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RESUMEN

De acuerdo con diferentes estudios, la carne de conejo tiene un alto valor nutricional y juega un rol activo en la salud
humana debido a sus propiedades dietéticas. A manera de evaluar comparativamente el efecto de la suplementacion del
alimento balanceado comercial (ABC) con follaje de mataratén (Gliricidia sepium) y cachaza de palma aceitera (Elaeis
guineensis) en la calidad nutricional de la carne de conejo (Oryctolagus cuniculus), se realizd una investigacion con un
disefio experimental de bloques al azar con tres tratamientos (dietas) y tres repeticiones (bloques) con muestreo de tres
réplicas por repeticion, donde se utilizaron 27 conejos machos mestizos durante el periodo de crecimiento post destete,
divididos en tres tratamientos: un control (T,), alimentados s6lo con ABC, y dos suplementados con mataratén y cachaza de
palma aceitera en proporciones de 30 y 10% (T,), y 10 y 30% (T,), respectivamente, para posteriormente comparar el efecto
de las dietas en los parametros de calidad de las carnes de estos animales. Al finalizar esta investigacion previa, las muestras
de carne proveniente de los diferentes animales en tratamiento se evaluaron para determinar sus propiedades fisicoquimicas
[pH, acidez titulable y capacidad de retencion de agua (CRA)] encontrando que, de acuerdo al analisis de varianza, no
existen diferencias significativas (p>0,05) para pH (5,64 a 5,70), acidez titulable (0,52 a 0,58%) y CRA (18,15 a 20,46%);
indicando que indistintamente de la dieta empleada, suplementando el ABC con mataratdn/fibra de palma o no, las carnes
de conejo obtenidas son similares como alimento en cuanto a estas propiedades fisicoquimicas. Estos resultados sugieren
que los materiales agronémicos tropicales empleados en este estudio, podrian constituir una alternativa en la produccién de
carne de conejo para el consumo humano.

Palabras clave: Alimentacion suplementaria, carne de conejo, andlisis de alimento, nutricion humana.

ABSTRACT

According to different studies, rabbit meat has high nutritional value and plays an active role on human health due to its
dietary properties. A way to comparatively evaluate the effect of supplementing commercial balanced feed (CBF) with
mataraton (Gliricidia sepium) foliage and palm-press fiber (Elaeis guineensis) in the nutritional quality of meat rabbit
(Oryctolagus cuniculus), a research was conducted with an experimental design of randomized blocks with three treatments
(diets) and three replications (blocks) with sampling three replicates per repetition, where mestizos 27 male rabbits were
used during the post-weaning growth, divided into three treatments: a control group (To), animals supplied only with CBF,
and two supplemented treatments with mataraton foliage and palm-press fiber at 30 and 10% (T,), and 10 and 30% (T,)
proportions, respectively, to later compare the effect of diet on the quality parameters of the meat from these animals. Upon
completion of this preliminary investigation, samples of meat from different animals in treatment were evaluated for their
physicochemical properties [pH, titratable acidity, and water holding capacity (WHC)] found that, according to analysis of
variance, no significant differences (p > 0.05) for pH (5.64 to 5.70 ), titratable acidity (0.52 to 0.58%), and WHC (18.15 to
20.46%), indicating that regardless of the diet used, supplementing CBF with mataraton/palm-press fiber or not, the rabbit
meats obtained are similar as food in terms of these physicochemical properties. These results suggest that tropical
agronomic materials used in this study, could be an alternative for the production of rabbit meat for human consumption.

Key words: Supplementary feeding, rabbit meat, food analysis, human nutrition
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INTRODUCCION

A lo largo de los afios, se ha hecho indudable
el creciente interés de los consumidores por lograr y
mantener un estilo de vida saludable en concordancia
con las demandas y exigencias del mundo de hoy a
través de la implementacion de las méas &ptimas
estrategias  dietéticas  direccionadas hacia la
prevencion de enfermedades (Darnton-Hill et al,
2004; Anlasik et al, 2005; Block et al, 2007; Yahia et
al, 2008; Delisle et al, 2009; Mente et al, 2009). En
este sentido, es necesaria no sélo la bdsqueda de
nuevas fuentes de alimentacion; sino también,
conocer la calidad nutricional de las mismas para su
posible produccion a gran escala.

