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I.- INTRODUCCION

Los conejos son principalmente criados para producir carne, piel, pelo y también se usa como
animal de laboratorio. La composicién de la carne varia segun la edad del animal, sistema de
alimentacion, ademas la carne de conejo de cualquier edad es muy apreciada para consumo humano
(Sandford, 1988). Ademas de que comparada con la de otras especies animales, la carne de conejo
se considera una carne magra ya que se caracteriza por su bajo contenido en grasa (7.06 %), es mas
rica en proteina (20.78 %), en vitaminas del grupo B, vitamina E y bajo contenido en sodio

(Hernéndez, 2004; Lebas, 1986).

Debido a las caracteristicas de su produccion, la crianza de conejos podria ser la respuesta a los
problemas de hambre, desnutriciéon y pobreza rural en los paises en desarrollo. Los hébitos en
cuanto al consumo de la carne de conejo estan cambiando, aun en paises en donde no se consume
tradicionalmente, debido entre otros factores, a la demanda de carne con mejores caracteristicas
nutricionales, esto puede representar potencialmente, la oportunidad para aumentar el consumo de

este tipo de carne como un alimento sano (Ramirez, 2004).

El pH de la carne es un importante indicador de calidad, las variaciones de este afectan
directamente a la estabilidad y propiedades de las proteinas, de su valor final (medido normalmente
a las 24h post-mortem) dependeran practicamente todos los atributos importantes de la calidad de la
carne, como son: la capacidad de retencion de agua, la textura, y el color. La modificacion del pH
de la carne de conejo se inicia a partir del pH del musculo, después del sacrificio el misculo pierde
el aporte de oxigeno y nutrientes, por lo que trata de mantener su integridad disipando sus propias
reservas energéticas y sufriendo cambios en sus propiedades durante la etapa post-mortem (rigor
mortis), dichas reservas dependeran de las condiciones ante mortem como: transporte, ayuno,
método de aturdimiento, disponibilidad de glucdégeno y produccion de 4cido lactico, entre otros.
Para el caso del conejo, el pH se mide normalmente en el musculo longissimus dorsi (Ld) y en el
biceps femoris (Bf). En el efecto del ayuno sobre la perdida de peso corporal, los conejos pierden
entre un 3 y un 4% de su peso durante un periodo de 12h de ayuno; la pérdida de peso del higado
se incrementa proporcionalmente con la duracidon del ayuno, dependiendo si el ayuno es solo de
comida, de agua o ambos (De la Fuente, 2004). El estrés en el animal antes del sacrificio origina
una reduccién del glucoégeno en el misculo, reduciendo consecuentemente la produccion de acido
lactico post mortem y disminuye el pH de la carne. Estos aspectos conllevan a obtener efectos

negativos, afectando la calidad de la carne (Mounier et al, 2006).

El pH final de la carne puede afectar las propiedades fisicoquimicas de la misma (Hui et. al., 2006).



La calidad de la carne depende de un gran nimero de factores con frecuencia todos ellos
relacionados con el pH muscular. Sin embargo pocos estudios se han realizado sobre el pH en
canales de conejo (Blasco y Piles, 1990). Como podemos apreciar existen una gran cantidad de
factores que alteran la calidad de la canal. El presente estudio plantea: ;El periodo de ayuno afecta

el pH y el rendimiento de la canal de conejos de raza Nueva Zelanda?



I1.- RESUMEN

Para el presente trabajo se utilizaron un total de 60 conejos machos de la raza Nueva Zelanda,
provenientes del modulo de cunicultura, los cuales se dividieron en 3 grupos, cada grupo con
diferente periodo de ayuno (control Oh, 12h y 24h). Previo al sacrificio todos los animales fueron
pesados, utilizando una bascula digital con la finalidad de poder determinar la pérdida de peso por
efecto del ayuno y como este afecta el rendimiento de la canal caliente y fria (perdida por
almacenamiento). Los animales fueron aturdidos y sacrificados de acuerdo con las practicas
normales segun los requerimientos normativos. El aturdimiento se realiz6 en base al método de
dislocacion cervical y el sacrificio por exsanguinacion. Para realizar el muestreo del pH en la canal
caliente se utilizd un potenciometro Hanna Instruments, la medicion se efectio durante los primeros
15 minutos después del sacrificio (pH inicial o Oh); dicha medicion se tomo en los musculos biceps
femoris (Bf) pierna derecha y en el longissimus dorsi (Ld) a nivel de la quinta vertebra lumbar.
Durante el faenado se registrd el peso de higado, estdémago e intestinos, utilizando una bascula
digital. Con el proposito de calcular las pérdidas por evaporacion, se llevd a cabo el pesaje y
medicion de la canal fria después de un periodo de refrigeracion de 24h a una temperatura de 2 °C
(£2). En los resultados se aprecia que el peso anteayuno, peso postayuno (al sacrificio) no se vio
afectado significativamente entre los diferentes periodos de ayuno. Lo mismo para el peso de la
canal caliente, rendimiento de la canal y el peso del higado, peso del estbmago e intestinos. El pH
inicial (Oh) del musculo Bf no muestra diferencia significativa entre los diferentes periodos de
ayuno. No asi para el pH final (24h), que mostrd una diferencia significativa (P<0.05) entre los

diferentes periodos de ayuno, siendo mayor en los animales donde el ayuno fue de 24h.

Palabras clave: Ayuno pre sacrificio, pH, rendimiento, conejo.



ITII.- MARCO CONCEPTUAL

Historia del conejo

El prolifico animal proporciond alimento y vestido a los mds primitivos seres humanos de que
podemos tener noticia, cobrando asi, al satisfacer sus necesidades fundamentales, un enorme
significado en el habitat, costumbres ideologia y, mas atn, en la civilizacion de Homo sapiens u
Homo faber. El conejo se prestd a los intereses del hombre en la medida en que éste fue

evolucionando, contribuyendo asi a modificar su conducta y lograr un desarrollo gradual (Climet,

1977).

Dentro de su clasificacion el conejo pertenece a la clase de los mamiferos, orden de los lagomorfos;
su familia es la de los Iéporidos, que comprende los géneros Oryctolagus y Sylvilagus,

principalmente (Climet, 1977).

Antecedentes historicos

El conejo es la tnica especie del Orden lagomorfos que el hombre ha podido domesticar (Moreno,
2006). Los chinos, los hindues, los egipcios y los griegos, criaron abundantemente el conejo; de
estos ultimos pasoé la especie a Espafia, donde creemos que debieron existir en gran cantidad por el
significado de la raiz etimologica Spanija, en lengua hebraica, que quiere decir “tierra de conejos”;
asi se le llamo6 Hispania y mas tarde Espafia. Es por esto que podemos pensar que fue partiendo de

¢ésta region, donde se fortalecio la especie y se difundio por toda Europa (Climet, 1977).

