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I. RESUMEN.

En investigaciones realizadas se ha demostrado que la calidad de la canal y
de la carne producida, estan relacionadas de manera directa con el tipo de
manejo que los animales reciben durante el periodo previo al sacrificio,
como son: transporte, estrés, ayuno, metodo de aturdimiento, disponibilidad
de glucoégeno y produccidon de acido lactico, entre otros. El objetivo del
presente trabajo fue evaluar el efecto del ayuno sobre el peso al sacrificio y
rendimiento de la canal de conejos para abasto, para lo cual se utilizaron 78
conejos de 70-80 dias de edad provenientes del médulo de Cunicultura de la
FES-Cuautitlan, los cuales fueron distribuidos al azar en 3 grupos con
diferentes periodos de ayuno (Control 0 horas; 2 horas y 4 horas). Previo al
sacrificio, todos los animales fueron pesados utilizando una bascula digital
con la finalidad de poder determinar la pérdida de peso por efecto del
ayuno, asi como el rendimiento de la canal caliente y fria. Los animales
fueron aturdidos con base en el método de dislocacion cervical y
sacrificados por exsanguinacion. Durante el faenado se registro el peso de
visceras rojas y verdes asi como piel y extremidades. Los pesos obtenidos
previo al sacrificio fueron de 1.913, 1.824 y 1.890 gramos para el grupo
control, ayuno de 2 horas y ayuno de 4 horas respectivamente; en cuanto al
rendimiento de la canal se tuvo un 53, 53 y 52.79% para el grupo control,
ayuno de 2 horas y ayuno de 4 horas. Estos resultados muestran que no
existen diferencias significativas entre los diferentes periodos de ayuno

sobre el peso al sacrificio y sobre el rendimiento de la canal.



I1. INTRODUCCION.

El conejo es probablemente el mamifero doméstico con mayor potencial
productivo para el autoabastecimiento de carne, siendo ésta
comparativamente mas sana por ser magra, y con un porcentaje mayor de
aceites poliinsaturados en la grasa que en otras especies animales. A pesar
de ello, la popularidad de la especie en los paises en desarrollo, que tienen
un alto porcentaje de poblacidn rural, es muy baja si se le compara con la
importancia que su produccién alcanza en algunas naciones de Europa; en
regiones de lItalia, Francia y Espafia se consumen de 3 a 4 kg anuales per
capita; ltalia emplea 6000 toneladas anuales de pelo de conejo Angora, gran
parte proveniente de China. En América, aunque existen algunas granjas
comerciales que producen volimenes moderados de carne y pieles; se cria
principalmente como mascota (en Estados Unidos) o en unidades de
produccion de traspatio para el aprovechamiento de los residuos de la
hortaliza y la cocina familiar. El empleo de la especie como animal de
laboratorio estd extendido en forma mas universal, principalmente para
pruebas de diagnostico y produccion de vacunas y otros biologicos
(Shimada, 2003).

El parametro més importante para la evaluacion de la eficiencia de
la produccién animal es la cantidad y calidad del producto final, que en
definitiva, es la razén de la produccion pecuaria. (Rubio, 1996). La cadena de
eventos ligados al proceso del sacrificio en conejos induce un estrés que
afecta decisivamente en algunos aspectos de la calidad de la canal. Uno de
estos eventos es el ayuno, que muchas veces no se contempla, ya que se
toma como parte del manejo inherente al transporte de los animales (De la

Fuente, 2004).

En diversos paises, un ayuno de 12 a 15 horas pre-sacrificio es una

practica comun para reducir el riesgo de contaminacion microbiana



(contaminacién cruzada) durante el sacrificio (Mota et al, 2006). Estudios
hechos por Jolley (1990), indican que los conejos pierden entre un 3y un 4%
de su peso durante un periodo de 12 horas de ayuno; éste se puede
incrementar a 6 y 10% después de 24 horas llegando hasta el 10 y 12% tras

un ayuno de 36 y 48 horas.

El periodo de ayuno tiene una influencia desfavorable en el peso
al sacrificio y el rendimiento de la canal (Lambertini et al, 2006) que se da
principalmente por eliminacién del contenido gastrointestinal y orina
aunque estas pérdidas incluyen componentes de la canal (Brown et al, 1999).
Es por esto, que el presente estudio plantea: ;El periodo de ayuno de 2 y/0 4
horas afecta el peso al sacrificio y rendimiento de la canal de conejos de

abasto?



III.  OBJETIVOS.

OBJETIVO GENERAL.

Evaluar el efecto del periodo de ayuno sobre el peso al sacrificio y

rendimiento de la canal de conejos de abasto.

OBJETIVOS PARTICULARES.

a) Evaluar el efecto del periodo de ayuno sobre el peso al sacrificio.

b) Evaluar el efecto del periodo de ayuno sobre el rendimiento de la
canal caliente.

c) Evaluar el efecto del periodo de ayuno sobre el rendimiento de la

canal fria.



IVMARCO CONCEPTUAL.

4.1Caracteristicas generales.

Dentro de su clasificacion, el conejo pertenece a la clase de los
mamiferos, orden de los lagomorfos; su familia es la de los leporidos, que
comprende los géneros Oryctolagus y Sylvilagus, principalmente (Climént,

1984).

El conejo doméstico proporciona carne, piel, lana pelo y también
se usa como animal de laboratorio en investigaciones biomédicas (Cheeke,
1995; Sandford, 1988) y ventas en vivo. Ademaés existen dos subproductos

que también pueden utilizarse: cueros y estiércol (Sandford, 1988).

