Pilar Hernandez

Instituto de Ciencia y Tecnologia Animal. Universidad Politécnica de Valencia

phernan@dca.upv.es

La calidad de la carne tradicional-

mente venia determinada por aspec-
tos sensoriales, como su apariencia, textu-
ra, asi como su aroma y sabor. No obstan-
te, actualmente el valor nutritivo ha cobra-
do una gran relevancia dentro de los facto-
res que determinan la calidad de la carne.
El papel nutritivo de la carne es controver-
tido, ya que generalmente los consumido-
res consideran que contribuye a un exceso
de grasa, colesterol y de acidos grasos sa-
turados, factores fuertemente relacionados
con la obesidad y los problemas cardiovas-
culares. La estrecha relacién entre la dieta
y la salud hace que muchos consumidores
modifiquen sus habitos alimentarios bus-
cando productos que satisfagan sus prefe-
rencias dietéticas y nutritivas. Desde este
punto de vista, la carne de conejo es una
carne apreciada por sus propiedades nutri-
cionales y dietéticas, es una carne magra
con una baja proporcion de grasa y con
menor contenido en acidos grasos satura-
dos y colesterol que otras carnes como se
discutird a continuacion.

Composicion quimica

Los componentes mayoritarios de la carne
son, el agua, las proteinas y los lipidos.
Las principales caracteristicas nutriciona-
les derivan tanto del porcentaje como de
la composicion de estos dos grupos de nu-
trientes en la carne. Por un lado las prote-
inas de la carne son de alto valor bioldgico
pues contienen todos los aminoacidos
esenciales, mientras que por otro lado los
lipidos son una importante fuente de ener-
gia y de acidos grasos esenciales. Ademas
del aporte de proteinas y lipidos, la carne
también es una fuente importante de mi-
cronutrientes, vitaminas del grupo B y hie-
rro en forma asimilable (Lombardi-Boccia
et al 2005).

La composicion quimica de la carne y por
tanto su valor nutritivo varia con la espe-
cie. Asi por ejemplo, la carne de conejo
presenta un contenido elevado de protei-
nas (21.3 g/100g de fraccion comestible)
en relacién al contenido de proteinas de la
carne de otras especies como el porcino
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(18.5 g/100g) o el vacuno (19.5g/100g),
(Dalle Zotte, 2004). Ademas el valor bio-
l6gico de las proteinas de la carne de co-
nejo es elevado debido a la presencia si-
multanea de todos los aminoacidos esen-
ciales para el anabolismo proteico del or-
ganismo (Combes, 2004).

La composicion quimica de la carne tam-
bién varia dentro de cada especie, depen-
diendo de la porcién de la canal conside-
rada. Por ejemplo Pla et al. (2004) (Tabla
1) encuentran que en la carne de conejo,
el contenido mas bajo en proteinas corres-
ponde a la caja toracica (18.7g/100g de
porcién comestible), mientras que los con-
tenidos mas altos en proteinas correspon-
den a la carne del lomo y de la pierna tra-
sera (22.1y 21.2 g/100g de porcién co-

mestible respectivamente).

El contenido en grasa de la carne de cone-
jo, como en otras especies es un dato ex-
tremadamente variable, pues depende de
factores como la edad de los animales, la
alimentacion, el sexo o la parte de la canal
analizada. Dalle Zotte (2004) ofrece valo-
res del contenido de grasa de la carne de
conejo desde 0.6g/100g hasta 14 g/100g
con un valor medio de 6.8g/100g. En la
tabla 1 se muestran valores de grasa de
distintitos cortes de la canal de conejo. La
parte de la canal mas magra es el lomo
(1.2 g de lipidos/100g de carne comesti-
ble), mientras que la pierna contiene una
cantidad de grasa de alrededor de
3g/100g de carne comestible (Pla et al.,
2004).

