DOSSIER

Tecnologia de la carne de conejo

La calidad de la carne de conejo ha sido posiblemente la gran innovaciéon de las ullimas jorna-
das técnicas. La ZOOTECH de la Médena trato a fondo el particular, que fue objeto de una sesion
monogréfica en la Gltima «Jornada de Investigacion Cunicola»; también el proximo «V Congreso
Mundial de Cunicultura» tratara a fondo sobre el tema. Es l6gico: si la carne de conejo debe impo-
nerse por su calidad, es muy importante entrar a fondo en este tcma.

Hemos tenido contactos con uno de los investigadores que lleva mas anos y que ha realizado
posiblemente mas estudios sobre la calidad de la carne de conejo: se trata del Dr. J. Quhayoun,
quien en el Laboratorio del INRA de Castanet-Tolosan ha realizado numerosos trabajos sobre la
carne de conejo. Gracias a su amabilidad, presentamos un extracto de diversos publicaciones sobre
la materia. Hacemos un extracto de las investigaciones mas significativas, y a continuacion un bre-

ve comentario para el lector del «bC».

Bibliografia sobre la carne de conejo

* Uso de corteza de colza en la alimentacion
del conejo: efecto sobre la calidad de la
canal

Se ensayaron tres regimenes conteniendo el 15,
el 30 y el 40 % de corteza de colza en vez de allal-
fa deshidratada, administrandose ad libitum a ani-
males de engorde —de 5 a 9 semanas—. La incor-
poracién de dicha materia prima altero
sensiblemente la composicion de Jos &cidos grasos
de la grasa perirenal: disminuyendo los saturados
—acido palmitico—y aumentando los insaturados
—acido oleico—. Si bien no se alteré la gustosidad
de la carne, esta grasa es mas enranciable. La die-
ta de colza produjo una grasa de aspecto mas trans-
licida que la que se presenta con los regimenes
a base de alfalfa.

(J. Ouhayoun vy col. Ann. Zootech, 1981, 30 (3):
325-333))

¢ Valoracion comparada de piensos con dis-
tintos contenidos proteicos en conejos pre-
coces y tradicionales: rendimiento y com-
ponentes del aumento de peso.

En el engorde entre 4 y || semanas, la compo-
sicion de las canales esta muy influida por la ge-
nética y por la composicion del pienso. Los ani-
males mejorados muestran mayor digestibilidad de
las proteinas. Los animales mcjorados mostraron
por lo general menos depositos adiposos y una re-
lacién carne/hueso muy superior, cOmMo consccucn-
cia de su mejor conformacion muscular y mas fi-
nura de esqueleto (—8.5 %) que los rasticos. 1.0s
niveles proteicos elevados por lo gencral propor-
cionan canales mads ricas ¢n agua y proteinas y con
menos grasas.

(J. Ouhayoun y S. Cheriet. Ann Zootech, 1983,
32 (3): 257-276.)

Este trabajo senala de forma fe-
haciente que la calidad de las
grasas del conejo dependen en
buena medida de la alimenta-
cion y que ingredientes distin-
tos pueden cambiar el aspecto
de la grasa corporal.

Es evidente que en igualdad de
condiciones y con piensos dis-
tintos, los animales mejorados
responden con ventajas, las
cuales influyen tanto en la di-
gestibilidad como en la confor-
macion carnica.
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* Valoraciéon comparada de piensos con dis-
tintos contenidos proteicos en conejos pre-
coces y tradicionales: efecto sobre el meta-
bolismo muscular y nitrogenado de los
musculos largo dorsal y biceps femoral.

Los gazapos alimentados en el engorde con tres
niveles de proteinas —17.2%, 13,8 % vy 10,4 %—
senalaron una supcrioridad de aprovechamiento
de los mejorados y para con las raciones mas ri-
cas. La gendtica produce musculos con mayor es-
troma muscular en relacion con la mayor [raccion
miofibrilar de los rasticos. A mas contenido en pro-
tcina se aprecio mayor cantidad de nitrdégeno sar-
coplasmico y mayor actividad ¢nzimatica glico-
litica.

(J. Ouhayoun y D. Delmas Ann Zootech, 1983,
32 (3)): 277-286.)

A nivel de estructura de los
musculos, parece haber ciertas
diferencias entre los conejos
rusticos y los mejorados.
|

¢ Evolucion postnatal de la composicion de
acidos grasos de los lipidos del tejido adi-
poso y muscular en conejos con pienso hi-
polipidico.