La cria de conejos para la produccién de carne ha sido importante
durante mucho tiempo en los paises de la Europa Occidental como Francia,

Italia y Espafa (Cheeke, 1995).

Debido a las caracteristicas de su produccidn, la crianza de conejos
podria ser la respuesta a los problemas de hambre, desnutricion y pobreza
rural en los paises en desarrollo. Los habitos en cuanto al consumo de la
carne de conejo estan cambiando, aun en paises donde no se consume
tradicionalmente, debido entre otros factores a la demanda de carne con
mejores caracteristicas nutricionales; esto puede representar, potencialmente
la oportunidad para aumentar el consumo de este tipo de carne como un
alimento sano (Ramirez, 2004). Ademas, se puede tener en cuenta que para
la cria de conejos se necesita muy poco espacio y los animales se adaptan
facilmente a una gran variedad de condiciones, por lo que se crian

satisfactoriamente en grandes ciudades. Y en cuanto a la inversion, la



cantidad de capital que se necesita para adquirir equipo y animales es

moderada (Templeton, 1982; Gamboa et al, 2002; Cheeke, 1995).

La produccién de carne de conejo en paises en vias de desarrollo,
ha sido aceptada gracias a las caracteristicas biologicas de la especie, como
son: elevada tasa reproductiva, ciclo reproductivo corto, tasa de crecimiento
rapido, rusticidad y, sobre todo, la capacidad de ser alimentado con dietas
altas en forraje o con recursos alimenticios no convencionales (Gamboa et al,

2002).

Anteriormente, se consideraba al conejo como un animal
coprofago; sin embargo, es probable que el término que mas describe su
digestion sui generis sea el de cecotrofia, que puede explicarse como la
excrecion de dos tipos de heces y la ingestion periddica de una de ellas, con
composicion similar al contenido cecal (Shimada, 2003). Fisioldégicamente, el
intestino grueso tiene gran importancia ya que lleva a cabo funciones vitales
para la digestion del conejo, debido a la fermentacién en el ciego, la
excrecion selectiva de fibra y la reingestion del contenido cecal: la cecotrofia

(Colombo et al,2004).

En un primer momento, el cecotrofo esta compuesto por bolitas de
un color verdoso, las cuales, posteriormente, cobran un color pardo por
oxidacién (contacto con el aire) y acabaran por tener un diametro superior
al de las heces duras y formar un racimo; esto se debe a que las heces
blandas son ricas en agua y estan recubiertas por mucina que estimula la
actividad digestiva del estbmago evitando retenciones alimentarias que

provocan enteritis (Colombo et al, 2004).

Los racimos (cecotrofos o heces blandas) se aspiran directamente
del ano, se degluten sin masticarse y se almacenan de 6 a 8 horas en el

estbmago a un pH relativamente neutro, donde quedan a salvo de la



digestion gastrica debido a la proteccién que les confiere la mucina que los
envuelve y posteriormente son digeridos. En el colon proximal los racimos
se enriquecen con celulosa. En el colon distal ocurre la absorcion del agua y
los electrélitos de la digesta, mecanismo que mientras deshidrata el material
contribuye en el equilibrio iénico; luego se forman las esferas fecales que

llegan al intestino grueso y que forman las heces (Shimada, 2003).

La cecotrofia se inicia aproximadamente a las tres semanas de
edad y los racimos en general se producen durante la noche en uno o dos
periodos con duracion total de 6 a 8 horas. Desde el punto de vista
alimenticio, la cecotrofia permite al conejo satisfacer sus necesidades de
vitaminas del complejo B (especialmente la Bi2), obtener proteina digestible
rica en aminoacidos esenciales y, aprovechar la energia de los acidos grasos

volétiles (Shimada, 2003).

La capacidad de reproduccion de los conejos es legendaria; las
conejas pueden cubrirse a las 24 horas del parto; investigaciones realizadas
han permitido comprobar la posibilidad de la cubricion inmediatamente
después del parto, lo que hace posible tener 11 camadas al afio (Cheeke,

1995).

El periodo de tiempo necesario para alcanzar el peso de sacrificio
es mucho menor que para otros animales como el ganado vacuno, ovino y
caprino; esto se debe, a que en la mayoria de las especies los machos tienen
mayor potencial de crecimiento que las hembras, mientras que en los
conejos estas diferencias no llegan a ser importantes probablemente porque
los animales se sacrifican muy jovenes mucho antes que alcancen la
pubertad, etapa en la que las diferencias empiezan a ser notables (Barrdn et

al, 2001) .



Por lo tanto, el conejo doméstico es un animal de gran valia y
aplicaciones ademas de reportar multiples beneficios (Sandford, 1988). Sin
embargo, el consumo de esta carne en México es muy bajo comparado con
paises europeos como ltalia, Espafia y Francia. China se mantiene como el
principal pais productor, concentrando en el 2004 el 41% de la produccién
mundial total. La mayoria de la produccién cunicola en México es de
traspatio y estad orientada fundamentalmente al consumo familiar,
constituyendo el 90% de la produccion cunicola nacional, mientras que el
5% esta dedicado a la produccion semi-empresarial o pequefa escala y, el
otro 5% de la produccién alcanza niveles empresariales o de gran escala

(Ortiz, 2001).

