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Avances en investigacion sobre aspectos cualitativos y
cuantitativos de la carne de conejo

Gustavo E. Capra "

Introduccion

En los Ultimos afios se ha registrado una firme evolucion de la investigacion
nacional hacia la consideracion de aspectos tecnoldgicos vinculados a la calidad
de los productos carnicos. Este cambio significa una creciente consideracion de
atributos o cualidades del producto demandados por la cadena agroindustrial y por
el consumidor final, ademas de seguir ponderando aquellos aspectos que hacen a
la eficiencia productiva.

Esta preocupacion por la tematica de la calidad de los productos cérnicos queda
en evidencia al analizar las lineas de investigacion encaradas por el INIA en el
area de produccién animal, para todas las especies de importancia econdmica.

En el caso particular del conejo para carne, que ain busca ganar un espacio en
las preferencias del consumidor, es imprescindible generar informacion que
permita ampliar el conocimiento sobre sus cualidades nutricionales, composicion
quimica, propiedades sensoriales u organolépticas y usos culinarios potenciales.
Si bien se ha insistido sobre algunas cualidades de importante repercusion sobre
la salud del consumidor (bajo contenido de grasa y colesterol, alto contenido de
proteinas de alto valor biolégico, adecuado perfil de acidos grasos), no se dispone
de informacion nacional suficiente como para influir en las recomendaciones de
médicos, nutricionistas, gastrénomos y otros formadores de opinidn.

Otro aspecto relevante se vincula a la necesidad de proveer informacion de
utilidad para encarar cambios en las formas de presentacion de la carne de conejo
en los puntos de venta al publico, ya se trate de cortes frescos como de diferentes
tipos de productos elaborados, desde los mas simples (deshuesado, arrollados,
pamplonas, hamburguesas) hasta platos preparados congelados. En todas estas
variantes el industrial requiere un conocimiento acabado del rendimiento carnico
de la canal y de cada uno de los cortes utilizados.

Teniendo en cuenta la necesidad de generar informacién de esta naturaleza, el
Programa Nacional Animales de Granja de INIA, a través de la Unidad
Experimental de Cunicultura de INIA Las Brujas, ha iniciado evaluaciones sobre
distintos parametros que definen calidad carnica en conejos. Se presentan a
continuacion los avances registrados hasta el momento, en lo que respecta a la
definicion de la metodologia utilizada y a los resultados preliminares obtenidos.
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Conceptos sobre calidad de productos cirnicos

Todos estamos familiarizados con el significado del vocablo calidad, utilizAndolo
corrientemente. El Diccionario de la Real Academia define calidad como
“propiedad o conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permiten
apreciarla como igual, mejor o peor que las restantes de su especie”. Agrega que
en sentido de absoluto, buena calidad se asimila a “superioridad o excelencia”.

En ambitos del marketing y otras disciplinas vinculadas a la comercializacion,
suele definirse calidad como “la capacidad de un producto o servicio para
satisfacer las expectativas de los consumidores”.

Si pensamos en la calidad de los productos caricos, las definiciones anteriores
nos permiten identificar dos dimensiones: 1) la necesidad de identificar atributos o
propiedades que permitan distinguir y valorar un producto y 2) que la ponderacion
de esos parametros seleccionados debe estar relacionada con los requerimientos
del consumidor y expresar sus juicios y preferencias.

¢ Qué caracteristicas o propiedades de la carne intervienen en la definicion de su
calidad? Normalmente entran en juego caracteristicas vinculadas a seguridad
alimentaria, propiedades organolépticas, valor nutritivo, aptitud tecnolbgica y
calidad social.

Desde el punto de vista de la seguridad alimentaria las exigencias del
consumidor, que normaimente se reflejan en las normas que definen la aptitud
bromatolégica de un producto carnico, se refieren a la higiene microbioldgica
(ausencia de Salmonella, Campylobacter, Coli, y otros microorganismos) y a la
ausencia de residuos de antibiéticos, plaguicidas, anabdlicos, metales y otros
productos potencialmente riesgosos para la salud.

