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RESUMEN

ORTIZ HERNANDEZ, JOSE ANTONIO. Evaluacion del rendimiento y calidad de canales
de conejos de aptitudes carnicas y aptitudes peleteras (bajo la direccién de: PhD Maria
de la Salud Rubio Lozano).

El objetivo del presente trabajo fue determinar si existian diferencias en el
rendimiento y la calidad de la canal en las razas carnicas (Nueva Zelanda, California) y
razas peteteras {Chinchilla, Rex). También, se buscaron diferencias con respecto al
sexo. Se utilizaron 10 conejos de cada raza, 5 de cada sexo. Se evalio el rendimiento
de la canal, el porcentaje de los telidos principaies y la calidad de la carne
(composicién quimica, evaluacion objetiva de fa suavidad y evaluacion sensorial). Con
respecto al rendimiento; las canales presentaron valores simiiares en la mayoria de las
variables estudiadas, sélo en ia pérdida por oreo se presentaron diferencias (p<0.05),
en donde la Nueva Zelanda tuvo fa mayor pérdida. En io que se refiere al porcentaje
de ios tejidos principales la raza y el sexo influyeron en la composicidn de aigunos
tejidos de la canal, la Rex tuvo el mayor (p<0.05) porcentaje de grasa interna v el
menor {p<0.05) porcentaje de hueso. Las hembras presentaron el menor (p<0.05)
porcentaje de hueso. En la composicion quimica de la carne no se presentaron
diferencias (p>0.05) en la grasa y proteina. En la evaiuacién objetiva de la suavidad,
las razas estudiadas requirieron similar fuerza de corte. En el andlisis sensorial, ia
carne de Ia Chinchiila tuve ef mejor (p<0.05) aroma y sabor, ademas la carne de la Rex
fue la mas (p>0.05) suave. En parametros como grasa interna, hueso y suavidad de la
carne, el Rex presento valores superiores que a Nueva Zeianda, a pesar de no ser este

su fin zootécnico.



EVALUACION DEL RENDIMIENTO Y CALIDAD DE CANALES DE CONEJOS DE APTITUDES

P

CARNICAS Y APTITUDES PELETERAS

INTRODUCCION

En México, tradicionaimente se utilizan las razas Nueva Zelanda (NZ) y
California (CA) para la produccion de carne, pero también se procesan para este fin las
razas Chinchilla (CH) y Rex (RX) a pesar de que estas ultimas han sido consideradas
como peleteras. El estudio de la calidad y ei rendimiento de ias canales de conejo en
México es escaso y se han enfocado a conocer las caracteristicas de fa canal en fa
raza NZ {1,2,3).

En los paises europeos donde la produccion y el consumo de carne de conejo
es elevada, han hecho evaluaciones de ia calidad vy el rendimiento de ias diferentes
lineas y razas de conejos, les ha permitido obtener informacion del avance genético
gue han tenido por seleccion (4) y por cruzamiento (5,6), ademds de haber comparado
las diferentes lineas de conejos (5,6).

. ia comparacion de razas en un mismo medio de cria puede hacer que
aparezcan particularidades zootécnicas que son debidas a las diferencias entre ios
valores genotipicos medios de cada una de las razas (7). Por consiguiente, las
comparaciones raciales son muy (tiles en los medios de produccién (7), ya que
permite conocer cual es {a raza mas apropiada para ¢l tipo de expiotaciéon que se
desea establecer.

JUSTIFICACION

En relacién con fa produccién de conejo en el ambito nacional, existen varias
deficiencias, una de elias es el no haber caracterizado los rendimientos y la calidad de
las canales de las razas de conejos que se crian en el pais. Esto representa un
problema en su comercializacion, pugs los animales de razas destinadas a ia
produccidén de carne se venden al mismo precio que se venden canales de los conejos
destinados a la produccion de piel, a pesar de que pueden tener caracteristicas de
rendimiento y calidad de canal diferentes entre si. Ademas los productores establecen
en sus explotaciones criterios subjetivos v disparejos acerca de la calidad de fa canaly
carne del conejo (1).



La ausencia de informacion referente al rendimiente y la calidad de la carne de
las diferentes razas que son explotadas en México no permite la creacion de una
clasificacién objetiva. El estabiecer un tipo de normatividad sobre la calidad y
rendimiento de las canales de conejo {que existe para otras especies como bovinos y
porcinos) serfa de utilidad para tener una regulacion de las canales y permitiria
establecer precios diferenciales entre las canales que se comercializan.

Por las razones antes mencionadas, se desarrolio el presente trabajo con el
propdsito de evaluar a razas de conejos consideradas de aptitudes peleteras y
aptitudes carnicas para establecer sus diferencias sobre el rendimiento y calidad de la

carme.

ANTECEDENTES

Situacidn econdimica de la cunicuitura en México

La mayoria de la produccion cunicola en México es de traspatio y esta orientada
fundamentaimente al consumo famiiiar, constituyendo el 90 % de la produccion
cunicola nacional (8,9), mientras que el 5% esta dedicado a la produccion
semiempresarial 0 pequena escala (8,9) y el otro 5% de la produccién alcanza niveles
empresariales 0 gran escala {8,9).

En la actualidad no existen datos precisos de la poblacidon de conejos,
produccion de carne de conejo y consumo nacional de carne de conejo, por lo que a
continuacion se citan datos del Censo agropecuario de 1991 y datos de la pagina de
internet de la FAO. Por los datos del Programa de Erradicacion de ia Enfermedad Viral
Hemorragica de los conejos (EVHC) se pudo comprobar la existencia de una
produccién superior a la que se estimaba. Antes de la EVHC, segin datos del ultimo
censo agropecuario de 1991 (10,11), existia en el pais 1.5 millones de cabezas.
Cuando se llevaron a cabo las acciones para ia erradicacion de esta enfermedad, se
dio a conocer que existia una pobiacién de conejos de casi el doble (10). En México la
produccion de carne de conejo s de 6,000 Toneladas métricas (TM) v el consumo per
capita anual de carne de conejo es aproximadamente de 80 g (9). Antes de la
aparicion de la EVHC, el consumo de carne de conejo era de 60 g (12), lo que indica un

aumento de 20 g en e consumo actual, este incremento puede deberse a los
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estimulos hacia el consumo de carne de conejo que varias instituciones han estado
realizando (CNG, PROCAMPO, SAGAR) (11). En ia actualidad no existen datos acerca
de la produccion de carne de conejo en ef pais.

Por otra parte, la FAO estima que ia poblacion de conejos en México es de 1.28
millones de conejos y la produccion de carne de conejo es de 3,800 TM. En el cuadro
A se presentan ios niveles de produccion de came de conejo en México seglin fa FAQ,
donde se observa gue las cantidades son inferiores a las indicadas por otros autores;
sin embargo, se aprecia un crecimiento de la produccion (13).

Cuadro A. Niveles de produccion de conejo en México de los afios 1990 a 1899

Fuente: HTTP//"WWW.FAQ.COM/ (22 de Diciembre de 19S08)

Comercializacion de la carne de conejo

En México ei precio de la came de conejo oscila de los 26 a 10s 35 pesos
dependiendo de factores como el sistema de produccién (intensivo, semi-intensivo y
extensivo), conversion alimenticia, ef tipo de presentacion, etcétera. Ej costo de 1 kg
de carne de conejo es elevado con relacién a otras especies, esto se debe a que el
costo de la produccion de came de coneic en relacién a los insumos es ailto (11}
Ademas la conversion de alimento en carne es de 4.5 kg de alimento por un kilo en
canai (canal sin cabeza y sin higado) (11), que es un parametro zootécnico bajo, si se
compara con otras especies, como &l cerdo v el polio de engorda.

A pesar del incremento en la produccién de carne de conejo, alin es bajo el
consumo de la carne y esto podria deberse a que existe una escasa tradicién culinaria



en el pals, a la ignorancia y a los atavismos propios de nuestra pobiacion en relacidn al
consumo de la carne de conejo (12).

Razas
Nueva Zelanda {NZ)

La raza NZ es originaria de Estados Unidos (Sur de California) (7,12). Es una de
las razas mas populares en México debido a que se le ha considerado ia mas
adecuada para ser explotada en nuestro pais y por esta razén siempre ha formado
parte en los programas de extensionismo pecuario {(12). Existen {res variedades de
NZ: negro, rojo y blance, siendo ia variedad blanca la mas comun por la facilidad de
tefiir la piel. El pesoadulto de estarazaesde 4a4.5kg(7,12).

Las cualidades zootécnicas que tiene la raza Nueva Zelanda son: alta
prolificidad, buenas aptitudes maternas y elevada velocidad de crecimiento (7). La
raza NZ es actuaimente la mas difundida enire los paises con una produccion
enfocada principalmente a ia produccion de carne (2).

La mayoria de ios estudios se han basado en la raza NZ (15,16,17), la cual
muestra un rendimiento del 47% al 67% (15,16,17); dependiendo de la presentacion
de la canal, de si existe ¢ no un programa de mejora genética y la alimentacion
(2,3,14).

Los estudios que se han realizado en la raza NZ en México en cuanto ai
rendimiento en canal estan encaminados a reconocer la influencia que tienen
diferentes dietas sobre el rendimientc de la canal (2), ademas, se han buscado
alternativas para uniformizar las formas de presentacién de las canales {1,3).

California o Ruso Gigante (CA)

La raza CA también se ha llamadeo himalayd, chino, rusc o de Polonia (12). Esta
raza se caracteriza por una capa blanca en todo el cuerpo a excepcion de las patas,
cola, orejas y hocico, que son de color negre o habana. Mediante un procesoe de
seleccion se incremento su talla y entonces fue denominado Ruso Grande. En los
Esiados Unidos de América se selecciono de forma idéntica pero ha sido llamado
California o Californiano. E! peso adulto es de 4.1 a 4.5 kg seg(in Castilio (12)y de 3.6



a 4 kg segln Lebas (7). Es la segunda raza en importancia en la produccidn de carne
en el pais y en el mundo (12}.

Chinchilla (CH)

La raza CH es originaria de Francia, donde se inicid como raza en ¢l afio de
1913 (12). Su creador fue el francés J. Dybowsky; el conejo fue obtenido al cruzar al
conejo ruso, el Azul de Beveren y el congjo campesino francés (12). Con el fin de
aumentar la superficie de la piei se incrementio el tamafio, y se formé la raza CH
gigante o gran CH, esta ultima mejora se lleva acabo en Alemania (7). El nombre de la
raza se debe ai gran parecidc que tiene con el roedor sudamericano llamado
precisamente asi, chinchilla (12). El peso de estas variedades esde 2.75 a 3.5 kg de
peso adulto para el CH original y de 4.5 a 5 kg de peso aduito para el gran CH. Laraza
se cria por su piel y su carne (7,12).

Rex (RX)

El conejo RX es producto de una mutacion, la cual tuvo lugar en Sarthe, Francia,
en el primer cuarto de siglo XX (12). Esta mutacion esta caracterizada por producir un
pelo muy corto {(maximo 13 mm de longitud), por carecer casi totaimente de pelos
grandes y gruesos ¥ por la insercion de pelos en sentido perpendicular a la piel. Por
esta razon, el peiaje tiene un aspecto suave y sedosc 1o que ie da un valor elevado y
una aita demanda en la industria peletera. El pesc corporal en edad aduita es de 3.5
a 4.5 kg (12). Existen muchas variedades en colores sélidos y mezclas de estos,
siendo la variedad méas comin el Castorex (12).

Las cuatro razas se consideran de tamafo mediano, ya que su peso oscila entre
fos 3.5 a 4.5 kg cuando Hegan a Ia madurez (2,7,15). Las razas medianas constituyen
la base de las poblaciones, estirpes o razas de conejos utilizados para produccion
intensiva de carne en Europa Occidental, principal sitic de produccién de carne de
conejo en ef mundo (1).

L a velocidad de crecimiento depende también de la raza y el sexo. En general,
es mayor la velocidad de crecimiento cuanto mayor es el peso adulto de la raza, por
esta razon los gazapos de razas gigantes tienen mejores indices de conversién que los
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de razas medianas. En la literatura se menciona que el sexo tiene mayor efecto en el
peso de los conegjos ya que se ha reportado que las hembras presentan mayor
rendimiento en canal conforme avanza la edad (3,6).

Bajo condiciones similares de maneio, las razas especiglizadas en la
produccion de carne son de mayor rendimiento y mejor calidad que otras en las que el
fin zootécnico es la produccidn de piel (3). Sin embargo, puede suceder que las razas
no especializadas en la produccidn de carne proporcionen canales de la misma o
mejor calidad que razas especializadas, siempre y cuando las condiciones generales y
de alimentacién de las razas peleteras sean mejores (3).