Analizando la composicion dce las grasas corpo-
rales en concjos entre 21y 74 dias, s¢ comprobo
que en los lactantes esta cstaba muy influida por
la composicion de la leche, con alto contenido ¢n
[osfolipidos, acido cstearcio y acidos grasos poliin-
saturados. Después del destete permanecian cons-
tantes los saturados (C = 14), y si habia produc-
cion endogena de monoinsaturados estos diluian
progresivamente a los poliinsaturados. Los cam-
bios en los lipidos sc reflejan en la grasa perirenal.

(J. Ouhayoun vy col. Reprod. Nutr. Develop. 1985,
25 (3) 505-519.)

La composicion de la grasa de '
los conejos ni es constante ni
estatica. Evoluciona con la

edad y con la naturaleza de la
alimentacion. |

|

¢ Influencia de la composicion de las grasas
del pienso, en la calidad de los lipidos peri-
renales y de la carne del conejo.

Sc estudiaron las carnes de gazapos de 30y 77
dias alimentados ad libitum durante 7 semanas con
picnsos isoproteicos, isocelulosicos, suplementados
al 8 % con cuatro grasas vegelales distintas: copra,
lino, oliva y cacao.

Los rendimientos de las dictas base hipolipidi-
cas fucron inferiores a los cuatro regimenes con
grasas, influyendo en los depositos de estas. La ¢s-
tabilidad térmica de las grasas oscilo con ¢l régi-
men. Los lipidos solidos a 20 °C representaron cl
7, 15,25,28,5 052 % de los lipidos totales segan
cn los piensos hubicra respectivamente accite de
oliva, mantcca de cacao, accite de linaza, aceite
de paralina —dicta hipolipidica— o accite de co-
pra. Este tltimo presentaba una grasa compacia
y opaca, y con aceite de oliva un aspeclo cra casi
translucido. El accite de copra y ¢l de lino, confe-
rian a las grasas un sabor poco grato, posiblemen-
te por la presencia de dcido laurico libre o produc-
tos de la peroxidacion del acido linoleico.

(J. Ouhayoun y col. Sciences des Aliments, 1987 (&):
521-534)

La consistencia de las grasas pe-
rirenales y musculares estan
vinculadas al tipo de piensos,
de ahi la necesidad de adecuar
una alimentacion determinada

si queremos producir canales
de una calidad concreta.

* Produccion de animales mas pesados me-
diante cruzamiento. Mestizaje de Gigante
de Flandes con hembras hibridas.

Cruzar machos de¢ gran formato con hembras hi-
bridas dc tipo medio permite producir gazapos de
mas pcso. La mejora de peso de los cruces ¢s del
1% cn otono y del 5% c¢n verano, sin que va-
ricn ¢l rendimiento en canal, la porcion comesti-
ble de muslo, pH u otras caracieristicas de la car-
ne. El uso de machos gigantes permite aumentar
¢l peso de los gazapos, abreviando la duracion del
cebo. La falta de disponibilidad v poco ardor de
los gigantes puede requerir el uso de la A,

(J.J. David y col. Cuniculture, 1990, 91, 17 (1):
27-30.)

Aumentar el peso de los repro-
ductores machos es una medi-
da interesante para producir
gazapos de mas precocidad. |
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e Influencia de las propiedades del aire sobre
el enfriamiento y pérdida de agua de las ca-
nales.

Sc ha descrito la influencia de la temperatura de
refrigeracion sobre las pérdidas de peso. Con ob-
jeto de conocer a fondo ¢l comportamiento de las
canales en cuanto a carnizacion, se han cfectuado
enfriamicntos por corrientes de aire entre —3 °C
y 10 °C—, con humcdades relativas del 70 al
90 % vy velocidades de entre 0,3 m./scgundo y 2
m./scgundo.

Segan parcce, las exigencias de humedad son
poco importantes. Los ticmpos de refrigeracion
pueden desglosarse en dos, segtin las velocidades
utilizadas, si bien cllo no influyo excesivamentc
en peérdidas de peso. Las figuras adjuntas senalan
la evolucion de la temperatura muscular en con-
diciones de frio y humedad del aire constanie —5°
y 70 % de humedad—pero con tres velocidades
del aire (2,1 y 0,3 m./scg.) y el segundo grafico
scnala las pérdidas de peso agua en g./Kg. a di-
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Fig. I. Cin¢tica de cevolucion de la temperatura media
en el imerior de los muslos, con distintas velocidades del
airc —a 5 °C vy 70 % de¢ huemdad del aire—.
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Fig. 2. Evolucion de las pérdidas de peso con distinias
velodidades del aire —a 5 °C y 70 % de humcedad—.

versos ticmpos y o con tres velocidades del aire.
Es evidente que la reduccion de la temperatura
del aire reduce al mismo ticmpo ¢l periodo de en-
friamicnto y las pérdidas de peso.
(J.D. Daudin y col. V.P.C. Vol. I'I,
octubre 1989))

' Las condiciones de enfriamien-
' to de las canales de conejo, por
tratarse de animales de peque-
Nno tamano, pueden ser estudia-
das con detalle, para busqueda
de las mejores cualidades car-
nicas.

septiembre-

1

e Adiposidad de las canales de conejo: resul-
tado de una encuesta en mataderos.