4.2 Carne de conejo.

La carne de conejo es blanca de granulacion fina, de sabor
delicado, nutritiva y apetecible. Su composicion varia segun la edad del
animal y sistema de alimentacion. Por lo general, posee mayor porcentaje de
proteinas que otras carnes, es pobre en grasa y en contenido de calorias,
ademés de ser muy digestible (Templeton, 1982; Sandford, 1988). Al
compararla con la de otras especies animales, la carne de conejo se considera
una carne magra ya que se caracteriza por su bajo contenido en grasa
(7.06%), rica en proteina (20.78%), en vitaminas del grupo B y vitamina E,
bajo contenido en sodio (40 mg/100 g; lo que representa alrededor de la
mitad que el resto de las carnes), potasio y rica en hierro, calcio y fosforo
(Hernandez, 2004; Sotillo et al, 2000). En cuanto al contenido de colesterol,
segun Ferrer (1991) citado por Buxadé (1996), esta carne posee uno de los
niveles mas bajos de todas las carnes al presentar 50 mg/100 g, cuando la
carne de cerdo contiene 105 mg y la carne de vacuno oscila entre 125 y 140

mg.



En canales de animales con 10 semanas al sacrificio encontramos
una composicién como la siguiente: agua, 70-72%; proteinas, 19-21%,; grasa,
6-8%; y, minerales, 1%. El conjunto de los musculos de las extremidades
pelvianas, que representa algo menos de un tercio del total de la canal (casi
300 gramos de una canal de 1.3 kilogramos), contienen 3.7% de grasa, cifra
que es sélo del 1.2% en el musculo largo dorsal. Por lo tanto, se trata de una
carne magra, rica en proteinas y pobre en grasa; de esta grasa, son
abundantes los acidos grasos no saturados (oleico y linoléico). La carne de
conejo se distingue también por su elevado contenido en calcio y fosforo y
por su riqueza en tiamina y niacina; se cita también un contenido bajo en

colesterol, sodio, potasio (Moreno, 2006) y magnesio (Dalle, 2006).

Otros factores importantes en relacion con la carne de conejo son
el alto rendimiento en canal del animal vivo, el elevado porcentaje de partes
magras y suculentas de la canal y la baja proporcién de hueso (Moreno,
2006). La edad al sacrificio generalmente es entre las 9 a las 13 semanas de

edad (Larzul et al, 2004).

4.3 Calidad de la carne.

La definicion de calidad de la carne varia considerablemente,
dependiendo a quien vaya dirigido: el proceso, el distribuidor o el
consumidor; pero como el ultimo es el juez final, su concepcion es la mas
importante. Las propiedades sensoriales de la carne son cruciales para el
consumidor; las variables més significativas incluyen: la apariencia (color y
consistencia de la carne cruda); textura (terneza y jugosidad) y sabor (sabor
y aroma). La carne de conejo puede cambiar de apariencia con el tiempo en
exhibicion: puede llegar a ser oscura y seca o humeda, de acuerdo a los

sistemas de empaquetado, con consecuencias para su aceptabilidad al

10



consumidor. Es un hecho que el consumidor asocia frescura y calidad con

un buen color de carne magra (Dalle, 2006).

Estos pardmetros evaluados por el consumidor constituyen las
caracteristicas organolépticas de la carne. Dichas caracteristicas son el
conjunto de propiedades perceptibles por los sentidos que demandan y
cuantifican los consumidores directamente (L6pez et al, 2001). La sensacién
sensorial es el Unico factor que determina el resultado del anélisis: la
decision. Un resultado asi obtenido puede llegar a ser muy exacto, pero
forzosamente subjetivo (Prandl et al, 1994). Las caracteristicas organolépticas
maés importantes son: el color, la blandura o terneza, la jugosidad, el aroma 'y

el sabor, la textura y el aspecto (L6pez et al, 2001).

v' COLOR. Es la primera caracteristica sensorial apreciada por el
consumidor; es extremadamente importante desde el punto de
vista comercial porque la mayoria de los consumidores
desarrollan fuertes preferencias respecto al color de la carne. El
color depende de la cantidad de pigmento mioglobina del
musculo (Lopez et al, 2001). Las medidas del color de la carne son
usualmente tomadas en cortes de carne de res, ovino o cerdo;
pero, las canales de conejo son comercializadas como una pieza
entera, asi que las mediciones de color en estas canales se toman
de diferentes sitios de musculos (Hernandez et al, 1998). Las
propiedades de la carne y particularmente los parametros de
color, estan estrictamente relacionados con el pH final, el cual
influye en la textura del muasculo y en la oxidacion de los

pigmentos hemo (Lambertini et al, 2006).

v" TERNEZA. Actualmente, de todos los atributos de calidad

comestible de la carne, la terneza y la dureza son considerados los

11



més importantes por el consumidor promedio, siendo incluso
mayores que el aroma o el color (L6pez et al, 2004; Lawrice, 1977).
La blandura, terneza o ternura, sin significacion en cuanto a valor
nutritivo, es fundamental para juzgar la calidad; éste parametro
define la facilidad con la que la carne se mastica; su antagénico es
la dureza (LOpez et al, 2001). Depende de la edad del animal y del
grado de desarrollo del tejido muscular; a menor edad, la
reducida proporcion y la naturaleza del tejido conectivo otorga
ese caracter tierno a la carne de conejo (Buxadé, 1996). El
instrumento mas usado en la medida objetiva de la dureza es el
Warner-Blatzer que mide la fuerza necesaria para cizallar y cortar
una muestra cilindrica de carne de 1 milimetro de espesor en
libras o kilogramos; a mayor valor de la fuerza, mayor dureza de

la carne (Price et al, 1994).

v' JUGOSIDAD. La jugosidad de la carne desempefia un papel
importante en la impresion total de palatabilidad que percibe el
consumidor. La liberacion de jugos durante la masticacion
interviene en el proceso de fragmentacion y reduce la sensacion
de dureza; ademads, estos jugos contienen muchos componentes
importantes del aroma y del sabor. La jugosidad depende del
grado de infiltracion de grasa 0 marmoleo, que evita la sequedad
de la carne. Esta caracteristica junto con la terneza determinan la

textura de la carne (Lopez et al, 2001).

v" SABOR. Corresponde a las percepciones olfativas y gustativas
durante la degustacion; depende esencialmente de la composicion
lipidica. El aroma y el sabor estan determinados por una amplia
gama de compuestos quimicos presentes en concentraciones muy
pequeiias que no afectan el valor nutritivo pero si la aceptabilidad.

