el por-
centaje de tejido magro a partir de las formulas derivadas
por Goenaga et al. (2008).

Toma de muestras

Del palco de inspeccién las canales fueron trasladadas
a una camara a 4 °C y a los 45 minutos post mortem, se
midioé el pH en las medias canales del lado izquierdo sobre
el musculo LD. Se extrajo un bloque de lomo comprendido
entre la 9.2y 11.2costilla y se evaluaron el color del mdsculo
y la grasa con espectrocolorimetro de reflectancia portatil
BYK-Gardner. Posteriormente, se procedié a la identifica-
cion, acondicionamiento, refrigeracion y transporte de las
muestras al Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA) en
INTA Castelar, donde se realizaron las determinaciones
fisico-quimicas y sensoriales de calidad de carne. La deter-
minacion del pHu fue realizada a las 24 h sobre las mues-
tras frescas. Posteriormente estas fueron congeladas a -20
+ 1 °C para su posterior analisis.

Un segundo bloque de lomo, contiguo al primero, com-
prendido entre la 12.2 costilla y la dltima vértebra lumbar
fue seccionado, acondicionado, refrigerado y transportado
a la Seccion Porcinos de la EEA INTA Pergamino para su
posterior diseccion.

Caracteres de calidad

Antes de realizar las mediciones las muestras fueron
descongeladas a 4 + 1 °C durante la noche.

Drip loss

Se extrajeron 3 tarugos de 2.5 cm de diametro y se co-
locaron en redes plasticas en camara de frio a 3 £+ 1 °C
durante 24 h. El porcentaje de drip loss fue determinado
dividiendo la pérdida de peso durante las 24 h por el peso
de los tarugos al ingresar a la camara.

Colory pH

Las mediciones de color se realizaron con espectrocolo-
rimetro de reflectancia portatil BYK-Gardner Spectro-guide
45/0 gloss de acuerdo a los lineamientos generales de
AMSA (1991). Las condiciones experimentales fueron: ob-
servador 10° e iluminante D65. Se utilizé la escala de color
CIELab y se determinaron parametros de luminosidad (L*)
y las coordenadas cromaticas de los componentes rojo-
verde (a*) y amarillo-azul (b*). Las muestras de musculo
fueron expuestas al aire 45 minutos a temperatura ambien-
te antes de realizarse las mediciones.

Los pH 45 y pHu (45 min y 24 h) se midieron en el mus-
culo LD usando un pH-metro modelo HI 8314 (Hanna Ins-
truments®).

Mermas por coccion

Los bifes fueron descongelados a 4 °C durante 12 h,
pesados y cocinados en una grilladora eléctrica Phi-
lips® hasta alcanzar una temperatura interna final de
71+ 0.5 °C (AMSA, 2015). El porcentaje de pérdidas por
coccidn fue calculado como la diferencia entre el peso cru-
do y cocido (en caliente) con relacién al peso crudo.

Terneza instrumental

La resistencia al corte fue determinada siguiendo los li-
neamientos generales de AMSA (2015), en 8 tarugos de
1.3 cm de diametro extraidos de cada bife, con cortes pa-
ralelos a la orientacion de las fibras musculares, mediante
cizalla de Warner-Bratzler (model 3000; G-R Manufacturing
CO., EE. UU.).

Evaluacioén sensorial

Los bifes fueron cocinados del mismo modo que para
la determinacion de terneza instrumental. Las muestras li-
bres de grasa, hueso y tejido conectivo fueron cortadas en
cubos de 1 cm?® e inmediatamente evaluadas por un panel
entrenado de 8 jueces, utilizando una escala de 1 a 9 pun-
tos para jugosidad, terneza, tejido conectivo, olor y sabor.
Ademas, se solicitdé a los miembros del panel que informen
la descripcion e intensidad de sabores y olores extrafios si
estuvieran presentes.

Extraccion de ADN y determinacién de genotipos
para IGF2

- IGF2: La sustitucion G>A del intron3-3072 fue ana-
lizada por PCR-RFLP de acuerdo a Fontanesi et al.
(2010).



Abril 2016, Argentina

- RYR 1: La sustitucion C>T se detecto por HRM (High
Resolution Melting) con un ciclador Thermal Cycler
Rotor Gene Real Time Q (Qiagen) (Marini et al., 2012).