El conejo se ha domesticado durante muchos cientos de afios y su cria se realiza hoy en la mayor
parte del mundo (Sandford, 1988). Las primeras tentativas para la domesticacion del conejo
silvestre se llevaron a cabo en los conventos. El animal se dejo subyugar facilmente por el hombre,
quien le proporciond alimentos y reposo, para que con el tiempo la influencia de los climas y las
practicas de seleccion y cruzamiento, se obtuvieran numerosas y variadas razas de conejos

domésticos, que dificilmente lograrian vivir en estado salvaje de sus primitivos ancestros (Climet,

1977).

Durante la primera y segunda guerra mundial, escasearon y tuvieron que racionarse otras carnes, y
el publico tuvo que consumir la carne de los conejos domésticos, apreciando rapidamente su calidad

y en consecuencia, la carne de conejo se hizo habitual para ¢l (Templeton, 1976).



Su importancia en el México precolonial

Francisco Javier Clavijero incluye en su catdlogo de los cuadrupedos americanos, que comprende
los animales encontrados por los espafioles en el Nuevo Continente durante la conquista, a la liebre
comun y al conejo comun llamado “tochtli” por los mexicanos. Por otra parte Fray Toribio de
Benavente relata que los chololtecas, entre las muchas y variadas cosas que tenian por aprecio para
favorecer a su dios o idolo Quetzalcdatl, estaban los conejos. Ademas de que no solo era apreciada
su rica carne por la gente del pueblo; también aparecia en la mesa del sabio, del rico o del poderoso,

para satisfacer el paladar mas exigente (Climet, 1977).

Beneficios del conejo

El conejo doméstico proporciona carne, piel, lana pelo y también se usa como animal de laboratorio
en investigaciones biomédicas (Cheeke, 1995; Sandford, 1988) y ventas en vivo. Ademas existen

dos subproductos que también pueden utilizarse: cueros y estiércol. (Sandford, 1988)

Un punto importante a favor del conejo doméstico es, que se puede comparar favorablemente con
otros animales domésticos productores de carne, en lo que se refiere a su eficiencia para transformar
los alimentos en carne, para el consumo del hombre (Templeton, 1976). De tal manera que se puede
afirmar que el conejo doméstico produce carne de alta calidad en cantidades mayores que cualquier
otro nivel y de forma rentable como el que mas (Sandford, 1988). Ademas de que en el instituto de
investigacion agraria de Hurley se ha demostrado que el conejo actual en estado relativamente
subdesarrollado, puede producir bastante mas carne por unidad de terreno que cualquier otro
animal. Unido al hecho de que el contenido proteico y el valor de la carne de conejo son mayores

que los de muchas otras carnes, su valor potencial es aun mayor. (Sandford, 1988). Ver tabla 1 (p.9)



Cria

Los conejos se crian por una serie de razones, encontrandose practicamente en todos los paises. La
produccion de conejos para carne ha sido importante durante mucho tiempo en los paises de la
Europa Occidental como Francia, Italia y Espafa. (Cheeke, 1995). Debido a las caracteristicas de su
produccion, la crianza de conejos podria ser la respuesta a los problemas de hambre, desnutricion y
pobreza rural en los paises en desarrollo. Los habitos en cuanto al consumo de la carne de conejo
estan cambiando, aun en paises en donde no se consume tradicionalmente, debido entre otros
factores a la demanda de carne con mejores caracteristicas nutricionales, esto puede representar,
potencialmente la oportunidad para aumentar el consumo de este tipo de carne como un alimento
sano (Ramirez, 2004). Teniendo en cuenta ademds que para la cria de los conejos se necesita muy
poco espacio, y los animales se adaptan facilmente a una gran variedad de condiciones, por lo que
se crian satisfactoriamente en grandes ciudades. Y en cuanto a la inversion, la cantidad de capital
que se necesita para adquirir equipo y animales es moderada (Templeton, 1976; Gamboa et al.,

2002a; Cheeke, 1995).

Los conejos pueden mantenerse perfectamente con alimentos que no compiten con los utilizados
por el hombre, como forrajes y subproductos de molineria (Cheeke, 1995). Ya que el conejo
consume granos y forrajes y es, por natural, un animal limpio. Teniendo en cuenta que todas las
caracteristicas de la carne son favorables (Templeton, 1976). Y el periodo de tiempo necesario para
alcanzar el peso de sacrificio es mucho menor que para otros animales como el ganado vacuno,
ovino y caprino (Cheeke, 1995). Esto se debe a que en la mayoria de las especies los machos tienen
mayor potencial de crecimiento que las hembras; mientras que en los conejos estas diferencias no
llegan a ser importantes, probablemente porque los animales se sacrifican muy jovenes, mucho
antes de que alcancen la pubertad, etapa en que las diferencias empiezan a ser notables (Barron et
al., 2001). La capacidad de reproduccion de los conejos es legendaria; las conejas pueden cubrirse a
las 24h del parto, las investigaciones realizadas han permitido comprobar la posibilidad de la
cubricion inmediatamente después del parto, lo que hace posible obtener 11 camadas al afio, por lo

que las conejas pueden producir facilmente mas de 50 crias por afio (Cheeke, 1995).

La cria del conejo para carne en paises en vias de desarrollo, ha sido aceptada gracias a las
caracteristicas biologicas de la especie como son: elevada tasa reproductiva, ciclo reproductivo
corto, tasa de crecimiento rapido, rusticidad y sobre todo la capacidad de ser alimentado con dietas

altas en forraje o con recursos alimenticios no convencionales (Gamboa et al., 2002a).



Carne de conejo

La carne es blanca de granulacion fina, de sabor delicado, nutritiva y apetecible. (Templeton, 1976).
Su composicion varia seguin la edad del animal, sistema de alimentacion ademas, la carne de conejo
de cualquier edad es muy apreciada para consumo humano (Sandford, 1988). Por lo general tiene
mayor porcentaje de proteinas que otras carnes (Sandford, 1988; Templeton, 1976), es pobre en
grasa y en contenido de calorias (Templeton, 1976), ademas de ser muy digestible, razon esta por la
que se recomienda para personas enfermas (Sandford, 1988). Al compararla con la de otras especies
animales, la carne de conejo se considera una carne magra ya que se caracteriza por su bajo
contenido en grasa (7.06 %), rica en proteina (20.78 %), en vitaminas del grupo B y vitamina E y
bajo contenido en sodio (Herndndez, 2004). Se citan algunas cifras de composicion de la canal a la
edad normal de sacrificio de 10 semanas: agua, 70-72%, proteinas, 19-21%, grasa, 6-8%, y

minerales, 1% (Moreno, 2006).

El conjunto de los musculos de las extremidades pelvianas, que representa algo menos de un tercio
el total de la canal (casi 300 g de una canal de 1,3 kg) contienen 3,7% de grasa, cifra que es solo del
1,2% en el musculo largo dorsal (Moreno, 2006). Por lo tanto, se trata de una carne magra, rica en
proteinas y pobre en grasa, en esta grasa son abundantes los 4cidos grasos no saturados (oleico y
linoléico). La carne de conejo se distingue asimismo por su elevado contenido en calcio y fosforo y
por su riqueza en tiamina y niacina; se cita también un contenido bajo en colesterol, sodio, potasio

(Moreno, 2006) y magnesio (Dalle, 2002).