El sabor depende de la carnosita, nucleotidos, ciertos aminoacidos

12



libres y del grado de lipdlisis de la carne (Lopez et al, 2001). En
investigaciones realizadas por Rédboten et al (2004) donde se
estudié el perfil sensorial de la carne procedente de quince
especies comerciales, encontramos a la de la carne de conejo entre
las de menor intensidad de color, aroma y sabor; jugosidad
media-baja; es la de mayor terneza y la que menor sensacion de

grasa deja en la boca.

Ademés de las caracteristicas organolépticas, en la carne también
se estudian las caracteristicas tecnoldgicas, que son aquellas que miden la
capacidad de la carne para adaptarse a la serie de manipulaciones que
tienen lugar durante los procesos de transformacion y elaboracién de
productos de la misma; por lo tanto, tienen una gran importancia para el
sector industrial. Entre estas caracteristicas destacan: la capacidad de
retencion de agua, el pH, el color y el punto de fusién de las grasas (Lopez
et al, 2001).

» CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA (CRA). (WHC, del
inglés “Water Holding Capacity”). Tiene especial interés por la
influencia en la pérdida de peso en el proceso de transformacion y
en la calidad de la carne. La CRA se da en funcion del pH de la
carne; cada musculo tiene distinta CRA, por lo que no es una
medida significativa aunque si indicativa (L6pez et al, 2001).la
determinacion més precisa de la CRA se da a través de la
centrifugacién a alta velocidad: tras centrifugar la muestra, se
extrae con pinzas, se seca y se pesa para determinar la pérdida de

liquido (Price et al, 1994).
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» pH. Esta caracteristica ejerce una gran influencia sobre varios
atributos de calidad de la carne: tiene efectos importantes sobre el
desarrollo del color y la CRA; sin embargo, su influencia sobre el
sabor y la terneza es muy ligera (Lopez et al, 2004). El pH se mide
empleando un potencidmetro con electrodo, in situ, usualmente en
los musculos semimembranoso y dorsal; al igual que la CRA, el

pH es diferente para cada musculo (Lopez et al, 2001).

El proceso posterior a la muerte lleva a la transformacion
gradual del musculo en carne; con la exsanguinacion, la Unica
fuente posible de oxigeno para soportar el metabolismo aerobio es
aquel que se encuentra unido a la mioglobina. Posteriormente,
cuando el oxigeno se agota el tejido muscular adopta un
metabolismo anaerobio, siendo la glucdlisis la Unica via para
obtener energia. Con el establecimiento del mecanismo anaerobio,
las reservas de glucégeno disminuyen y el &acido lactico se
acumula en el tejido muscular, lo que lleva a una reduccion del
pH de valores cercanos a 7 hasta 6.4-5.5, segun la especie y manejo

(Hui et al, 2006).

La modificacion del pH de la carne de conejo se inicia a
partir del pH muscular, que en conejos vivos es muy cercano a 7.0.
Sin embargo, después del sacrificio el musculo pierde el aporte de
oxigeno y nutrientes, por lo que trata de mantener su integridad
disipando sus propias reservas energéticas y sufriendo cambios en
sus propiedades durante la etapa post-mortem (rigor mortis).
Dichas reservas dependerdn de las condiciones ante-mortem
como: transporte, ayuno, método de aturdimiento, disponibilidad
de glucégeno y produccién de acido lactico, entre otros. Asi, el
valor del pH cae hasta valores de entre 5.6 (en musculos blancos o

de actividad glicolitica) a 6.4 (en musculos rojos u oxidativos),
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dependiendo del musculo y de los factores ante-mortem ya

mencionados (De Jesus, 2008).

En la carne de bovino se ha encontrado que la velocidad
de acidificacidén es méas lenta en musculos rojos (oxidativos) que en
los blancos (glicoliticos), mientras que en la carne de conejo la
velocidad de acidificacion es la misma en los dos tipos de
musculos (Ramirez, 2004; Ramirez et al, 2006; Dalle, 2006). Hasta la
fecha no se han reportado razas de conejos que presenten cinéticas
de acidificacion o valores de pH finales por debajo de los ya
mencionados, como en el caso del cerdo, el cual puede presentar
pH por debajo de 5.5 y como consecuencia carnes PSE (palida,
suave y exudativa), de tal forma que la carne de conejo no

presenta estado exudativo (Ramirez, 2004).

4.4 Rendimiento de la canal.

A partir de los dos meses de edad los conejos sanos y bien
alimentados estan en condiciones de ser sacrificados; sin embargo, la edad y
peso de los animales para abasto depende de las exigencias del mercado
(Climént, 1984). El rendimiento de la canal (RC) es el porcentaje de peso de la
canal en relacion con el peso vivo y se calcula dividiendo el peso de la canal
entre el peso del conejo en vivo que se multiplica por 100, segun la formula

(Buxadé, 1996):

RC = Peso de la canal / Peso vivo x 100
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Por ejemplo, un conejo de 1.8 kg, que pese en canal 1.0 kg
obtendra un rendimiento en canal del 55.6% (1.0/1.8 x 100). El rendimiento
en canal de los conejos varia del 50 al 59%, del cual es comestible del 78 al

80% (Templeton, 1982).