En cuanto a los atributos organolépticos o propiedades sensoriales, los mas
relevantes son color, temeza, jugosidad, sabor y aroma, cantidad de grasa visible
y veteado o “marbling”. Obviamente, para cada especie el consumidor asocia un
conjunto de estos atributos, que no necesariamente coinciden. Por ejemplo, el
consumidor uruguayo es exigente en cuanto al color y brillo de la carne vacuna
(pues lo tiene asociado a la edad del animal y a la frescura del producto), pero no
lo es tanto en lo que respecta a carne porcina, aceptando incluso tonos rosado
palido que en otros mercados asocian a carnes exudativas de pobre calidad.

El valor nutritivo de las carnes es un aspecto que cada vez se toma méas en
cuenta y en particular aquellas caracteristicas asociadas a la composicién quimica
que tienen relevancia desde el punto de vista de la temética de a dieta y la salud.
Dentro de este grupo de atributos, la cantidad de grasa (de cobertura e
intramuscular), la composicion en &cidos grasos (proporcién de saturados,
monoinsaturados y poliinsaturados), el contenido de colesterol, el valor biolégico
de la proteina determinado por la concentracién en aminoacidos esenciales, el



tenor en vitaminas y minerales, son algunos de los que se tienen en cuenta por
parte de los especialistas en nutricidn y cada vez inciden mas sobre el juicio del
consumidor. Sobre algunos de estos atributos se han basado campafias
destinadas a fomentar el consumo de carnes no tradicionales. En el caso del
conejo siempre se ha insistido en su bajo contenido de grasa, con la peculiaridad
de que la poca que tiene esta concentrada en depésitos que pueden separarse
facilmente (grasa perirrenal, inguinal y escapular) y en su bajo tenor en colesterol.

Algunas caracteristicas consideradas tienen mas relevancia en relacion a su
aptitud tecnolégica o comportamiento en procesos de transformacion-
elaboracion o en la fase comercial, como es el caso del pH, capacidad de
retencion de agua, consistencia de la grasa, estabilidad oxidativa, etc.

Finalmente, exhibiendo un peso creciente en la consideracion del consumidor,
especialmente en los paises desarrollados del hemisferio norte, se incluyen
caracteristicas vinculadas al sistema de produccién en si mismo, como el impacto
sobre el medio ambiente y la consideracion de practicas relacionadas al bienestar
animal, que denominamos calidad social del producto.

Es muy importante tener en cuenta que las propiedades determinantes de la
calidad de la carne son claramente afectadas por el manejo de los factores de
produccion y por lo tanto, en una alta proporcion, dependen de las decisiones del
productor en cuanto a las caracteristicas que adopta su sistema de produccién.
Entre los principales factores determinantes de los atributos de calidad podemos
citar el tipo genético seleccionado, el peso y la edad al momento de faena, la
alimentacion a que se sometan los animales, el estado sanitario, las condiciones
ambientales y de alojamiento, los factores de stress determinados por el manejo
previo a la faena, efc.

En el estado actual de desarrollo de la cunicultura en el Uruguay, donde el nivel de
consumo medio por habitante se ubica en valores insignificantes en relacion al
consumo total de productos carnicos, el avance en el conocimiento en aspectos
cuali y cuantitativos relacionados a la calidad del producto puede ser considerado
un instrumento estratégico y un factor de competitividad del sector. La informacién
tecnolégica generada puede resultar basica para ofrecer garantias de la calidad
del producto uruguayo y eventualmente para certificar la adecuacién de los
procesos de produccion empleados.

Metodologia de evaluacién de canales

A fines de poder establecer comparaciones con los resultados obtenidos en paises
de cunicultura desarrollada, se decidié seguir los procedimientos armonizados
definidos por la World Rabbit Scientific Association (WRSA), publicados por Blasco
y Ouhayoun (1998).

De acuerdo con estos autores, ia armonizacion de los criterios de estudio de las
canales de conejo es el resultado de un trabajo internacional, cuyo propdsito fue



definir, con la suficiente precision, los atributos que deben ser considerados en la
evaluacion de las carcasas y proponer una terminologia comin. Aunque las
propuestas se orientan a la evaluacién de las canales, se establecen criterios
acerca de la descripcién de las condiciones de cria, se definen parametros para
ponderar el crecimiento y el consumo de alimentos y se proponen determinaciones
estandarizadas sobre el animal vivo.

A continuacion se describen algunas de las principales determinaciones definidas
en este protocolo, que en ciertos aspectos se apartan de los procedimientos de
faena habituales en el Uruguay.