Presentacion de las canales

Teniendo en cuenta tas diferencias de velocidad crecimiento y debido a las
variaciones de peso adulto entre ias razas ¢ a la alimentacion, los conejos deben
sacrificarse cuando pesen del 50 al 60% del peso aduito caracteristico de ia raza o de
la poblacidén a la que pertenezcan (7,16,17) con el fin de obtener un grado 6ptimo en
la composicidn de fa canal y una eficaz utilizacion de los alimentos suministrados y
consumidos (7). La edad y el peso Optimos para €l sacrificio hay que estudiarios en
funcion de los objetivos del mercado y de las condiciones de cria vy de ia poblacidn
animal estudiada (7).

Aun cuando los conejos adultos y bien desarroliados dan mayores rendimientos
en carne que ios jovenes, la mejor edad para sacrificarios debe serdelos 2 ales 2 1/2
meses como maximo y el peso de los conejos al sacrificio puede ser desde 1.7 a 2.2
kg (18,19). La razdn por la cual se debe sacrificar bajc estas dos condiciones, es que
el margen normal entre costos de alimentacién y el precic de la carne no justifica la
espera en obtener conejos mas pesados (19).

En ef mercado existen diferentes formas de comercializar ia canal de conejo;
por o regular a la canal se le elimina la piel, el aparato digestivo y su contenido, las
paries distales de las extremidades y la sangre. Es comiin que l0s rifones se incluyan
en la canal debido a que su cubierta adiposa confiere un aspecto agradable al interior
de ia canal.

Las canales de los conegjos pueden liegar al consumidor de las siguientes

formas:



1. Completas con cabeza: el propdsito de vender las canales con cabeza es que el
consumidor al observar los dientes tipicos dei coneje sirven como garantia para
asegurarse de que realmente es la canal de un conejo {(11,19).

2. Completas sin cabeza. Por lo general son canales pequeias {canal con pesc
inferior a los 200 gr), este tipo de canal se sirve sin trocear (19).

3. Partidas en piezas. Pueden ser de canales de cualquier peso y pueden ir con o sin
cabeza. Las piezas que se pueden obtener de fa canal son piernas, lomos, costillares y
brazuelos. Sin embargo, la canal puede tener otras presentaciones (11}.

Parkin (1) manifiesta que los conejos pueden tener cualgtiier presentacion pero
que lo mas importante es satisfacer las preferencias del consumidor, aunque de esta
manera no se uniformice el producto y exista un elevado numeroc de formas de
presentacion. DeBlas menciona que “ante la faita de informacion v debido a la amplia
variacidn en la presentacién de la canal, es necesaric presentar junto con los
rendimientos, las condiciones en gue se ha determinado, para poder hacer
comparaciones validas™ (18).

Clasificacion de canales

En ef caso de los conejos, el Departamento de Cunicultura de la Direccion de
Avicultura y Especies Mencres, de la Secretaria de Agricultura y Recurses Hidréulicos,
en su publicacién “Compendic béasico de cunicultura 19747, hace mencién de una
clasificacién de canaies muy general y subjetiva, ia cual da origen a apreciaciones muy
pérsonales, motivando a errores en la clasificacion (8).

Templeton (19) muestra una clasificacion de canales en base a su rendimiento:
Canales de primera son aquelias que tienen un rendimiento de 57.7%.

Canales de clase selecta son aqueilas gue tienen un rendimiento de 55.9%
Canales de clase comercial son aquellias cuyo rendimiento es menor al 52.2%

Otra ciasificacion mas actual, es la propuesta por Smith (20). La clasificacion
gue propone es la siguiente: cuando las canales tienen un rendimiento del 55% son
de buena calidad y las de mas de 60% son de excelente calidad. También menciona
que los conejos con buenas caracteristicas carnicas tienen un buen rendimiento con

respecto a otros conejos {20).



Calidad de la carne de conejo
Una de las muchas definiciones de calidad es la siguiente, "son ias propiedades
o caracteristicas de un servicio o producto que e confieren una actitud de satisfacer al
censumidor® {21). Las especificaciones de cailidad evolucionan con el paso del tiempo
de acuerdo a la utilidad gue se da a cada uno de los productos. Ciertos criterios de
calidad de la came son subjetivos (imagen, valor social), sin embargo, existen ciertos
criterios objetivos y medibles, como los que a continuacién se mencionan:

Calidad dietética

Es lo referente al valor nutritivo de la carne, a la cantidad de proteinas y a la
cantidad y caracteristicas de los lipidos (21). La calidad dietética de carne de conejo
es buena, debido al alto porcentaje de proteina (20.2 %), baja cantidad de grasa (3.7
%) y de colesterol (50 mg en 100 g)(3). La carne de conejo tiene ventajas sobre otras
carnes como las de pollo, res y cerdo, desde el punto de vista de su composicion, pues
tiene un escaso porcentiaje de grasa y un bajo contenido de colesterol, caracteristica
importante para las personas con arteriosclerosis {(12). Comparandoia con otro tipo de
carne, produce menos acido iirico tras su ingestién (12). Finalmente, la carne de
conejo tiene un mayor porcentaje de proteinas con relacion a otras especies (2).

En la actualidad existe un cambic de habitos alimenticios de la poblacitn
mexicana, debidc a la influencia que ejercen los medios de comunicacion, donde
estimulan el consumo de productos con baje contenido de calorias. Por o cual, las
caracteristicas dietéticas de la carne de conejo son apreciadas por ias personas que
consumen este tipo de productos (22).

Calidad organoléptica

Son las propiedades sensoriales de la carne que son originadas por las
sensaciones de placer 0 desagradado asociadas al consumidor (21). Los criterios de
calidad de la carne estan basados en la especie y en cualidades como suavidad,
jugosidad y sabor agradable. En io que se relaciona a! animal, los estudios se basan
particularmente en evaluar la relacidn de las caracteristicas bioldgicas del misculo y
tejido adiposo con los atributos sensoriales; ademas de conocer como son afectados



estos tejidos por las diferentes condiciones de transformacion de miscuio en carne
(sacrificio, maduracion y conservacion).

La suavidad puede ser evaluada a través del andlisis sensorial y andlisis
instrumental (21,23). El sabor puede ser estudiade a través de “narices artificiales” ¢
de una evaluacion sensorial {21).

Calidad tecnoiggica

Esta determinada por la aptitud de la carne gque se va a utilizar como materia
prima en la fabricacién de productos carnicos procesados (21.).

Calidad higiénica

Es la que concierne a la seguridad biologica de! productc hacia el consumidor
(21).

Aungque dentro de los criterios de calidad estan contemplados estos dos Gltimos
apartados, no se toman en cuenta estos criterios al no corresponder a los objetivos de
este trabajo.

Para los productores, el factor a evaiuar es el rendimiento, porque de esta
manera conoce cual es la raza mas adecuada a sus necesidades. En conejos, la
calidad de la canal se estudia evaluando el rendimiento al sacrificio, proporcién de
cortes, nivel de engrasamiento y la relacién misculo /hueso (21).

La investigacion de calidad de ias canaies y de la carne se basa esenciaimente
en satisfacer los criterios de calidad de ios consumidores y productores (21).
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HIPOTESIS
Las razas carnicas tienen mejores rendimientos en canal y mejor calidad de la

carne gue fas razas peleteras, ya que aquellas estan destinadas a Ia produccion

especifica de carne de calidad.
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OBJETIVO GENERAL
Determinar cuales son las diferencias en los rendimientos v en la calidad de ta
carne de las canales de los conejos, de las razas especializadas en la produccién de
camne y en la produccion de piel. También, observar con respecto al sexo si existen
diferencias del rendimiento y en la calidad de la carne de la canal.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Evaluar el rendimiento de las canales.

2. Determinar composicion tisular a través de disecciones.

3. Determinar ia calidad de la carne a través del anélisis de la fuerza de corte
{suavidad) y de la evaluacion sensorial a través de evaluadores no entrenados.

4. Determinar la composicion quimica de la carne de ios conejos mediante el
analisis quimico proximal (grasa, proteina, humedad y cenizas).

5. Determinar si a igual peso de sacrificio hay razones desde el punto de vista
del rendimiento o de la caiidad para que los precios de las canales sean diferentes.

12



MATERIAL Y METODOS
I. Estrategia General

El presente trabajo se Hevd acabo en el Laboratorio de Ciencias de la Carne del
Centro de Ensefianza, Practica e Investigacion en Produccidn y Salud Animal (Tlalpén,
México D.F.) que pertenece a la Facultad de Medicina Veterinaria v Zootecnia de la
" Universidad Nacional Auténoma de México.

Para la realizacion del trabajo se seleccionaron 40 conejos, 10 de la raza RX,
10 de {a raza CH, 10 de la CAy 10 de la NZ. Los conejos fueron de ambos sexos (5
hembras v 5 machos por cada raza), fueron alimentados con una dieta comercial
(Purina "N"} ad-libitum hasta que alcanzaron entre los 1.950 a los 2.050 kg de peso y
estuvieron alojados en jaulas de 0.54 m2 con un maximo de 7 animales por jaula. Los
animales fueron sometidos a los cuidados sanitarios y el maneio tipico de una granja
de conejos a lo largo del tiempo de estudio. Al momento del sacrificio, los conejos
estaban clinicamente sanos y sin esiones. Ei peso fue escogido como referencia para
determinar e} momento del sacrificio ya que en el mercado nacionai, ios animales se
venden en funcion a su peso vivo (aproximadamente 2 kg) y no por su edad. Sin
embargo, los animales al momento del sacrificio oscilaron entre los 70 y 85 dias de
edad, diferencia que se registrd para tenerio en cuenta en el momento del analisis de
los datos. Como criterio de exclusién, no se utilizaron animales con un bajo
crecimiento o desmedro.

Los animales se sacrificaron sin previo ayuno. La técnica de eutanasia que se
utilizo fue la dislocacidon de la primera vértebra cervical y su posterior sangrado por
medio de! corte de ias venas yugulares y arterias cardtidas (12).

. Evaluacion del Rendimiento de las Canales
Para la evaluacion del rendimiento de las canales se pesaron los animales en vivo
previo al sacrificio y luego se pesaron las canales enteras en caliente {(peso tomado
después del sacrifico, donde se incluye ia cabeza); posteriormente, se pesaron la piel y
los despojos {corazdn, pulmones, higado, estdémago, intestinos completos, manos y
patas). Después de 6 horas de refrigeracion a 4°C, la canal fria (con y sin cabeza) se

peso para poder obtener el peso final. Por dltimo, se dividié iongitudinalmente a la
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mitad ia canal a través de la columna vertebral v se obtuviercn los pesos de cada
media canai.

De los pesos que se registraron, se obtuvieron los rendimientos y porcentajes de
pérdidas tomandé como base ias siguientes ecuaciones.
Rendimiento matadero = (PCC/ PV) X 100

Rendimiento final =(PCF / PV) X 100

) PCF - PCC
Pérdidapororeo=___ X100
PCC

Porcentaje de despojos =(Peso de despojos/PV) X 100
Porcentaje de piel =(Peso de piel/PV) X 100
Peso de canal con cabeza-Peso de canal sin
Porcentaje de cabeza
cabeza X100

PCF

PV= Peso vivo
PCC= Peso de ta canal cliente
PCF= Peso de ia canal fria

lil. Carnizacion v Diseccioén de las Canales
La media canal izquierda se utiliz0 para obiener las piezas. El método que se
empled fue el propuesto por Portsmouth modificado por Cortés (1). La canal fue
seccionada de la siguiente manera {1):
a) Brazuelos: desde la 1? vériebra cervical hasta la 6° costilla.
b) Costilla: desde 6° costillar hasta la Gitima costilla.
¢) Lomo: desde {a tltima costilla hasta el borde anterior dei ilium.
d) Piernas: desde el borde anterior del ilium hasta {a itima vértebra sacra.
14



De las piezas obtenidas de cada media canal se procedid en cada una a la
diseccidn del misculo, hueso, grasa y otros {nervios, vasos sanguineos y fascias). La
grasa, a su vez, se dividid en grasa interna (renal y del mesenterio), externa
(subcutanea) e intermuscular,

IV. Analisis Quimico de la Carne

El iomo (L. dorsi) de la media canal derecha se utilizd para el analisis quimico
proximal. La carne destinada a estos andlisis fue molida y almacenada en tubos de
plastico herméticamente cerrados y bajo condiciones de congelacidon hasta su
utilizacion para los analisis quimicos.

Ei porcentaje de proteinas se determing por el métode de Kieldah! (24). El
porcentaje de humedad se determind por €l metodo de horno seco (24). El porcentaje
de cenizas se determind por el método de calcinacion (550°C en horno Heraeus) (24).
Por ¢itimo, la grasa intramuscular se determiné por el método de extraccién de éter
(método de Golfish) (24).

