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B CONSUMO

En los altimos afios, el término «ca-
lidad» ha cobrado una gran importan-
cia en el area de la produccién cérnica.
Una de las mejores definiciones de cali-
dad en relacién con la carne, fué dada
por Hammond (1955), que definié cali-
dad "como aquello que el piblico pre-
fiere y por lo que estd dispuesto a pagar
un precio superior". Las propiedades
sensoriales por las cuales los consumi-
dores juzgan principalmente la calidad
de la carne son principalmente su apa-
riencia, textura, as{ como su aroma y
sabor, de las cuales la méas importante es
la apariencia, porque influye fuertemen-
te en la decisién del consumidor en el

momento de la compra.

Dentro de los factores que determi-
nan la calidad de la carne también hay
que considerar su valor nutritivo. No
obstante el papel nutritivo de la carne
es controvertido, ya que generalmente
se considera que contribuye a un exceso
de grasa, colesterol y de acidos grasos
saturados, factores fuertemente relacio-
nados con la obesidad y los problemas
cardiovasculares. La estrecha relacién
entre la dieta y la salud hace que mu-
chos consumidores modifiquen sus ha-
bitos alimentarios buscando productos
que satisfagan sus preferencias dietéti-
cas y nutritivas. Desde este punto de vis-

ta, la carne de conejo es una de las me-

| jores, dado que es una carne magra con

Tabla 1.- Proporciones relativas de miisculo y tejido adiposo de las canales de vacuno,

porcino y conejo.

% de misculo

(1) (2) Gandemer, G, 1992. (3) Play col. 1996
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una baja proporcién de grasa (Tabla 1),

ficilmente digerible y que contiene al-
tos niveles de dcidos grasos poli-
insaturados (Pufa), capaces de reducir el
nivel de colesterol de la sangre.

EL COLOR DE LA CARNE

El color de la carne depende de la
cantidad y estado fisico-quimico de la
mioglobina, pigmento natural de la car-
ne. En el madsculo vivo, la mioglobina
proporciona una coloracién brillante o
purpura segiin esté cargada o no de oxi-
geno, mientras que a bajas concentra-
ciones de oxigeno se oxida a
metamioglobina, de color parduzco.

El color de la carne puede ser ficil-
mente medido de forma objetiva, me-
diante la utilizacion de un colorimetro,
con los parametros L*, C* y H*, para la
luminosidad, intensidad de color y para
el tono respectivamente. También es fre-

cuente la evaluacién visual del color
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Fig. 1 Escala japonesa de color. (Nakai et al., 1975).

mediante la utilizacién de escalas, como
la escala japonesa de color (fig 1, Nakai
y col, 1975) que evalia el color de la
carne desde 1 (muy palido) hasta 6 (muy
oscura).

La carne de conejo se comercializa
como canales enteras, aunque actual-
mente se estd desarrollando un merca-
do de canales troceadas, en ambos ca-
sos el color representa un importante
factor de calidad. En la carne de vacu-
no, ovino y porcino, el color de la carne
es medido sobre la superficie de los cor-
tes; pero en ¢l conejo, la medida del
color se hace directamente sobre Ja ca-
nal, lo cual parece ser un mejor criterio
de calidad, ya que las canales de conejo
se venden principalmente enteras.

La carne de conejo presenta una co-
loracién palida, con bajo indice de
rojo. Dentro de los musculos mas pali-
dos se halla el Longissimus, mientras que
el Trapezius, masculo cualitivamente
poco importante (0,6 % de la canal), e
el mas oscuro y coloreado. Los miscu-
los de la pierna, como el Biceps femoris,
presentan valores intermedios (Play col.
1995,a). Por otra parte, parece que existe
un efecto significativo del genotipo so-
bre el color de la carne. Se han encon-
trado valores algo superiores en cuanto
a los prametros C* y H* (intensidad y
tono) en lineas de conejo seleccionadas
por velocidad de crecimiento
(Hernandez, y col 1996), sin que ello
tenga alguna repercusién negativa sobre
la calidad.