La carne constituye uno de los principales
alimentos proveedores de nutrimentos tales como
proteinas, lipidos, vitaminas, entre otros; sin embargo,
hoy en dia existen controversias con respecto a su rol
nutricional debido a que los consumidores consideran
que su ingesta en cantidades elevadas esta
correlacionada con problemas de salud, incluyendo
obesidad y enfermedades cardiovasculares, por lo que
han reducido su consumo (Schonfeldt y Gibson,
2008). Por tanto, muchas personas tienden a
modificar su estilo de vida en funcion de explorar
nuevos habitos dietéticos saludables donde la carne de
conejo (Oryctolagus cuniculus), tradicionalmente
considerada por algunos como una carne “blanca”
(Buxadé, 1996) mas recientemente otros prefieren una
denominacion intermedia como “rosada” o “blanca-
rosada” (Manzini, 2008), se destaca como una
eleccion favorable tanto a nivel nutricional como
saludable (Hu y Willett, 2002; Hernandez, 2008;
Hern&ndez y Dalle, 2010; Simonova et al., 2010).

En relacién con las demas carnes, la de
conejo es de buen sabor y féacil digestion, con niveles
elevados en proteinas y bajos en colesterol, sodio y
lipidos con mayor proporcion de 4&cidos grasos
insaturados (Hermida et al., 2006), con un valor
energético similar al de raciones de las diferentes
carnes rojas consumidas cominmente (Dalle Zotte,
2002). Adicionalmente, existen estudios relacionados
con el alto valor de sus proteinas, como fuente de
aminoacidos esenciales (Hernandez y Dalle Zotte,
2010; Simonova et al., 2010), y con sus propiedades
sensoriales que incluyen sabor, textura y color (Dalle
Zotte, 2002; Polak et al., 2006). Otra caracteristica
ofrecida a los consumidores, es que practicamente no
contiene &cido Urico siendo una carne baja en purinas
(Hernandez, 2007). No obstante, a pesar de todas

estas cualidades beneficiosas de la carne de conejo,
hasta ahora en muchos paises sigue siendo deficiente
la informacion que la catalogan como uno de los
alimentos de gran interés y actualidad tanto en la
nutricion como en la salud humana (Combes, 2004;
Herndndez, 2008; Kowalska y Bielanski, 20009;
Herndndez y Dalle Zotte, 2010; Dalle Zotte y
Szendro, 2011).

Actualmente, la incorporacién de nuevas
alternativas  agronémicas por cultivos mejor
adaptados al medio, no requeridos por el hombre para
su consumo, ha ganado gran atencién como recursos
utilizables en la alimentacién animal y adecuadas a
condiciones locales en muchos paises del mundo con
el fin de abaratar costos, diversificar las opciones
alimenticias, desarrollar nuevas alternativas vy
principalmente mejorar la calidad nutricional de los
animales de consumo humano; generando a su vez
patrones de produccion ajustados a la realidad social
y economica de cualquier entorno (Nieves, 2005;
Nieves et al., 2009), donde la produccion de conejo
resulta acorde por sus caracteristicas fisiologicas y
habitos alimenticios que permiten adicionar en su
dieta una gran variedad de recursos vegetales ya
utilizados en otras especies de animales (Dihigo,
2006).

A pesar de todas las ventajas mencionadas y
siendo el conejo productor potencial de carne con
caracteristicas  tales como: alta  conversion
alimenticia, gran prolificidad, rapido crecimiento,
facilidad de manejo y reducida area de produccién;
ademas de la textura, suavidad y sabor de su carne
con niveles de proteinas adecuados a precios
accesibles para el consumidor de escasos recursos
econdmicos, a lo que se adicionan las potencialidades
agronémicas ofrecidas por las regiones tropicales y
subtropicales del mundo tales como Venezuela, la
produccion cunicola ha sido muy poco explotada.