Peso vivo (LW). Peso del animal vivo, con referencia de la edad de faena (por ej.
LW70 es peso vivo a los 70 dias de edad). En caso de faenar a un peso
determinado se debe establecer edad y manejo alimenticio previo a la faena (si
hubo ayuno previo o no).

Peso Comercial de la Piel (CSkW). La piel se separa de la cabeza y del cuerpo
mediante cortes al nivel de la tercera vértebra caudal y de las epifisis de los
huesos tibia y radius-ulna (ver Fig. 4). Incluye el peso de las orejas y de la parte
distal de la cola, pero no incluye las partes distales de manos y patas.

Peso de la Carcasa Caliente (HCW). Peso de la carcasa 15 a 30 minutos
después de la faena. No incluye sangre, piel, cola, parte distal de manos y patas,
tractos urogenital y gastrointestinal, pero si incluye cabeza, higado, rifiones y los
6rganos localizados en el térax y cuello (pulmones, eséfago, traquea, timo y
corazon).

Peso de la Carcasa Enfriada (CCW). Peso de la carcasa descrita anteriormente
pero luego de 24 horas de enfriamiento a 0-4 grados Centigrados, en un local
ventilado.

Porcentaje de Rendimiento (DoP). Peso de la carcasa enfriada dividido el peso
vivo, expresado en porcentaje. En este caso incluye la cabeza.

Carcasa Uruguaya. Este valor ha sido definido para representar la carcasa que
se comercializa en nuestro pais y escapa al protocolo europeo. Es el peso de la
carcasa enfriada, sin cabeza y sin los 6rganos de cuello y térax, pero con higado y
rifiones. Este valor se relaciona a peso vivo para definir Rendimiento comercial.

Peso de la carcasa de referencia (RCW). Peso de Ia carcasa enfriada, menos la
cabeza, 6rganos de cuello y térax, higado y rifiones.

Peso de la Grasa total Disecable (DFaW). Sumatoria de la grasa perirrenal,
inguinal y escapular.

Peso total de Hueso (BW). Peso total de los huesos de la carcasa de referencia.
Este peso incluye cartilagos y pequefias porciones de carne que quedan



adheridas a vértebras, costillas, articulaciones de manos y patas y otras porciones
en que no puede removerse facilmente por diseccion.

Peso total de carne (MW). Peso total de la carne, obtenido por restar al peso de
la carcasa de referencia el peso total de hueso y el peso de la grasa total
disecable. El peso total de carne incluye grasa intramuscular y tendones.

Estas determinaciones de peso de diferentes componentes permiten definir
algunas relaciones atiles como la relacion Carne/Hueso. Esta relacién puede ser
referida al total de la carcasa o a cada uno de los cortes principales (lomo, cuarto
trasero, paleta), que deberan ser ejecutados de acuerdo al procedimiento que se
definird mas adelante.

Sobre la carcasa de referencia también se toman algunas medidas anatémicas
lineales, que permiten establecer relaciones con medidas de rendimiento en carne
y comparar conformacién de diferentes animales o biotipos. Entre estas medidas,
las recomendadas en el protocolo armonizado son:

Largo Dorsal (DL). Distancia entre el atlas (primera vértebra cervical) y la séptima
vértebra lumbar.

Largo del Muslo (TL). Distancias entre la séptima vértebra lumbar y la parte distal
del ischii

Circunferencia Lumbar (LCL). Circunferencia de la carcasa al nivel de la séptima
vértebra lumbar.

Los puntos de referencia descritos pueden verificarse en las figura 1. Las figuras 2
y 3 permiten visualizar cortes que definen regiones anatomicas y tecnolbgicas.
Estos planos de seccién definen también los cortes comerciales, que pueden ser
divididos en cortes de primera (paleta, lomo y trasero) y cortes de segunda
(limitado a la regién de la caja toracica).



Figura 2 ~ Division de fa carcasa
Divisién anatémica: cortes 2y 3
Divisién tecnolégica: cortes 1,3y 4

Vista dorsal Vista ventral

Figura 3 - Separacién patas posteriores (corte 5)

Fuente: Blasco y Ouhayoun, 1996.