1990), no obstante estas variaciones son
muy pequenas. Una mayor importancia
sobre el pH tiene el metabolismo ener-
gético de los musculos. Tras la muerte
del animal, se produce una acidificacién
mds lenta y de menor amplitud en los
musculos de metabolismo mas oxidativo
(Biceps femoris) que los musculos mas
glicoliticos (Longissimus dorsi), por lo
que tienen una capacidad de retencién
de agua mayor. Incluso dentro de un

Tabla 2.- Pardmetros de color medidos sobre la superficie de los miusculos Longissimus

y Biceps femoris. Luminosidad (L*), Saturacién (C*) y Tono (H*)

Longissimus, 4* v

Play col, 1995

Capacidad de retencion de
agua y pH

La capacidad de retencién de agua
influye tanto en el aspecto de la carne
fresca como en su comportamiento du-
rante el cocinado y en la sensacién de
jugosidad que se produce durante la
masticacion.

Las pérdidas de agua estan relacio-
nadas con la caida del pH producida
durante el perfiodo post mortem, cuan-
to mayor y mds rdpida es esta caida,
mayor es la pérdida de agua como con-
secuencia de la desnaturalizacién (pér-
dida de su estructura) de las proteinas
sarcopldsmicas. Una de las ventajas que
presenta el conejo con respecto a otros
productos ganaderos, es que no se han
observado problemas asociados a la
caida del pH durante el oreo, no detec-
tandose problemas de musculo pélido,
blando y exudativo tan frecuentes en el
porcino.

Se han detectado algunas variacio-

nes genéticas en el pH (Blasco y Piles,

mismo musculo hay variaciones de pH
como ocurre en el misculo Longissimus
dorsi. Por esta razén Blasco y col. (1993)
recomiendan que el pH en este mdsculo
sea medido entre la 4y 5% vértebra lum-
bar (figura 2). Por otra parte, no parece
que la velocidad de crecimiento haya
afectado sustancialmente al pH muscu-

Biceps femoris

Longissimus dorsi

Fig. 2 Puntos de medida del pH en los miisculos
Longissiums dorsi y Biceps femoris.
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lar (Play col. 1995 b) a pesar de que los
animales més precoces se caracterizan
por un metabolismo menos oxidativo.

La refrigeracion de las canales in-
fluye sobre las pérdidas de agua de las
mismas. Durante el proceso de refrige-
racién, las canales pierden agua por go-
teo y evaporacién superficial, ya que la
temperatura de la superficie de la canal
es inicialmente mas alta que la de la ca-
mara frigorifica. La canal del conejo es
ligera y estd desprovista de una cober-
tura adiposa aislante. Incluso cuando los
parametros del enfriamiento son mode-
rados (aire a + 5° C y velocidad de 0,3
m/s) la temperatura en el centro de la
carne baja a 7° C en menos de dos ho-
ras (Ouhayoun y Delmas, 1988). Estas
pérdidas oscilan alrededor del 2-3 % del
peso de la canal caliente. Pueden variar
en funcién de las propiedades del aire
(temperatura, velocidad, higrometria) y
de las caracteristicas de las canales (con-
formacion y estado de engrasamiento).
En comparacion con otros tipos de car-
ne como la de cerdo o ternera, por ejem-
plo, las pérdidas relativas de agua en el

conejo son mucho menores.

Terneza.

La terneza de la carne es una carac-
reristica diretamente relacionada con la
estructura muscular, es decir, con las
proteinas miofibrilares que forman par-
te intergral de la estructura de la fibra
muscular y con el coldgeno.

La dureza de un musculo también
depende de los procesos metabélicos que
se producen tras la muerte del animal -

rigor mortis-, con el agotamiento de las

fuentes de energia, el misculo puede
contraerse produciendo un endureci-
miento de la carne. Tras el proceso pos-
terior de maduracién, la carne va per-
diendo dureza, como consecuencia de
la actuacién de enzimas proteoliticos
(catepsinas, calpainas y proteosomas)
sobre las proteinas miofibrilares. Cuan-
to mayor sea la proteolisis, mas tierna
es la carne. En cuanto al coldgeno, hay
que tener en cuenta que el conejo es sa-
crificado a una temprana edad, por lo
que la reticulacién del colageno -que
proporciona dureza a la carne- no es un
problema en lo que respecta a la terne-
za de la carne.