Tabla 1
Composicion quimica y valores de energia de carnes.
Cerdo Res Venado Pollo Conejo
(2) Rango Promedio  Rango Promedio  Rango Promedio  Rango Promedio  Rango Promedio
Agua 60-75.3 70.5 66.3-71.5 69.1 70.1-76.9 73.5 67.0-75.3 72.2 66.2-75.3 70.8
Proteina 17.2-19.9 18.5 18.1-21.3 19.5 20.3-20.7 20.5 18.1-23.7 20.1 18.1-23.7 21.3
Lipidos 3-22.1 8.7 3.1-14.6 9.0 1-7 4.0 0.6-14.4 6.6 0.6-14.4 6.8
Energia(k])  418-1121 639 473-854 665 385-602 493.5 427-849 586 427-849 618
(Tomado de Dalle 2002)
Rendimiento

Otros hechos interesantes en relacion con la carne de conejo son el alto rendimiento en canal del
animal vivo, el elevado porcentaje de partes magras y suculentas de la canal y la baja proporcion de
hueso (Moreno, 2006). En conejos, la edad al sacrificio generalmente es de un rango de 9 a 13

semanas (Larzul et al., 2004).



Un conejo de raza Nueva Zelanda de 10 semanas y un peso vivo de 2,250 kg, da una canal de 1,395
kg, peso que después por las pérdidas por oreo y corte de patas queda reducido a 1,285 kg. Su
rendimiento es, pues, del 57,1% (Moreno, 2006); mientras que en un estudio realizado por Del Rio
(1998), el rendimiento de la canal de conejo de la raza Nueva Zelanda fue del 61.02%. Todo esto se
debe a que las pérdidas de peso se producen en toda la cadena de distribucion y transformacion,
desde el oreo hasta el cocido, y suponen pérdidas econdomicas que pueden alcanzar del 4 al 5% del

peso inicial, siendo comunes en la actualidad pérdidas del 1,5 al 2% (Lopez et al., 2001).

Por lo tanto, el conejo doméstico es un animal de gran valia y aplicaciones, reporta muchos

beneficios a muchos y placer a todos los que lo crian (Sandford, 1988).

Consumo en México

El consumo de la carne de conejo en México es muy inferior comparado con varios paises europeos
mediterrdneos como Francia, Espana, Italia y Malta. Algunos factores como la tradicion, la falta de
disponibilidad del producto en lugares accesibles al consumidor, el precio elevado de la carne, el
rechazo por una supuesta apariencia desagradable de la canal y el desconocimiento en las forma de
preparacion, entre otros, han sido mencionados como causa de cierta incertidumbre en cuanto al

consumo de dicha carne (Gamboa et al., 2002b).

Calidad de la carne

La definicion de calidad de carne varia considerablemente, dependiendo a quien vaya dirigido: el
proceso, el distribuidor o el consumidor, pero como el ultimo es el juez final, su concepcion de
calidad de carne es la mas importante (Dalle, 2002). La calidad de carne no sélo incluye las
propiedades nutrimentales, tanto como apropiadas proporciones de componentes bioactivos,

proteinas, lipidos y sus subconstituyentes esenciales. (Dalle, 2002)

Durante la segunda mitad del ultimo siglo, el consumo y la demanda de carne en paises
desarrollados fue enfocada primeramente en ganancias, disponibilidad, precio y por supuesto, valor
nutritivo. Las propiedades sensoriales de la carne son cruciales para el consumidor, las variables
mas significantes incluyen la apariencia (color y consistencia de la carne cruda), textura (terneza y
jugosidad) y sabor (sabor y aroma). La carne de conejo puede cambiar de apariencia con el tiempo
en exhibicion: puede llegar a ser oscura y seca, o himeda de acuerdo a los sistemas de
empaquetado, con consecuencias para su aceptabilidad al consumidor; es un hecho que el

consumidor asocia frescura y calidad con un buen color de carne magra (Dalle, 2002).



Los parametros de la calidad de la carne, que son evaluados de forma consciente e inconsciente por
el consumidor, constituyen las caracteristicas organolépticas. Dichas caracteristicas son el conjunto
de propiedades perceptibles por nuestros sentidos que demandan y cuantifican los consumidores
directamente. Las caracteristicas organolépticas mas importantes son: el color, la blandura 6

terneza, la jugosidad, el aroma y el sabor, la textura y el aspecto (Lopez et al., 2001).

Color

El color es la primera caracteristica sensorial apreciada por el consumidor, es extremadamente
importante desde el punto de vista comercial porque la mayoria de los consumidores desarrollan
fuertes preferencias respecto al color de la carne. El color depende de la cantidad de pigmento
mioglobina del musculo (Lopez et al., 2001). Las medidas del color en la carne son usualmente
tomadas en cortes de carne de res, borrego 6 cerdo, pero en las canales de conejo son
comercializadas como una entera, de esta manera las mediciones de color en las canales se toman

de diferentes sitios de musculos; parece ser un criterio sensible de calidad (Hernandez et al., 1998).

Las propiedades de la carne y los parametros de color en particular, estan estrictamente relacionados
al pH final, el cual influye en la textura del musculo y en la oxidacion de los pigmentos hemo

(Lambertini et al., 2006).

Textura

De todos los atributos de calidad comestible de la carne, la textura y la dureza son actualmente
considerados los mas importantes por el consumidor promedio, siendo incluso mayores que el
aroma ¢ el color (Lopez et al.,, 2004; Lawrice, 1977). La blandura, terneza o ternura, sin
significacion apenas en cuanto a valor nutritivo, es fundamental para juzgar la calidad, éste
pardmetro define la facilidad con que la carne se mastica; su antagonico es la dureza (Lopez et al.,
2001). El instrumento mas usado en la medida objetiva de la dureza es el Warner-Blatzer; mide la
fuerza necesaria para cizallar y cortar una muestra cilindrica de carne de 1 mm de espesor en libras

o kilogramos; a mayor valor de la fuerza, mayor dureza de la carne (Price et al., 1994).

Jugosidad

La jugosidad de la carne desempefia un papel importante en la impresion total de palatabilidad que
percibe el consumidor, la liberacién de jugos durante la masticacion interviene en el proceso de
fragmentacion y reduce la sensacion de dureza; ademas estos jugos contienen muchos componentes

importantes del aroma y del sabor. La jugosidad viene dada por el grado de infiltracién de grasa o



marmoleo, que evitan la sequedad de la carne; la jugosidad, junto con la terneza o ternura,

determinan la textura de la carne. (Lopez et al., 2001)
Sabor

El sabor corresponde a las percepciones olfativas y gustativas durante la degustacion; depende
esencialmente de la composicion lipidica. El aroma y sabor vienen determinados por una amplia
gama de compuestos quimicos presentes en concentraciones muy pequefias, que no afectan al valor
nutritivo, pero si a la aceptabilidad. El sabor depende pues, de la carnosita, nucleétidos, ciertos
aminoacidos libres, accion de microorganismos, la presencia de acidos grasos libres y del grado de
lipolisis de la carne (Lopez et al., 2001). En investigaciones realizadas por Redboten et al., (2004)
han estudiado recientemente el perfil sensorial de la carne procedente de quince especies
comerciales, situando a la carne de conejo entre las de menor intensidad de color, aroma y sabor, su
jugosidad es media-baja, el grano muscular escaso, es la que presenta mayor terneza y la que menor

sensacion de grasa deja en la boca.