El rendimiento de la canal depende de varios factores, entre los

que se pueden citar (Buxadé, 1996):

a) Laedady el peso al sacrificio.

b) La raza o estirpe.

c) El tipo y sistema de alimentacion.

d) El sexo.

e) El transporte y ayuno.

f) El manejo ante-mortem.

g) Las manipulaciones durante la elaboracion (tales como la
evisceracion o la refrigeracion).

h) Los procesos patoldgicos.

i) El momento del pesaje.

Se puede hacer una clasificacion por calidad, obteniendo asi
canales de primera, selecta o comercial; los de primera deben dar un
rendimiento en canal del 57.7%, los de clase selecta del 55.9% y lo de clase
comercial, del 52.2% (Templeton, 1982). Smith (1999) citado por Ortiz (2001),
propone una clasificacion en la que las canales que tengan un rendimiento
del 55% son consideradas de buena calidad y, la que obtengan mas de 60%,

son de excelente calidad.

El rendimiento comercial de conejos sometidos a un ayuno de
pienso y agua progresivo (12, 24, 36 y 48 horas), se reducia y era
significativamente mas bajo cuando el ayuno era de 24 horas con respecto al

grupo control (no sometido a ningun ayuno); el valor més bajo se obtuvo con
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el ayuno de 48 horas (Kola et al, 1994 citado por De la Fuente, 2004).
Asimismo, Szendré y Kustos (1992) observaron esta afectacion del
rendimiento comercial por efecto del ayuno, asi, conejos sometidos a24 horas
de ayuno tuvieron un rendimiento 2% maés bajo que los de 6 horas de ayuno

(53.8 contra 55.8% respectivamente).

En el mercado existen diferentes formas de comercializar la canal
de conejo; por lo regular, a la canal se le elimina la piel, el aparato digestivo y
su contenido, las partes distales de las extremidades y la sangre. Es comun
que los rifiones se incluyan en la canal debido a que su cubierta adiposa
confiere un aspecto agradable al interior de la canal. Las canales de los

conejos pueden llegar al consumidor de las siguientes formas (Ortiz, 2001):

e Completas con cabeza. El propdsito de vender estas canales
es que el consumidor al observar los dientes tipicos sirven
como garantia para asegurarse que realmente es una canal

de conejo.

e Completas sin cabeza. Por lo general son canales pequefas

(con peso inferior a los 900 gramos).
e Partidas en piezas. Pueden ser canales de cualquier peso y

pueden ir con o sin cabeza. Las piezas obtenidas son lomos,

piernasy espaldillas.

4.4.1 Factores que afectan el rendimiento de la canal.

Los factores fundamentales que afectan el rendimiento de la canal

suelen dividirse en tres grupos:
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a) Factores intrinsecos del animal.- Tales como la edad al sacrificio,
diferencias entre sexos, raza, condicidon corporal, etc. (Pla et al,

1998).

b) Factores ante-mortem.- El tipo de manejo que el animal recibe
durante la fase pre-sacrificio es de vital importancia ya que éste
provoca un estrés que repercutira en la calidad de la carne. El
transporte, la restriccion de agua y/o alimento y el método de
sacrificio, son factores estresantes que contribuyen a la pérdida de
peso y como consecuencia, en un pobre rendimiento de la canal

(Mota et al, 2006; Leheska et al, 2006).

c) Factores post-mortem.- Se refieren a la higiene durante la
manipulacion de la canal, almacenamiento, velocidad de

enfriamiento, velocidad de descenso del pH (Leheska et al, 2006).

4.5 Transporte.

El transporte puede ser entendido como una extensién de la
granja, pero con caracteristicas especiales: el alojamiento es distinto y se halla
en movimiento, los lugares son cambiantes, con caracteristicas ambientales
variables que pondran a prueba los mecanismos de adaptacion de los

animales (Liste et al, 2009).

Durante el proceso de transporte existen muchos puntos criticos
gue pueden poner en riesgo todo el trabajo de los cunicultores y reducir
significativamente sus ingresos asi como causar grandes pérdidas
econdémicas para los rastros. El transporte incluye periodos donde los
animales no reciben agua ni comida y, como consecuencia, se produce una

pérdida de peso, que en un principio serd de contenido intestinal, para luego
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producirse un descenso en el peso de la canal, que serd debido a la
deshidratacion (pérdida de agua corporal) y a las pérdidas de reservas

corporales (Flores, 2009).

El cambio de ambiente que sufren los animales al ser
transportados y la novedad del mismo es el principal factor de estrés durante
este proceso; es necesario un periodo de adaptacion para permitir una
adecuacion de su homeostasis para minimizar las consecuencias del estrés
producido por este cambio. Un tiempo minimo de espera pre- sacrificio es
necesario para que los animales se recobren de la respuesta de estrés (De
Jesus, 2008). Villaroel et al (2003), han reportado que a largos tiempos de
transporte se incrementan los indicadores de estrés, tales como: cortisol,

creatincinasa y lactato.

Algunos factores afectan el bienestar de los animales
transportados, incluyendo la velocidad y vibracion de los camiones, contacto
con extrafios, hacinamiento, establecimiento de nuevas jerarquias y las
condiciones climaticas como la humedad y altas temperaturas. El ayuno, la
falta de agua y el método de sacrificio son también factores estresantes que
contribuyen a la pérdida de peso y pobre rendimiento de la canal (Mota et al,

2006).