Tabla 1: Composicién quimica de la carne de los diferentes cortes de la canal

de conejo?
m s.d. Rango C.V.X 100
Proteina bruta 20,2 0,72 19,0-22,0 3,57
Pierna ey 7,43 2,76 3,12-13,8 37,2
delantera
Humedad 71,2 3,23 63,9-76,9 4,53
Proteina bruta 18,7 1,19 16,0-20,8 6,37
Caja toracica| Grasa bruta 12,8 4,97 4,90-22,3 38,8
Humedad 66,9 4,88 57,0-76,1 7,30
Proteina bruta 22,1 0,59 20,8-23,0 2,67
Masculos LD | Grasa bruta 1,20 0,36 0,62-1,94 30,0
Humedad 75,6 0,89 73,8-77,9 1,18
Proteina bruta 20,9 0,75 19,5-22,6 3,59
Paredes g 7,56 3,84 2,21-19,7 5,08
abdominales
Humedad 70,1 4,38 57,2-77,0 6,24
Proteina bruta 20,7 0,69 19,0-22,2 3,34
Espinazo Grasa bruta 7,93 4,33 2,02-23,2 54,6
Humedad 70,0 4,68 53,6-77,0 6,68
Proteina bruta 21,2 0,49 20,4-22,5 2,31
Pierna  premy 3,03 1,01 1,32-6,10 333
trasera
Humedad 74,7 1,28 71,9-77,0 1,71
Proteina bruta 20,8 0,51 19,7-21,9 2,45
Canal de o S 282 2,01-133 39.8
referencia
Humedad 71,2 3,06 64,4-76,8 4,30

LD = longissimus dorsi m = media (g / 100 g de carne comestible); s.d. = desviacion estandard; C. V. = coefi-

ciente de variacion.
@ Tomado de Pla M., Pascual M., Arifio B.. (2004)



Composicion lipidica de la carne

La grasa de la carne esta compuesta ma-
yoritariamente por triglicéridos (lipidos de
reserva) y en menor medida por fosfolipi-
dos y colesterol (lipidos de estructura). Los
fosfolipidos son los constituyentes de las
membranas celulares y estan presentes en
el musculo en cantidades muy poco varia-
bles. Su contenido oscila entre 0.5y 1
g/100 g de musculo fresco dependiendo
del tipo metabdlico muscular (Alasnier et
al., 1996). Al contrario que los fosfolipi-
dos, los triglicéridos, que son los principa-
les componentes de la grasa, son muy va-
riables. En relacion al colesterol, la carne
de conejo presenta un moderado conteni-
do en colesterol (45mg/100g de carne
fresca) inferior al contenido que presentan
las carnes de otras especies como
el cerdo (60mg/100g), la ternera

(66mg/100g) o el pollo
(81mg/100g), (Dalle Zotte,
2004).

Los acidos grasos se clasifican,
en funcién del ndmero de dtomos
de carbono y los tipos de enlace,
en: acidos grasos saturados
(SFA), monoinsaturados (MUFA) y
poliinsaturados (PUFA). En la ta-
bla 2 se muestran los porcentajes
de los principales acidos grasos
de la carne de conejo. Los lipidos
de la carne de conejo contienen
una tasa de SFA de 39.0%, com-

Ce ntmde

con el anterior, pero superior al de las car-
nes de cerdo (0.55%), pollo (0.49%) o
ternera (0.42%) (Combes, 2004). La im-
portancia nutricional de estos dos acidos
grasos reside en que son los dos acidos
grasos esenciales precursores de los aci-
dos grasos de la familia _-6 y _-3. El acido
linoleico es el precursor de los acidos ara-
quidonico (C20:4) y docosapentanoico
(C22:5) y el &cido linolénico es precursor
de los acidos eicosapentanoico o EPA
(C20:5) y docosahexanoico o DHA
(C22:6).