V. FEvaiuacioén de la Catidad de ia Carne

V.1. Evaluacién objetiva de la suavidad

£l misculo L. dorsi proveniente de ia pieza denominada iomo de ia media canai
izguierda fue usado en la prueba de la determinacidn objetiva de la suavidad de Ia
carne o también llamado anélisis de la fuerza de corte en la cual se utilizd el Warner-
Bratzier (23).

Para evaluar objetivamente la suavidad del lomo se cocind en una parrilla
eléctrica hasta que ef interior de la pieza ailcanz6 70°C. El cocinado fue monitoreado
con termometros a través de los termopares que se insertaron en el centro del lomo.
Ei proceso de cocinado permite obtener informacion adicional sobre lg pérdida de
liquido gue ocurrid durante dicho proceso. Para ello, se pesé la pieza antes y después
del cocinado, asi se obtuvo la pérdida que sufrio durante el proceso. Despuss, las
piezas se dejaron enfriar a temperatura ambiente por dos horas. A continuacion, se
obtuvieron cilindros de carne de 1.27 cm de ancho, con la orientacion de las fibras

paralela a ia fongitud del cilindro. Cada cilindro se analizd usando la maquina Warner-
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Bratzier (23), dicha maquina mide la cantidad de fuerza requerida para cortar cada
cubo por la mitad.

v.2. Evaluacion sensorial

La pierna derecha se utilizg para el analisis sensorial. La forma de cocinado fue
similar a la que se realizé para la fuerza de corte. La evaluacion se realiz0 en tres
lugares donde se da la venta y/o consumo de carne de congjo (Xochimilco, Milpa Alta y
Rancho CEPIPSA).

El analisis se realiz0 usando un panel de 85 evaluadores no entrenados,
conocido también come panel de consumidores. Las caracteristicas del pane! de
consumidores son las siguientes, e! 48% eran hombres v ef 52% eran mujeres. De
estos 85 panelistas el 50% de ellos tenia de 20 a 29 afios, ef 22% de 30 a 39 afos, &l
13% de 40 a 49 anos, el 6% de 50 a 59 afios y el 2% de las personas tenia mas de 60
anos (Gréfica 1).

Grafica 1. Porcentaje de participacion por edades de la
poblacion que realizo el analisis sensorial de la carne de conejo
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La frecuencia de consumo de carne de conejo de {as personas que participaron
en la evaluacion sensorial fue: el 27% lo consumia mas de una vez al mes, el 62% de
las personas muy pocas veces habia consumido la carne de conejo y el 11% nunca
habia consumido la carne de conejo (Gréafica 2).
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Grafica 2. Frecuencia de consumo de carne de congjo en ia poblacion

gue realiz6 el andlisis sensorial de la carne de conejo
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El personal del Lab. de Ciencia de la Carne del CEPIPSA se trasladd al lugar
seleccionado con i0 necesario para que la carne (pierna sin grasa ni tejido conectivo)
gue se cocino se mantuviera a la temperatura adecuada para ser consumida. Se
coiocaron carteles para invitar a i0s consumidores. Se les dio una hreve explicacion de
cOmo se procesan las muestras que se les proporcionaron. Las muestras fueron
distribuidas a cada consumidor individualmente en platos numerados y se les
acompano de un cuestionario {apéndice 1), iapiz y vaso con agua, para que se
enjuagaran la boca después de terminar con cada muestra. Después de cocinada, se
sirvieron dos trozos (10 gr aproximadamente) a cada consumidor para realizar un test
afectivo de atributos para suavidad, sabor, aroma y nivel de satisfaccion general, con
escalas hedonicas de 7 puntos de manera que ef rango sea de 1 (le disgusta
muchisimo) a 7 (le gusta muchisimo) ¥ 4 (ni mucho, ni poco) (28). La prueba de escala
heddnica se utiliza para identificar el nivel de agrado o desagrado gue provoca una o
varias muestras en una poblacién en particular (25).

Vi. Analisis Estadistico
Todos ios resultados se analizaron utilizando un anélisis de varianza (Proc GLM,
SAS 1990) donde las variables independientes fueron, {os tipos raciaies, {as razas y i0s
sexos (26). El modeio es un arregio factorial de 4x2, e incluyo las interacciones entre
tipo racial y sexo. Cuando se encontraron diferencias significativas se hizo una
17



separacion de medias por el método de Duncan’s. Cuando no se enconiraron
diferencias significativas, el modelo se redujo a los efectos principaies. En el caso
donde se encontraron diferencias entre los tratamientos, se procedid a ia separacién
de medias utilizando la opcién PDIFF del procedimiento de minimos cuadrados (SAS,
1991). En el caso del andlisis estadistico de la evaluacion sensorial, se utiliz el
programa STATISTICA 6.0, donde se realizd un andlisis de varianza (Kruskas-Waliis) v

una separacion de medias (Manm Whithey). El nivel de significancia es de P<0.05.
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RESULTADOS
Los resultados de este estudio serén expuestos en funcidn del fipo racial
(carnicos y peleteros), ia raza (NZ, CH, CAy RX) y el sexo (machos y hembras).

1. TIPO RACIAL

1.1. Rendimientos de ias canales

En el Cuadro 1 se reportan las medias y desviaciones estandar del rendimiento
de las canales de conejos segln el tipo racial. Como se observa, no se encontraron
diferencias significativas enire los conejos del tipo peletero y camico. Sin embargo, las
canales de las razas peleteras presentaron una clara tendencia a tener mayor
(p>0.05) rendimiento final que las razas carnicas (56.68%12.77 y 55.27+2.97,
respectivamente). También, {as canales de los conejos del tipo peletero presentaron
una tendencia a tener menos (p>0.05) pérdida por oreo que ias dei tipo carnico
(2.00£0.81 y 1.88+0.45, respectivamente). Los conejos dei tipc peletero tuvieron
tendencia a presentar menor porcentaje de piel con reiacidén al tipo cérnico
(12.941+0.98 y 13.5511.98, respectivamente).

1.2. Porcentaje de los tejidos principales de las medias canales

En el Cuadro 2, se detallan las medias y desviaciones estandar de ios
principales tejidos que componen las canales de los conejos agrupados por tipo racial.
Aunque las diferencias no fueron significativas, el tipo ¢drnico mostré la tendencia a
iener un mayor porcentaje de mdsculo y hueso (67.03+£8.19 y 17.31+1.95,
respectivamente) que las del tipo peletero (65.47+3.289 y 16.56+1.921,
respectivamente). Las canales de los conejos del tipc céarnico presentaron menor
{(p>0.05) porcentaje de grasa interna que las canales del tipo peletero (1.87x0.64 y

2.27+0.99, respectivamente).

1.3. Composicion guimica del misculo L dorsi
En el Cuadro 3, se muestran las medias y desviaciones estédndar de la

composicion quimica del mdsculo L dorsi de fas canales de conejo agrupadas seg(n el
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tipo racial. La carne dei tipo carnico presentd una tendencia a un mayor (p>0.05)
porcentaje de proteina y materia seca (19.1411.27 y 25.40£2.51, respectivamente)

con relacién a la carne del tipo peletero (19.03+1.01y 26.91+4 .41, respectivamente).

1.4. Prueba de resistencia al corte del misculo L dorsi

En el Cuadro 4 se muestran las medias y desviaciones estdndar para la fuerza
de corte y pérdida por el cocinado, obienido de la prueba de resistencia al corte del
musculo L. dorsi, agrupadas segin el tipo racial. Como se puede observar, la suavidad
de la carne de los conejos del tipo carnico y peleterc fue similar {(2.68+2.38 y
2.23+0.65, respectivamente). Por otro lado, 1a carne del tipo peletero tuvo mayor
(p<0.05) pérdida durante el cocinado en relacién ¢on la carne de 10s conejos del tipo

carnico (5.24+0.96gr y 4.67+1.04gr, respectivamente).

i.5. Evaluacién sensorial

Los resuitados de la evaluacién sensorial segin tipo racial se muestran en el
Cuadro 5. Los consumidores opinaron gue la carne de ios conejos del tipo carnico era
menos (p<0.05) suave que la del tipo peietero (4.99+1.29 y 5.21+1.21,
respectivamente). Ademas, en lo que se refiere al nivel de satisfaccion general, ia
carne del tipo cdrnico tuvo una menor preferencia (p<0.05), comparandola con el tipo
peletero {4.85+1.12 y 5.08+1.11, respectivamente). Por ditimo, ai evaluar el aroma y

el sabor de la carne, ios resultados fueron similares.
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2. RAZA

2.1. Rendimientos de las canaies

Las medias y desviaciones estandar de los rendimientos de las canales segln
la raza se detallan en el Cuadro 6. Aunque las diferencias no fueron significativas, las
canales de las razas RX y CH presentaron el mayor (p>0.05) rendimiento final
(56.76+3.33 vy 56.6+2.26, respectivamente), con respectc a las razas CA y NZ
(55.67+3.30 y 54.88+2.72, respectivamente).

Las canales de la raza NZ presentaron et mayor {p<0.05) porcentaje de pérdida
por orec (2.53+0.82), le siguieron las razas RX y CH (2.05+0.47 y 1.71+0.39,
respectivamente) y ia raza que presentd e menor (p<0.05) porcentaie fue ia CA
{1.47£0.27).

Los conejos de fas razas CA y NZ tuvieron una clara tendencia a presentar
mayor (p>0.05) porcentaje de piel (13.14+1.55 y 13.96+2.33, respectivamente) que
las razas RX y CH (12.89+0.80 y 12.96+1.18, respectivamente).

2.2. Porcentaje de tejidos de las medias canales

En el Cuadro 7 se muestran las medias y desviaciones estandar de ios tgjidos
principales de las canales agrupadas segin la raza. No se encontraron diferencias
{p<0.05) entre {as cuatro razas para el porceniaje de grasa iotal, grasa subcutanea y
otros.

Aungue no se presentaron diferencias significativas, las canales de las razas RX
y CA tuvieron la tendencia a presentar mejores (p>0.05) porcentajes de muscuilo
(68.82110.8 y 66.39+2.71, respectivamente), con relacidon a las razas CH v NZ
(64.5613.7 y 62.25+4.22, respectivamente). La canal de la raza RX tuvo el menor
(p<0.05) porcentaje de hueso con relacion a la NZ, la cual presento el mayor
porcentaje (15.90+2.02 y 17.55+2.02, respectivamente). Las razas CH y CA fueron
similares (p>0.05) a las otras dos razas y entre si (17.221+1.63 y 17.04£0.95,
respectivamente).

En el porcentaje de grasa interna, las canales de ia raza RX presentaron el

mayor {p<0.05) porcentaje vy la raza NZ presentd el menor porcentaje (2.53+0.56 y

21



1.66+0.75 respectivamente). Las canales de las razas CA y CH no presentaron
diferencias en ef porcentaje de grasa interna entre si (2.0730.48 y 2.02+1.28

respectivamente) ni con las otras dos razas.

2.3 Composicion tisular de los cortes primarios

2.3.1. Pieza

Las medias v desviaciones estandar de los porcentajes de cada una de las piezas
agrupadas segun la raza, se muestran en el Cuadro 8.1. No se encontraron
diferencias {p<0.05) en los porcentajes de los cories primarios de las cuatro razas
estudiadas.

También los Cuadros 8.2 y 8.3 muestran las medias vy desviaciones estdndar de
composicion tisular de los cortes primarios segin la raza.

2.3.1.1. Brazuelo

El brazuelo en la raza CH tuvc el menor porcentaje de misculo (61.25+3.48) en
comparacion al de las razas CA y NZ, las cuales presentaron el mayor (p<0.05)
porcentaje (66.28+11.94 vy 63.40+4.11, respectivamente). La raza RX no presentd
diferencias {63.44%3.11) en el porcentaje de muscuio con relacidn a las otras tres
razas. Ademas las razas CH y NZ presentaron un mayor ($<0.05) porcentaje de hueso
(21.83%+2.41 y 22.16+1.70, respectivamente) con relacién a la RX (19.65+1.99). La
raza CA no presentd diferencias en el porcentaje de hueso (20.07+£2.18) con las otras
tres razas.

La raza NZ tuvo el menor (p<0.05) porcentaje de grasa total (6.40+3.70) con
relacion a las razas, RX, CH y CA, las cuales no presentaron diferencias entre si
{10.75+3.80, 9.55+3.69 y 9.551£1.66, respectivamente). La raza RX presentd el
mayor (p<0.05) porcentaje de grasa subcutdnea y ia raza NZ el menor (3.31+1.88y
0.69+1.32, respectivamente). Las razas CH y CA no presentaron diferencias en el
porcentaje de grasa subcutanea entre si (2.32+1.53 vy 2.11:+0.89, respectivamenie) y
tampoco con ias otras dos.

