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INTRODUCCION

La seleccion con diferente criterio (capacidad maternal y velocidad de crecimiento)
de las lineas de conejos que se utilizan en un cruzamiento a tres vias, conduce a
animales con diferentes pesos adultos (Blasco y Gémez, 1993), indices de
conversion {Feki y col.,, 1996) y rendimientos al sacrificio (Pla y col.,, 1995). El
objetivo del presente trabajo es estudiar las posibles diferencias en la estructura de
las canales comerciales y en las caracteristicas de la carne de los animales de tres
lineas seleccionadas con diferente criterio y a un distinto peso.

MATERIAL Y METODOS

Se sacrificaron 135 gazapos, pertenecientes a las tres lineas A, V y R del Dpto. de
Ciencia Animal de la UPV. Las lineas A y V son seleccionadas por el caracter
tamafo de camada al destete y la R lo es por la velocidad de crecimiento entre el
destete y la edad de sacrificio (4 y 9 semanas respectivamente). Los animales de
cada linea se escogieron en tres grupos de 15, segln su peso, siendo sus edades
en dias las siguientes:

Grupo de Peso (g) Linea A LineaV Linea R
Bajo (1750-1850) 53-57 53-57 50-53
Medio (2000-2100) 59-63 59-63 54-57
Alto  (2250-2350) 65-69 65-69 58-60

Los animales se sacrificaron en un matadero situado en la misma granja y las canales
se guardaron en un frigorifico a 3 °C durante 24 horas. Luego se trocearon segun la
diseccion tecnologica de la WRSA (Blasco y Ouhayoun, 1996), estudidndose Ia
estructura de la canal y su engrasamiento en los depdsitos disecables. Sobre la canal
se midié el pH a las 24 horas del sacrificio en los musculos Longissimus y Biceps
femons.

Se disecd una extremidad posterior, determinandose su relacion carne/hueso y la
composicion quimica de la came estimada mediante reflectancia en el infrorrojo cercano
(Pla, 1996).

Se disecaron también los musculos Longissimus valorandose el color de la carne en
una seccion correspondiente a la 72 vértebra lumbar, la capacidad de retencion de agua
por el método de Grau y Hamm expresado como porcentaje del area de la camne
respecto al total, las pérdidas por coccidn tras un asado de 30 min. al horno a 200 °C, la
capacidad de retencion del agua de la came cocinada y la fuerza de corte con una
cuchilla Warner-Bratzler.
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El tratamiento estadistico de los datos se hizo con el procedimiento GLM del paquete
estadistico SAS (SAS, 1990) con un modelo que incluyé como factores el grupo de
peso, la linea, el sexo y sus interacciones.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los valores medios ajustados por minimos cuadrados correspondientes a los niveles de
los factores grupo de peso y linea se presentan en el cuadro 1. Las diferencias debidas
al sexo se comentan en el texto.

Cuadro 1. valores medios ajustados por minimos cuadrados y errcres tipicos
correspondientes a las siguientes variables:

Referidas a la canal de referencia: Peso (PCR), Porcentaje de grasa disecable
(GrD), Porcentaje de la caja tordcica (CT), Porcentaje de las extremidades
anteriores (EA), Porcentaje parte central (PC), Porcentaje parte posterior
(PP) .

Referidas a una extremidad posterior: Peso, Porcentaje de hueso (Hueso),
Relacidén carne/hueso (Carne/Hueso), Porcentajes de proteina, grasa y humedad.
pH del Longissimus (pHLD) y del Biceps (phBF)

Referidas a la carne del musculo Longissimus: Pérdidas por coccidédn (BC),
Capacidad de retencién de agua (CRA), Capacidad de retencién de agua de la
carne cocinada (CRAc), Fuerza inicial de corte (FIC), Fuerza maxima de corte
(FMC), Color (L*, C*, H*).