La presencia de PUFA en la dieta en las
cantidades adecuadas ha sido relacionada
con la prevencion de las enfermedades
cardiovasculares y el cancer. Segln la ISS-
FAL (2004) una dieta adecuada para un
buen mantenimiento de la salud de una
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Una apuesta
por la calidad

parable a la de las carnes de cer- [nsem\‘nat:lé'n._
do (37.0%) o ternera (38.9%). '
Sin embargo la tasa de PUFA es # 2 '

mayor (33.75%) en relacién a di-
chas especies 18.5% en cerdo y
15.2 % en ternera. (Combes
2004). De los PUFA que contiene
la carne de conejo el acido lino-
leico (C18:2) es el mayoritario
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(29.06y 21.99 % en la carne de
la pierna y del lomo respectiva-
mente). Por otro lado, el 4cido li-
nolénico (C18:3) representa un
3.02 % en la carne de la pierna,
porcentaje inferior al compararlo
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Tabla 2: Porcentajes relativos de los principales acidos grasos de la carne de
la pierna y del lomo de conejo

Acidos grasos Pierna @

C14:0 (miristico) 2,48 3,05 2,81
C16:0 (palmitico) 26,50 29,24 27,86
C18:0 (estearico) 6,91 6,50 7,49
Cl8:1 w9 (oleico) 23,51 24,98 24,22

(araquidénico)

@ Adaptado de Ramirez et al., (2005)
b Adaptado de Alasnier et al.. (1996)
¢ Adaptado de Combes & Dalle Zotte (2005)

persona adulta debe incluir cantidades de
acido linoleico correspondientes al 2% de
la energia de la dieta y del 0.7% en el ca-
so del acido linolénico, y para la preven-
cién de enfermedades cardiovasculares la
dieta debe incluir una cantidad minima de
EPA+DHA de 500 mg al dia.

La carne de conejo supone una excelente
fuente de &cidos grasos w-6 pero su conte-
nido en acidos grasos w-3 es algo limita-
do, siendo especialmente bajas las con-
centraciones de EPA y DHA (Ramirez et
al., 2005). No obstante, las cantidades de
acidos grasos w-3 de la carne de conejo
pueden ser incrementadas a través de la

C18:2 w6 (linoleico) 29,06 21,99 23,55
Cl8:3 w3 3,02 2,71 241
(a-linolénico)
C20:4 w6 1,77 3.49 331

dieta (Dal Bosco et al., 2004). Como con-
secuencia del elevado contenido de acidos
grasos w-6 y bajo contenido de acidos gra-
sos m-3, el ratio w-6:w-3 en la carne de
conejo es algo elevado, con valores de 7
(Dal Bosco et al., 2004) y 11 (Ramirez et
al., 2005b). Estrategias para reducir este
ratio serian muy interesantes para mejorar
la calidad nutritiva de la carne de conejo.

Valor biologico de las proteinas
y composicion en aminoacidos

El porcentaje de proteinas de la carne es
poco variable, como hemos comentado an-
teriormente, con valores de alrededor de
21% (tabla 1). En comparacién con las
proteinas vegetales, las proteinas de la
carne son ricas en aminoacidos esencia-
les. En la tabla 3 se muestra la composi-
cién de aminoacidos de la carne de cone-
jo. Ademas, la carne de conejo es una car-
ne tierna y facil de digerir debido a su ba-
jo contenido en elastina (Ouhayoun & Le-
bas, 1987) y la gran solubilidad de su co-
lageno (Combes et al., 2003).



Mecanismos automaticos paraa limpieza de granjas
e Pl P e G € | :

et

[seqin odoptociin necesaria)

= — ]

Voladizo de vaciado A |1
b
|I

NUEVA GENERACION | e q u
EN EQUIFODS DE LIMPIEZA | =
. .

Programa y ordens
euabequinr punto

SISTEMA INNOVADOR

Dejando los cables pasados en cada foso.
Usted sdlo tendra que unir los cables alos de la maquina
manualmente y sin necesidad de utillaje alguno. |

Ello de la forma mas facil, rapida y segura,

La automatizacion de nuestros equipos junto con la
utilizacion de este sistema INNOVADOR, permite un gran
ahorro de tiempo en of trabajo mas engoroso de la impieza
de la granja, ello con la minima inversion que representa el
dejar cables pasados en cada foso, !

