MNelt'industria delle camni &
fondameniale gorantire o
lenerezza & succulenza del
prodofio, che reppreseniano
i fattori qualitafivi pid impor-
fanti. Lssi sone contrallati sia
da fottori genafic che am
bientali, mo anche dalle con
diziont di lavorozione; tutta-
via, bisogno ancora caph
re complelomente | meccani-
smi che delerminano queste
caratteristiche a fivello mole-
cotore. | muscoli sono lessu-

fi metabolicamente molto at
livi e le condizionl metaboli-
che ol momente della macel
lazione influenzano forfemen-
te o gualila delle carnl. Lal
fvitds metabolico viene rego-
lata da enzimi endogeni pre-
senti nel muscole. Inclire, le
profeine muscolari strutturali
che ne compongona le fibre
sono importanti per la fexiure
delle came. Linsieme di tut
ie le profeine in una cellula
o un fessuic come quello del

la carne si chioma profeoma.
Lo profecmice & quindi in-
sieme di strumenti per lo sfu-
dio di cenfincic e mighiio di
diverse proieine contempora-
neamente, a ditferenze de
le analisi biochimiche tradi-
zionali che studiano una sin-
gola proteina per volia, Fssa
offre un nuovo approccio
olla scienza delle cami, per
meftendo di studiare percor
si biochimici anziché singole
proteine, olireché identificare
nuove profeine e meccanismi
che precedentemente non ve-
nivano associctl alla qualid
delle cami.

GL STRUMENT!
DELLA PROTEOMICA

Scopo principale della pro-
fecmico & oliensre una buo-
ne separazione delle profer
ne nel muscolo o nel campior
ne di came. Si volule che
rumerao totale di diverse protei-
ne espresse nel genoma di un
mammifero var dalle 100 alle
500.000 specie. Quesie pro-
teine hanno diverse propriefd
e sane ‘ocolizzaie in diversi
comparti cellulari. | campion
di proteine del muscolo sono

complesse e constano di pro-
feine con solubilitt molto diver
sa. Qluesta propristd pud esse-
re ulilizzala nell'estroziona del-
le proteing in modo icle che
venga siudiola sclo la frozio
ne preleica diinteresse, od
ssemplo ¢ gli enzimi idrosolu-
oili o le profeine mickibrillar.
Dopo l'estrazione proteica, fa
maggior parte degll strumer-
fi proteomic si basa sulla se
parozione delle singole profel-
ne in almene due dimensioni,
che viene sofitamente reclizzo-
fa o afraverse |'eleftroforesi su
gel bidimansionale o median-
ie cromatogrofic liquide segui
tr dalla spettrometria di mas-
so per lidentificazions delle
profeine. Finora, |'eletroforesi
su gel bidimensionale & slalo
il metodo preferitc nella mag-
gior porie degli studi proleomi-
ci suile cami. Dopo 'estrazic-
ne, le proteine vengono sepa-
rate prima in base alig carico
o al punio isoelettrico, quindi
in base dlle dimensioni mole-
colarl relia seconda dimensio-
ne. Dopo la mordenzatura del-
le profeine si produce un'im-
magine del campione protel-
co, come & evidenziato nek
la figura. Immagini simili ven-
gono ricovate per full i cam-
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picni che pol vengono conr
frontate per identificare i par-
tern proteici utiizzondo anali-
sl statistiche, le proteine di in-
feresse possono quindi essere
-+ oglicte dol gel e identificate
. mediante speliromelria di mas-
so e omologia con le proler-
ne e le sequenze geniche pre-
serti nei database di riferimen-
0. Dopa lidentificazions del
e proteine importanii per o
progefiozione sperimentale, |
ricercatort si fanno un'idea di
quali percorsi biochimic o re-
azioni siano colnvolf. In que
sto modo si apre la strada o
studi piv specifici sul percorsi
biochimici per oftenere ulteric-
it informozioni sui legomi mo-
lecolari fra espressione protet
ca & specifiche carctierstiche
qualitative della came,

APPLICATIONI
DELLA PROTEOMICA
ALLA 5CIENZA DELLE CARNI

la proteomica & uno stumento
abbasionza nuove nel sstiore
delle cami, anche se negli uk
firsi anni & stata ulilizzata per
far luce su diversi aspetti de!
prodoito, sia nel muscoli direk
tamente dopo lo macellazione
che durante la frellatura, oppu-
re in risposta a diverse condi
zioni di lovorazione. Sono stor
ti condoti studi su diverse spe-
cie animali, dalle comi bovine
a quelle suine, ovine, ol pol
lame.