En tal sentido, se hace necesaria la busqueda
de insumos que permitan establecer estrategias de
alimentacion no convencionales para la cunicultura
basada en recursos agronémicos no utilizados para la
alimentacion humana disponibles en el pais, pero que
estos animales pueden transformar en proteinas
comestibles, tales como follaje de mataraton
(Gliricidia sepium) y fibra del fruto de palma aceitera
(Elaeis guineensis), un subproducto del proceso de
extraccion del aceite. El mataratdn es una leguminosa
arbustiva tropical que ofrece follaje fresco o
deshidratado, con aportes importantes en la
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alimentacion animal que incluyen proteinas (20,64-
28,31%), extracto etéreo (2,93-4,80%) y cenizas
(8,88-7,40%) con minerales tales como Ca, Mg, Zn,
Mn, P, Ky Fe (Araque et al, 2006). La fibra de palma
es el residuo solido del prensado, luego de la
extraccion del aceite de los frutos, con aportes
utilizables para animales en proteinas (5,3%), grasa
(23,1%), fibra (15,1%) y cenizas (19,0%) (Ocampo,
2012).

De acuerdo con los criadores, productores y
consumidores la calidad de la carne de conejo se ve
afectada por el proceso de refrigeracion, durante el
periodo post-mortem, tanto en su composicién
quimica como en sus distintas propiedades
incluyendo capacidad de retencién agua (CRA), pH,
acidez, etc; las cuales finalmente definen sus
caracteristicas en cuanto a color, consistencia,
jugosidad y sabor como alimento (Kondratowicz y
Chwastowska, 2006), que también podrian ser
afectadas por la dieta durante el desarrollo de estos
animales (Hernandez, 2008; Cossu, 2009; Simonovéa
et al., 2010).

En base a lo expuesto, el propdsito fue
estudiar comparativamente la calidad nutricional de la
carne de conejos alimentados con dietas
suplementadas con follaje de mataratén y fibra de
palma aceitera, como recursos vegetales no utilizados
en la alimentacién humana, con el fin de obtener
datos relacionados con los parametros fisicoquimicos
[pH, acidez titulable y CRA] de este tipo de carne, en
general practicamente inexistentes en Venezuela, los
cuales serviran para divulgar su valor nutricional
como alimento en pro de fomentar sus beneficios
hacia una cultura de consumo que incentive una
mayor produccién de esta especie en el pais.

MATERIALES Y METODOS

Las muestras de carne analizadas en el
presente trabajo provienen de una investigacion
previa (Urpin, 2012) desarrollada en la Unidad
cunicola del Fundo San Gregorio, Sector San Agustin
via El Barril, Parroguia La Pica, Municipio Maturin,
Estado Monagas, Venezuela; ubicada a una altitud de
32 msnm con las coordenadas latitud 9°44°30,77” N;
longitud 63°3°2,55” 0O; con clima ligeramente
himedo y calido (MARNR, 1997), con temperatura
promedio de 28°C, que varia de 23 a 35°C,
precipitacion anual de 1340 mm con una distribucion
unimodal, evaporacién de 1650 mm y humedad
relativa media entre 67 y 85% durante todo el afio

(Barrios et al, 2012). En este estudio previo, se utilizd
un disefio experimental de blogques al azar con tres
tratamientos (dietas) y tres repeticiones (bloques) con
muestreo de tres réplicas por repeticion con un lote de
27 conejos machos mestizos (California y Nueva
Zelanda).

Luego del destete, con edades entre 30 y 34
(x 1,68) dias, los animales se asignaron al azar en
grupos de tres por jaula, elevadas a una altura
aproximada de 50 cm desde el suelo, conformando un
total de nueve unidades experimentales, donde se
acondicionaron a un periodo de adaptacion durante la
primera semana y subsecuentemente, durante las diez
semanas siguientes, se les suministré el alimento
balanceado comercial (ABC) y los bloques
multinutricionales (BMN) de 300 g suplementados
con mataratéon (Gliricidia sepium) y fibra de palma
aceitera (Elaeis guineensis), formulados de acuerdo
con la investigacion previa complementaria cuya
composicion se muestra en la Cuadro 1, de acuerdo a
las dietas (Cuadro 2).