2.3.1.2. Costiiiar

El costillar de la raza CA presentd el mayor (p<0.05) porcentaje de misculo y las
razas RXy CH le siguieron en este porcentaje (70.8+10.86, 67.53%4.47 y 66.39%3.17,
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respectivamente). La que presentd &l menor (p<0.05) porcentaje de musculo fue el
costillar de la raza NZ {(63.8616.80).

Las razas NZy RX tuvieron el mayer (p<0.05) porcentaje de hueso; entre ellas no se
presentaron diferencias significativas (19.07+4.51 y 19.1546.72, respectivamente}.
Le sigui6, la raza CH en el porcentaje de hueso y la que presentd el menor porcentaje
fue la raza CA (198.52+3.21, 16.36+3.01, respectivamente).

Ei costillar de las razas CH y RX presentd menor (p<0.05) porcentaje de grasa total
(3.64+2.14 y 3.21+1.81, respectivamente), con relacidon a las razas NZ y CA
(7.83+8.46 y 6.23+4.22, respectivamente). E! costillar de la raza CA presentt un
mayor (p<0.05) porcentaje de grasa intermuscular con reiacién a ia raza RX
(4.38+4.36 y 1.47+1.93, respectivamente). Las razas NZ y CH no son diferentes entre
si (3.1045.54 y 2.67+2.06, respectivamente) y tampoco con las otras dos en el
porcentaie de grasa intermuscular.

2.3.1.3. Lomo

Fl lomo de ias razas CA y CH tuvieron mayor (p<0.05) porcentaje de mdsculo
(69.12+11.21, 68.40+5.31, respectivamente) que el de la raza RX (63.0+7.64). lLa
raza NZ (66.0428.41) no presentd diferencias significativas en el porcentaje de
musculo con 1as otras tres razas.

El lomo de la raza RX presentc mayor (p<0.05) porcentaje de grasa total y la raza
que presentd el menor porcentaje fue la raza NZ (11.98+2.36 y 9.3515.09,
respectivamente). Las razas CA y CH no presentaron diferencias entre eilas y ni con
las otras dos razas en el porcentaje de grasa total (11.29+3.16 y 10.31+3.48,
respectivamente). El lomo de la raza RX tuvp el mayor (p<G.05) porcentale de grasa
interna con relacion a las razas CH y NZ, que tuvo el menor porcentaje (7.88+1.70,
5.751+3.05 vy 5.38+2.48, respectivamente). El iomo de la raza CA no presentd
diferencias significativas (6.6 7+1.63) con las otras tres razas.

2.3.1.4. Pierna

la pierna de la raza RX presentd el mayor {p<0.05) porcentaje de miusculo
(74.20+3.24) con relacién a las razas CH y NZ gque tienen el menor porcentaje

{70.59+2.49 y 70.69+3.97, respectivamente), La raza CA no presento diferencias en
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el porcentaje de misculo (72.2049.68) con relacion a las otras tres razas. La raza RX
presenté el menor (p>0.05) porcentaje de hueso {16.44+2.45), con relacion a las
razas CA, CH y NZ que tienen el mayor porcentaje (19.64+1.18, 18.81+1.58 y
19.2143.18 respectivamente).

2.4. Composicion guimica del musculo L dorsi

En el Cuadro 9, se muestran las medias y desviaciones estandar de la
composicion quimica segin raza. La raza RX presentd el mayor (p<0.05) porcentaje
de materia seca (28.66+4.88), con relacion a las razas CA, CH y NZ (24.43+1.72,
25.16+3.12 y 26.37+2.82 respectivamente), entre las tres (ltimas razas no se
presentaron diferencias significativas. En el porcentaje de grasa, proteina y cenizas,
no se presentaron diferencias significativas.

2.5. Prueba de resistencia ai corie del midscuio L dorsi

En el Cuadro 10, se detallan las medias y desviaciones estandar de la prueba
de resistencia al corte del musculo { dorsi seglin {a raza. Las razas CH y RX
presentaron ia tendencia a requerir una menor (p>0.05) fuerza de corte (2.341£0.46 y
2.36+0.82, respectivamente), en relacion a las razas CA y NZ, las cuales necesitaron
de una mayor fuerza de corte (2.50+£0.94 y 2.84+3.12, respectivamente).

La came de las razas RX y CH presentaron mayor (p<0.05) pérdida por coccién
con respecto a la raza CA que presentd la menor pérdida (5.23+1.06, 5.24+0.84 y
4.50+0.66, respectivamente). La carne de la raza NZ (4.86t1.28) no presentd

diferencias con relacién a las otras tres razas.

2.6. Evaluacion sensorial

En el Cuadro 11 se reportaron las medias y desviaciones estandar de ia
evaluacion sensorial de la carne de conejo agrupado segln ia raza. La carne de la
raza CH presentd el mejor nivel de agrado (p<0.05) del aroma y sabor (5.08+1.31 v
5.08+1.22, respectivamente) con relacion a la carne de la raza NZ (4.75+1.00 y
4,72+1.09, respectivamente). lLa carne de las razas CA y RX no presentd diferencias

significativas en el nivel de agrado del aroma (5.01+1.00 y 4.97x1.02,
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respectivamente) y sabor (4.9621.09 y 4.95+1.09, respectivamente) entre siy con las
otras dos razas.

La raza RX presenté ia mejor (p>0.05) suavidad con relacion a ia raza CA que
fue la menos suave (5.38+1.08 y 4.82+1.30, respectivamente). La suavidad de la
carne de las razas CH y NZ no presenté diferencias entre si (5.04+1.31, 5.00:1.28,
respectivamente) y ni con las otras dos razas.

La variable “satisfaccion general”, segln la raza, no presentd diferencias; sin
embargo, 1as razas CH y RX presentaron una clara tendencia a un mejor (p>0.05) nivel
de satisfaccion general (5.11+1.19 y 5.08+1.00, respectivamente) que las razas CAy
NZ {4.85+1.13, 4.85+1.13 y respectivamente). Ademaéas dentro del cuestionario de la
evaluacion sensorial, se hizo como pregunta final “cual de las cuatro muestras les
habia gustado mas” y ¢! orden por preferencia fue el siguiente: la raza CH con el
32.9%, RX con el 31.8%, la raza CA con el 20.0% y NZ con el 15.3%.
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SEXC

3.1. Rendimientos de ias canales

En el Cuadro 12, se describen las medias y desviaciones estandar para
rendimientos y pérdidas de las canales segin el sexo. Aunque, las diferencias no
fueron significativas, los conejos machos presentaron una tendencia a tener el mayor
(p>0.05) rendimiento final con respecio a las hembras (56.51+3.16 y 55.44+2.65,
respectivamente).

El porcentaje de la cabeza de las hembras tuvo mayor (p>0.05) que el
porcentaje de {os machos (11.86+1.46 y 10.88+1 4, respectivamente).

3.2. Porcentaje de los tejidos principales de las medias canales
En ef Cuadroc 13, se describen las medias v desviaciones estandar de ios
principaies tejidos de ias canales agrupadas segin el sexo. El porcentaje de misculo
no presentdé una diferencia significativa entre machos y hembras, aungue dicho
porcentaje tendié a ser menor (p>0.05) en los machos con relacién a las hembras
(64.57+£2.75 y 67.94+8.10, respectivamente). También los machos presentaron un
mavor {p>0.05) porcentaje de huesa con relacidn a las hembras (17.69+1.86

et w e w e—mamn  wr p

16.18:+1.77, respectivamente).

3.3. Composicion quimica del masculo L. dorsi
En el Cuadroc 14, se muestran las medias y desviaciones estandar de la
composicion quimica del masculo L. dorsi agrupados segln el sexo. Los resultados en
todas las variables fueron muy similares; sin embarge la carme de los machos presenté
una tendencia @ un menor porcenigje de proteina y un mayor porceniaje de grasa
(15.06+1.18 y 2.2410.69, respectivamente) gue la carne de las hembras (19.12+1.11
y 2.19+0.73, respectivamente).
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3.4. Prueba de resistencia al corte del masculo L dorsi
En el Cuadro 15 se describen ias medias y desviaciones esténdar de la fuerza
de corte v la pérdida por cocinado del mdsculo L dorsi, los resultados se agruparon
segiin el sexo. La fuerza de corte de ia carne gue se necesito en las hembras tendio a
ser menor (p>0.05) de la que se necesito para cortar la carne de los machos
(2.41+2.34 vy 2.62+0.70, respectivamente).
La pérdida por cocinado de la carme de los machos fue menor (p<0.05) que ia

de ias hembras (4.76+0.96gr y 5.17+1.07gr, respectivamente).
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4. INTERACCION TIPO RACIAL-SEXO
4.1. Rendimientos y porcentajes de pérdidas de las canales

En el Cuadro 16 se detallan las desviaciones estandar de rendimiento de ias
canales segiin la interaccién de tipo racial y sexo. La canal de los machos camicos y
las hembras peleteras presentaron el menor (p<0.05) rendimiento en matadero con
relacion a los machos peleteros (56.85+3.22, 57.14+2.38 y 60.00+£2.34,
respectivamente). Las hembras carnicas no presentaron diferencias significativas
(67.70x12.28) con relacion a las otras tres interacciones.

La canal de los machos carnicos v las hembras peleteras presentaron el menor
(p>0.05) rendimiento final v el mayor lo presentaron los .machos peleteros
(54.89+3.19, 55.23+2.56 y 58.13+2.24, respectivamente, P<0.05). Las hembras

carnicas no presentaron diferencias (55.6513.36) con las otras tres interacciones.

4.2. Porcentaje de tejidos de las medias canales
En ei Cuadro 17, se muestra la interaccion tipo racial y sexo de los tejidos
principales de las canales. Las canales de las hembras carnicas tuvieron el mayor

(p<0.05) porcentaje de miisculo con relacidn a los machos ¢carnicos, que presentaron
el menor porcentaje (70.45+10.49 y 63.6312.41 respectivamente). Los machos
peleteros vy las hembras peleteras no presentaron diferencias significativas entre sf
(65.51+3.84 y 65.44+3.84, respectivamente) y ni con las otras dos interacciones,

En et porcentaje de hueso, la canal de las hembras peleteras tuvieron i menor
(p<0.05) porcentaje con relacion los machos carnicos (15.8812.23 y 18.08+2.32,
respectivamente). Las hembras cérnicas y los machos peleteros fueron similares
(p>0.05) entre sf (16.54+1.15 y 17.294+2 86, respectivamente), y con ias otras dos

razas con respecto al porcentaje de hueso.

4.3. Composicidn gquimica de! misculo L dorsi
En los Cuadro 18 se muestran las medias y desviaciones estandar de la
composicion quimica segln la interaccidn tipe racial y sexo. Ne se encontraron

diferencias (p>0.05) para todas las variables, sin embarge, las hembras cérnicas
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presentaron una tendencia a tener un mayor (p>0.05) porcentaje de proteing
(18.21+1.07) que los machos carnicos y gue los machos y hembras peleteras
(19.08+1.48, 19.03£1.18 y 19.04+0.84, respectivamente).
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5. COMPOSICION TISULAR DE LAS PIEZAS Y DE LAS MEDIAS CANALES

5.1. Porcentaje de los tejidos de Ias piezas de acuerdo a ias medias canailes

Los resultados de fos porcentajes de los tejidos de las piezas de acuerdo a las
medias canales se muestran en el Cuadro 19.

La pierna presentd el mayor (p<0.05) porcentaje de muscuio (25.8612.38), ie
siguen el brazuelo, lomo y costillar, que presentaron el menor porcentaje (17.38+£1.98,
15.78+1.98 y 7.23+1.61, respectivarnente). También la pierna tuvo el mayor (p<0.05)
porcentaje de hueso {6.66+1.04), con respecto al brazuelo, lomo y costillar (5.7+0.65,
2.58+0.80, 1.99+0.61, respectivamente).

El lomo y el brazuelo tuvieron el mayor (p<0.05) porcentaje de grasa total
{2.5810.87 y 2.48+1.01, respectivamente) con relacion a ia pierna y el costiliar
{1.11+0.66 v 0.5710.58 , respectivamente).

El lomo tuve el mayor (p<0.05) porcentaje de grasa interna (1.55+0.66) con
relacibn a la pierna, costillar y brazuelo (0.3630.33, 0.09x0.12 y 0.07+0.17,
respectivamente).

El brazuelo tuvo el mayor (p<0.05) porcentaje de grasa intermuscular
(1.83+0.65) comparandola con el lomo, la pierna y el costillar (0.60+0.48, 0.43+0.39
y 0.31x0.44, respectivamente). También el brazuelo tuvo un mayor (p<0.05)
porceniaje de grasa subcutdnea (0.57£0.40) con relacién al lomo, pierna y costillar
(0.43+0.38, 0.32+0.4 y 0.1710.3, respectivamente).