El proceso de enfriamiento de las
canales es de gran importancia para la
dureza de la carne. La refrigeracién de-
masiado rapida de las canales, aunque
limita las pérdidas de agua, puede des-
encadenar el fenémeno de «cold
shortening» o contraccién por frio. No
obstante, este fenémeno no parece te-
ner incidencia en el conejo (Haddad y
col. 1994).

Grasa muscular.

El contenido de la grasa de la carne
influye fuertemente en la jugosidad de
la misma. Para que la carne cocinada

resulte jugosa conviene que posea una
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Tabla 3.- Contenido en colesterol y valor calérico de la carne de distintas especies

cordero

conejo

Romans y col, 1994

cierta cantidad de grasa intramuscular,
ya que dicha grasa produce un efecto
estimulante sobre el flujo salivar. Por otra
parte, la grasa es la responsable del aro-
ma caracteristico de la carne de cada es-
pecie animal.

Desde el punto de vista dietético, la
carne de conejo es muy recomendable
debido a su bajo contenido en grasa y a
su composicién en dcidos grasos. El con-
tenido en grasa intramuscular oscila en-
torno al 3 % en los masculos de la pier-
na (Play Cervera, 1996), aunque aumen-
ta en el caso de conejos alimentados con
piensos enriquecidos en grasa. Varios
estudios sugieren que la carne de cone-
jo tiene menos grasa y menos calorias
que otros tipos de carne, e incluso un
menor contenido en colesterol (tabla 3).

El conejo es un animal monogastrico
por lo que la composicién en édcidos
grasos de los lipidos de la carne puede
presentar importantes variaciones en
funcién del tipo de pienso. El Departa-
mento de Ciencia Animal de la Univer-
sidad Politécnica de Valencia, en cola-
boraci6én con el Instituto de Recerca i
Tecnologia Alimentaria, ha realizado un
estudio del efecto de dietas enriqueci-
das con grasa sobre la calidad de la gra-
sa perirrenal y sobre las caracteristicas
sensoriales de la carne de conejo. La car-
ne de los animales alimentados tanto con
un pienso control como con un pienso
rico en grasa vegetal, presenté un sabor
anisado, mientras que el grupo alimen-
tado con un pienso enriquecido en gra-

sa animal tuvo un mayor sabor a higa-

do. La utilizacién de piensos enriqueci-
dos con grasa tanto animal como vege-
tal produjo una carne mis jugosa (Oliver
y col. 1996).

Uno de los principales objetivos en la
produccién de carne saludable es reducir
el contenido de acidos grasos saturados y
aumentar el grado de insaturacién de la
grasa. Los 4cidos grasos saturados aumen-
tan el riesgo de enfermedades coronarias,
mientras que los dcidos grasos
poliinsaturados tienen efecto contrario.
Oliver y col (1996) recomiendan desde
el punto de vista nutricional, el uso de
piensos enriquecidos con grasa animal ya
que proporciona un mejor indice P:S
{poliinsaturados/saturados). La carne de
conejo tiene un elevado contenido en 4ci-
do palmitico (C16:0) y un bajo conteni-
do en estedrico (C18:0) y se caracteriza
por presentar un elevado contenido de
dcidos grasos poliinsaturados, siendo
mayoritario el 4cido linoleico (C18:2).

Lee y Ahn (1977) determinaron que
las cantidades de C:18:2 expresadas como
porcentajes del total de 4cidos eran 37.3,
5.9, 14.5 y 21.9 en la carne de conejo,
vacuno, porcino y pollo, respectivamen-
te. El C18:2 es un 4cido graso esencial
que debe ser necesariamente incluido en
la dieta, porque el cuerpo no es capaz de

sintetizarlo.
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En conclusién, la carne de conejo,
ademaés de ser una carne que no pre-
senta problemas tecnolégicos relacio-
nados con la terneza y la capacidad
de retencién de agua, cémo pueden
ser problemas de musculo palido,
blando y exudativo o problemas de
dureza por acortamiento por frio, es
una carne con alto valor dietérico,
comparativamente con otras especies,
por su alto contenido proteico y bajo
contenido en grasa, sodio y colesterol,
ademds de presentar una composicién
lipidica fuertemente poliinsaturada.
Desde este punto de vista, es una car-
ne bien adaptada al consumo moder-
no que puede formar parte de una die-
ta sana y equilibrada.
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