Ampliemos conocimientos

Cada vez resulta mas importante ofrecer un producto de calidad al consumi-
dor. Las campanas estan muy bien, la carne de conejo es sana y de gran valor
nutritivo, pero dentro de esta carne hay mucho por hacer para llegar al conoci-
mento de los resortes de esta calidad y ofrecer al publico un producto verdade-

ramente bueno.

No es de extranar que en la 5.? Jornada de Investigacion Cunicula de Francia
(diciembre 1990) se dedicase especial atencion a la «Carne de Conejo» como
una unidad importante e independiente —junto con otras materias mas «tradi-
cionales»—. Los cunicultores estamos compitiendo en un mercado de carnes
muy variado, pero el futuro puede ampliar esta competencia a animales fora-
neos, carnes congeladas o refrigeradas de la misma especie, y el arma para pro-
mocion es solo una: LA CALIDAD.

Desde estas paginas queremos dar unas pinceladas sobre lo que es la calidad
de la carne de conejo que entendemos por carne de conejo que entendemos
por CARNE DE PRIMERA.

Factores que influyen
en la calidad del conejo

El concjo es un herbivoro mo-
nogdstrico que ticne la propicdad
de revalorizar los forrajes. Si se
cria en buenas condiciones., y se
tiecnen en cuentan las exigencias
nutricionales en torno al 20 % de
protcina, su rendimicnto es infe-
rior al del pollo d¢ carnc
—22-23 %— pero superior al cer-
do —16-18%— o al ternero
—8-12 %—. EIl costo en energia
de las proteinas del concjo es de
0.44 MJ/g. lo cual es intermedio
entre el pollo y el cerdo, pero cla-
ramente inferior a los rumiantes.
La prolificidad. eficacia alimenti-
cia y adaptacion hacen que la cria
del conejo sea posible en nume-
rosas condiciones y paises del
mundo. En los paiscs desarrolla-
dos, en los cuales la cobertura de
proteinas de origen animal se ha-
lla satisfecha, la crianza se halla
en clara compelencia con otras
carnes, siendo objeto de un pu-
blico selectivo, el cual opta por
la calidad.

La carne de conejo de crianza,
obtenido a partir de explotacio-
nes especializadas, tiene claras
ventajas sobre otras carnes, vy
aunque su uso sea considerado
tradicional, se trata de una carne cla-
ramente inscrita dentro de los pard-
metros de la nutricion moderna.

Hay una evidente profesionali-
zacion de los productores, que
cada vez se muestran mas inte-
resados para establecer una cla-
sificacion de calidad o certifica-
cion. La calidad del conejo cs
indiscutible. pero puede acrecen-
tarse mediante factores genélicos,
alimenticios, de mancjo y tecno-
[6gicos. La calidad del conejo es
cvidente, pero requiere una pro-
mocion y difusion adecuada.

En la calidad de la carne del
concjo influyen: ¢l peso a la ma-
lanza, la precocidad dec la estir-
pe. la linea de crecimicento, la
raza estirpe o variedad, el nivel
alimenticio, la composicion del
pienso, la composicion de las gra-
sas y la edad al sacrificio.

Al margen de los factores rela-
cionados con el cunicultor, hay
otros puntos dignos de conside-
racion, uno de ellos es la téenica
de malanza.

Matanza para carne
de calidad.

La técnica de matanza puede
afectar la calidad. pues influye en
- rendimiento, aspecto d¢ la ca-
nal, calidad higiénica y presen-
tacion.

La dieta y el transporte alteran
¢l rendimiento ¢n canal. El trans-
porte causa stress y fatiga vy

aumenta la capacidad de absor-
cion de agua por las canales, des-
pucs del lavado previo a la con-
gelacion. Esta caracleristica
posiblemente sca debida a la cle-
vacion del pH muscular,

Los sistemas de aturdimicnto
no parecen alectar a la calidad
del masculo, estudiandose hoy
los sitemas mas idoncos dc¢ pro-
porcionar canales higicnicas al
consumidor,

La refrigeracion dc las canales
¢s rapida, maxime al no dispo-
ner ¢l animal de una cobertura
adiposa muy importante. Cuan-
do se somete la carne a relrigera-
cion a 5° C con aircacion a 30
cm./segundo, a las 2 horas la tem-
peratura interna del muisculo ¢s de 7°
C. ¢l enfriamiento que conleva
una cvaporacion de agua de la
zona superlicial, lo que signiflica
una pérdida del 2% de peso
aproximadamente desde ¢l mo-
mento inmediato a la matanza
pérdidas pueden variar en lun-
cion de la temperatura, velocidad
del aire ¢ higrometria. lLos trata-
mientos de {rio cortos no dan per-
didas superiores al 0,5 %, no obstan-
1¢c cabe considerar siooesta
desecacion parcial es correcta,
pucs entonces la conservacion de
la canal empcora. A temperatu-
ras mas bajas (2° C) y 22 horas,
las pérdidas son menos importan-
tes (-0,2 %).
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La carnc pucde sufrir modifi-
caciones. La velocidad de la aci-
dificacion muscular csta relacio-
nada con la modalidad de
aturdimiento (schock mecanico o
electrico) y de la contractibilidad
de los musculos, lo que afecla a
la ullerior «maduracion».