Cuadro 1. Composicion de los bloques multinutricionales
(BMN) utilizados en los tratamientos.

Ingrediente (%) BMN; BMN,
Melaza 40 40
Minerales 10 10
Cal viva 5 5
Heno 5 5
Mataratén 30 10
Fibra 10 30

Fuente: Urpin (2012).

Cuadro 2. Composicion de las dietas utilizadas en la
alimentacion de los conejos.

Parametro (%) To T T,

Humedad 10,60 10,34 10,41
Proteina 14,75 10,76 07,75
Fibra 16,62 10,17 13,70
Grasa 05,64 01,40 01,85
Cenizas 14,04 24,18 24,48

Carbohidratos 48,95 53,49 52,22

Tratamiento control (Ty): En base al alimento balanceado
comercial (ABC) sin suplementacion.

Tratamiento 1 (T,): En base al ABC suplementado con
30% de mataratén y 10% de fibra de palma aceitera.
Tratamiento 2 (T,): En base al ABC suplementado con
10% de mataraton y 30% de fibra de palma aceitera.
Fuente: Urpin (2012).
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Luego de la conclusién de los tratamientos
dietéticos, los animales se sacrificaron a fin de
extraerles el correspondiente soporte 6seo, la grasa
tanto perirrenal como subcutanea y luego congelados
hasta los posteriores andlisis correspondientes, por
triplicado de cada una de las réplicas de las diferentes
muestras de carne provenientes de cada conejo en
estudio, realizados en los Laboratorios de
Investigacién del “Campus Juanico” perteneciente al
Nucleo de Monagas de la Universidad de Oriente con
sede en Maturin, Estado Monagas, Venezuela.

La determinacion de la CRA y el pH se
midieron en la carne, luego de 12 horas de
descongelacién lenta a 4°C, de acuerdo con
Gonzélez-Redondo et al. (2007). La CRA se midi6 en
el musculo biceps femoris (BF) y se calculé como
porcentaje de agua expelida por la muestra [(masa-
agua/masa-muestra) x 100]. La medida del pH se
realizé en el musculo longissimus dorsi (LD), a nivel
de la 5ta vértebra lumbar, mediante una incisién y
posterior introduccién del electrodo de vidrio del
pHmetro lo suficiente hasta obtener una lectura
estable. La determinacion de acidez titulable se
realizd por el método planteado por Solis (2005),
expresandola en funcién del porcentaje de &cido
lactico como el compuesto &cido presente en carnes y
alimentos carnicos en general.

Los datos obtenidos se analizaron
estadisticamente mediante un andlisis de varianza,
para determinar la existencia de diferencias
significativas, con el programa Statistix version 8,0
(Statistix, 2012).

RESULTADOS

Debido a que durante el desarrollo de la
investigacion previa complementaria hubo un animal
en deceso del total de las 27 unidades experimentales,
los resultados del presente estudio estan basados en
funcion de los 26 conejos restantes, cuya carne se
evalub a manera de dilucidar el efecto de Ia

suplementacion del ABC en su estatus de calidad para
las variables pH, acidez titulable y CRA como
pardmetros fisicoquimicos de éstas carnes como
alimento.

Luego del anélisis de las diferentes muestras
de carne, basada en la determinacion de sus
parametros fisicoquimicos, en el Cuadro 3 se muestra
los resultados obtenidos para las carnes de los conejos
alimentados con las distintas dietas; cuyo analisis de
varianza, para el promedio de tres réplicas por
repeticion, indicé que las carnes provenientes de los
conejos en estudio no presentaron diferencias
significativas (p>0,05) para las variables de calidad
evaluadas, conformando un solo grupo homogéneo
para todos los tratamientos, con resultados promedio
generales bastante similares entre 5,64 y 5,70 para
pH; 0,52 y 0,58% para acidez titulable y entre 18,15y
20,46% para CRA.