GRUPO de PESO LINEA
e.t.
Bajo Medio Alto A \ R maximo
PCR (g) 751.9° 308.1° 1052.8° 929.1 945.8 833.8" 6.9
GrD (%) 3.44% 3.90° 4.23° 4.14° 4.23 3.20 0. 11
CT (%) 11.71° 11.46% 11.28° 11.21° 11.29° 11.95' 0.12
EA (%) 16.24 16.19 16.16 15.97* 15.88" 1652 0.10
PC (%) 31° 30.06" 30.30° 30.20 29.41 29.66 0.23
PP (%) 38.58 37.89 38.05 38.39 38.00 38.13 0.26
Extre.post.
Peso (g) 152,07 159.0° 182.3° 162.0"° 165.0' 145.3" 1.3
Hueso (%) 19.40° 18.35° 16.96" 17.87 18.04 18.79 0.31
Carne/Hueso 4,16" 4 AT 4.87° 4.59 4.56 4,35 0.09
Proteina (%) 20.66 20.73 20.76 20.75" 20.80" 20.59 0.04
Grasa (%) 2.81" 3.24° 3.66 3.25 3.45 25:91" 0.08
Humedad (%) 74.68" 74.18° 73,715 74.01° 73.97° 74.59 0.09
pHLD 5.63 5.61 5.62 5.58% 5.587 5.69 0.018
pHBF 5.74 5.71 5.72 5.71° 5.69 5.77 0.016
PC (%) 39.89° 38.96" 38.417 39.47 37.707 40.09 0.39
CRA (%) 34.95 35.29 35.40 35.59 35.62 34.43 0.45
CRAC (%) 25.50% 23.56" 23.73° 24.85 24.04 23.87 0.46
FIC (kg) 5.05 5.12 4.84 4.71° 5.10° 5.20' 0.13
FMC (kg) 5.09 5.15 4,88 4.75° 5.11% 5,25 0.13
LD L* 50.68 50.58 49,99 50.68 50.56 50.01 0.36
LD C* 5.31°% 4,75 5.08" 5.33% 5.05% 4.77 0.13
LD H* 39.25° 36.37% 35,23 35.06" 36.03" 39,75 1.26

*><En cada linea. y dentro de factor, valores con distintas letras indican diferencias significativas a p- 0.05

Los animailes de la linea R tuvieron mas desarrollada la parte delantera de la canal, al
ser esta una parte de desarrollo temprano (Deltoro y Lépez, 1986) y ser menos maduros
los animales de esta linea. Al comparar los grupos de peso se observé tambiéen la
tendencia a ir disminuyendo el porcentaje de |la parte delantera al incrementarse el
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peso, a la vez que los animales del grupo de peso bajo tuvieron menos desarrollada la
parte central de la canal.

El nivel de engrasamiento de la canal aumenté con el peso y fué un 1% menor en los
animales R que en los de las otras lineas. Las hembras estuvieron también mas
engrasadas que los machos (4.07% vs 3.65%).

Considerando la relacion came/hueso de la extremidad posterior como predictor del
valor correspondiente de la canal (Hemandez y col. 1996), se aprecia que este valor
aumentd con el grupo de peso de los animales, siguiendo el porcentaje de hueso el
orden inverso.

La came de la extremidad posterior no parecid variar el porcentaje de proteina en los
rangos de peso estudiados. Por el contrario si aumentd el porcentaje de grasa y
disminuyé el del agua. Los animales R por su parte si tuvieron menos proteina y grasa y
mas agua que los de las otras lineas, lo que es coherente con la menor madurez de
estos animales. En la came de esta porcién, los machos presentaron menor porcentaje
de grasa (3.16% vs 3.30%) y mayor humedad (74.31% vs 74.08%) que las hembras.

Al comparar los distintos grupos de pesc se observé como la carne de los animales
menos pesados perdid mas agua al ser cocinada y luego la retuvo con mas fuerza que
la de los mas pesados. La came de los machos perdidé mas agua al ser cocinada (36%
vs 34.43%) que la de las hembras. Al aumentar el peso la carne mostré un color
ligeramente mas rojo-rojo purpura, mientras la variacion en la intensidad de color fue
menos clara.

La carne de los animales de la linea R mostré un pH algo mas alto que la de las otras
dos lineas y perdio algo mas de agua al ser cocinada que ia de los animales V. La
mayor dureza de la carmne de los animales R respecto a los A, aun siendo més jovenes,
hace pensar en los efectos que pueda originar la seleccion por velocidad de crecimiento
sobre esta caracteristica. La carne de los animales R mostrd un color algo mas rojo
amarillo que la de las ofras lineas, a la vez que su intensidad fue mas débil.
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