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RESUMEN

En este trabajo se han medido las actividades de tres de los principales enzimas
antioxidantes: la superoxido dismutasa, la catalasa y glutation reductasa, asi como el
dafio oxidativo de lipidosy proteinas alo largo del periodo de oreo, mediante medidas
efectuadas cada seis horas en el Longissimus dorsi de animales pertenecientes alaraza
de ganado vacuno Asturiana de los Valles. Al mismo tiempo, se relacionaron |os resul-
tados obtenidos con mediciones alas mismas horas de los valores de pH y temperatura
de las canal es almacenadas. L os resultados obtenidos mostraron que la actividad de la
glutation reductasa permanecia estable a lo largo de las 24 horas de almacenamiento.
La superéxido dismutasa y la catalasa por €l contrario, mostraron un incremento de
actividad durante las primeras 12 horas inmediatas a sacrificio, mientras que e pH
decrecia hasta valores de 6,0 y la temperatura de las canales |legaba hasta val ores pro-
ximos a 15° C. Los cambios observados en |os enzimas antioxidantes se correlaciona
ron perfectamente con los encontrados en dafio de lipidos y proteinas. Un descenso en
laactividad de los enzimas la superéxido dismutasay la catal asa después de las prime-
ras 12 horas de almacenamiento trajo consigo un incremento significativo a las 18
horas del dafio en las proteinas. Sin embargo, €l dafio de lipidos no se vio alterado
durante estas primeras 24 horas, por 1o que, este proceso debe tener lugar en estadios
més tardios de maduracion de | as canal es. Procedi mientos futuros encaminados a mejo-
rar la calidad de la carne y su terneza deberian tener en cuenta estos datos sobre des-
truccion oxidativa de macromol éculas ya que este trabajo muestra que los enzimas
antioxidantes estén involucrados en la evolucion de las proteinas post-mortem.

Palabrasclave: Post-mortem temprano, Radicales libres, Dafio de proteinas, Lipope-
roxidacion, Vacuno.
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SUMMARY
MAIN ANTIOXIDANT ENZYMESALONG EARLY POST-MORTEM IN
ASTURIANA DE LOSVALLES CATTLE BREED

Three enzymes of the antioxidant system [superoxide dismutase (SOD), catalase
(CAT) and glutathione reductase (GR)] as well as oxidative damage of proteins and
lipids were measured every 6 hoursin post-mortem Longissimusdors from Asturianade
losValles, Spanish cattle breed, during a 24-hour period of storage at 4°C. Concomitant-
ly, we followed changes in meat temperature and pH. Glutation reductase activity
remained stable for 24 h of storage. Superoxide dismutase and catalase activities rose
within the first 12 hours post- mortem, while the pH was decreasing to 6,0 and tempera-
ture to somewhat above 15° C. The changes in antioxidant enzymes were reflected by
the oxidative damage of proteins and lipids. Oxidative modification of proteins
increased after 18 hours, when superoxide dismutase and catalase dropped. No rise in
lipid peroxidation was observed within 24 h. Therefore, this process should mainly take
place during later stages of ageing. Future procedures for improving meat quality and
tenderness should consider these informations on oxidative destruction of biomolecules.

Key words: Early post-mortem, Free radicals, Protein damage, Lipid peroxidation, Beef.