Analisis estadistico

Los caracteres de crecimiento, canal y calidad de carne
fueron analizados individualmente con el modelo lineal ge-
neral, tomando como factores fijos el genotipo, el sexo y su
interaccion. En un analisis preliminar, los efectos del peso
inicial, del peso final y del padrillo fueron evaluados como
covariables, pero se excluyeron del modelo final porque no
fueron significativos. La ecuacion del modelo fue:

Yik =H+7+7; +(77)ij + Ejk

Donde:

Yi.k: representa la variable respuesta (el valor fenotipico)
correspondiente al i-ésimo genotipo, j-€simo sexo, k-ésima
repeticion

MU: media general
T; efecto de i-ésimo genotipo (Grupo Apat vs. Gpat)
)/j: efecto del j-ésimo sexo

(’l‘y)l.j: efecto de interaccion entre el i-ésimo genotipo y
el j-ésimo sexo

Ei.k: error aleatorio correspondiente al i-ésimo genotipo,
j-ésimo sexo, k- ésima repeticion

Los datos fueron analizados con el paquete estadistico
SAS (SAS Institute Inc. 2004. SAS/STAT 9.1 User’s Guide.
Cary, NC: SAS Institute Guide).

RESULTADOS

Como resultado de los andlisis estadisticos realizados,
Unicamente para el porcentaje de tejido magro la interac-
cion genotipo x sexo resulto significativa (p= 0.0282), mos-
trando un comportamiento diferencial de los genotipos en
los machos. Los capones Apat exhibieron 52.1% de tejido
magro vs. 48.4% los Gpat.

Las frecuencias génicas (n=242) fueron para el alelo A:
0.36 y G: 0.64. Las frecuencias genotipicas mostraron la
siguiente distribucion: AA: 0.10; AG: 0.52 y GG: 0.38.

Caracteres de crecimiento y canal

En la tabla 1 se presentan las medias estimadas para
las variables de crecimiento y canal para los dos genotipos
(grupos Apat y Gpat) y ambos sexos (capones y cacho-
rras). No hubo diferencias en la velocidad de crecimiento
entre genotipos. Y si las hubo para el espesor de grasa
dorsal determinada en los cerdos vivos con ultrasonido
RENCO: los cerdos Apat tuvieron 2.6 mm menos de grasa
medido en P2.

En relacién con los caracteres de canal, los cerdos Apat
exhibieron 3.3 mm menos de grasa, 1.8 mm mas de profun-
didad en el LD y 2.4 puntos (%) mas de contenido de tejido
magro medido con la sonda HGP. Las disecciones parciales
arrojaron4.8 puntos (%) menosde grasaafavordelos cerdos
del grupo Apat. Tal como era de esperar los capones fueron
mas gordos que las hembras en: a- las mediciones realiza-
das durante la prueba de crecimiento en los animales vivos
(2.4 mm), b- en las mediciones realizadas en el frigorifico
sobre las canales (2.3 mm mas de grasa, 2.3 mm menos
de profundidad en el LD y 2.3 puntos menos del % magro)
y c- en la cantidad de grasa resultante de las disecciones
realizadas en el laboratorio (4.4% mas de tejido adiposo).

|

IGF2 Género
GrupoA Grupo G Capones Cachorras
Media Media es Valor p Media Media Valor p
Caracteres de crecimiento

VC (g/d) 884,7 857,5 21,38 0,570 889,4 852,8 0,440

P2 (mm) 12,42 15,0° 0,35 0,001 14,92 12,5° 0,002

EG3 (mm) 16,82 18,8° 0,37 0,016 19,18 16,5° 0,003

CA 3,5 3,8 0,06 0,060 3,7 3,6 0,326

Caracteres de canal

Sonda HGP

EG (mm) 18,32 21,6° 0,417 0,001 21,12 18,8 0,012

EMU (mm) 41,9 40,1 0,488 0,093 39,82 42,1 0,026

Contenido de Magro (%) 52,52 50,1° 0,273 0,0002 50,12 52,40 0,001
Disecciones

Grasa disecada (%) 29,32 34,10 0,570 0,0005 33,92 29,5° 0,001

Tabla 1. Caracteres de crecimiento y canal para los genotipos IGF2 (grupos Ay G).

VC = velocidad de crecimiento entre los 30 y 90 Kg de peso vivo, P2 y EG3 = mediciones del espesor de grasa dorsal con equipo de ul-
trasonido RENCO, CA = conversion alimenticia entre los 30 y 90 kg, EG y EMU = Espesor de grasa dorsal y profundidad del LD medido

entre la 3.° y 4.° costilla con sonda 6ptica HGP, Contenido de magro = % de magro medido con sonda HGP.