E! lomo vy ia pierna presentaron el mayor (p<0.05) porcentaje de “otros”;
después le siguid ef brazueio (2.910.76, 2.64+0.60 vy 1.9310.63, respectivamente), y

el costillar present6 el menor porcentaje de "otros™ (1.17+0.37).

5.2, Porcentaje de tejido de cada una de ias piezas con base a su Peso
En el Cuadro 20, se presenta el peso de cada una de las piezas. La piernaes fa

pieza que tuvo el mayor (p<0.05) pesc en la canal (183.14+15.13gr); despuss, el
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brazuelo, el lomo y el costillar (139.51+15.38gr, 121.8+17.76gr, 54.7419.83gr,
respeciivamente).

En el Cuadro 20, también, se muestra el porcentaje de tejido de cada una de
las piezas con base en su peso, en donde se obhserva que la pierna tuvo ef mayor
(p<0.05) porcentaje de muisculo (72.1+£5.61) en comparacion al costillar, el fomo y el
brazuelo (67.14+7.15, 66.64+17.76 y 63.78+6.66, respectivamente). El brazuelo
tuvo el mayor {(p<0.05) porcentaie de huesc (20.93%0.65), después el costillar y la
pierna que scn muy similares enire si (18.5244.61, 18.53+2.49, respectivamente) y
por Gitimo el lomo (10.76+2.21).

El lomo tuvo el mayor (p<0.05) porcentaje de grasa total, seguido del brazuelo
{10.73+3.56 y 9.06+3.59). Las dos piezas que tuvieron el menor (p<0.05) porcentaje
de grasa total fueron el costillar y la pierna (5.23+5.11 y 3.10+1.78, respectivamente).

El lomo presentd el mayor {p<0.05) porcentaje de grasa interna (6.41+2.50),
con respecto a ia piemna, el costillar y e} brazuelo (1.00+0.88, 0.76+1.01, 0.2620.59,
respectivamente).

Ei brazuelo tuvo el mayor (p<0.05) porcentaie de grasa intermuscular
(6.691+2.34), con relacién a el costiliar, el lomo y la pierna (2.91+3.79, 2.51+198 y
1.18+1.03, respectivamente). También el brazuelo tuvo el mayor (p<0.05) porcentaje
de grasa subcuténea {2.11+1.68) con respecto a ia pierna, ef costiliar y el lomo, que
no presentaron diferencias entre si (0.92+1.26, 1.55+3.36 vy 1.81+1.63
respectivamente).

Ef lomo presenté el mayor (p<0.05) porcentaje de “otros” (12.18+2.67),
seguido de el costillar, y las que tuvieron los menores porcentajes fueron la pierna y el
brazuelo (10.85£3.12, 7.36+1.65 y 7.0842.2, respectivamente).
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DISCUSION

Evaluacion del rendimiento

Las canales de las cuatro razas de conejos estudiadas n¢ presentaron
diferencias significativas en el rendimiento final, aunque si ejercemos la clasificacion
que propene Smith (20), que menciona que las canales de rendimiento final de 55%
son de buena calidad y aquellas de mas de 60% son de excelente calidad, las razas
CH, RXy CA gue tienen un rendimiento de 56.60%, 56.76 y 55.67%, respectivamente,
se ubicaron dentro de las canales de buena calidad y las canales de la raza NZ con un
rendimiento del 54.88% ,estuvo fuera de clasificacion.

Para la mayoria de ias especies, los machos tienen un mayor potencial de
crecimiento que las hembras (27). En conejos, estas diferencias no liegan a ser
importantes, probablemente porgue los animales se sacrifican a edades muy jovenes,
muchoc antes de que lieguen a la pubertad donde ias diferencias liegan a ser notables
(18,27). En este estudio, los animaies se sacrificaron con el peso promedio comercial,
el cual era de alrededor de 2 kg, habiéndolo alcanzado a ios 70-80 dias de edad, lo
que significa que fos animales aun no llegaban a la madurez sexual, por fo que
probablemente no se encontraron diferencias significativas en el rendimiento entre los
animales segln el sexc. Ademas el factor de diformismo sexual, expresado por un
peso superior, no se presenta antes de ias guince semanas (27), por esta razon, entre
sSexos no se presentaron diferencias en e! rendimiento de las canaies.

Al analizar ia variable pérdida por ored, resaltd et hecho de que la raza NZ tuvo
la mayor pérdida por oreo y el menor porcentaje de grasa intema (grasa perirrenal), lo
anterior también se reportd en otro trabajo (27), en donde se compararon diferentes
cruzas y se encontrd que en las canales con el menor porcentaje de grasa interna
presentaban las mayores pérdidas por ored. Esto no quiere decir que sélo fa grasa
interna influya en la pérdida por ored, porque ademas, existen otros factores
intrinsecos def animal (tipo y proporcion de fibras musculares, grasas intramuscular,
relacidn musculo/hueso), factores antemorien (transporte y manejo) y factores
postmorten (refrigeracion o congelacion) que influyen en la pérdida de peso durante el
oreo (27). La pérdida por oreé no fue diferente segin el sexo de los animales.

El porcentaje que representa la cabeza es importanie cuando se vende la cana!
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sin ella, porque se pierde aproximadamente un 10% del peso de la canal, como se
observd en este estudic. No se encontraron diferencias entre fas diferentes razas de
conejos estudiadas, sin embargo si se encontraron diferencias entre machos y
hembras, teniendo ias hembras un mayor porceniaje de cabeza con relacién a los
machos (11.86% y 10.88%, respectivamenie). Aungue en el estudio realizado por
Bernardi (27) se reporiaron resultados opuestos y se menciona que el porcentaje de la
cabeza en los machos es mayor (p<0.05) con relacién al de ias hembras (8.05% y
8.00%, respectivamente) {27).

En el porcentaje de piel, las razas NZ y CA mostraron tendencias a tener una
piei mas (p>0.05} pesada que las razas CH y RX, sin embargo la piel de las razas
peleteras deberia ser mas pesada por ser este su fin zootécnico. No se encontraron
diferencias entre machos y hembras para los porceniajes que suponian las pieles de
los animales.

Evaluacion de los tejidos principales

La composicién de los tejidos principales (porcentajes de muscuio, hueso y
grasa) es de utilidad para conocer fa composicion de cada una de las regiones
corporales del conejo y estimar el valor econémico de cada una de las piezas.

En la actualidad, las canales de conejo no se venden en piezas, sin embargo es
probable que al ofrecer la canal en piezas, se pueda mejorar la presentacion y por o
tanto incrementar su aceptabilidad (1), por 10 que conocer la composicion de cada una
de tas piezas es de gran importancia.

La informacidn que se necesita para poder establecer precios diferenciales por
cada corte es el peso promedic de cada corte, la proporcion que este represenia en ia
canal y la relacidn musculo/hueso (1). Otro caracteristica a tomar en cuenta es &l
porcentaje de grasa, ya gque en la publicidad se destaca que la came de conejo es una
carne magra, por esta raz;in, las piezas con menor cantidad de grasa podran tener un
mayor valor.

En este trabajo, se encontrd que la pierna es la pieza mas importante por ser ia
mas grande y con mayor porcentaje de madscuio de toda la canal. En tamafio, el
brazuelo y el lomo fueron mas peguefias con relacion a la pierna, ademaés el brazueloy

el lomo, tuvieron un menor porcentaje de masculo y un mayor porcentaje de grasa. Ei
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costillar es la pieza fue la pieza menor importancia, por ser la pieza mas pequena y la
que tuvo el menor porcentaje de muasculo en toda la canal.

Como se describid anteriormente, las diferentes piezas de la canal tienen
diferentes proporciones de musculo, huesc y grasa, por {0 que si se vendieran en
piezas, la pierna tendria el mayor precio, después, el brazuelo y el iomo, v por uitimo el
costiliar.

A pesar de contar con esta informacion, s necesario realizar un estudio
financiero y de mercado para establecer si es factible este tipo de presentacion y
estimar con mayor precision los precios de cada una de las piezas.

En otros estudios (1,3,27) se citan las relaciones de misculo/hueso, grasa
externa (subcutédnea) y grasa perirrenal, pero no se toma en cuenta {os vasos
sanguinecs, nervios, fascias y grasa intermuscular, por lo que en este trabajo, las
relaciones de los diferentes tejidos de la canal son mas exactas.

En este trabajo, las canales de la raza RX y CA presentaron las mejores
caracteristica al tener menos hueso {P<.05) y mas musculc (P>.05) en la canal y en la
pierna. Como se citd en la introduccidn, al evaluar {a calidad de las canales, estas
seran de mejor calidad en la medida que tengan la mayor cantidad de partes
comestibles y la menor cantidad de grasa. A pesar de que una menor cantidad de
grasa traerfa como consecuencia un mayor porcentaje de pérdidas por ored (27).

Ouhayoun mencicha (28) que al conocer la relacién mdsculo/hueso de la
pierna se puede estimar el porcentaje de partes comestibles de ia canal (28), lo que
concuerda con los resuftados de este trabajo, como se observa, la pierna vy la canal de
fa raza RX presentan los menores (p<0.05) porcentajes de huesoc y los mayores
{p>0.05) porcentajes de muscuio.

Los conejos con mayor precocidad en el crecimiento presentan un rendimiento
y una relacién musculo/hues0 mayor, pero con canales ¢con mayor grasa {28,29), esto
se debe a queia precocidad en el crecimiento esta asociada a un relativo aumento de
los tejidos tardios {(miscuio y grasa) a expensas de los érganos y tejidos de formacion
precoz (tracto digestivo v esqueleto}(29). Sin embargo en este estudio la raza RX
presentd el mejor rendimiento, el porcentaje mas bajo de hueso y el mayor porcentaje
de grasa interna, pero s la raza que en promedio tarda mas dias en obtener €l peso al
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sacrificio (aproximadamente 80 dias para la raza RX y para las otras razas es de 70
dias) (12). Cabe sefialar que la mayoria de los estudios de crecimiento y composicion
de los tejidos se han hecho en la raza NZ (27,30,11), por o que en otras razas se
desconoce el desarrollo de cada uno de los tejidos, como por ejemplo en la raza RX, Ia
cual muestra resultados contradictorios a los expuestos por ios mencionados autores
(27,30,11).

En este trabajo se enconird que ias hembras tuvieron un menor {p<0.05)
porcentaje de hueso con relacion a los machos (16.18%, 17.69%, respectivamente).
Cross citado por Cortés (1) reporto gue las hembras presentaron mayor porcentaje de
carne con relacion a los machos (65.5%, 57.0%, respectivamente). Bernardini (27)
encontro que las hembras presentaban una mejor (p>0.05) relacion misculo/hueso
con relacioén los machos (7.3/1, 7.1/1, respectivamente). Como se muestra en los
tres trabajos el sexo repercute en el porcentaje de hueso de fa canal, por 1o tanto los
consumidores al comprar canales de hembras adguieren canales con un mayor

porcentaje de partes comestibies.

Evaluacion de Ia calidad de la carne

En la actualidad, la tendencia con la gue se hace publicidad a la carme de
conejo, es la de una carne “ligth” o "carne saludable” y por ende io que desea e!
consurnidor €s obtener carne con la menor cantidad de grasa (17,12). Ademas ai
consumidor le interesa las cualidades intrinsecas de la carne como, suavidad, aroma,
sabor, color, etc. Aungue ei productor no toma en cuenia las caracteristicas
sensoriales, estas son importantes por que de elias depende en muchas ocasiones la
aceptacioén de su producto.

Composicion quimica def L. dorsi

En ia composicibn quimica de fa carne no se presentaron diferencias
significativas en la proteina, grasa intramuscular y cenizas entre las diferentes razas
estudiadas. Esto posiblemente fue debido a que los conejos fueron sacrificados ai
mismo peso y al ser razas medianas, con similar metabolismo basal y capacidad
digestiva (31) y haber recibido la misma alimentacién, las diferencias en composicién

fueron minimas. Fekete (32) menciona que las diferencias en la composicion quimica
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se dan en ta medida en que se modifica el peso en edad adulta de los conejos. En
diche estudio (32) se encontrd que la raza NZ (raza mediana) presentc un alto
contenido de grasa total, energia total y bajo contenido de humedad con relacién al
Gigante de Flandes {raza pesada) {31).

En el caso del conejo, la carne con mejor calidad es la que tiene menos grasa y
al no haber diferencias en la composicion quimica de la carne, bajo este criterio no se
pueden establecer precios diferenciales.

