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INTRODUCCION

Actualmente la produccién industrial de conejos de carne utiliza un cruce a tres vias,
en el cual se usa como macho terminal una linea de formato pesado, a menudo seleccionada
por velocidad de crecimiento.

A un mismo peso (el peso comercial es definido por el mercado), los animales de esas
lineas difieren en su madurez, presentando diferencias en la composicion de la canal (Gomez
et al., 1993), en la composicion histoldgica y, seguramente, en la calidad de la carne, siendo

su comprobacion el objetivo de este trabajo.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 120 conejos (2 x 60) pertenecientes a dos lineas sintéticas que son
seleccionadas en la U.P.V.: La linea V es seleccionada por el tamafio de camada al destete y
la R por la velocidad de crecimiento. La linea R tiene un mayor peso adulto (Blasco y Gomez,
1993) y llega al peso de sacrificio (unos 2 Kgs.) una semana antes que la V (8 y 9 semanas
respectivamente). Durante el periodo de cebo la alimentacién fué ad libitum y no hubo ayuno
previo al sacrificio. No se consideraron diferencias entre sexos, al no haber a esta edad
dimorfismo sexual (Varewyck y Bouquet,1982). Las canales se refrigeraron 24h a 4°C.

Tras separar la cabeza, higado, rifiones y visceras toracicas, la canal de referencia se
troced segun la division tecnologica propuesta por la WRSA (Blasco et. al, 1993). Se midié
el pH del m. B.femoris 'y del m. Longissimus (5* v. lumbar) y, en 47 de las canales (23 de V
y 24 de R), se midié el color con un colorimetro Minolta CR-300 en la superficie de la canal,
sobre el musculo Longissimus (4* v. lumbar) y de la camne sobre un corte transversal del
mismo (1* v. lumbar). Se disecaron las pizas del troceado y se evalué el contenido en grasa

muscular de la carne de una mitad de la canal.
RESULTADOS Y DISCUSION

Aunque el peso vivo era semejante para ambas lineas (tabla 1), la R presenté un menor

rendimiento, debido a su menor grado de madurez, dando una canal con menos peso.
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A peso de canal de referencia constante, ambas lineas tuvieron semejante cantidad de
came en la canal (MWr), pero la V tiene menor cantidad de hueso (BWr) y, por tanto, mejor
ratio carne/hueso (2.18 vs 2.05), debiéndose estas diferencias al menor grado de madurez de
la linea R. Tambien esta linea presentd un menor desarrollo de sus depositos grasos (DFaWr),
al ser el tejido adiposo de crecimiento tardio (Deltoro y Lopez, 1985).

Haciendo también las comparaciones a canal de referencia constante, se encontré que
la linea R tiene menor contenido en came en la pieza trasera (MHPWT), al ser esta pieza de
desarrollo tardio (Deltoro y Lopez, 1985), no observandose esas diferencias en las demas
piezas de la canal. El muculo Longissimus (LDWTr) esta también mas desarrollado en la linea
V, mientras que la pared abdominal (AWWr) lo esta mas en la linea R, debido a su mayor
contenido intestinal, lo que se traduce en su menor rendimiento ya citado.

Aunque las diferencias son muy pequefias (tabla 2), la linea V presenté un mayor
contenido en grasa muscular (MFaW), lo que coincide con los resultados de Ouhayoun et al.
(1989), que comparan lineas de distinto formato a las 11 semanas de edad. En el pH muscular
no se han encontrado diferencias, mientras que Blasco y Piles (1990) si las encuentraron entre
diferentes lineas. Tampoco se encontraron diferencias significativas en la luminosidad, ni de
la canal ni de la carne, entre ambas lineas.

Al ser el peso al sacrificio fijado por el mercado, los animales son sacrificados al
alcanzar dicho peso independientemente de su grado de madurez, por lo que los animales mas
maduros consiguen mejores rendimientos, aunque con las canales mas engrasadas. De todas
formas esa cantidad de grasa es muy baja, por lo que no supondra un inconveniente en el
conejo. Por el contrario un ligero mayor porcentaje de grasa en la carne puede hacerla mas

apetitosa.
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Tabla 1. Medias por minimos cuadrados (m), error estandar (s.e), desviacion estandar (s.d) y
coeficiente de variacion (c.v) de las principales caracteristicas de la canal.

Linea \Y Linea R Sig.
m s.e sd  ¢cv.x100 m s.e sd  ¢cv.x100

LW 1942 196 161 83 1986  20.2 166 83 NS
CcCwW 1122 13.7 112 10.0 1061 14.6 119 11.2 ok
RCW 905 11.7 95 10.6 834 12.4 101 12.1 o
DP 60 29 2.4 3.97 56 35 298 5.18 s
MWr 570 1.5 12:5 2.2 566 1.5 12.5 22 NS
BWr 266 1.7 13.6 5.11 273 1.7 13.6 4.97 *ok
DFaWr 329 .69 5.6 17.0 28.7 68 5.57 19.4 ¥
LDWr 120 8 7 5.6 112 8 7 6.0 ¥
AWWr 54 5 4 7.0 64 5 4 59 *
MFLWr 114 8 7 6.0 116 8 7 591 NS
MTWr 14 2 1 10.7 14 2 1 10.4 NS
MLWr 191 8 6 33 191 8 6 3.3 NS
MHPWr 246 1.0 8 3.2 239 1.0 8 33 h

NS: no significativo. *: P(<0.05). **: P(<0.01). Pesos en gramos.

LW: Peso vivo, CCW: Peso de la canal fria; RCW: Peso de la canal de referencia; DP:
Rendimiento de la canal;, MW: Peso de la came de la canal de referencia, BW: peso del hueso
de la canal de referencia; DFaW: Peso de la grasa disecable de la canal, LDW: Peso del
Longissimus; AWW: Peso de la pared abdominal, MFLW: Peso de la carne de los brazos
delanteros incluyendo los musculos de insercion y toracicos; MTW: Peso de la carne de la
caja toracica, MLW: Peso de la came del lomo, MHPW: Peso de la came de la parte
postertor. 1. corregido por el peso de la canal de referencia.

Tabla 2. Medias por minimos cuadrados (m), error estandar (s.e), desviacion estandar (s.d) y
coeficiente de variacion (c.v) de las principales caracteristicas de calidad de carne.

Linea \% Linea R Sig.
m s.e s.d c.v x100 m s.e sd cvx 100
MFaW 5.59 117 .89 15.9 5.19 135 1.06 20.5 *
pHLD 5.78 017 13 23 5.79 013 11 1.8 NS
pHBF 5.85 018 14 2.4 5.86 015 12 20 NS
L-canal 56.9 .39 2.1 3.7 57.1 38 1.6 2.8 NS
L-carne 63.4 Sl 2.4 37 63.5 .50 2.5 4.0 NS

MFaW: Contenido en grasa muscular de Ta came (g/100g); pHLD: pH del Longissimus;
pHBF: pH del B. femoris; L-canal: Luminosidad medida en la superficie de la canal (4*
v.lumbar); L-came: Luminosidad medida sobre la came en el Longissimus (1°v. lumbar)
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