Medias y errores estandar (es). En cada fila, medias con distintas letras son significativamente diferentes (p<0.05).
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Caracteres de calidad de carne

En la tabla 2 se presentan las medias de las variables fisi-
co-quimicas en el musculo LD de los dos genotipos y sexo
para el SNP IGF2 3702 G>A. Unicamente el parametro de
color del musculo “L” muestra diferencias entre ambos geno-
tipos (50.2 vs. 48.9) y sexos (48.8 vs. 49.9); la carne de los
cerdos del grupo Apat y de las hembras es mas brillantes o
luminosas que las del grupo Gpat y los capones.

Caracteres sensoriales

Los resultados de la evaluacion sensorial son presenta-
dos en latabla 3. No se detectaron diferencias entre genoti-
pos Apat vs. Gpat para el efecto del polimorfismo en el gen
IGF2, ni de sexo para ninguno de los principales atributos
sensoriales estudiados.

A partir de los valores obtenidos de los jueces, las mues-
tras pueden ser clasificadas como: de terneza y jugosidad

media y con olor y sabor algo intensos. No se describen
olores ni sabores extrafos.

DISCUSION

Con respecto a P2 y EG3, las diferencias entre medias
fueron significativas, siendo inferiores para los animales
con el alelo Apat. También las hembras presentaron va-
lores menores con respecto a los machos castrados. El
mismo comportamiento se observa para los caracteres de
canal. La magnitud del efecto sobre el contenido de ma-
gro entre ambos alelos del SNP del gen IGF2 es similar a
la diferencia entre sexos (machos castrados y hembras)
(tabla 1).

Se han realizado diferentes estudios que demuestran el
efecto del gen IGF2 3702 G>A en los caracteres de impor-
tancia econémica. Estelle et al. (2005) en una poblacion
de cerdos Large White encontraron diferencias para peso

IGF2 Género
Grupo A Grupo G Capones Cachorras
Media Media es Valor p Media Media Valor p

pH45 6,02 6,07 0,03 0,617 6,03 6,08 0,568

pHu 5,57 5,56 0,01 0,834 5,56 5,56 0,923

Drip loss (%) 26,6 26,9 0,53 0,807 26,8 27,1 0,937

Terneza (N) 49,7 47,4 1,92 0,611 47,7 49,0 0,742

Mermas por coccioén 28,7 29,7 2,67 0,506 29,3 29,3 0,666

Color musculo

Cie L 50,22 48,9° 0,26 0,019 48,82 49,9° 0,012

Cieb 11,0 11,2 0,10 0,394 11,0 11,3 0,836

Cie a 3,1 3,4 0,16 0,402 3,1 3,5 0,572
Color grasa

CieL 77,8 78,7 0,70 0,581 78,3 78,8 0,976

Cieb 9,6 9,4 0,23 0,651 9,6 9,2 0,627

Ciea 2,2 2,4 0,16 0,517 2,4 2,3 0,399

Tabla 2. Caracteres fisico-quimicos en el masculo Longissimus dorsi para los genotipos IGF2 (grupos Ay G).

pH 45 y pHu=pH medido a los 45 minutos y 24 h del comienzo de la faena en el LD con pH-metro HI 8314, Drip loss = pérdida de liquido,
Mermas por coccién = pérdida de liquido luego de la coccioén, Cie L, Cie b y Cie a = mediciones de color con espectofotémetro BYK-

Gardner.

Medias y errores estandar (es). En cada fila, medias con distintas letras son significativamente diferentes (p<0.05).

IGF2 Género
Grupo A Grupo G Capones Cachorras
Media Media es Valor p Media Media Valor p
Olor 48 4.8 0,11 0,601 4,8 4,7 0,499
Sabor 4,9 5,1 0,11 0,995 4,9 5,1 0,352
Terneza inicial 4.5 4,9 0,12 0,284 4.7 4,9 0,489
Terneza sostenida 5,2 5,6 0,12 0,304 5,3 5,6 0,433

Tabla 3. Caracteres sensoriales de calidad de carne en los genotipos IGF2 (Apat y Gpat)

Medias y errores estandar (es)
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del jamon y peso de la paleta en los animales portadores
del alelo Apat. El estudio realizado por Van den Maagden-
berg et al. (2008) demostrd que el alelo Apat aumenta el
porcentaje del contenido de tejido magro conjuntamente
con una disminucion del espesor de grasa dorsal. Estos
resultados concuerdan con los obtenidos en el presente
trabajo. Los autores presentaron evidencia de un aumento
en el crecimiento muscular, expresado como mayor area y
mayor peso del musculo LD relativo al peso de la canal, en
animales portadores del alelo Apat. Oczkowicz et al. (2009)
estudiaron el efecto en cerdos de raza Large White y Lan-
drace. Sus analisis de asociacién revelaron que el alelo
Apat aumenta el peso y area del lomo, el peso del jamon,
el porcentaje de carne en la canal y disminuye el EGD.
Fontanesi et al. (2010 y 2012) analizando una poblacion de
animales Large White Italiano, y utilizando como registro
valores de cria, encontraron diferencias significativas entre
los animales con el alelo Apat para los caracteres cantidad
de cortes magros y peso del jamén.