Puesto que para Venezuela es carente la
informaciéon  relacionada con los pardmetros
evaluados en el presente trabajo y en funcion de que
los resultados obtenidos no mostraron diferencias
significativas (p>0,05) para los diferentes pardmetros
estudiados, la discusion presentada a continuacion
sera basada tomando como referencia los reportes
relacionados con distintos experimentos realizados,
principalmente para carnes de conejo llevados a cabo
en otras latitudes del mundo.

DISCUSION

La determinacion de las relaciones entre los
distintos pardmetros fisicoquimicos de la carne de
conejo puede contribuir al desarrollo de métodos de
referencia confiables para establecer su calidad en
funcion de distintas variables como el pH, acidez y
CRA evaluadas en el presente estudio. Las
mediciones de acidez proporcionan informacién sobre
la velocidad de la glucolisis post-mortem en el tejido
muscular que se hace mas acido con una consecuente
disminucion del pH, el principal indicador de la

Cuadro 3. Propiedades fisicoquimicas de la carne de los conejos en estudio.

Parametro To T, T,

pH 5,66 +0,18 5,64 + 0,23 5,70 £ 0,22
Acidez titulable (%) 0,57 £ 0,07 0,58 + 0,10 0,52 +0,12
Capacidad de retencion de agua (%) 19,18 + 1,02 18,15+ 1,19 20,46 + 1,16

Tratamiento control (To): En base al alimento balanceado comercial (ABC) sin suplementacion.
Tratamiento 1 (T,): En base al ABC suplementado con 30% de mataratdn y 10% de fibra de palma aceitera.
Tratamiento 2 (T,): En base al ABC suplementado con 10% de mataraton y 30% de fibra de palma aceitera
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calidad de la carne en funcion de su durabilidad, con
valores de 6,10-6,90 inmediato a la matanza y de
5,70-5,80 luego de 24 horas (pH,s) de enfriamiento
(Bielanski, 2004). La CRA constituye otra importante
propiedad funcional de la carne que depende
principalmente del pH, como una medida de los
cambios post-morten que incluyen el tiempo de
congelacion entre los diferentes factores involucrados
en la absorcion/retencion de agua por parte de las
estructuras proteicas presentes en el tejido muscular
(Huff-Lonergan y Lonergan, 2005; Micklander et al,
2005).

En relacion con los resultados obtenidos en el
presente estudio (Cuadro 3), los valores de pH son
bastante préximos, para el mismo muasculo
longissimus dorsi (LD) y lineas céarnicas, a los
reportados por Simonova et al. (2010) 5,61-5,71;
Bianospino et al. (2006) 5,58-5,61; Maria et al.
(2006) 5,83-5,86; Lambertini et al. (2004) 5,83-5,90;
Pla et al. (1999) 5,75-5,89 y Gondret et al. (2005)
reportaron un pH de 5,74. No obstante, recientemente
Cury et al. (2011) reportaron un valor de 6,22 para
este musculo; mientras que Metzger et al. (2003)
encontraron valores entre 6,41 y 6,45 que son
ligeramente mas altos en comparacion con el presente
estudio.

Arifio (2006) sefiala que valores entre 5,50 y
6,10 son valores optimos de pH en carne de conejo.
Adicionalmente, a pesar de haberse realizado el
andlisis en el mismo musculo LD, el valor promedio
(pH=5,96) para conejos de monte sefialado por
Gonzélez-Redondo et al. (2007) resulté superior a los
obtenidos en el presente trabajo (Cuadro 3),
atribuyendo las diferencias a la raza de los animales
empleados en cada ensayo sefialando que los
procedentes de granjas y criados de forma intensiva
poseen pH inferiores que los obtenidos de la caza
debido principalmente al estrés y consecuente
consumo de acido lactico durante su caceria.