Esté sistema, igual que los accesarios que pudidran
pracisar, estan especialmente disenados y tabricados
con plezas de ficil adaptackén y transporte, pudiendo
efectuar el montaje y puesta en funcdonamiento el
propio usuario, h

- -
Fobricodo por Especial Inox. §.L.. T/ Reus. 20 Porc d'aclivitals econémigues 08500 VIC [Borcelona)
Comerciallzado en Espafa por Cunlequlp; 5.1 Ted, 23 844 &7 B8
Distibucion y servicia técnico: Tel. 659 78 12 75 .- 93857 0480

NAVES PREFABRICADAS
PARA CUNICULTURA

La instalacion para sus conejos con mejores
resultados del mercado con:

Ventilacion y .
Aislamiento excepcionales

: . SOLICITE INFORMACION SIN COMPROMISO
Z N

Paligoeno Ampliacién Comarca l, G/ M, n® 6

f 31160 ORCOYEN (NAVARRA)
i ] Tel 848 31 74 77 - Fax 948 31 80 78

a-mail: cosma @infonegocio.com « WWW.COSma.es
INSTALACIONES AGROPECUARIAS COSMA, 5L




54

ILETIN PE

Jul-Ago. 2007 n° 152

Tabla 3: Composicion en aminoacidos de

la carne de conejo @

Aminoacidos g/100 g de carne

te recomendable en las dietas contra la
hipertension.

La carne es una buena fuente de vita-
minas del grupo B. Segin Combes
(2004), 100 g de carne fresca de cone-

jo contienen el 8% de las necesidades
diarias de riboflavina (B2), 12% de aci-

do pantoténico (B5), 21% de vitamina

pyridoxina (B6), 77% de niacina (B3) y

cantidades superiores a las necesarias
de vitamina B12 (cobalamina). El con-

tenido en tiamina (B1) en la carne fres-

ca de conejo es de 0.05 mg/100g, pero
debido a su falta de estabilidad al ca-

lor, los contenidos de esta vitamina en

la carne cocinada se reducen conside-
rablemente e incluso desaparecen. No

ocurre lo mismo con la riboflavina o la

Lisina 1,85
Metionina - Cisteina 1,10
Histidina 0,53
Treonina 1,16
Valina 0,99
Isoleucina 0,99
Leucina 1,81
Arginina 1,23
Tirosina 0,73
Fenilalanina 1,03
Triptéfano 0,21

niacina, generalmente més estables a
los tratamientos térmicos (Lombardi-

@ Adaptado de Dalle Zotte (2004)

Minerales y Vitaminas

El contenido en minerales y vitaminas de
la carne varia entre especies. La carne de
conejo se caracteriza por su bajo conteni-
do en sodio (49 mg/100g) y hierro (1.4 mg
/100g) y su alto contenido en fésforo (277
mg/100g) y potasio (364 mg/100g) en re-
lacién a otras especies como el vacuno, el
porcino o el ovino (Combes 2004). Otros
constituyentes de la fraccién mineral de la
carne de conejo son el magnesio y el cal-
cio (27 y 8.7 mg/100 mg de carne de la
pierna, respectivamente; Hermida et al.,
2006). También se encuentran presentes
como elementos traza el zinc, el cobre
y el manganeso (1.09, 0.078 y 0.033
mg /100 mg de carne de la pierna,
respectivamente; Hermida et al.,
2006). El nivel de selenio de la carne
varia en funcion de la dieta. Por ejem-
plo los valores de selenio de la carne
de conejo encontrados en la literatura
varian entre 9 ug/100g (Diaz-Alarcon
et al., 1996) y 22 ug/100g (Wiesner
et al., 1978). Asi pues, el alto conte-
nido en potasio y bajo contenido en
sodio de la carne de conejo podria ha-
cer que esta carne fuera especialmen-

Bocia, 2005).

La carne de conejo, al igual que la de las
demas especies, contiene trazas de vita-
mina A. Sin embargo el higado contiene
cantidades considerables de esta vitamina
(Ismail et al., 1992). En el caso del cone-
jo, el higado se vende habitualmente junto
con la canal. Por otro lado un complemen-
to de vitamina E en la dieta de los anima-
les 200 mg/ kg, para prevenir la oxidacion
de la carne, permite incrementar al menos
un 50% el contenido de esta vitamina en
la carne de conejo (Castellini et al.,
2000). Ademas el contenido de vitamina
E en la carne de conejo no se ve alterado
con el tratamiento térmico (Dal Bosco et
al., 2001).
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