Burgos et al. (2012) concluyeron que las canales en los
cerdos de genotipo AA son mas pesadas para los cortes de
mayor valor econémico, con respecto a los individuos con
genotipo AG, informando que corresponde aproximadamen-
te a 1.8 kg mas en cerdos de 125 kg. En el mismo ensayo
estos autores analizaron la capacidad de infiltracion grasa
de los dos alelos del gen IGF2 3702 G>A. Los animales por-
tadores del alelo Gpat muestran un aumento del tejido rico
en grasa como la panceta y mayor cantidad de grasa subcu-
tanea. Los jamones de los cerdos que heredan el alelo Gpat
son mas ricos en grasa subcutanea e intermuscular. Gardan
et al. (2008) concluyeron que los animales con el alelo Apat
tienen un menor EGD, lo que podria explicarse por el menor
contenido de lipidos y la presencia de adipocitos mas pe-
querios en el tejido adiposo subcutaneo y visceral.

En relacion con el area del lomo, en nuestro ensayo se
hall6 una diferencia en la profundidad del mudsculo LD a
favor de las hembras (p=0.0260) y sugestiva para los cer-
dos Apat (p=0.0929) (ver tabla 1). Burgos et al. (2012) de-
mostraron que los animales con el alelo Apat presentan
cortes, como el lomo, con mayor masa muscular. Gardan
et al. (2008) sugirieron que el mecanismo que explica el au-
mento del tejido magro es la hipertrofia postnatal del tejido
muscular. Los animales que reciben el alelo Apat presen-
tan mayor numero de miofibrillas en el trapecio y en LD al
momento de la faena. Esta evidencia fue confirmada en el
estudio realizado por Stinckes et al. (2007). Van den Ma-
agdenberg et al. (2007) sugirieron que la influencia del gen
IGF2 en la hipertrofia muscular se produce por dos vias
diferentes: por un lado el crecimiento muscular por la activi-
dad en las células satélites y, por otro lado, por la supresion
de la degradacion de proteinas via CAST. La actividad de
CAST es mayor y la relacion mCALP:CAST es menor en
los animales Apat con mayor masa muscular debido a las
diferencias en la actividad de enzimas proteoliticas que es-
tan involucradas en el efecto de la sustitucion de IGF2 en la
hipertrofia muscular. Esto indicaria un incremento del tejido
magro por dos vias: la disminucién de la grasa corporal y el
aumento de la masa muscular.

En los caracteres de calidad de carne, se hallaron dife-
rencias entre medias para color de musculo (Cie L) y los
genotipos de IGF2 y sexos. Van den Maagdenberg et al.
(2008) encontraron un color mas palido en el LD y Triceps
brachii (TB) en los animales de genotipo Apat con respecto
al Gpat. Estos autores también hallaron mayor pérdida por
descongelado en los animales que heredan el alelo Apat.
Para los caracteres fisicoquimicos del musculo, Burgos
et al. (2012) solo encontraron valores de “L” ligeramente
mayores en los animales con genotipo AA. Oczkowicz et
al. (2012) no encontraron asociacion entre genotipos y los
caracteres pH 45, pHu y capacidad de retencién de agua.

En el presente estudio los caracteres sensoriales no
mostraron diferencias entre los dos genotipos para IGF2.
Estos caracteres han sido escasamente analizados en los
estudios realizados por otros grupos de trabajo. Nuestros
resultados sugieren la utilidad de incluir al SNP 3072G>A
del gen IGF2 en los esquemas de seleccion de porcinos,
en reemplazo del gen RYR1 que ocasiona el sindrome de
estrés porcino (SSP) y modifica en forma indeseable los
caracteres de calidad de la carne originando carnes pali-
das, blandas y exudativas (PSE).

CONCLUSION

De los resultados del presente trabajo se confirma que
el SNP IGF2 3702 G>A analizado aumenta el contenido de
tejido magro en las canales. No se hallaron evidencias de
efectos sobre los caracteres fisico-quimicos y sensoriales
de la calidad de la carne.
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