En este trabajo, ios resultados de la composicion guimica (proteina y grasa)
fueron muy similares entre sexos, sin embargo, se ha citado (32) que el sexo tiene una
ligera influencia scbre la compoesicion quimica de la carne, ya que la carne de los

machos tiene mas proteina (1%) y menos grasa (0.8%) que la de las hembras (32).

Analisis objetivo de la suavidad del miisculo L. dorsi

En la prueba de resistencia al corte del musculo L. dorsi aunque, no se
presentaron diferencias significativas, las razas CA y NZ presentaron {a tendencia a
requerir una mayor (p>0.05) fuerza para cortar el muisculo L. dorsi (2.50 kg/cm?2, 2.84
kg/cm2, respectivamente) con relacion a las razas CH y RX (2.36 kg/cmZ, 2.34 kg/cm?2,
respectivamente). Macias (33), comparo la fuerza de corte del L. dorsi entre las razas
CH y NZ y la fuerza de corte requerida para cortar i iomo, fue inferior (1.86 kg/cm?,
1.78 kg/cm?, respectivamente) a lo que se reportd en este estudio, sin embargo, no se
presentaron diferencias (p>0.05} entre ias razas estudiadas por Macias. Coppings
(34) evalud diferentes métodos de conservacioén y ia relacién con la suavidad de la
carne (medido en el L. dorsi), el resultado fue que la carne que se congeldé fue mas
suave (2.66 kg/ cm?) que la carne que la carne que s6lo se refrigerd (3.28 kg/cm-2).
tas diferencias encontradas entre las muestras de 10s tres estudios posibiemente se
deban a que los métodos de conservacion de la carne fueron diferentes.

También en la evaluacion objetiva de la suavidad se registro la pérdida de jugos
por coccion y se encontrd que las razas CH y RX presentaron una mayor pérdida de
jugos que las razas CA y NZ. Una de las causas de ia pérdida de liquidos durante el
cocinado es la poca cantidad de grasa intramuscular en la carne, la cual hace que no
se puedan retener dentro del tejido muscular y por io tanto se pierdan en mayor
proporcion (28). Cuando ios conejos son sacrificados a una edad muy temprana,
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tienen una limitada cantidad la grasa intramuscular en su carne, por lo que es mas
rica en agua y menos rica en lipidos (28), como consecuencia, las pérdidas de agua
durante la coccidn se incrementan (28). La carne de las cuatro razas del presente
estudio no presentaron diferencias significativas el porcentaje de grasa intramuscular
a pesar de que si se encontraron diferencias en las pérdidas de liquidos por coccidn,
por o que dichas pérdidas se podrian deber a otra causa (pH, potencia!l glucolitico).

Evaluacion sensorial

En este trabajo, la carne de ia raza RX fue mas suave que la camne de la raza
CA. La suavidad de la carne esta dada por la facilidad de masticar la carne vy depende
de la naturaleza de las alteraciones que afectan los principales elementos de la
estructura muscular (grasa intramuscular, {as miofibrillas y el colageno) durante el
proceso de maduracion (35,30,35).

Como se observa en los resultados {Cuadrc 4 y 5), la carne de la raza RX fue la
més suave en la prueba resistencia al corte (p>0.05) y en ei analisis sensorial
(p<0.05). Por ofra parte, la carne de la raza CA fue mas dura en la evaluacion
sensorial y la carne de la raza NZ en la evaluacion objetiva de la suavidad. Estas
diferencias pueden deberse a que la pierna se utilizo en la evaluacion sensorial y el
musculo L dorsi en la prueba de resistencia al corte. Entre estas dos piezas existen
diferencias en la composicién quimica (mineraies y materia seca) y en la proporcion de
tejidos (grasa intramuscular y miofibrillas)(34,30), por o que se pueden encontrar
diferencias entre métodos subjetivos y objetivos al evajuar fa calidad.

En este trabajo, los panelistas que pariiciparon la evaluacion sensorial, les
agradé mas (p<0.05) el aroma y sabor de ia came de fa raza CH que la carne de la
raza NZ. El aromay el sabor de la carne de conejo estan asociados con el contenido y
tipo de fosfolipidos muscuiares y no con e contenido total de lipidos intramusculares
(34,30,21,36).
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CONCLUSIONES

Las diferencias gue se encontraron en este trabajo fueron morfoldgicas, estas
caracteristicas marcaron diferencias enire sexos (huesoc y cabeza). Las diferencias en
las razas (grasa interna y hueso) estan dadas por la variabilidad genotipica, estas
variables a su vez afectan caracteristicas de la calidad de la canal (pérdida por oreo y
proporcion de partes comestibles).

La raza NZ que es de tipo carnico presentd parametros indeseables tanto para
el productor (mayor pérdida por oreo y menor rendimiento) como para el consumidor
(adquiere una cana! con mencs partes comestibies y carne con aroma menos
agradable). )

A pesar de que la raza RX presentd una pérdida por oreo importante, su
rendimiento es superior al compararse con otras razas. Ademas las caracteristicas de
conformacion (porcentaje de hueso) y caracteristicas sensoriales (aroma y sabor), son
superiores al de razas carnicas como la raza NZ. Como se observa la raza RX presentd
buenas caracteristicas carnicas por lo que podria incluirse en programas de mejora
genética para desarrollar lineas carnicas.

La raza RX presenié caracteristicas particulares en la pérdida por oreo,
porcentaje de hueso, pérdidas durante la coccién vy la suavidad en la evaluacion
sensorial, por lo que el estudio de esta raza deberia profundizarse.

En la evaluacion senscrial, las razas que presentaron las mejores
caracteristicas sensoriaies fueron las razas CH (aroma y sabor) y RX (suavidad), esto es
contradictorio pues los productores prefieren criar razas como la NZ y CA, para poder
ser mas eficientes en la conversion de alimente en carne, pero no han visto cual es la
raza que tiene los atributos sensoriales que satisfacen ai consumidor.

En sintesis, si se mantiene el mismo nivel de alimentacion y peso al sacrificio,
las razas con aptitudes peleteras (RX) tienen similares y en ocasiones mejores
caracteristicas que las razas con aptitudes cérnicas (NZ).

Como se observo en el estudic a ias razas “carnicas” presentaron

caracteristicas de rendimiento y calidad de ia came inferiores a la de razas
“peieteras”.
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CUADROS DE RESULTADOS

TIPO RACIAL

Cuadro 1. Medias y desviacion estdndar de rendimientos de las canales segun tipo racial

TIPQ RACIAL TOTAL CARNICO PELETERO
n=40 n=20 n=20

Variables Media +Desv Est - Media +Desv Est Media t:Desv Est
Peso vivo (Kg.) 1.98 + 014 1.99= 4+ 0.15 1.97% 4+ 0.12
Peso canal caliente (Kg.) 1.15 4+ 0.09 1.14* + 0.09 1.16% + 0.10
Paso canal fria (Kg.) 1.31 + 0.09 1.10= + 0.09 1.12* + 0.120
Rendimiento matadero (%) 57.91 + 273 57,272 4+ 2.75 58.56° + 2.72
Rendimiento final {%) 5597 + 2.87 55,272 + 2.97 56.68° 4 2.77
Pérdida por oreo (%) 1.94 4 061 2.00° 4+ 0.81 1.88% + 0.45
Piel (%) 13.27 + 1.48 13.552 + 1.98 12.94°% 4 (.98
Despojos (%) 2893 + 3.66 29.36° + 4.37 28.51° + 293
Cabeza (%) 11.56 + 1.48 11.64® + 1.87 11.48° 1+ 1.09

zbed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).



Cuadro 2. Medias y desviacion estédndar de los tejidos de las canales por tipo racial

Tipo racial TOTAL CARNICO PELETERO

o n=40 n=20 n=20
Variable Media + Dev Est Media + Dev Est Media % Dev Est
Musculo (%) 66.25 + 5.74 67.03* 4+ 8.19 65.47° + 3.29
Hueso (%) 1693 4+ 1.93 17.31% 4+ 1.95% 16.56% 4 1.91
Grasa Total (%) 6.74 + 2.16 6.63° + 2.38 6.85° + 1.95
Subcuténea (%) 150 4+ 0.88 1.55° + 0.91 1.45° + 0.86
Interna (%) 207 + 081 1.87% 4+ 084 227 + 0.99
Intermuscular {%) 316 + 121 3.21° + 14 3.127 4+ 1.02
Otros (%) 8.63 + 161 8.98% + 161 8.29° + 1.62

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).

otros= nervios, vasos sanguinecs y facias.



Cuadro 3. Medias y desviacion estdndar de la composicion guimica del misculo L dorsi

segln gl tipo racial

Tipo racial TOTAL CARNICO PELETEROQ
n=80 n=40 n=40
Variable Media + Dev Est Media & Dev Est Media + Dev Est

Grasa (%)

Materia seca (%)

Protelna (%)

Cenizas (%)

221 £ 0.70
26.15 + 3.46
n=48
10.08 + 1.14

447 £ 0.32

2.23* £ 0.78
2540 + 2.51
n=24
19.14* + 1.27

4,487 + 0.33

2.20° + 0.62
26.91° + 441
n=24
19.08% + 101

4.46° + 0.31

abed Meadias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05)
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Cuadro 4. Medias y desviacion estandar de la prueba de resistencia al corte de segan el tipo racial

Tipo racial TOTAL CARNICO PELETERO
n=224 n=112 n=112
Variable Media + Dev Est Media + Dev Est Media + Dev Est
Pérdida (gr) 495 4 1.00 AB7v 4+ 1.04 5242 4+ (.96
Warner Bratzler (Kg/cm?2) 245 + 151 2.68* 4+ 2.38 223% 4+ 0.65

abed Madias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas {p<0.05).
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Cuadro 5. Medias y desviacion estandar del anélisis sensorial segun el tipo racial

Tipo racial TOTAL CARNICO PELETERO
n=339 n=170 n=169
Variable Media : Dev Est Media + Dev Est Media £ Dev Est
Aroma 497 + 1.06 4.88% + 101 506 + 1.11
Sabhor 510 + 2.715 519° 4+ 4.28 501 + 1.15
Suavidad 510 + 1.25 499 4+ 1.29 5.217 4+ 1.21
Satisfaccion General 497 + 1.115 4850 4+ 1.12 5.09° + 1.11

bed Madias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).

1= disgusta muchisimo, 2= disgusta mucho, 3= disgusta poco, 4= ni mucho, ni poco,

5= gusta poco, 6= gusta mucho, 7= gusta muchisimo
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RAZA

Cuadro 6. Medias y desviacion estandar de rendimientos de las canales segln raza

Raza TOTAL CALIFORNIA CHINCHILLA NUEVA ZELANDA REX

n=40 n=410 n=10 n=10 n=10
Variable Media tDesv Est  Media #Desv Est Media +tDesvEst  Media +Desv Est  Media +Desv Est
Peso vivo {Kg) 198 4+ 0.13 1.98% 4+ 0.17 200 + 0.15 2.00° + 0.14 2.000 4+ 0.08
Peso canal caliente (Kg) 115 3 0.10 1.43* + 0.10 1177 4+ 041 1.15° 4+ 0.09 1.15" 4+ 0.09
Peso canal fria (Kg) 1.11 4 0.10 1.10°* 4+ 0.09 1.13° 4+ 0.11 1.10° 4 0.09 1.10° 4 0.09
Rendimiento matadero (%) 57.92 4 2.73 57.13% 4+ 3.36 58.31" 4 2.03 5741° 4+ 215 58.827 + 3.38

Rendimiento final (%) 5598 + 2.90  5567° & 3.30 56.6° + 226  54.88° 4 272  56.76% 1+ 3.33
Pérdida por oreo (%) 1.94 + 0.48 147¢ + 027  1.71% 4 0.39 253 4+ 0.82  2.05% 1 047
Piel (%) 13.24 + 146  1314° + 155  1296° 4 1.18  13.96° 4 233  12.89° 1 08
Despojos (%) 28.93 + 3.65  30.6° 4+ 527  28.73% 4 274  2856° 3 337  28.20° 4+ 3.24
Cabeza (%) 11.37 + 133  1066° 4+ 0565 11.43° 4 141  11.86° 1 250  14.53% 4+ 1.13

sbed Medias con diferente superindices en la misma fita tienen diferencias significativas (p<0.05).