Métodos de medida

Las caracteristicas tecnologicas miden la capacidad de la carne para adaptarse a la serie de
manipulaciones que tienen lugar durante los procesos de transformacion y elaboracion de productos
de la misma. Por lo tanto tienen una gran importancia para el sector industrial. Entre estas
caracteristicas destacan la capacidad de retencion de agua, pH, color, indice de yodo y punto de

fusion de las grasas (Lopez et al., 2001).

Capacidad de Retencion de Agua (CRA)

La CRA tiene especial interés por la influencia en la pérdida de peso en el proceso de
transformacion y por la calidad del producto obtenido. La CRA es funcion del pH de la carne, cada
musculo tiene distinta CRA, por lo que no es una medida significativa, aunque si indicativa (Lopez
et al., 2001). La determinacién mas precisa de la CRA es la centrifugacion a alta velocidad; tras

centrifugar la muestra, se extrae con pinzas, se seca y se pesa para determinar la pérdida de liquido

(Price etal., 1994).



pH

El pH de la carne tiene una gran influencia sobre muchas de sus propiedades comerciales: tiene
efectos importantes sobre el color y la CRA, pero su influencia sobre el sabor y la terneza es muy
ligero (Lopez et al., 2004). La medida del pH se ha venido utilizando tradicionalmente como
método para identificacion de las carnes PSE y DFD, pero su aplicacion resulta problematica.
Fundamentalmente tiene un valor predictivo; el pH se mide empleando un potencidémetro con
electrodo, in situ, usualmente en los musculos semimembranoso y dorsal. Al igual que la CRA, el

pH es diferente en cada musculo (Lopez et al. 2001).

El pH de la carne afecta muchas propiedades de la calidad de carne, incluyendo la CRA y el color
en conejos. En la fase post mortem, el glucégeno es convertido en H+ y acido lactico, resultando
una caida del pH; por consiguiente, una posible razon para tal variacion de musculos especificos en
pH, puede ser la amplitud en el incremento del glucogeno contenido en el muasculo (Gondret et al.,
2005). Puesto que los musculos esqueléticos almacenan cantidades relativamente pequefas de
glucogeno (alrededor de 1% de su peso total), hay un limite para la cantidad de energia que se
puede obtener por la via glucolitica durante el ejercicio intenso. Ademas, la acumulacion de lactato
y la consiguiente disminucién de pH que tienen lugar en los musculos activos reducen su eficacia

(Bendall, 1978).

El proceso posterior a la muerte lleva a la transformacion gradual del musculo a carne; con la
exsanguinacion, la unica fuente posible de oxigeno para soportar el metabolismo aerobio es aquel
que se encuentra unido a la mioglobina. Posteriormente cuando el oxigeno se agota, el tejido
muscular adopta un metabolismo anaerobio, siendo la glucdlisis la unica via para obtener energia.
Con el establecimiento del mecanismo anaerobio, las reservas de glucogeno disminuyen y el acido
lactico se acumula en el tejido muscular, lo que lleva a una reduccion del pH desde valores cercanos
a 7 hasta 5.5-6.4 segun la especie y manejo (Hui et. al., 2006). El pH da un buen estimado del
potencial glucolitico del musculo si se mide después de un periodo de enfriamiento de cuando

menos 22h de 2 a 4° C (Blasco et al., 1992).

El pH de la carne es un importante indicador de calidad, las variaciones de este afectan
directamente a la estabilidad y propiedades de las proteinas, de su valor final dependeran
practicamente todos los atributos importantes de la calidad de la carne, como son: la CRA, la
textura, y el color. La modificacion del pH de la carne de conejo se inicia a partir del pH del
musculo, que en conejos vivos es muy cercano a 7.0; sin embargo, después del sacrificio el musculo

pierde el aporte de oxigeno y nutrientes, por lo que trata de mantener su integridad disipando sus



propias reservas energéticas y sufriendo cambios en sus propiedades durante la etapa post-mortem
(rigor mortis), dichas reservas dependeran de las condiciones ante mortem como: transporte, ayuno,
método de aturdimiento, disponibilidad de glucdégeno y produccion de acido lactico, entre otros. La
disminucién del pH es una de las consecuencias de este fendmeno en carne de conejo, que pasa de
un valor en el musculo de 7.0-7.2, a un pH final dependiendo del musculo, que oscila entre 5.6 (en
musculos blancos o de actividad glicolitica) a 6.4 (en musculos rojos u oxidativos) y de los factores
ante mortem ya mencionados. En la carne de bovino se ha encontrado que la velocidad de
acidificacion es mas lenta en musculos rojos (oxidativos) que en los blancos (glicoliticos), mientras
que en la carne de conejo la velocidad de acidificacion es la misma (3X10” Unidades de
pH/minuto), tanto en musculos oxidativos como en glicoliticos, los musculos de la porcion
delantera de la canal tienen pH mas bajo que los musculos de parte trasera (Ramirez, 2004;Ramirez
et al, 2006; y Dalle, 2002). El musculo de contraccion lenta, misculo rojo, proporciona una tension
relativamente baja pero es muy resistente a la fatiga; produce ATP por el proceso relativamente
lento, pero constante, de la fosforilacion oxidativa, es muy rico en mitocondrias y esté irrigado por
una red muy densa de vasos sanguineos que aportan el oxigeno necesario para la produccion de
ATP. Su color rojo se debe a los citocromos de las mitocondrias y a la hemoglobina de la sangre.
Mientras que el musculo de contraccion rapida, o musculo blanco tiene menos mitocondrias que el
musculo rojo y un menor aporte de vasos sanguineos, pero puede desarrollar una tensiéon mayor y
mas rapidamente; el musculo blanco se fatiga mas pronto porque cuando esta activo, utiliza el ATP

a un ritmo mas rapido del que puede reemplazarlo (Judge et. al, 1988).

Las caracteristicas de la caida del pH estan determinadas por las condiciones fisiologicas de los
musculos al tiempo del aturdimiento, y pueden estar relacionadas a la produccién de lactato, o para
ser mas especificos la capacidad del musculo para producir energia en la forma de ATP (Henckel et
al., 2000). El pH final puede ser alterado por la manipulacion de intervalos entre la Ultima
alimentacion y el sacrificio (Eikelenboom et al., 1991). Para el caso del conejo, el pH se mide
normalmente en el musculo longissimus dorsi (Ld) y en el biceps femoris (Bf) encontrandose
valores de 5.6-5.7 en Ld y 6.2-6.4 en Bf, hasta la fecha no se han reportado razas de conejos que
presenten cinéticas de acidificacion o valores de pH finales por debajo de los ya mencionados,
como en el caso del cerdo, el cual puede presentar pH por debajo de 5.5 y como consecuencia
obtener carnes PSE, de tal forma que la carne de conejo no presenta estado exudativo (Ramirez,

2004).