Poco es sabido sobre los cambios sensoriales en la calidad de la
carne con respecto a la distancia que viajan los animales de la granja al rastro
(Villarroel et al, 2003). Sin embargo, esta claro que incluso viajes a distancias
cortas pueden reducir el peso vivo, disminuir las reservas de glucégeno e
incrementar la temperatura de la carne. Esto no siempre es reflejado en el pH
final, ya que en estudios realizados por Maria et al (2003), no reportan

cambios significativos en el pH final de animales transportados.
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Un periodo largo en el transporte de conejos provoca acidificacion
y carne oscura (Lambertini et al, 2006); asi, en general, el transporte afecta
diversas medidas de calidad de la carne y sus efectos dependen de la
temporada del afio en la que los conejos son transportados, siendo mas alto

el efecto en verano que en invierno (Maria et al, 2006).

4.6 Ayuno.

Inevitablemente los animales pasan algun tiempo privados de
alimento en los periodos entre la salida de la unidad de produccién y el
sacrificio, adicionalmente pueden ser privados de agua. Estos eventos
ocasionan la movilizacién de tejido de reserva para proveer de energia al
animal y asi mantener las funciones vitales del cuerpo; si ocurre también una
deshidratacion, se provocan pérdidas potenciales en el rendimiento de la

canal y en el peso de visceras comestibles como el higado (Warris, 1990).

Cuando el animal se encuentra en ayunas, hay menos glucosa en
sangre, provocando cambios hormonales, con un aumento del glucagén y un
descenso de la insulina, lo cual dispara a las lipasas para la ruptura de los
triglicéridos, transportandolos en albuminas mientras que el glicerol queda
disuelto en el plasma. El higado es una gran reserva de glucdgeno,
polisacarido de reserva de la glucosa, que rapidamente se utiliza por el
organismo como una fuente de glucosa. El glucégeno se puede medir en el
tejido hepético tras el sacrificio o por biopsia, pudiendo valorar el peso
hepatico como referencia de uso de estas reservas. También existen reservas
de este polisacarido en el masculo, pero se conserva su nivel incluso después

de varios dias de ayuno (De la Fuente, 2004).
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Una gran proporcion de la pérdida en peso vivo y contenido
intestinal ocurre con las 24 horas iniciales de la privacion de alimento; la
pérdida de peso es més rapido durante las primeras 12 horas si se priva de
alimento y agua. En estudios hechos con rumiantes, se observé que son
menos susceptibles que los cerdos a cortos periodos de inanicidn; toleran
mejor el ayuno, debido a que el rumen actiia como un reservorio de agua y
de nutrientes; sin embargo, transcurridas las primeras 24 horas de ayuno, el
peso del higado se reduce y el contenido ruminal llega a ser més acuoso y

también reduce su volumen (Warris, 1990).

En otras especies como los pollos, la pérdida de peso se produce
tras 4 a 6 horas de ayuno y es del 0.2 al 0.5% por hora, indicando que las aves
empiezan a metabolizar parte de sus tejidos corporales (De la Fuente, 2004).
El ayuno ante-mortem en cerdos ha demostrado reducir la incidencia de
carnes PSE (Beattie et al, 2002). Lendfers (1974) citado por Eikelenboom et al
(1991), concluyé que el ayuno en cerdos reduce la incidencia de muertes
durante el transporte; aparentemente, la alimentacion hasta el momento del

viaje da como resultado més estrés para los animales.

Una de las ventajas del ayuno antes del sacrificio es incrementar la
seguridad alimentaria y proveer calidad a la carne (Faucitano et al, 2006).
Durante muchos afios ha habido interés por la descontaminacion de las
canales con un enfoque dirigido hacia la reduccion general de la carga
microbiana, con el objetivo principal de aumentar el tiempo de
almacenamiento, pero también disminuir la incidencia de microorganismos
(Varnam et al, 1998). Climént (1984), menciona que los conejos antes del
sacrificio guardaran un ayuno de 12 horas; el agua ad libitum no debe faltar
para evitar deshidrataciones y la correspondiente pérdida de peso. El
significado de la causa de pérdida de peso vivo es la reduccion del peso del

llenado del tracto gastrointestinal (Lambertini et al, 2006) disminuyendo asi
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el riesgo de contaminacién de la canal y facilitando la labor de la evisceracion

(Beattie et al, 2002).

47 Efecto del método de aturdimiento.

Tanto el periodo de ayuno como el método de aturdimiento son
factores que generan estrés en el animal antes del sacrificio generando una
reduccion del glucégeno en el musculo con la consecuente baja en la
produccion de acido lactico post-mortem y disminucion del pH de la carne
(Mournier et al, 2006). El contenido de glucégeno muscular al momento del
sacrificio tiene una influencia importante en las reacciones bioquimicas post-
mortem que determinan la calidad de la carne; las deficiencias de éste son
resultado de un estrés fisioldgico causado por actividad fisica o excitacion,
ambas condiciones son encontradas comunmente en los animales en el

periodo del pre-sacrificio (Mc Veigh et al, 1982).

Los animales de abasto son aturdidos antes de su sacrificio para
que el sangrado no les cause dolor, sufrimiento o estrés. El aturdimiento
debe provocar la inconsciencia rédpida en el animal, minimizar los problemas
de calidad de la canal y de la carne, y garantizar la seguridad del operario

(Flores, 2009).