Figura 4 - Esqueleto del conejo
Fuente: Graham, P. , Price, M. & Marriott, N. (1988). Virginia Polytechnic Institute and
State University

Resultados preliminares

Se presentan a continuacion resultados correspondientes a las primeras evaluaciones
de canales de conejo realizadas en la UEC de INIA Las Brujas, aplicando los
procedimientos descritos precedentemente. Los valores deben ser considerados como
simplemente orientativos, ya que corresponden a determinaciones realizadas saobre un
reducido namero de animales (n=30). En este caso se aplicd el criterio de faenar a un
peso vivo determinado, que corresponde al peso usual de faena en el pals (2,5 kg), con
un rango de tolerancia del 5% en mas o en menos.

En el Cuadro 1 se presentan los valores obtenidos para cada uno de los parametros
evaiuados en carcasas de conejos de las lineas Verde y Rosa, asi como en individuos
procedentes de la cruza Verde x Rosa.



Cuadro 1. Composiéién media de la canal de conejos de las lineas Verde y Rosa y
de la cruza VxR (gramos).

P.V. [PSang| PPiel | TGl | HCW | CCW | PHig | PRiAi | RCW
Verde 2469 66 374 402 | 1521 | 1381 96 16 1287
Rosa 2580 69 324 633 | 1437 | 1233 | 108 16 1105
VxR 2459 66 344 469 | 1482 | 1132 | 104 16 1202

Los valores obtenidos destacan el peso sensiblemente mayor del tracto gastrointestinal
(TGIl) de los conejos de la linea Rosa, que se debe asociar al menor grado de
maduracién a igual peso. Se destaca que todos los animales fueron sometidos a las
mismas condiciones de alimentacién y manejo previo a la faena, no realizandose ayuno
previo. En el Cuadro 2 se relacionan los datos de composicion al rendimiento.

Cuadro 2. Rendimiento medio a la faena de canales de conejos de las lineas Verde
y Rosa y de la cruza V x R.

PV HCW | %RCal | CCW | %RFrio| RCW | %RRef
Verde 2469 1521 61,6 1381 55,9 1267 51,3
Rosa 2580 1437 55,7 1233 47,8 1105 42,8
VxR 2459 1482 60,3 1322 53,8 1202 48,9

Como seialan Trocino y Xiccato (2000) las diferencias principales en caracteristicas de
la carcasa entre tipos genéticos dependen fundamentaimente de su precocidad
somatica; esto explica el rendimiento a la faena sensiblemente menor de la linea Rosa,
seleccionada por velocidad de crecimiento, con un peso adulto significativamente mayor
y maduracion tardia. En esta linea cabe esperar una mejora de rendimiento si se
aumenta el peso de faena, al reducirse el peso relativo de las visceras y la merma
durante el enfriado de la canal.

Los individuos cruza V x R presentan un rendimiento intermedio entre las dos lineas
parentales, aunque los resultados sugieren que tienden a aproximarse mas en estos
caracteres a la linea Verde materna.

En cuanto al rendimiento de lo que hemos denominado Carcasa Uruguaya, los valores
medios obtenidos son 55,3% para la linea Verde, 49,5% para la linea Rosa y 54,1%
para la cruza V x R. Debe tenerse en cuenta que estos rendimientos se refieren a la
carcasa enfriada 24 horas luego de la faena, de manera que incluye la merma por
oreado (“drip loss”). Por lo tanto, no es comparable con el rendimiento en caliente (peso
de la canal sin cabeza, con higado y rifiones, inmediatamente después de la faena,
referido en porcentaje al peso vivo) que normalmente maneja el cunicultor.

En el Cuadro 3 se presenta el rendimiento en carne, hueso y grasa, asi como la
relacion Came:Hueso para cada uno de los tipos genéticos evaluados.



Cuadro 3. Rendimiento medio en came, hueso y grasa de conejos de las lineas
Verde y Rosa y de la cruza VxR.

RCW | DFawW | TBW | TMW | %grasa | %hueso | %carne | Rel C/H
Verde 1267 72 306 889 57 24,2 70,1 2,91
Rosa 1105 25 300 780 23 27,1 706 | 2,50
VxR 1202 53 320 869 4,4 23,3 72,3 | 2,71

RCW: carcasa de referencia, DFaW : grasa disecable, TBW: total hueso, TMW : total carne (Gramos)

También en estos parametros es evidente la caracteristica maduracién tardia de la linea
Rosa, que se expresa en un menor contenido graso de la canal y una proporcion mayor
de hueso. Nuevamente la cruza V x R muestra atributos intermedios a las dos lineas
parentales.