Segun Onega (2003) las carnes que poseen
pH inferior a 5,50 son carnes que tienden a ser
suaves, palidas y con un porcentaje de pérdida de
agua grande (exudativas); mientras que las carnes con
pH superior a 6,10 son carnes oscuras, firmes y secas
ya que el agua estd fuertemente ligada a la proteina.
El pH esta relacionado con el metabolismo energético
del masculo lo que representa un papel clave en el
mantenimiento de la calidad de la carne durante su
almacenamiento (Simonova et al., 2010), ademés de
contribuir con un balance bacterioldgico adecuado

gracias al efecto bacteriostatico ejercido sobre la
carne cuando los valores de pH son bajos (Dalle
Zotte, 2002). Los valores bajos de pH (5,64 a 5,70)
obtenidos en el presente estudio, pueden ser debido a
la deplecion del glucogeno del masculo durante su
refrigeracién (Simonova et al., 2010). El pH también
afecta muchas de las propiedades de la carne tales
como CRA y color incluyendo al de la carcasa; asi, su
pérdida de agua serd& mayor a medida que el pH
disminuye debido a que las proteinas del musculo
estan mas préximas al punto isoeléctrico resultando
en un mas bajo nivel de hidratacion (Dalle Zotte et al.
1995) con wun consecuente incremento en su
luminosidad (Dalle Zotte y Ouhayoun, 1998);
mientras que algunos reportes indican que hay una
relacién positiva entre el pH y el color oscuro de la
carne (Dalle Zotte y Ouhayoun, 1998; Polak et al.,
2006).

Los valores de acidez titulable obtenidos en el
presente trabajo (Cuadro 3), estdn en concordancia
con los ya reportados, que generalmente suelen
encontrarse en una proporcion de 0,30 a 0,60 por cada
100 g de carne (Solis, 2005), pero tienden a ser
mayores cuando los animales han sido sacrificados
bajo condiciones de estrés, debido a que hay mayor
esfuerzo fisico y una mayor producciéon de é&cido
lactico muscular. Otro factor que puede afectar es el
grado de deterioro, ya que las enzimas y bacterias en
sus procesos bioquimicos producen compuestos que
pueden influir en el grado de acidez de la carne
(Sanchez et al., 2009).

Sin embargo, estos porcentajes de acidez dan
estabilidad bacteriol6gica debido a que las bacterias
de la superficie de la carne son en gran parte las que
limitan la vida atil de la carne fresca refrigerada.
Estas bacterias, en su mayoria no toleran las
condiciones 4acidas. Por lo tanto, el acido lactico
acumulado en los muasculos tiene un efecto
conservador que prolonga la vida atil de la carne
(Zimerma, 2007).

Con respecto a la CRA, los valores
encontrados (Cuadro 3) tienen semejanza con los
reportados por Gonzalez-Redondo et al. (2007) de
17,98% para conejos de monte; son mayores a los
resultados de Maria et al. (2006) de 13,57-13,77% y
son bastante inferiores a los reportados por Arifio
(2006), Hernandez y Gondret (2006), Hernandez et
al. (2004), Ramirez et al. (2004) y Simonova et al.
(2010), con valores entre 30,70 y 35,57%;
respectivamente. Las diferencia que existen con
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respecto a estos Ultimos autores, podrian atribuirse a
la variedad de la raza, al método de descongelacién
de la carne e incluso al tiempo de refrigeracion; ya
que el frio es un factor fisico que propicia la
desnaturalizacién de las proteinas y el rompimiento
de la estructura celular, facilitando asi la salida del
agua del tejido muscular con un mayor porcentaje de
agua expelida (Vieira De Sousa, 2007).

CONCLUSIONES

En base a los resultados obtenidos en el
presente estudio, se puede inferir que las carnes
provenientes de los conejos sometidos tanto a la dieta
control (s6lo ABC), como a las dietas suplementadas
(ABC y follaje de mataraton/fibra de palma aceitera),
son similares en cuanto a su calidad como alimento
para el consumo humano en funcion de su pH, acidez
titulable y CRA. Se recomienda continuar usando
estos recursos como suplemento dietético en la
experimentacion cunicula con el fin de encontrar la
opcién mas viable y rentable de produccion, de modo
que aquellos con escasos recursos econdémicos
también tengan acceso a las grandes bondades y
beneficios dietéticos de este tipo de carne.
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