Alla Nofima Mat, Pstitto nor
vagese per o ricerca alimen-
tare, sulla pesco e l'acquacol
tura, hanno studiato i combia-
menti che s verificano nella
composizione delle profsine

Immagine di un campione di muscolo separato mediante elefiroforesi

con gel bidimensionale.

metcboliche nelle biopsie di
fessuli ricaval da animall vivi
o in campioni post moriem del-
lo stesso muscolo offenuti poco
tempo dopo o macellozione.
Si & evidenziaie un forle au
mento di enzimi mefabolici e
profeine da shress nel muscor
lo longissimus dorsi dopo |
macellozione. Alcune di que-
ste profeine sono enzimi gl
colitici o enzimi colnvolti nel
mefabolismo ossidativo, Que
sio testimonia Tafteso sposta-
mento, nel metabolismo ener
getico del muscolo post mor-
fem, verso il percorso glicoliti
co, ed anche un cumento dal
metabolismo energetico oero-
bico nella prima ora dope la
macellozione.

lo profeomica & anche stata
impiegata per siudiare T cam-
biomenti che si verificano nel-
le aifivite metaboliche rel mu-
scolo longissimus dorsi nelle
24 ore della macellazions,
per capire megho gli eventi
molecolari precaci che avven-
gono nel processo di frollatu-

ra. In un altro studio sugli ani-
mali vivi, si & utilizzata la pro-
ieomica di due diversi musco-
i dello stesso animale Hongis-
simus dorsi e semitendinosis).
le differanze osservate riflefio-
no funzioni mefoboliche e fi-
siclogiche disiinte dei due mu-
scoli,

limpiege dellc profecmica
per far luce sullo sviluppo dek
lo qualites delle carni & ance-
ra al primi passi, ma 1| nume-
ro di studi di guesto tipo & In
aumento, visto che sempre
pib laboratori iilizzano que
sto strumento. | risultatl de-
gl studi rifletiono che la quor
ity delia came & un caratie
re complesso che coinvolge
diversi meccanismi biclogici
e proteine. In uno siudio dor
nese sui cambiamenti protec-
micl legati alla tenerezza dek
la came suina, si & registraia
la variazione sia delle profei-
ne meiaboliche che strutturali,
Fra cueste, aleuni framment
di aciing sono stafi legati alla
fenerezza, come pure un en-

zima coinvolio nella glicolisi.
Al Nafima Mat si & idenfifice
ta una proteina da siress as-
sociata alla fenerezza delia
cama boving, menirs in un ol
fro studio coreano sul bovin &
stale scoperta un'altra protei-
no do sirass, occanlo ad alie
profeine ossociate alia qua-
ity della came. AI'INRA 1o
profeomica & stata utilizzatke
per studiare | meccanismi bic-
chimici che inducono 1l camr
biamente di colore dells cor
a8 suing e s & deferminaio
che mentre nei muscoll scur i
verifica un notevole aumento
delle profeine mitocondrial,
ad indicare un maggliore me-
iabolismo ossidative, nei mur
scoll chiari aumentano le pro-
feine del citosol coinvolte nel
la glicolisi.

la proteomica ha quindi di-
mostrato di essere un promet-
fente ed ufile strumento nelia
sciznza delle cami, fornen-
do informazioni sulle difteren-
ze fra i var muscoli delio cor
cassa. Se lo bose genetico &
importanie, il coniributo pit
importante alla gualita della
carne deriva comungue dal
le condizioni ambientali e di
lavorazions, Lo proteomica,
in questo senso, pud rveiare
gli importanti meccanismi e fe
misure uillizzabill per miglio-
rare la qualita del prodotio,
permeﬁendo di studiare pro-
teine che originariamente non
erano state comprese nellipo-
tesi dell'esperimenio, consen
fendo di comprendere meglio
meccanismi molecolari che
determinano la qualit delle
came.

Kristin Hollung
Nofima Mat
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