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EL SINDROME DEL HUESO NEGRO Y

SU INFLUENCIA EN LA CALIDAD DE LA CARNE

Resumen

En los ultimos afios se han producido numerosos cambios en el sector alimentario debidos en gran parte a aspectos sociales.

Losconsumidoresestan cada vez masinformados sobre los habitos que se han de sequir parallevar un estilo de vida massano,
por lo que han incrementado el consumo de alimentos mas saludables.

Esta tendencia ha traido consigo un aumento en el consumo de la carne de pollo, considerada por la mayoria como la mas
saludable de las carnes, comparada con las de ternera o de cerdo.

Por otra parte, los consumidores también han adquirido un mayor conocimiento sobre la calidad de la carney, en el caso de
lade pollo,se han dado cuenta de una caracteristica que noresulta muyatractiva en ciertas piezas carnicas, tales como los muslos
yloscontramuslos. Ladecoloracion del huesoyla carne adyacente hasido identificada como unade las caracteristicas de los muslos
de pollo que nosélo limita su consumo en algunos paises sino que también tiene unimpacto negativo en la vida util del producto.
La industria avicola ha reconocido ya este problema, denominado como “hueso negro”.

Recientemente se han llevado a cabo algunos estudios para intentar identificar las causas de esta decoloracion y averiguar,
asimismo, como reducir laincidencia de este problema. Algunos resultados preliminaresindicarian que unode los metabolitos de
lavitamina D, el 25-hidroxicolecalciferol (25—OH—D3), podriateneralginimpactoenlareducciondelaincidenciadel “hueso negro”
ymejorar asilaaceptacion por parte del consumidor. El 25-hidroxicolecalciferol es el principal metabolito de la vitamina D, que
circula en el organismo y, al absorberse de forma diferente a la vitamina D, tiene un mayor efecto beneficioso en la prevencion
de alteraciones del hueso puesto que favorece la mineralizacion osea.
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y,enelcasodeladepollo,se handadocuenta tambiénde
una caracteristicaque noresultamuyatractivaen ciertas
piezas carnicas, talescomo los muslosy los contramuslos.
Ladecoloracion del huesoyde la carneadyacente hasido
identificada como unade las caracteristicasde los muslos
de pollo que nosdlo limita suconsumo en algunos paises
sinoque también tiene unimpacto negativoenlavida util
del producto. La industria avicola ha reconocido ya este
problema, denominado como "hueso negro”.

Los procesadores avicolas a nivel mundial indican que
hasta el 30% de los huesos del muslo de pollo presentan
oscurecimiento en la carne adyacente al fémur tras el
cocinado. Este oscurecimiento puede tener un impacto
negativo en la aceptacion por parte del consumidor. Aun-
que no existen estadisticas disponibles, recientes estudios
-Estudio de consumidores de pollo en Espafia, 2008. DSM
Nutritional Products-AINIA- confirman que el llamado "hueso
negro” esbien conocido por la mayoria de los consumidores
y, aunque no son capaces de identificarlo como tal, reco-
nocen que ello es algo muy poco atractivo vy, a veces, la
principal razon para no comprar este tipo de carne.

Teniendo en cuenta que esta decoloracion puede
afectarenormemente la decision de los consumidores
sobre la compra o no de la carne de pollo, algunos
investigadores se han centrado en identificar, en pri-
mer lugar, los factores que causan este sindromey, en
segundo lugar, en cdmo reducirla.

La carnede pollo esla carne de ave mas comunmente
consumida. Para incrementar la rentabilidad y cubrir las
necesidades actuales de los mercados, la industria ha
evolucionado produciendo pollos con un crecimiento
cadavezmasrapido.Sin embargo, con el crecimiento mas
rapido, el desarrollo 6seo puede verse afectado. Un estudio
deRathycol.-2000-mostro que el desarrolloy la madurez
6sea Optimos no se pueden alcanzar en los pollos que
crecen con una tasa de crecimiento tan rapida. Este rapido
crecimientode los pollosactuales puede traer consigo que
la madurez del esqueleto en el matadero sea menor que
en el pasado, aumentando asi la incidencia de deforma-
ciony fragilidad de los huesos, tal como Kam sugiere
-comunicacion personal-. Las aves mas jovenes son
mas susceptibles, probablemente, debido a una
mineralizacion 6sea menor - Lesliey col., 2006 -. Ademas,
se vio que los pollos machos eran mas susceptibles - Ellis
yWoodroof, 1959 -, quizas porque las hembras presentan
menos porosidad 6sea - Rose y col., 1996 -.