Cuadro 7. Medias y desviacién estiandar de los tejidos de las canales segiin raza

Raza TOTAL CALIFORNIA CHINCHILLA NUEVA ZELANDA REX

n=40 n=10 n=10 n=10 n=10
Variable Media * Dev Est Media 1 Dev Est Media * Dev Est Media + Dev Est Media * Dev Est
Musculo (%) 65.51 4 5.36 68.82° + 10.8 64.56* 1 3.7 62.25" + 4.22 66.39° + 271
Hueso (%) 16.94 + 1.81 17.042 4+ 0.95 17.22% 4 1.83 17.59° + 2.64 15.9% + 2.02
Grasa Total (%) 6.74 1+ 2.12 7.31% + 171 6.50° + 1.99 5.96° + 2.84 7.21° + 1.95
Subcutanea (%) 167 4+ 0.84 1.57° + 0.78 1.39° + 049 1.53* + 108 178 1 1.04
Interna (%) 207 + 076 2.07 4+ 0.48 2.02% 1 1.26 1.66> + 0.75 253" 1 0.56
intermuscular (%) 3.17 + 115 3.66% + 0.93 3.34% + 12 2,77 + 1868 2.91° + 0.80
Otros (%) 864 + 162 873 + 184 8.55% + 152 9.23" 1+ 1.38 8.04% 1 174

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).

otros= nervios, vasos sanguineos y fagias,
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Cuadro 8.1. Medias y desviacion estandar del porcentajes de los cortes primarios segin la raza
o Raza TOTAL CALIFORNIA CHINCHILLA NUEVA ZELANDA REX
 n=40 n=10 =10 =10 n=10
Pieza Media + Dev Est Media + Dev Est Media + Dev Est Media + Dev Est Media + Dev Est
Brazuelo  Total  27.28 1 1.68  27.18 1 1.62  27.49° 4+ 1.76  26.96° + 171  2747° 4 164
costillar Total 10.74 4 1.77 11.43° 4 131 11.01* + 1.59 983 4+ 19 10.7% 4 2.28
lomo Total 23.80 4+ 2.47  2357° 4 298 2358 4 231 2327 4+ 285 24.76° 4 1.74
pierna Total 3587 4+ 1.76 35.85* 4+ 1.75 36.35° 4+ 1.84 36.14* 4+ 21 35.15* 4+ 1.36

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).
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Cuadro 8,2, Medias y desviacion estandar de la composicion tisular de los cortes primarios segin la raza

o

Raza
Pieza Tejido
Brazuelo Mdsculo
Brazuelo hues;)
Brazuelo G total
Brazuelo G subcut.
Brazuelo  Ginterna
Brazuelo G intram
Brazuelo  Otros
Costillar  Musculo
Costillar ~ hueso
Costillar G total
Costiflar  G.subcut.
Costillar G interna
Costiltar G intram
Costillar  Otros

10.98

+ H

s s N T

i+

H+

CALIFORNIA CHINCHILLA NUEVA ZELANDA

-4 T n=10 - n=10 n=10 -
Med+Desv est MedtDesv est MediDesv ast
66.280 4+ 11.94 61.95 + 3.48  63.40% 4 4.1%
20.07 4 2.48  21.83> 4 241  2216° 4+ 1.70
9.55 + 1.66 9.55b 4+ 3.68 6.40¢ + 3.70
211% 4+ 0.89  2.32% 1 153 069 + 1.32
0.47% 4 0.25 0.82° 4+ 1.13 0.17° + 0.25
7.28° 4 1.40 6.82° 4+ 265 553" 4 2.90
7.84° 4 201 7.48° 4 3.05 6.60° + 104
708 4 10.86 66.39® 4 3.17  63.86° 4 6.80
16.36= 4+ 3.01  19.52» 4 321  19.15° 4+ 6.72
623> 4 4.22 364° 4+ 2.14 7.83 1+ 8.46
096° 1+ 1.66 0.40° 1 0.54 0.04° 4 592
0.89° 4 1.32 0.56° 1 0.67 0.65° + 0.95
438 4 4.36  267® 4 206  3.40% 4+ 554
10672 4+ 404 10622 + 1.64  12.80° 4 3.1

I+

REX

n=10

Med+Desv est
3141

63440
19.65
10.75b

3.315
0.27°
7.17°
6.41°
67.530
19.070
3.210
0.76°
0.98°
1.470
9.71

+

o+ H+ +

o

M M

H

H H H

1.99
3.80
1.88
0.29
2.05
2.43
4.47
4.51
1.81
1.11
1.11
1.93
2.81

abed pedias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).

otros= nervios, vasos sanguineos y facias.
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Cuadro 8.3. Medias y desviacidon estandar de la compaosicion tisular de los cortes primarios segtn la raza

e

Pieza

lomo
Lomo
Lomo
l.omo
Lomo
Lomo
Lomo
Pierna
Pierna
Pierna
Pierna
Pierna
Pierna

Pierna

Raza TOTAL CALIFORNIA CHINCHILLA NUEVA ZELANDA  REX
n=40 n=10 " =10 n=10 n=10

Tejido Med+Desv est Med+Desv est Med+Desy est MeditDesv est Med+Desv est
Misculo  66.64 + 814  69.12v 4 1121 68.40° 4 531  66.04% 4+ 841 63000 + 7.64
hueso 1076 4+ 2.99  10.84° 4 328  11.04° 4+ 321  1030° + 316  10.86° + 231
G total 10.73 + 352  11.29» 4 3.16  10.31» 4 3.48 9.35° 1+ 500 1198 4+ 2.36
G subcut. 1.81 4+ 1.59 241° 1 1.88 113 + 1.40 1.51% 4+ 1.80 247° 4+ 1.27
G Interna 642 4 231  6.67% 4 163 5750 1 3.05 538 4+ 2.84 788 4+ 1.70
G intram 251 4+ 1.61 221° 4+ 0.50 3420 1 2.97 0467 4 2.52 1.94° 4 0.44
Otros 1219 + 249  12.34° 4 1.81  12.30° 4+ 2.00  13.33° 1 379  10.80° 4 2.36
Masculo 7210 4 4.85 7290 4 968  70.59: + 249  70.69¢ + 3.97  7420> 4 3.24
hueso 1853 4 210  19.64> 4 1.18  18.81° 4+ 158  19.21v 4 3.18  16.44° 4 245
G total 310 4+ 1.79 3.58" 4 2.17 3247 4 1.70 298 4 1.54 2.59° 4+ 1.76
G subcut. 092 4+ 1.04 0.89° + 0.93 0.62° + 0.98 148 + 0.74 0.69° + 1.49
G interna 1.00 + 0.79 0.98° 1 0.92 1.23% 4+ 1.21 0.74° 1+ 0.45 1.05° 4 0.59
G intram 118 4+ 1.12 1.72° 4 1.73 1.40° 4 0.74 0.75° 1+ 1.58 0.85° 4 0.43
Otros 7.36 + 1.66 6.99° 4 2.13 7340 4 177 7.80° + 1.26 7.30a + 1.49

abed Medias con diferente superindices en la misma fila t;enen diferencias significativas (p<0.05).

otros= nervios, vasos sanguineos y facias.
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Cuadro 9. Medias y desviacién estdndar de la composicion quimica del misculo L dorsi seglin la raza

Raza TOTAL CALIFORNIA CHINCHILLA NUEVA ZELANDA REX
n=12 n=20 n=20 n=20 n=20
Variable Media + Dev Est Media : Dev Est Media * Dev Est Media + Dev Est Medtia + Dev Est
Grasa (%) 221 + 0.75 2.15° * 0.83 2.12* + 0.65 2.30° = 0.74 228 + 0.61
Materia seca (%) 26.15 + 6.93 24,430 + 1.72 25.16° + 3.12 26.37* + 2.82 2866 + 4.88
n=48 n=12 n=12 n=12 n=12
Proteina (%) 38.18 + 2.28 19.24% £ 1.50 19.21° % 1.07 19.07* + 1.04 18.86° + 094
Cenizas (%) 894 t 0.65 4.44* + 0.37 4.43* + 0.29 452% + 0.31 4.49° + 0.33

et

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05)



Cuadro 10. Medias y desviacidn estédndar de la prueba de resistencia al corte de seglin la raza

e, e

Raza Total CALIFORNIA CHINCHILLA NUEVA ZELANDA REX

=224 n=54  n=51 n=58 n=61
Variable Media + Desv Est Media + Desv Est  Media + DesvEst  Media + Desv Est ~ Media : Desv Est
Pérdida (gr) 495+ 096 4500+ 0.66 524°4 0.84  4.86%4+ 1.28 5231 1.06
Warner Bratzler (Kg/om?)  2.514 1.33 2.50°+ 0.94 2.36° 1 0.82 2.80° 4 3.12 2.34° . 0.46

abed Medias con diferente supen‘ndices en la misma fila tienen diferencias sighificativas (p<0.05).
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Cuadro 11. Medias y desviacidn esténdar de la evaluacion sensorial seguin la raza

Raza Tdtal CALIFORNIA CHINCHILLA NUEVA ZELANDA REX
- a=s39 n=85  n=84  n=85 n=85
Variables Media + Desv Est  Media £ DesvEst  Media 2 Desv Est  Media £ Desv Est  Media + Desv Est
Aoma 50wy 101 5084 1.31 4750+ 1.00 497wy 1.02 497wy 1.02
Sabor 4,96° + 1.09 5.08°+ 1.22 4,724+ 1.09 4.95% + 1.09 4.95° + 1.09
Suavidad 48264 1.30 5.04e0 4+ 1.31 5.00et 4 128 53821+ 1.08 5.38 + 1.00
Satisfaccidon General 4.85% 4+ 1.13 5.11% 4+ 1.19 4.85° + 1.13 5.087+ 1.00 5.08% + 1.00

= e

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas {p<0.05).
1= disgusta muchisimo, 2= disgusta mucho, 3= disgusta poco, 4= ni mucho, ni poco,

5= gusta poco, 6= gusta mucho, 7= gusta muchisimo

54



SEXO

Cuadro 12. Medias y desviacion estandar de rendimientos de las canaies seglin el sexo

Sexo TOTAL HEMBRA MACHO

N=40 n=20 n=20
Rendimiento Media +Desv Est Media tDesv Est Media tDesv Est
"Peso vivo (Ke} 1.98 + 0.13 2.00* + 0.14 1.96* + 0.43
Peso canal caliente (Kg) 1.15 4+ 0.09 1.15* + 0.10 1.15% 4+ 0.09
Peso canal fria (Kg) 112 + 0.08 1.11° + 0.0 1.12% + 0.09
Rendimiento matadero (%) 5792 4+ 273 57.42° 4+ 2.29 58.42° 4+ 3.18
Rendimiento final (%) 55.97 + 2.90 55.44° 4. 2.65 56.51° 4+ 3.16
Pérdida por oreo (%) 194 + 085 1.98° 4 069 1.91° + 0.62
Piel (%) 13.23 + 154 13.07° + 1.16 13.40° 4+ 1.92
Despojos (%) 28.93 + 3.60 29.51* 4 2.72 28.37% 4 4.49

Cabeza (%) 11.37 + 1.44 11.862 + 1.49 10.88» 4 1.4

*abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas {p<0.05).



Cuadro 13. Medias v desviacion estdndar de los tejidos de las canales seglin el sexo

Sexo TOTAL HEMBRA MACHO

- n=40 n=20 =20 o
Tejido Media * Dev Est Media + Dev Est Media + Dev Est
Musculo (%) 66.25 + 2.71 67.94° 4+ 8.1 64.567% & 2.75
Hueso (%) 16.93 4+ 1.81 16.18c 4 1.77 17.69° 4 1,88
Grasa Total (%) 6.74 + 2,18 6.70° 4 2.18 6.78% + 2.18
Subcutdnea (%) 1.50 4+ 0.88 1.40° + 0.88 1.60* + 0.88
Interna (%) 2.02 + (.85 2.03* + 0.83 + 2,017 4+ 0.88
Intermuscuiar (%) 3.17 + 1.20 3.27% 4 142 3.07° + 098
Otros (%) 863 + 161 £33 4+ 1.50 8.94° 4 1.73

—

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).

Otros = nervios, vasos sanguineos y facias.
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Cuadrol4. Medias y desviacion estdndar de la composicién quimica del miscuto

L dorsi segin el sexo

Sexo TOTAL MACHO HEMBRA

n=80 n=40 n=40
Variable Media + Dev Est Media 1 Dev Est Media # Dev Est
Grasa (%) 26.16 + 3.63 26.31° + 3.22 26.01° + 4.05
Materia seca (%) 2.21 £ 0.71 2.24° + 0.69 2.49% + 0.73

n=48 n=24 n=24
Protefna (%) 447 ¢ 0.32 450" + 0.31 4.44° + (.33
Cenizas (%) 19.09 + 1.14 19.06* + 1.18 19.42° + 111

abed Madias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).
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Cuadro 15. Medias y desviacién estandar de la prueba de resistencia al corte seglin el sexo

Sexo TOTAL HEMBRA MACHO
=224 =111 n=113
' Variable ‘ Media + Dev Est Media  Dev Est Media + Dev Est

Pérdida (gr) 4.965 1+ 1.015 5472 4+ 1.07 4.76 + 0.96

Warner Bratzler (Kg/cm?2) 2515 4+ 1862 241% 4+ 234 2.62% 4+ 0.70

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).