Factores que afectan la calidad de la carne

Los factores fundamentales que afectan a la calidad de la carne y son responsables del 90% de los

problemas suelen dividirse en tres grupos:

a) Factores intrinsecos del animal:

En conejos, la edad de sacrificio generalmente oscila de las 9 a las 13 semanas (Larzul et al., 2004).

En la mayoria de las especies los machos tienen mayor potencial de crecimiento que las hembras;
mientras que en los conejos estas diferencias no llegan a ser importantes, probablemente porque los
animales se sacrifican muy jovenes, mucho antes de que alcancen la pubertad, etapa en que las

diferencias empiezan a ser notables (Barron et. al, 2001).

Relativamente pocos estudios han sido hechos comparando la calidad de la canal y la carne entre

razas o lineas de conejos. (Pla et al., 1998)

b) Condiciones Pre mortem:

En orden para limitar efectivamente al animal a la exposicion del estrés una particular atencion debe

ser retribuida al manejo del animal durante la fase pre-sacrificio (Lambertini et al., 2006).

La ocurrencia de las carnes DFD y PSE en cerdos esta relacionada con el estrés ante mortem (Pérez

et al., 2002).

El estrés causa cambios metabdlicos que pueden tornarse adversos afectando la calidad de la carne

en pequefios rumiantes (Kadim et al., 2006)..

El color oscuro en los musculos es una condiciéon comiunmente encontrada cuando los animales son
expuestos a situaciones donde la deplecion de los niveles de glucogeno del musculo es antes del
sacrificio. Caracterizado por un elevado pH post mortem, los musculos obscuros tienen una

incidencia negativa en el impacto economico (Kadim et al., 2006).

El transporte, la restriccion de agua y/o alimento, y el método de sacrificio son factores estresantes
que contribuyen en la pérdida de peso y en un pobre rendimiento de la canal (Mota et al., 2006;

Leheska et al, 2003).



¢) Condiciones post mortem:

Higiene durante la manipulacion, almacenamiento, velocidad de enfriamiento, velocidad de

descenso del pH.

Transporte

El transporte puede ser entendido como una extension de la granja, pero con unas caracteristicas
muy especiales. En este caso el alojamiento es distinto y se halla en movimiento, transcurriendo por
lugares cambiantes, con caracteristicas ambientales variables que pondrén a prueba los mecanismos
de adaptacion de los animales (Liste et al., 2004b). Durante el proceso de transporte existen muchos
puntos criticos que pueden poner en riesgo todo el trabajo de los cunicultores y reducir
significativamente sus ingresos. El cambio de ambiente que sufren los animales al ser transportados
y la novedad del mismo es el principal factor de estrés durante este proceso, es necesario un periodo
de adaptacion para permitir una adecuacion de su homeostasis para minimizar las consecuencias del
estrés producido por este cambio. Un tiempo minimo de espera pre sacrificio es necesario para que
los animales se recobren de la respuesta de estrés causado durante el transporte, es aceptado que
ciertos niveles de estrés pueden afectar la calidad de la carne (Liste et al., 2004a). Villarroel et al.,
2003, han reportado que a largos tiempos de transporte incrementan los indicadores de estrés tales

como el cortisol, creatin kinasa y lactato.

El transporte y manejo pre sacrificio afecta tanto el peso como la calidad de carne (Kadim et al.,
20006); el pobre manejo causa pérdidas econdmicas tanto para las granjas como para los rastros.
Algunos factores de estrés afectan el bienestar de animales transportados incluyendo las variaciones
de velocidad y vibracion de los camiones, contacto con extrafios, hacinamiento, establecimiento de
nuevas jerarquias y las condiciones climaticas como humedad y altas temperaturas. El transporte,
ayuno, sacrificio y falta de agua son también factores estresantes que contribuyen a la pérdida de
peso y pobre rendimiento de la canal, causando ambos respuestas fisiologicas y conductuales en el

animal (Mota et al. 2006).

Actualmente, algunos autores muestran un impacto negativo del transporte en el peso vivo de los
conejos y en los parametros de sacrificio, en algunos ensayos el efecto de las jornadas largas es
considerado como una variable separada del ayuno y privacién de agua. Por el diferente tiempo de
transporte (1h, 2h 6 4h) la pérdida de peso vivo se ve fuertemente influenciada, la cual incrementa

con el tiempo de transporte (Lambertini et al., 2006).



Poco es sabido sobre los cambios sensoriales en la calidad de carne con respecto a la distancia de
viaje de los animales al rastro (Villarroel et al., 2003); sin embargo estd claro que incluso viajes a
distancias cortas pueden reducir el peso vivo, disminuir las reservas de glucogeno e incrementar la
temperatura de la carne, y esto no siempre es reflejado en el pH final. Ya que en estudios realizados
por Maria et al., (2003), no encontraron cambios significantes en el pH final en animales

transportados.

La transportacion puede incrementar el pH final y el obscurecimiento de la carne (Lambertini et al.,
2006), pero puede mejorar la terneza en la carne. (Maria et al., 2006; Trocino et al., 2002). Un
periodo largo en el transporte de conejos provoca acidificacion de la carne y carne oscura.
(Lambertini et al., 2006). En otro estudio realizado por Maria et al. (2006), concluyen que en
general, el transporte afecta diversas medidas de calidad de carne y sus efectos dependen de la
temporada del afio en la que los conejos son transportados, siendo mas alto el efecto en verano que

en invierno.

Por otra parte en estudios realizados en cabras por Kadim et al. (2006), encontraron que la
transportacién por 2h a una alta temperatura ambiental (37° C) tiene un efecto significativo en el
peso vivo. Mientras que en una revision realizada por Knowles, (1998), concluye que los borregos

comparados con otras especies ganaderas son particularmente mas tolerantes a ser transportados.

El transporte y manejo antes del sacrificio afecta el peso del animal y la calidad de carne, un pobre
manejo causa pérdidas para los productores, los transportistas y los rastros (Mota et al., 2006). En
general la bibliografia existente sobre el efecto del transporte sobre el bienestar y la calidad de la
carne de conejo es escasa; se sabe que el transporte de la granja al matadero es una de las

principales causas de estrés en los conejos comerciales (Masoero, 1992; Liste et al., 2004a).

Ayuno pre-sacrificio

Inevitablemente, los animales pasan algun tiempo privados de alimento en los periodos entre la
salida de la unidad de produccion y el sacrificio; adicionalmente pueden ser privados del agua,
ocasionando la movilizacion de tejido de reserva para proveer de energia al animal para mantener
las funciones vitales del cuerpo, aunada a la deshidratacion, la cual también puede ocurrir, lleva a
perdidas potenciales en el rendimiento de la canal y el peso de visceras comestibles como el higado
(Warris, 1990). También, el tiempo de ayuno antes de la carga influye en el sacrificio, la pérdida de
peso vivo, y la accion combinada de los dos parametros (tiempo de espera-ayuno) parece

incrementar los efectos.