En el Cuadro 4 se presenta la relacion Carne:Hueso para los principales cortes
comerciales promedio de los tres tipos genéticos evaluados.

Cuadro 4. Relacion Came : Hueso (media y rango) para cortes de conejos de las
lineas Verde y Rosa y para la cruza V x R.

Paleta Lomo Cuarto Trasero
Media 2,69 5,78 4,14
Rango 1,64 — 3,65 3,70-7,14 1,88 - 5,23

Es llamativa la amplitud del rango de variacion verificado en la relacion carne:hueso,
que podria ser explicado en parte por la baja presiéon de seleccién aplicada hasta el
momento en relacion a la conformacion de la canal en conejos para carne, a diferencia
de lo ocurrido en otras especies (cerdo, vacuno, ovino, pollo). También puede existir un
efecto derivado de la aplicacion del método de deshuesado por parte de los
operadores, que progresivamente van adquiriendo destreza en la manipulacién. Sera
necesario continuar acumulando informacién sobre estos atributos para llegar a
conclusiones definitivas.

Composicién quimica de la carne de conejo

Segun Dalle Zotte (2000) la tendencia de los consumidores de los paises desarrollados
a preferir carnes con bajo contenido graso y con adecuada composicién en acidos
grasos, ha conducido a los investigadores a enfocar la produccion de carnes con mayor
contenido en acidos grasos insaturados y menor proporcidbn de Aacidos grasos
saturados. Sin embargo, el aumento del grado de insaturacién de las grasas animales a
través de la maodificacion de la dieta puede conducir a problemas, en la medida que se
aceleran procesos de deterioro oxidativo durante la conservacion y procesamiento de la
carne. Dado que la carne de conejo normalmente posee un alto contenido de acidos
grasos poliinsaturados (PUFA - poly unsaturated fatty acids), incrementos adicionales




en los paises de Europa Mediterranea, parece imprescindible realizar investigacion
nacional.

Resuitados preliminares

Se presentan a continuacion (Cuadro 5) los primeros resultados obtenidos con relacion
a la composicién en acidos grasos de la grasa intramuscular y la grasa disecable
(perirrenal, inguinal y escapular) en conejos de la linea Verde producidos en la UEC de
INIA Las Brujas. Los andlisis fueron realizados en la Facultad de Quimica de la
Universidad de la Republica.

Cuadro 5. Composicion en acidos grasos (%) de la grasa intramuscular del
misculo Longissimus dorsi y de la grasa disecable de conejos de ia linea Verde.

Acidos Grasos Grasa Intramuscular* Grasa Disecable**
Miristico 14:0 1,8 2,3
Palmitico 16:0 28,8 249
Palmitoleico 16:1 2,9 2,3
Estearico 18:0 8,7 4,5
Oleico 18:1 34,6 33,2
Linoleico 18:2 21,6 30,1
Linolénico 18:3 1,6 1
Total Saturados (S) 39,3 31,7
Total Monoinsaturados (M) 36,5 35,5
Total Poliinsaturados (P) 23,2 31,0
Relacién P:S 0,59 0,98
Relacién (M+P).S 1,52 2,10
Relacién S:(M+P) 0,66 0,48

* Grasa intramuscular: grasa contenida en el musculo Longissimus dorsi
**Grasa Disecable: grasa perirrenal + grasa inguinal + grasa escapular

El contenido de grasa en el misculo Longissimus dorsi (lomo) fue de sélo 1,6%, lo que
confirma el bajo contenido de grasa intramuscular tipico de la especie.

Con relacion a la composicién en acidos grasos, en términos generales, los resultados
coinciden con la bibliografia. Ramirez et al. (2002), establecen que los acidos grasos
detectados en mayor concentracion en la grasa intramuscular (cuarto trasero, misculo
Biceps femori) fueron palmitico, oleico y linoleico.