El objetivo del aturdimiento es dejar inconsciente al animal,
dejandolo listo para proseguir con el sacrificio humanitario cumpliendo asi
con los requerimientos normativos y respetando el bienestar animal. Los
animales que van a ser sacrificados deberan ser manejados cuidadosamente
para evitarles sufrimiento innecesario, por lo cual debe evitarse que sean
golpeados o maltratados con cualquier tipo de implemento (Rodriguez et al,

2006).
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Para la insensibilizacion se recomiendan métodos especificos y se
debe evitar el uso de cualquier método en el que el animal no pierda la
conciencia. Algunos autores citan que el aturdimiento eléctrico en conejos
origina un color desagradable en la canal produciendo un efecto negativo
sobre su comercializacion (Dal Bosco et al, 1997); sin embargo, es el método
mé&s comun para la inmovilizacion porque es econdmico, conveniente y
seguro. El contacto puede establecerse en seco o en un medio liquido; se usa
principalmente la corriente continua con intermitencias para intensificar el
proceso de aturdido. Se considera que una estimulacion eléctrica efectiva es
producida cuando una corriente eléctrica suficiente pasa por el sistema

nervioso central en un tiempo dado (Flores, 2009).

El aturdimiento por método de dislocacion de vértebras cervicales
se lleva a cabo tomando con una mano al conejo de los miembros posteriores
y con la otra mano sujetandolo del cuello a la altura de las vértebras
cervicales, de esta manera se le aplica la fuerza suficiente para efectuar la

dislocacion inmediata (Guerrero et al, 2006).
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V. MATERIAL Y METODOS.

El presente estudio se llevo a cabo en el médulo de Cunicultura y
en el Taller de Carnes ubicados en el Centro de Ensefianza Agropecuaria de
la Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan (FESC, Campo 4), carretera
Cuautitlan-Teoloyucan km 2.5, San Sebastidan Xhala, Cuautitlan Izcalli,
Estado de México. Esta zona esta orientada geograficamente a 19° 40" 50”
latitud norte y 90° 12" 25” longitud oeste; a 2, 252 metros sobre el nivel del
mar (msnm) con un clima templado subhimedo, lluvias en verano y
humedad media (Cw1l) y una precipitacion pluvial al afio promedio de 605
mm3. La temperatura promedio anual es de 16 °C con una minima de 5° y
una maxima de 27.8 °C. (Fuente: Estacion Meteoroldgica Almaraz, FESC-

Campo 4, UNAM).

5.1 Animales.

Se utilizaron un total de 78 conejos de abasto de diversas razas
(California, Nueva Zelanda, Chinchilla y linea FES-C), machos y hembras de
70-77 dias de edad provenientes del Modulo de Cunicultura. El alimento
que recibieron durante el periodo de engorda es un concentrado comercial
con los siguientes aportes: Humedad 12.0%; Proteina 16.5%; Grasa 2.0%;

E.L.N. 45.0%; Cenizas 10.0%; Fibra 14.5%; Calcio 1.2%; Fésforo 0.6%.

Los conejos fueron distribuidos al azar en tres grupos de 26

animales cada uno, quedando de la siguiente manera:
» G1- Sinayuno (Grupo Control).

» G2- Ayuno de 2 horas.
» G3-Ayuno de 4 Horas.
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5.2 Manejo ante-mortem.

Todos los animales fueron pesados previo al ayuno (P0) y antes
del sacrificio (P1) utilizando una bascula digital (TorRey tipo PCL, con
capacidad de 20 kg) con la finalidad de determinar la pérdida de peso por

efecto del ayuno.

5.3 Sacrificio.

Todos los conejos fueron insensibilizados por dislocacion cervical,
que se realiz6 sujetando al conejo en la region de la cabeza con una mano y
con ayuda de la otra mano se sujetan los miembros posteriores, haciendo
traccion para lograr la separacion de las vértebras cervicales entre el atlas y
el axis (Guerrero et al, 2006). El sacrificio se realizd por exsanguinacion en
la region cervical (NOM-033-ZO0O-1995) dentro de los 30 segundos

posteriores al aturdimiento.

5.4 Manejo post-mortem.

Durante el faenado se registro el peso del higado, pulmén,
corazon, intestinos y estdbmago asi como la piel y la cabeza; y peso de la

canal caliente y fria.

Una vez obtenidas las canales, se procedio al lavado de éstas con
agua corriente para eliminar restos de pelo y sangre; se escurrieron para
eliminar el exceso de agua y se procedié a tomar el peso post-lavado

utilizando la bascula digital antes descrita.
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Con las canales escurridas y limpias, se almacenaron en cdmaras
frigorificas durante 24 horas a una temperatura de 2 °C (+2). Una vez

transcurrido este tiempo, se pesaron para obtener el peso de la canal fria.

5.5 Andlisis estadistico.

Las variables de respuesta se analizaron con un Disefio

Completamente al Azar bajo el siguiente modelo matematico:

Yij= B+ i+ §jj
i=1,23...t
j=1,2,3...r

Donde:
Yij = Variable respuesta en tratamiento i, repeticion j.
p = Media general.
1i= Efecto del tratamiento.

&jj= Error aleatorio.

Para determinar la existencia de diferencias significativas entre
medias de tratamientos se utilizé la prueba estadistica de Tukey (p<0.05).
En la elaboracion de los andlisis estadisticos se empled el programa SAS

(version 2002).
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VI. RESULTADOS.

En la tabla 1 se muestra que el peso ante-ayuno, peso ante-
mortem, peso de la canal caliente y fria asi como el rendimiento de la canal
no muestran diferencias estadisticamente significativas por efecto del
periodo de ayuno. Cabe resaltar que los conejos con una restriccion de agua
y alimento por 4 horas fueron los que mostraron mayores pérdidas de peso
post-ayuno mostrando una pérdida de 37 gramos contra 29 y 28 gramos
comparados con grupo control y con el grupo de conejos ayunados por 2

horas.