En el caso de otras especies animales como en los pollos, la pérdida de peso que se produce tras
4-6h de ayuno, es de 0,2 % a 0,5% por hora, que es cuando las aves comienzan a metabolizar parte
de los tejidos corporales (De la Fuente, 2004). En tanto que en estudios realizados por Knowles et
al., (1995b), encontraron que la privacion de comida 6 de agua y comida durante 24h causaba una
pérdida de peso de un 10 % (0,43 % por hora) y que de esa pérdida de peso, el 41 % era pérdida
como peso de la canal (De la Fuente, 2004). Mientras que en estudios hechos con rumiantes, estos
son menos susceptibles que los cerdos a cortos periodos de inanicion; toleran mejor el ayuno,
debido a que el rumén actia como reserva de agua y de nutrientes potenciales. En una res adulta, el
contenido intestinal puede llegar a pesar mas del 20% del peso vivo. Una gran proporcion de la
pérdida en peso vivo y contenido intestinal ocurre con las 24h iniciales de la privacion de alimento,
y la pérdida de peso es mas rapido durante las primeras 12h sin alimento y agua. (Warris, 1990).
Los rumiantes terneros con un peso medio de 396 kg, que fueron sometidos a 4 tiempos de ayuno,
12, 24, 48 y 96h, presentaron unas pérdidas de peso de 6, 8, 12 y 14 %, respectivamente (De la
Fuente, 2004). Sin embargo en otro estudio realizado por Fernandez et al., (1996) el efecto del
periodo de ayuno por 11h en terneros no afect6 significativamente el peso vivo, pero mostraron una
marcada pérdida de peso por efecto de la duracion del transporte. En rumiantes el peso del higado
se reduce con el ayuno y los grandes efectos parecen ocurrir en las primeras 24h, una observacion
comun es que el contenido ruminal llega a ser mas acuoso y también reduce su volumen (Warris,

1990).

La ventaja del ayuno pre sacrificio es para incrementar la seguridad alimentaria y proveer calidad a
la carne (Faucitano et al., 2006). El significado de la causa de pérdida de peso vivo es ciertamente la
reduccion del peso del llenado del tracto gastrointestinal (Lambertini et al., 2006). Un llenado del
tracto gastrointestinal resulta en una pesada labor en la evisceracion, incrementa el riesgo de
contaminacion bacterial de la canal si es cortado accidentalmente (Beattie et al., 2002; Eikelenboom
et al., 1991; Warris et al., 1983). El riesgo de contaminaciéon de la canal es considerablemente
reducido si el estobmago esta vacio en el momento del sacrificio (Faucitano et al., 2006; Knowles et

al., 1996).

La privacion de alimento pre sacrificio, es una de las mejores ventajas en que numerosos estudios
han demostrado que el ayuno ante mortem reduce la incidencia de carnes PSE en cerdos. Un ayuno
por mas de 48h antes del sacrificio ha sido mostrada para tener numerosos beneficios, tales como
recuperar una pequefia cantidad de alimento por cerdo, reduciendo la mortalidad durante el

transporte (Beattie et al., 2002).



Uno de los estandares incluidos en muchos codigos de practica o legislacién requieren que los
animales deben estar ayunados antes del sacrificio en intervalos razonables y estar dando agua ad

libitum. (Faucitano et al., 2006).

En un estudio realizado por Faucitano et al. (2006), ellos concluyen que cuando el ayuno no esta
complicado por otras précticas pre sacrificio (p. e. mezcla, transporte largo o prolongado tiempo), el
glucégeno muscular no desciende a tal grado, para que la calidad de la carne de cerdo este
influenciada negativamente. Lendfers (1974) citado por Eikelenboom et al, (1991), concluye que el
ayuno en cerdos reduce la incidencia de muertes durante el transporte. Aparentemente, la

alimentacion hasta el momento del viaje da como resultado més estrés para los animales.



IV.- OBJETIVOS

En la actualidad en México no se paga la calidad de la canal, lo mismo da vender una canal con
afecciones (palida, suave y exudativa) PSE y (dura, firme y seca) DFD, si el pH descendio
bruscamente o no, si los animales fueron estresados o se siguieron las reglas de bienestar animal.
Por ello es trascendental evaluar no solo la inocuidad de las carnes en las plantas de sacrificio, sino
también caracterizar variables en la canal que permitan un pago adicional si las canales cumplen
con estandares de calidad enfocados a pH estable, color ideal, enfriamiento rapido entre otros.
Existen una gran cantidad de factores que alteran la calidad de la canal y de la carne, por lo que el
presente estudio plantea: ;El periodo de ayuno afecta el pH y el rendimiento de la canal de conejos

de raza Nueva Zelanda?

Objetivo General:

Evaluar el efecto de tres diferentes periodos de ayuno (control Oh, 12h y 24h) sobre el pH de la

carne y el rendimiento de la canal de conejos de raza Nueva Zelanda.

Objetivos Particulares:

a) Evaluar el efecto de tres diferentes periodos de ayuno (control Oh, 12h y 24h) sobre el pH de la

canal caliente y fria.

b) Evaluar el efecto de tres diferentes periodos de ayuno (control Oh, 12h y 24h) sobre el

rendimiento de la canal caliente.



V.- MATERIAL Y METODO

La realizacion del presente estudio se llevo a cabo en los modulos de cunicultura y Taller de Carnes
ubicado en el Centro de Ensefianza Agropecuaria de la Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan,
(FES-C, campo 4). Ubicado en la carretera Cuautitlan-Teoloyucan km. 2.5, San Sebastian Xhala,
Cuautitlan Izcalli, Estado de México. Esta zona se orienta geograficamente a 19° 40" 50 latitud
norte y 99° 127 25” longitud oeste, se encuentra a 2252 metros sobre el nivel del mar (msnm), su
clima es templado sub-humedo con lluvias en verano y himedad media (Cw1) y una precipitacion
pluvial al afio promedio de 605 mm’. La temperatura promedio anual es de 16° C, siendo la minima

5° Cy la méaxima de 27.8° C. Durante los meses de Agosto-Octubre del 2007.
a) Animales

Se sacrificaron un total de 60 conejos machos de la raza Nueva Zelanda, provenientes del mddulo
de cunicultura de dicha institucion, los cuales en el periodo de engorda fueron alimentados a base
de concentrado comercial con los siguientes aportes: Humedad 12%, Proteina 16.5%, Grasa 2.0%,
Calcio 0.2%, Fibra 14.5%, Cenizas 9.0%, E.L.N. 46.0% y Fosforo 0.7%. Los animales fueron
trasladados del modulo de cunicultura al taller de carnes a una distancia de 200 metros

aproximadamente.

El estudio se realiz6é cuando los animales cumplieron 70 dias de edad, distribuidos aleatoreamente

en tres tratamientos: T1 ayuno de 24h; T2 ayuno de 12h y T3 sin ayuno (control).

TRATAMIENTOS CON AYUNO CONTROL
(SIN AYUNO)
Tl T2 T3
24h 12h 0h
ANIMALES 20 20 20
TOTAL ANIMALES 60

b) Manejo previo al sacrificio

Se tomd el peso antes del ayuno (P0O) de todos los animales, asi como los pesos antes del sacrificio
(P1), utilizando una bascula digital (Tor Rey tipo PCL, con capacidad de 20 Kg) con la finalidad de
poder determinar la pérdida de peso por efecto del ayuno y el rendimiento de la canal caliente y fria

(pérdida por almacenamiento).