Examinando 811 canales de concjos de entre 0,7
y 2,05 Kg. procedentes de diversos mataderos y
cvaluando la cantidad de grasa perirenal ¢ inte-
rescapular de | a 5 —desde muy ligera a rinones
totalmente cubicrtos—se senald una gran hetero-
geneidad de puntuaciones, independientemente
del peso. Las notas mas (recuentes fucron ¢l 3
—45%—, ¢l 2 —29%— vy ¢l 4 —18 %—. Estas
diferencias explican que la variabilidad de rendi-
micntos dependen de las condiciones de produc-
cion (estirpes, condiciones de crianza, alimenta-
cion, cdad a la matanza cic.). La encuesta senalo
no solo una gran variabilidad ponderal, siendo de
desestimar tanto las canales muy engrasadas como
las excesivamente magras. Scria descable fijar unas
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caracteristicas 6ptimas cn basc a un determinado
mancjo y alimentacion, cosa que parcce dificil de
cmprender a corto plazo.

(J. Ouhayoun y col. V.P.C. Vol. 10 {6) novicm-
bre-diciembre 89.)

No se ha podido tipificar una
calidad de grasa constante,
existiendo una gran variabili-
dad entre las canales, lo cual
depende notablemente del tipo
de animales, su manejo y la ali-
mentacion.

¢ Terminologia y criterios en relacion a la car-
ne de conejo.

Una de las conclusiones del 1V Congreso Mun-
dial d¢ Cuniculiura realizado en el ano 1988 en
la ciudad de Budapest, [ue la estandarizacion de
criterios para medicion y descripcion de las cana-
les v despicces del conejo. Esia sugerencia, fue de-
sarrollada cn parte por los trabajos prescentados en
la Conferencia Mediterranea de Cunicultura cele-
brada recientemente en Egipto. Segian los datos de
la comision quce fuc creada al respecto, se plantea-
ron los siguicntes puntos: (a) Delinir los trazos [un-
damentales desde ¢l nacimicento del conejo hasta
la matanza, con relerencia a los analisis de la car-
ne, (b) Definir las partes del conejo con suficiente
precision, (¢) Proponer una terminologia comin
para todos los paises, (d) Establecer unas directri-
ces para diseno de las experiencias, y (¢) Preparar
un Iéxico o manual ¢n cuatro tdiomas.

Si bien la totalidad dc los trabajos aun no se ha
completado, se ha propuesto un avance de con-
clusiones sobre nomenclatura y terminologia en

cunicultura clasificados ¢n términos sobre crian-
za, denominaciones sobre carne y canales, paries
dc la canal y su composicion y dircctrices experi-
mentales. Completan ¢l estudio un vocabulario en
cuatro idiomas —inglés, francés, espanol ¢
italiano— sobre las palabras de uso mas Irecuenie
en téenica y cria del conejo.

(Blasco. A. Congreso CIHEAM-IAMZ, Zagavig (Egip-
10), 1990.)

¢ Efectos de las condiciones de refrigeracion
y conservacion de las canales sobre el pH
muscular y pérdidas de peso.

En 188 canalces fueron estudiados algunos pard-
metros: tiempo de espera de las canales antes de
la entrada en la cdmara frigorifica —de 13 a 54
minutos—, duracion de la refrigeracion —de 5 a
21 horas— y conscrvacion de la canal —de 23 a
46 horas— con respecto a la acidilicacion del mis-
culo Largo dorsal. Cuando la refrigeracion es bre-
ve (5 horas) y se hace inmediatamente despucs de
su preparacion, ¢l pH muscular s superior a 6 ¢n
el momento del embalado. Las pérdidas son mas
escasas en la refrigeracion corta —2.13 % ¢en 5 ho-
ras 'y 2,63 % cn 21 horas—, si bien en ¢l primer
caso s¢ determina una mayor humedad superfi-
cial quc¢ perjudica la conservacion.

(J. Ouhayoun y col. V.P.C. Vol. 10, Mayo-Ju-
nio 19389).

El pH muscular, importante
para la calidad y conservacion
de la carne, a su vez depende
de la duracion de la refrigera-
cion y del periodo de espera
antes de entrar en camara.

(F.LL.R.)
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