La relaci6n entre acidos grasos Poliinsaturados y Saturados es muy adecuada. La
Organizacién Mundial de la Salud establece que los valores recomendados para esta
relacién deben ser superiores a 0,45; relaciones menores a 0,4 en productos carnicos
indican una proporcién muy alta de grasas saturadas, consideradas perjudiciales para
la salud. Ramirez et al. (2002) citan que Alasnier y Gandemar (1994) determinaron



en estos componentes pueden afectar la estabilidad y propiedades sensoriales del
producto. Lebas y Ouhayoun (1993) destacan que la composicion de las grasas
también influye sobre el aspecto de la carcasa. En general el consumidor prefiere que
los depésitos de grasa perirrenal luzcan blancos y sélidos; la inclusion de alimentos con
un alto contenido de acidos grasos insaturados en la dieta de los conejos puede
conducir a que la grasa de la canal luzca himeda y transltcida, reduciendo su atractivo.

Como sefalaramos previamente, siempre se ha manejado como argumento para
promover el consumo de carne de conejo su bajo tenor graso, el reducido contenido en
colesterol y la baja proporcion de grasas saturadas, en comparacion con otras carnes.
También se sefiala como ventaja, la adecuada relacién entre los &cidos grasos
poliinsaturados n-6/n-3 (esta denominacion indica la posicion del primer doble enlace en
la cadena del acido graso poliinsaturado).

En un reciente trabajo de investigacién desarrollado por la Universidad Politécnica de
Valencia y el IRTA de Catalufia (Ramirez et al., 2002) se evalué la composicién quimica
y perfil de &cidos grasos de la carne del cuarto trasero y el depodsito de grasa perirrenal
de conejos de dos generaciones de seleccion de la linea Rosa. Los resultados sugieren
que existe una influencia genética en la composicion de acidos grasos de la carne y la
grasa, producto de la diferente tasa de crecimiento resultante del proceso de seleccion.
Asimismo, se confirma que la carne de conejo posee atributos muy destacables desde
el punto de vista de la salud del consumidor, vinculados a las adecuadas relaciones
entre acidos grasos poliinsaturados y saturados y entre los n-6 y n-3. También se
constata que la carne de conejo posee un alto tenor en acido linolénico (C18 : 3 n-3).

Confirmando el efecto del tipo genético, Bielanski et al. (2000) al comparar la
composicion quimica del musculo Longissimus dorsi en conejos de distintas razas,
detectaron diferencias significativas en el contenido de colesterol y en la proporcion de
acidos grasos insaturados.

Segun Trocino y Xiccato (2000) las diferencias entre lineas hibridas, cruzamientos
interraciales o razas puras son evidentes en términos de velocidad de crecimiento y
consumo alimenticio, mientras que eventuales diferencias en la calidad de la carcasa o
de la carne dependen casi exclusivamente del peso de los animales a la faena. Estos
autores destacan que la composicion quimica de la carne puede variar en funcién de la
precocidad del tipo genético; en los tipos mas tardios el contenido lipidico tiende a ser
menor que en los de desarrolio precoz, a igualdad de peso vivo. Kohlen y Ducro (2000)
comprobaron la existencia de diferencias en parametros de calidad de carcasa entre
lineas especializadas (maternas y paternas) o sus cruzas, tendiendo las lineas
maternas a ser mas grasas.

Dalle Zotte (2000) establece que los factores con mas alto efecto sobre la calidad de la
canal y de la carne son el tipo genético, la edad y peso de faena, la composicién de la
dieta (en particular su contenido en ingredientes ricos en grasas y aceites) y las
condiciones de almacenamiento frigorifico. Teniendo en cuenta que la produccién de
conejos para carne en Uruguay difiere en varios de estos factores con la desarrollada




relaciones P:S préximas a 0,75 en la grasa intramuscular del Longissimus dorsi de
conejos.

Conclusiones

Los primeros resultados obtenidos de la evaluacion de calidad de canal y de carne de
conejo permiten tener una aproximacion al estado de situacion en nuestro pais y
aportar datos para establecer comparaciones con la bibliografia internacional.

Desde el punto de vista del valor nutricional y de los posibles efectos sobre la salud,
que se derivan de la composicién quimica de la carne de conejo, la generacion de
informacion nacional confirmatoria de estas peculiaridades puede resultar un argumento
de peso para médicos, dietistas, gastronomos y otros especialistas, de notoria
influencia sobre la opinion publica, hecho que favorecera el aumento del consumo por
parte de la poblacion uruguaya.
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