¢) Sacrificio

Todos los animales utilizados fueron aturdidos (insensibilizados) y sacrificados de acuerdo con las
practicas normales del taller de carnes. El aturdimiento fue por dislocacion cervical, se realizd
sujetando al conejo de la regién de la cabeza con una mano y con ayuda de la otra mano de los
miembros posteriores, haciendo traccion para lograr la separacion de las vértebras cervicales entre
el atlas y el axis (Guerrero et al, 2006). El sacrificio se realizd por exsanguinacion en la region

cervical (NOM-033-ZOO0-1995), dentro de los 30 segundos después del aturdimiento.

d) Mediciones en la canal

Durante el faenado se registro el peso del higado, una vez concluido el faenado se determiné el

peso de la canal caliente, utilizando la bascula antes descrita.

Conejo en canal: es el cuerpo del animal sacrificado, desangrado, sin piel, abierto a lo largo de la
linea media (externo-abdominal), con cabeza, extremidades seccionadas a nivel del metatarso y
metacarpo, y eviscerado (pudiendo contener el higado, corazéon y rifiones) (NMX-FF-105-

SCFI-2005).

Para la determinacion del pH en la canal caliente (Oh) , (la medicién se efectio dentro de los
primeros 15 minutos posteriores al sacrificio (pH inicial 6 Oh)) y fria (24h) (la medicion se efectio
después de un periodo de refrigeracion de 24h a una temperatura de 2 °C (£2)). Se utilizdé un
potencidometro Hanna Instruments (Penetration pH electrode, HI8314, membrana pHmeter.
115V-60Hz. Cod.1.1176), la medicion se efectudé en los musculos Biceps femoris (Bf) pierna
derecha y Longissimus dorsi (Ld) a nivel de la quinta vertebra lumbar, similar a la técnica empleada

por Blasco (1990) y Hernandez et al. (1998).



e) Analisis estadistico

Las variables de respuesta se analizaron con un Disefio Completamente al Azar bajo el siguiente

modelo matematico:

1=1,2,3...t
1=1,2,3..r

Donde: Yj = Variable respuesta en tratamiento 1, repeticion j.

M = Media general

= Efecto del tratamiento

&lj= Error aleatorio

Para determinar la existencia de diferencia significativas entre medias de tratamientos se utilizo la
prueba estadistica de Tukey (p<0.05). Para el caso particular de la variable pH, se analiz6 utilizando
una prueba no paramétrica, de Kruskal-Wallis. En la elaboracion de los analisis estadisticos se

empleo el programa SAS (version 2002).



VI.- RESULTADOS

En la tabla 2 se muestra el rendimiento en conejos con diferentes variables (peso ante ayuno, peso
post ayuno, peso de la canal caliente, peso de la canal fria, peso del higado y peso del estobmago e

intestinos) por efecto de tres periodos de ayuno (24h, 12h y Oh).

Tabla 2. Efecto del periodo de ayuno . Media y desviacion estandar de los pesos de conejo con diferentes

periodos de ayuno.

Variables Conejos con Ayuno  Conejos con Ayuno  Conejos con Ayuno
(T3) Oh (T2) 12h (T1) 24h
Med + Desv Est Med = Desv Est Med = Desv Est

Peso Anteayuno (g) 2090£265.56° 2195+250.23° 1986+338.16°

Peso postayuno (g) 2080+272.212 2170+322.25° 1940+333.41°

Peso canal Caliente (g) 1160+150.58° 1235+131.712 1105+193.712
Rendimiento de la

canal % 55.50°2 56.26° 55.632
Peso canal fria (g) 1145£150.58 1241.25+161.57° 1090+192.382
Peso higado (g) 46.26+4.16° 39.1022.522 441446 412

Peso Estémago e

292.56+76.79% 360.8+54 .412 301.68+48.352

intestinos (g)

ABC, Literales diferentes en la misma fila sefialan diferencias significativas segun la prueba de Tukey (p<0.05).

El peso anteayuno, peso de la canal caliente, rendimiento de la canal, peso de la canal fria, peso del
higado y peso del estdbmago e intestinos no muestran una diferencia estadisticamente significativa

entre los tres periodos de ayuno de Oh, 12h y 24h.

El peso postayuno, muestra una diferencia numérica por efecto del periodo de ayuno,
incrementandose €sta con el mismo; esta diferencia numérica no es estadisticamente significativa

entre los tres periodos de ayuno de Oh, 12h y 24h.



En la tabla 3 se muestran los diferentes valores de pH (Oh y 24h), en los musculos Longissimus

dorsi (Ld) y biceps femoris (Bf) por efecto del periodo de ayuno (Oh, 12h y 24h).

Tabla 3. Media y desviacion estandar del pH de musculos de conejo con diferentes periodos de ayuno.

Ayuno Ayuno
Control 12h 24h
Med+Desv MedtDesv MedtDesv
Est Est Est a
pH Ld Ohrs 6.35+2.12 6.45+0.14 6.33+0.11 0.6333

pH Bf Ohrs 6.43:0.25  6.47+0.18  6.56:0.12 0.9188
pHLd 24hrs  6.05:0.10  5.95+0.10  5.95+0.15 0.8455
pHBf24 hrs  6.08£0.17  6.11#0.06  6.21+0.19 0.0033

Ld= Longissimus dorsi ; Bf=biceps femoris

El pH del musculo Ld evaluados a las Oh y 24h, no muestra diferencia estadisticamente significativa

para los diferentes periodos de ayuno de Oh, 12h y 24h.

El pH del mtsculo Bf a las Oh no muestra diferencia estadisticamente significativa entre los tres
periodos de ayuno de Oh, 12h y 24h. No asi para el pH final (24h), que mostré una diferencia
estadisticamente significativa (P<0.05) entre los tres periodos de ayuno de Oh, 12h y 24h, siendo

mayor en los animales donde el ayuno fue de 24h.



VIIL.- DISCUSION

Las investigaciones realizadas sobre el efecto del periodos de ayuno en diferentes tiempos sobre la
pérdida de peso corporal en los conejos han tenido resultados negativos en la produccion de la carne
de conejo; ya que los conejos pierden entre un 3 y un 4% de su peso durante un periodo de 12h de
ayuno, que se incrementa a 4.2 % después de 15h, en un 6 y 10% después de 24h y llegan hasta el
10 y 12% tras un ayuno entre 36 y 48h. (Jolley, 1990).Mientras que en otro estudio realizado por
Coppings et al., (1989); los resultados obtenidos para la pérdida de peso vivo después de un periodo
de ayuno a tiempos de 12 y 24h, fueron de 126.7 g representando un 7% y de 1348 g
representando un 6.3 % respectivamente. Sin embargo en el presente estudio no se encontraron
diferencias estadisticamente significativas por efecto del ayuno. En cuanto a perdida de porcentaje y
gramos de peso vivo por efecto del periodo de ayuno se obtuvo lo siguiente: para 12h fueron 25 g,
lo que representa el 1.13%; y para 24h fueron 46 g, lo que representa el 2.31%, quedando estos

valores por debajo de lo que obtuvieron los autores anteriores.