INTERACCION TIPO RACIAL Y SEXO

Cuadro 16. Medias y desviacién estdndar de rendimientos de las canales segdn tipo racial y sexo

Sexo-tipo racial TOTAL HEMBRA CARNICA MACHO CARNICO HEMBRAPELETERA MACHQ PELETERA
n=40 n=10 n=10 n=10 n=10

Rendimiento Media +Desv Est Media +Desv Est Media tDesv Est Media tDesv Est Media +Desv Est
Peso vivo (Kg) 1.98 4 0.14 2,02° 1+ 0.14 1.96° + 0.15 1.97° 4+ 0.14 1.97¢ 1 0.2
Peso canal caliente (Kg) 1.15 + 0.09 1.47% + 0.10 1.11* 4+ 0.08 113 + 0199 1.18* + 010
Peso canal fria (Kg) 111 4+ 0.07 1.42* + 0.10 1.07* 4+ 0.08 1.08% + 101 1.15" + 0.09
Rendimiento matadero (%) 5792 4 255 57,7020 228 56.85° 1 3.22 57.14> + 2.38 60.000 + 2.34
Rendimiento final (%) 5597 + 271 55.65% 4+ 2.86 54.89% + 3.19 55.23* 4 256 58.13" + 2.24
Pérdida por oreo (%) 194 + 0.68 205% + 093 1.96° + 0.71 1.91° + Q.36 1.85% + 055
Piel (%) 13.24 + 13.23 1341% 4 117 13.69* 4 2.62 12,73 + 111 13.12% + 0.84
Despojos (%) 2894 4 3.35 28.88° + 281 29.85%  5.67 30.13°* + 2.62 26.89% + 233
Cabeza (%) 11.37 + 142 11.85% + 1.99 10.68* + 1.63 11.87% + 0.87 11.0e* 4+ 1.19

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).




Cuadro 17. Medias y desviacion estandar de ios tejidos de las canales seguln tipo racial. y sexo

Sexo-tipo racial TOTAL HEMBRA MACHO HEMBRA MACHO PELETERO
CARNICA CARNICO PELETERO
n=49Q n=10 n=10 n=10 n=10

Tejido Media + Dev Est Media + Dev Est Media + Dev Est Media + Dev Est  Media £ Dev Est
Musculo (%) 66.26 + 4.90 70450 + 10.49 63.63% 4 241 65.442 4 3.84 65.51% 4 2.86
Hueso (%) 1695 + 1.74 1654« + 1.15 18.08* 1 2.32 15.880 4+ 2.23 17.29a0 o 1,25
Grasa Total (%) 8.74 + 2.17 6.22° + 2.65 7.04° + 2.14 7.19° 4+ 1.59 6.52° 1 2.30
Subcutanea (%) 150 + 0.88 1.32° + 1.00 1.78* + 0.78 1.49* + 0.78 1420 + .97
interna (%) 207 1 0.82 1.76° + 05 1.98° 4+ 0.78 2.30° + 1.03 2247 4 0.99
Intermuscular (%) 317 + 1.20 3.14* + 1.70 3.20° + 111 3.39° + 1.17 2.86° + 0.83
Otros (%) 864 + 162 8.59° + 1.60 9.38° + 1.61 8.06° + 144 853 1+ 1.82

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas(p<0.05)

otros= nervios, vasos sanguineos y facias.



Cuadro 18. Medias y desviacion estandar de ta composicion quimica del misculo L dorsi segin el tipo racial y el sexo

Sexo- Tipo racial TOTAL HEMBRA MACHO HEMBRA MACHO
CARNICA CARNICO PELETERO PELETERO
n=80 n=20 n=20 n=20 n=20
Componente Media + Dev Est  Media £ Dev Est  Media + Dev Est Media + Dev Est  Media + Dev Est
Grasa (%) 26,15 + 693 286.10° + 2,51 2570° £ 253 26.91* £ 507 26.91° + 3.76
Materia seca (%) 442 + 1.43 2,19 + 0.84 2.26° + 0.75 2.18" + 0.63 2.22% + 0.65
n=48 n=12 n=12 n=12 n=12
Proteina (%) 6.93 + 0.65 4.50° + 0.36 446 + 0.32 439% + 0.34 453" + 0.31
Cenizas (%) 1243 + 228 19.21* + 1.07 19.08° + 1.48 19.03* + 1.18 19.04" + 0.84

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).
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COMPOSICION DE LOS PRINCIPALES TEJIDOS DE CADA UNA DE LAS PIEZAS

Cuadro 19. Medias y desviacién estandar de lo tejidos de las piezas de acuerdo a ias medias canales

Pieza TOTAL BRAZUELO COSTILLAR LOMO PIERNA

n=160 n=40 n=40 n=40 n=40
Tejido Media £ DevEst Media = Dev Est Media = Dev Est Media + Dev Est  Media + Dev Est
Mdsculo (%) 16.56 + 1.99 17.38> + 1.98 7.23¢ + 161 15.78 + 1.98 25862 4+ 238
Hueso (%) 4.23 + 0.77 57° + 0.65 1994 + 0.61 2.58¢ + 0.80 6.66e + 1.04
Grasa Total (%) 1.68 + 0.81 2.48% + 1.01 0.57¢ + 0.58 2.58* + 0.97 1.11* 4+ 0.66
Subcuténea (%) 0.37 + 0.39 0.57% + 04 0.17¢ + 0.36  0.432b + 0.38  0.32% 4 0.44
Interna (%) 0.67 + 0.32 0.70° + 0.17 0.09¢ + 0.12 1.55" + 0.66 0.360 + 0.33
Intermuscular (%) 0.79 + 0.49 1.838 + 0.65 0.31c + 044 = 06" + 048  0.43® 1 0.39
Otros (%) 2.16 + 0.59 1.93> + 0.63 1.17¢ + 0.37 292 + 0.76 2.642 + 0.60

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05).

otros= nervios, vasos sanguineos y facias.
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Cuadro 20. Medias y desviacion estandar de tejidos de cada una de las piezas en base a su peso

Pieza TOTAL BRAZUELO COSTILLAR LOMO PIERNA
n=160 n=40 n=40 n=40 n=40
Tejido Media + DevEst Media+ Dev Est Media & DevEst Media + Dev Est Media * Dev Est
Peso total de la pieza (gr) 124.73 + 1452  139.51° 4 15.38 54.74> 1+ 9.83 121.8® 4+ 17.76 183.14% 1 1543
Muscuio (%) 67.41 + 6.96 63.78° + 6.66 67.14> 4+ 7.5 66.64® + 8.43 7215 + 561
Hueso (%) 17.18 + 2.90 2093 1 2.20 1852 4+ 4.61 10760 + 2.24 1853 + 249
Grasa Total (%) 703 + 351 9.06> + 3.59 B.23® 3 5.11 10,73 4 3.56 314 + 1.78
Subcutdnea (%) 1.60 + 1.98 2.14% + 1.68 1.55% 4+ 3.36 1.81%0 4 1.63 0.92b + 1.28
Interna (%) 210 1 1.24 0.26° + 0.59 0.76¢ 4 1.01 6.41% 4 2.50 1.00b + 0.88
Intermuscular (%) 332 + 228 6.69° 1+ 2.34 291 + 3.79 2,51 + 1.98 1.48° 4+ 1.03
Otros (%) 9.39 + 242 7.08 + 2.24 10988 + 3.12 12.19° + 2.67 7.36° + 1.85

abed Medias con diferente superindices en la misma fila tienen diferencias significativas (p<0.05)

otros= nervios, vasos sanguineos y facias.
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CUESTIONARIO PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE LA CARNE DE CONEJO.

Nombre:

Gracias por participar en el estudio. Su opinion es muy valiosa para nuestra investigacién. Le vamos a ofrecer cuatro
ipos de carne de corejo para que usted evalle cada una de las muestras. A lo largo del cuestionario hay LETRAS
NEGRITAS que le indicard como contestar esta evaluacion.

POR FAVOR MARQUE LA SIGUIENTE INFORMACION:
* ;Cuadl es su deporte favorito?

__fatbolsoccer fitbol americano  Voleiboll  Basguet boll Atletismo otros
¢ Por favor indique su edad aproximada

__20-2%afios __ 30-39 afios 4049 afios __ 50-3%afios _ mds de 60 afios

* Porfavor indique su sexo:  __ Mujer __ Hombre

o Por favor indique con que frecuencia consume came de coniejo

__Varias veces a la semana (2 o mas) _Unavezporsemana ___ Cada quincena

_ Cadames ___ Muy pocas veces la he consumidec  __ Nunca.

A PARTIR DE AHORA COMIENZA LA EVALUACION SENSORIAL. De acuerdo a su opinién marque la
carita ¥ la oracién con la que coincida. Toma un poco de agua. INICIA LA EVALUACION SENSORIAL.

1 Antes de probar iz muestra PERCIBA EL AROMA. Indique rodeando con un circulo cuanio le gusta o le
disgusta ef AROMA de la muestra 405,

7N
-~
Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco i poce Algo mucho muchisimo
2 PRUEBA LA MUESTRA. Indique rodeando con un circulo cuanto le gusta o le disgusta la SABOR de la

muestra 405,

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco ni poco Algo mucho muchisimo
3 Indique redeando con un circuio cuante le gusta o le disgusia el SUAVIDAD de la muesira 405,

4 | , ) - 3
Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco 1l poco Algo mucho muchisimo
4 En forma glohal indique rodeando con un circuio cuanto Ie gusia o le disgusta la MUESTRA 405.

ﬂ ‘:" G
Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo miicho poco ni poco Algo mucho muchisimo

Toma un poco de aguz. AHORA COMIENCE CON LA SIGUIENTE MUESTRA



1 Antes de probar la muestra PERCIBA EL AROMA. Indique rodeando con un circulo cuanto le gusta o le
disgusta el AROMA de la muestra 298.

Q¢

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho POco ni poco Algo mucho muchisimo
2 PRUEBA LA MUESTRA. Indigue rodeande con un circulo cuanto le gusta o le disgusta el SABOR de Ia

muestra 298,

R

e
Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco ni poce Algo mucho muchisimo
3 indique rodeande con un circulo cuanto le gusta o le disgusta el SUAVIDAD de la muestra 298.

LA

—_~r
Disgusta Disgusta Disgusta Nt mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco ni poco Algo rucho muchisimo

4 En forma global indique rodeando con un circulo cuanto le gusta o le disgusta la MUESTRA 293.

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta (Gusta
Muchisimo mucho poco ni poco Algo mucho muchisimo

Toma un poco de agua. AHORA COMIENCE CON LA SIGUIENTE MUESTRA

Antes de prebar Ia muestra PERCIBA EL AROMA. Indigue rodearde con un circulo cuanto le gusta o le
dlsgusta el AROMA de la muestra 397.

96 O

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco ni poco Algo mucho muchisimo
2 PRUEBA LA MUESTRA. Indique rodeando con un circulo cuanto le gusta o Ie disgusta el SABOR de la

muestra 397.

© &

Disgusta Disgusta Disgusta Ni muche QGusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho _ poco I Poco Algo mucho muchisimo




3 Indique rodeando con un circule cuante le gusta o le disgusta el SUAVIDAD de Iz muestra 397

978

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco ni poco Algo mucho muchisimo
4 En forma global indigue rodeando con un circulo cuanto le gusta o le disgusta la MUESTRA 397.
Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho ni poco Algo mucho ruchisimo
A%
iy

Toma un poco de agua, AHORA COMIENCE CON LA SIGUIENTE MUES:TRA

1 Antes de prebar la muestra PERCIBA EL AROMA. Indique rodeando con un circulo cuanto le gusta o le
dlsgusta el AROMA de ia muestra 785.
4.
[g W
Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta (Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco ol poco Algo mucho muchistmo
2 PRUEBA LA MUESTRA. Indique rodeando con un circulo cuanto le gusta o le disgusia el SABOR de la
muestra 783.
I': -~ oo
' o X
T
Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco i poco Algo mucho mischisimo
3 Indique rodeands con un circulo cuanto le gusta o Je disgusta el SUAVIDAD de Iz muestra 785..
Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco ni poco Algo mucho muchisimo

En forma global indique redeande con un circule cuanto le gusta ole dlsgusta ia MUESTRA 785.

GTE

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco i poco Algo muchisimo
Indica ceal de Ias cuatre muestras te gusto mas 405 298 397 785

;Encontré alguna diferencia entre kas muestras? SI NO

+Cual fue 12 diferencia? -

TERMING LA EVALUACION . MUCHAS GRACIAS POR TU VALIOSA AYUDA.
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