La rigidez muscular depende en
parie de la lemperatura, y se ma-
nilicsta por la dureza de la car-
ne, la cual decrece durante ¢l pro-
ceso de maduracion, quce se basa
¢nomecanisimos enzimaticos ¢ hi-
droliticos. Las protcasas liberadas
por los lisosomas durante la aci-
dificacion, modifican vy fragilizan
progresivamente las propicdades
mecanicas del sistema contractil
miofibrilar. La cevolucion de la
maduracion de la carne de cone-
jo ha sido poco estudiada. pero
se considera que es dos veces mas
fenta que la de ternera y de dos
a veinte veces mas lenta que la
de cerdo vy pollo respectivamen-
1e; ¢l proceso de ablandamicnto
de la came de concjo entre el
principto y lin del proceso de ma-
duracion ¢s muy limitado.

La contractura de la carme se

| realiza por debajo de los 10° C en

los musculos ricos en ATP —la dc-
plecion de csta molécula por la
carne dura muchas horas— o
cuando el pH es superor a 6.

En los momentos actuales que
la carne de concjo debe «compe-
lir» con otras, ¢n el buen sentido
de la palabra, ¢s importanie cs-
lablecer un conocimiento profun-
do que permile olrecer un pro-
ducto de calidad, calidad que
comicnza en la granja sigue cn ¢l
transporte y acaba en ¢l matadero.

El concjo de crianza, produce
un animal de¢ abasto de alto valor
dietético, pero la heterogenidad de
los parametros de crecimiento de-
(ermina calidades muy variables.
La mcjora dc la velocidad de cre-
cimicento tiene el peligro de pro-
mover canales mas grasas lo que
s¢ pude atribuir a una progresion
de la precocidad. Tras cstimacio-
nes conocidas de la progresion ge-
nética, sc sabe que la seleccion
pucde tener consecucencias nega-
tivas sobre la calidad de la carne
propiamente dicha, por depresion

del metabolismo encrgético oxi-
dativo muscular, sin modificacio-
nes del equilibrio hueso/musculo
de la canal.

La accleracion del crecimicento
obtenido por mejora del nivel o
cquilibrio de los componentes de
la racion pueden favorecer la pro-
gresion de tejidos de formacion
tardia, aumentando ¢l rendimien-
10 ¢n canal por aumentar en esta
la grasa. La expericncia muestran
que hay que desechar en princi-
pio las recomendaciones alimen-
ticias que ofrecen sensibles cfec-
1os ¢n los animales de abasio. Los
regimenes de acabado hiperpro-
eicos, enriquecidos en glucidos
indigestibles, producen congjos
mas pesados y compaclos pero
con poquisima grasa.

Hay que estudiar mds a fondo el
efecto del stress 'y del transporte sobre
la carne, la optimizacion de las condi-
ciones de matanza para una mejor y
mds sana produccion, estudiando la
influencia de cada situacion en la flo-
ra de la canal, su conservacion y ma-
duracion.

(FLLR)

PATOLOGIA
E HIGIENE

(Existe una vacuna contra
la tina?

Atendemos a una peticion de un lec-
tor, que wnos ha formulado por carta
esta pregunta, indagando ademds si
habia un producto de estas caracteris-
ticas en Espana.

Comenzamos por responder la
segunda cuestion: En Espana no
hay ningan preparado vacunan-
te contra la tina del conejo, con-
sultada la Gliima edicion de la
«Guia de Productos Zoosanitariosc«
que edita VETERINDUSTRIA.

Tenemos nolicia de que existe
un producto de estas caracterist-
cas en la Unidn Soviética que se
denomina «Mcentavacr, este pro-
ducto se basa en el desarrollo de
la vacuna viva LTF-130 contra la

micosis cutanea del ganado va-
cuno desarrollada en 1971 por A.
Kh. Sarsikov y colaboradores. Lo-
gicamente este tipo de prepara-
dos son muy ¢specilicos frente a
una varicdad concreta de hongos,
por lo que s¢ impone ante todo
establecer el causante, su epide-
miologia, posibilidades de inmu-
nizacion, preparacion de cepas
adecuadas y adcecuacion comer-
cial de las vacunas.

Las causas de¢ las tinas del co-
nejo son ¢l T. mentagrophytes, Mi-
crosporum gypseum, T. Verrucosum y
M. canis, ¢l primero de los cuales
parece ser el mas frecuente.

La vacuna surgio de la obser-
vacion de que las reinfecciones ti-
Aosas c¢n animales que habian pa-
sado la enfermedad era menor
que en los animales jovenes, es-
tudiandose mediante prucbas se-
rologicas y por reacciones plas-
maticas, que la proteccion podia
extenderse hasta 18 meses.

La vacuna soviética ¢s viva,
elaborada a través de una varie-

dad aislada c¢n zorros salvajes,
que cuenta con ¢l numero 135 del
Instituto de Veterinaria Experi-
mental de la URSS, la cual me-
diante una seric de adaptaciones
a cultivos artificiales y somecti-
miento a tratamicentos ternuicos
perdio sus propiedades patdgenas
manteniendo las inmunogenas.
Los cientilicos sefialan que c¢sla
cepa no ha mutado después de
I8 anos.

La vacuna Mcentavac, a basc de
la cepa 13571963, se presenta en
viales de vidrio de 10 a 20 ml.,
conteniendo 50, 100 y 200 dosis,
debiéndose mantener durante un
ano de cficacia a una temperatu-
ra entre 2 y 10° C.

Una vez anadido ¢l diluyen-
¢, se prepara una suspension que
se debe inyeclar por via intra-
muscular a dosis de 1 - 2 ml
como preventivo o de 2 - 3 ml.
como curativo, aplicandosc dos
dosis scparadas por 7 - 10 dias.
La inmunidad aparcce a los 45
dias con una sola dosis y a
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