Laporosidadylafragilidad dsea estan relacionadas con
la decoloracion de la carne adyacente al hueso. Esta
decoloracion puede serdebidaala migracion de pigmentos
desde el huesoal tejido circundante, dandolugarasiauna
carne oscurecida que resulta muy poco atractiva a los
consumidores. La mioglobina es el principal pigmento de

lacarneroja cuya oxidacion puede influiren el colorde la
misma. La mioglobina y otras proteinas portadoras de
hierro en el musculo del muslo pueden disminuir la
estabilidad oxidativa alaumentarla presenciade agentes
pro-oxidantes en los tejidos. Si el problema de los pollos
actualesesdebidoala pérdida de médula dsea, pigmentos
y/o mioglobina desde el espacio medular del fémur, es
posible que la carne afectada pueda resultar mas suscep-
tiblealaoxidacién, reduciéndose asi también su vida util.

El papel del 25-hidroxi-colecalciferol
(Hy-D°) en la reduccion del sindrome del
hueso negro de los pollos

Lavitamina D, esun nutriente esencial necesario para
el crecimiento, lasaludy el desarrollo 6seo. Esta vitamina
estimula la absorcion de calcio y fosforo desde el lumen
intestinal y favorece ademas la reabsorcion de calcio y
fosforodesde los tubulos renales. Esta funcién homeostatica
de la Vitamina D, es importante para proporcionar sufi-
cientes minerales que se incorporaran a la matriz 6seay
evitar asi alteraciones dseas de varios origenes.

La vitamina D, se sintetiza en |a piel expuesta a la
radiacion ultravioleta a partirdel 7-dehidrocolesterol. La
dependenciadelaradiacion ultravioleta limitalasintesis
deVitamina D, a dreasde la piel no cubiertas por plumas,
lo que significa que, en aves comerciales criadas en
naves medio-ambientalmente controladas sin exposi-
cionalsol, esta conversion noocurre. Paraque se puedan
cubrir las necesidades en vitamina D3 del ave, ésta
normalmente se suplementa a la alimentacion del ani-
mal a través de las mezclas vitaminico-minerales, junto
conotrosingredientes.

Lavitamina D, se hidroxilaen primer lugarenelhigado
a la forma 25-hidroxicolecalciferol (25-OH-D, = Hy-D") -
Soares y col., 1995 -, y posteriormente en el higado a la
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forma 1,25-dihidroxicole-calciferol
(1,25-(0H),D,), el metabolito final que
ejerce su accion en el metabolismo del
calcioy en la diferenciacion celular. Al
suministrarel 25-OH-D, directamente
alpollo, laconversiéna 1,25-(0H),D, es
mas facil de conseguir,optimizando asi
lasfunciones que los metabolitosde la
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puesto que son responsablesde impor-
tantes pérdidas en el procesado vy el
matadero, asi como en la calidad de la
carne. El indice de desarrollo no se
ajustaalasrapidastasasde crecimien-
todelos polloscomerciales. Ladensidad 6seay laresisten-
cia a la rotura maximas no se alcanzan hasta las 35
semanas de edad en los pollos, mucho después del mo-
mento en que lasavesson comercializadasen larealidad.
Muchos problemas en el desarrollo tienen su origen en
huesos deficientemente formados y pueden afectar al
bienestar del pollo y producir mortalidad y decomisos,
tanto en la granja como en el matadero. El ritmo de
crecimiento influye enla formaen que se formala matriz
organica del hueso. Con tasas de crecimiento rapidas en
pollos, la capacidad para formaruna matriz 6searesistente
y compacta puede verse afectada, dando lugar a poros
mayores en la matriz del hueso, lo que debilita la estruc-
tura 6sea. Portanto, este rapido crecimiento predispone al
hueso a la deformacion y |a fragilidad. La fragilidad y la
porosidad 6sea estan relacionadas conla decoloracion de
la carne adyacente al hueso. Esta decoloracién, debida a
la migracion de sangre y/o pigmentos desde los huesos a
la carne, provoca una carne oscura muy poco atractiva a
los consumidores: el "hueso negro”.

Asi, la calidad 6seade los pollos es una preocupacion
tanto econdmica como de bienestar que afecta a mu-
chosaspectosde laindustriaavicola, desde lasavesalos
procesadoresy a la calidad de la carne final.

EI 25-0H-D, = Hy-D" ha demostrado ser més activo
que lavitamina D3, desde un punto de vista metabdlico,
especialmente cuando las aves presentan patologias o
cuando crecen bajo condiciones de estrés y sin la sufi-
ciente luzsolaren lasgranjas avicolas. En general, este
metabolito ejerce su efecto mas beneficioso en el hueso,
previniendo de forma mas efectiva los trastornos 6seos

Fig. 1. Porcentaje de aceptacion (apariencia interna) de una encuesta a consumidores

(n=68), evaluando 4 muslos de pollo diferentes (sin Hy-D%, con Hy-D®, con Hy:D" en la
primera fase y con Hy-D”en la ultima fase). Saunders-Blades y D. Korver, 2006

debido a una mejor mineralizacion. Por esta razén, re-
cientes estudios - Fig. 1 - tienden a utilizarel 25-OH-D,
= Hy-D"para reducir el sindrome del hueso negro en la
carnede polloeincrementarasilaaceptacion por parte
del consumidor de los muslos de pollo (Kamy col., 2007).
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