No solo el ayuno produce pérdida de peso, sino que el hecho de ser transportados también influye.
Se han descrito pérdidas de peso de 200 g en conejos sometidos a un periodo de ayuno de 24h y
transportados durante 2h, mientras que cuando solo fueron sometidos a ayuno durante 24h, las
pérdidas fueron de 138 g (Coppings et al., 1989; De la Fuente, 2004). Las pérdidas de peso al
comienzo del transporte son mas elevadas por la defecacion y la miccion (Knowles et al., 1995a).
La privacion de alimento con agua con el transporte es un factor estresante que evoca la maxima

estimulacion adrenal. (Parrott et al., 1989)

Szendrd et al., (1992) encontraron que el ayuno progresivo de 6h, 12h, 18h y 24h incluyendo el
transporte (4h) y espera antes del sacrificio (2h) afect6 a la pérdida de peso de conejos llegando a
ser maximo a las 18h de ayuno (8,0 %) frente a las pérdidas con 6h (3,6 %). Sin embargo en el
estudio realizado no encontramos diferencias estadisticamente significativas en lo que se refiere a la

pérdida de peso de los congjos.

En el presente estudio no se encontraron diferencias estadisticamente significativas para el
rendimiento de la canal por efecto del periodo de ayuno. En estudios realizados por Luzi et al.,
(1994) citado por De la Fuente, (2004), encontraron que las pérdidas de peso en conejos durante el
transporte eran mayores a medida que aumentaba la duracion del mismo, mientras que el
rendimiento de la canal no se veia afectado. Un conejo de raza Nueva Zelanda de 10 semanas y un
peso vivo de 2,250 kg, da una canal de 1,395 kg, peso que después de las pérdidas por oreo y corte
de patas queda reducido a 1,285 kg. su rendimiento es pues, del 57,1%. (Moreno, 2006). En un



estudio realizado por Del Rio (1998), el rendimiento de la canal de conejo de la raza Nueva Zelanda

fue del 61.02%. Para el presente estudio el promedio en el rendimiento de la canal fue de 55.79%.

El peso del higado de los conejos no transportados es aparentemente determinado por el total de la
duracioén del ayuno, (Jolley, 1990). El transporte por 6h causa un promedio adicional de pérdida de
peso en el higado de aproximadamente 24 g, equivalente a un ayuno adicional de 10h. (Jolley,
1990). Sin embargo en un estudio realizado en cerdos por Becker et al., (1989), la pérdida de peso
del higado disminuye como resultado del ayuno, pero el efecto del transporte no causa una pérdida

adicional.

La pérdida de peso del higado se incrementa proporcionalmente con la duracion del ayuno,
dependiendo si el ayuno es solo de comida, de agua o ambos (De la Fuente, 2004). En el estudio
realizado el peso del higado no mostré una diferencia estadisticamente significativa entre los tres

periodos de ayuno de Oh, 12h y 24h.

Tanto el periodo de ayuno como el método de aturdimiento son factores que generan estrés en el
animal antes del sacrificio esto origina una reduccion del glucogeno en el musculo, reduciendo
consecuentemente la produccion de acido lactico post mortem y disminuye el pH de la carne.
(Mounier et al., 2006). El contenido de glucogeno muscular al momento del sacrificio tiene una
importante influencia en las reacciones bioquimicas post mortem que determinan la calidad de la
carne. Las deficiencias de glucdgeno, pueden resultar de un estrés fisioldgico causado por actividad
fisica o excitacion emocional. Ambas condiciones son cominmente encontradas en los animales en

el periodo inmediato de presacrificio. (McVeigh et al., 1982).

La concentracion de glucogeno en el higado cae rapidamente entre 6h y 12h de ayuno, y la
concentracion de glucdogeno en el higado de conejos transportados es influenciada por la
disponibilidad de agua. (Jolley, 1990). Coppings et al (1989), reportaron pérdidas de peso en el
higado, corazén y rifiones de conejos privados de comida y agua, posiblemente debido a las
pérdidas de agua. Aunque Jolley en otro estudio reporta que el peso de corazén y rifiones no se ven

afectados por el transporte o ayuno.



En lo que respecta al las variables de pH, en un estudio realizado por Masoero et al. (1992) no se
encontraron diferencias en el pH muscular en el Longissimus dorsi a las 24h tras el sacrifico, tanto a
nivel de la 7* vértebra tordcica, como en la 6* lumbar, entre los animales sometidos a un ayuno de
24h con respecto a los no sometidos a ayuno. En el presente estudio no se encontraron diferencias
estadisticamente significativas en lo que es el pH a las 0 h en los musculos Bf y Ld, no asi para el

pH final (24h) para el mtsculo Bf.

Estudios hechos por Blasco y Piles (1990), sobre el pH a las Oh en dos musculos (Ld y Bf)
mostraron que no habian diferencias significativas en conejos sacrificados sin suftrir estrés por

transporte.

Después del sacrificio el musculo pierde el aporte de oxigeno y nutrientes por lo que trata de
mantener su integridad disipando sus propias reservas energéticas y sufriendo cambios en sus
propiedades durante la etapa post mortem (rigor mortis), las cuales dependeran de las condiciones
antemortem (transporte, ayuno, método de aturdimiento, disponibilidad de glucégeno, produccion
de acido lactico, entre otras). Una de las consecuencias de éste fendmeno en la carne de conejo, es
la disminucién de pH, que pasa de un valor en el misculo de 7.0 a 7.2, a un pH 6ptimo dependiendo
del musculo que oscila entre 5.6 (en musculos blancos o de actividad glicolitica) a 6.4 a (en

musculos rojos u oxidativos). (Ramirez et. al., 2006)



VIII.- CONCLUSIONES

El periodo de ayuno de 12 y 24h no afectd significativamente el rendimiento de la canal de conejo

de la raza Nueva Zelanda sacrificados a los 70 dias.
El pH inicial (Oh) no se ve afectado por el periodo de ayuno.

El pH a las 24h del musculo Biceps femoris presentd diferencias significativas para los tratamientos
de ayuno de 12 y 24h; pero sin alterar la calidad de la carne, ya que estos valores estan dentro de los

recomendados (5.6-6.4).

Los resultados obtenidos en el presente estudio son diferentes a los citados por otros autores, esto
puede deberse al peso, edad al sacrificio, la raza y el sexo de los conejos utilizados. Ademas de no

tener un efecto estresante adicional como es el transporte.



IX.- RECOMENDACIONES

Practicar un periodo de ayuno antes del sacrificio puede resultar una gran ventaja al tener un ahorro
en el consumo de alimento, ya que en el presente estudio no se ve afectado el rendimiento de la

canal, por efecto de este.

Que se realicen estudios integrales que contemplen a demas del rendimiento, el bienestar animal, y

la calidad de la carne, que nos permitan identificar cual seria el manejo adecuado para esta especie.
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