Tabla 1.
MEDIA Y DESVIACION ESTANDAR. EFECTO DE 3 PERIODOS DE AYUNO EN LOS
PESOS AL SACRIFICIO Y RENDIMIENTO DE LA CANAL.

CONTROL AYUNO 2 H AYUNO 4 H
(G1) (G2) (G3)
PAA (g) 1,042 £0.212 1,852 +0.13 1.927 £0.192
PAM (g) 1,013 +0.202 1,824 +0.242 1.890 +0.182
PCC (g) 1,020 £0.122 980 + 0.082 1,018 +0.122
PCF (g) 1,051 +0.132 1,035 + 0.082 1,063 + 0.092
RENDIMIENTO 53.0+1.93 53.0  2.102 52.79 + 2.032

CANAL (%)

a,b Literales diferentes en la misma fila sefialan diferencias significativas segn la prueba de Tukey (P<0.05).

PAA= Peso ante-ayuno; PAM= Peso ante-mortem; PCC= Peso canal caliente; PCF= Peso canal fria.
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En la tabla 2 se observa el efecto de los periodos de ayuno con
respecto al peso de las visceras rojas y verdes. Como se puede observar el
peso del higado y peso del estbmago e intestinos no muestra diferencia
estadisticamente significativa por efecto del periodo de ayuno. Cabe resaltar
que los conejos con una restriccion de agua y alimento por 2 horas fueron los
gue mostraron mayores pérdidas de peso de estbmago e intestinos siendo
éste de 345+ 36 gramos versus 353+ 72 gramos en conejos ayunados por 4
horas; el mismo efecto se presentd en el peso registrado para la piel,
mostrando una diferencia de 18 gramos en el ayuno de 2 horas y de 10
gramos en 4 horas comparado con el grupo control (319+ 33, 327+ 37 y .337+

41 g, respectivamente).

Tabla 2.
MEDIA Y DESVIACION ESTANDAR. EFECTO DE 3 PERIODOS DE AYUNO EN EL PESO
DE VISCERAS ROJAS Y VERDES.

CONTROL AYUNO 2 H AYUNO 4 H
(G1) (G2) (G3)
PULMON y CORAZON (g) 25 + 42 23+ 32 24 + 32
HIGADO (g) 68 + 122 69 + 152 68 + 162
ESTOMAGO/INTESTINOS (g) 370 + 502 345 + 367 353 + 722
PIEL (g) 337 + 412 319 +332 327 +372
CABEZA (g) 98 + 72 95 + 62 101+ 72

a,b Literales diferentes en la misma fila sefialan diferencias significativas segiin la prueba de Tukey (P<0.05).
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VII. DISCUSION.

Buil et al (2004), identifico puntos criticos a lo largo de la cadena
de produccién de carne de conejo, que pueden afectar tanto el bienestar del
animal como la calidad de la carne, y concluye que tanto el retiro del
alimento, transporte y sacrificio, causan niveles significativos de tension o
estrés. Estudios anteriores indican que un ayuno en las primeras 6 horas
antemortem, puede producir pérdida de peso que en un inicio seria por
pérdida del contenido del tracto gastrointestinal pero posteriormente inicia
una pérdida de humedad y nutrientes en los tejidos del cuerpo que pueden
influir en pérdida de peso en pie y en el rendimiento de la canal (Masoero et

al, 1992; Szendro y Kustos, 1992; Bianchi et al, 2009).

Un estudio realizado por Liste et al (2009), reporta en conejos que
fueron transportados por 2 horas, con un periodo de descanso de 2 y 8 horas
con retiro de alimento del mismo tiempo, ellos observaron que los niveles
plasméticos de lactato, cortisol, y creatin cinasa (CK), aumentaban
significativamente en las primeras 2 horas en comparacion con los valores

de referencia del grupo control.

En otro estudio Bianchi et al (2009), no reportan pérdidas de peso
Vivo en conejos que fueron ayunados por 1.5 horas, pero cuando el ayuno
aumentd a 3 horas existi6 una pérdida de peso de 57 gramos estos
resultados difieren de los obtenidos en el presente estudio, donde no se
reporta diferencia estadistica significativa, pero si una merma de 37 gramos
por efecto de un ayuno de 4 horas. Por otra parte Guerrero et al (2007), en un
estudio realizado en conejos que tuvieron un periodo de reposo de 2 horas
(y mismo periodo sin recibir agua y alimento), ellos no reportan pérdidas de
peso vivo cuando se les compard con aquellos que fueron sacrificados
inmediatamente y que no fueron sujetos a ningun periodo de ayuno, ni de

descanso.
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En estudios realizados por Jolley (1990) se encontr6 que los
conejos pierden entre un 3 y un 4% de su peso durante un periodo de 12
horas de ayuno; esta pérdida se ve incrementada a un 4.2% después de 15
horas, en un 6 y 10% después de 24 horas y llega hasta el 10 y 12% tras un

ayuno entre 36 y 48 horas.

El peso vivo al sacrificio esta determinado por el periodo de
ayuno, reportandose mermas cuando éste se incrementa. Coppings et al
(1989), nos dice que en periodos de ayuno de alimento sélido de 12 y 24
horas, las pérdidas de peso vivo fueron de 126.7 gramos (representando un
7.0%) y de 134.8 gramos (representando un 6.3%), respectivamente. Cuando
el ayuno incluye agua y alimento las pérdidas reportadas son de 137.4
gramos (7.0%) y 172.7 gramos (8.0%) para los mismos periodos de tiempo.
Estas observaciones indican el rol critico que juega la disponibilidad de agua
en la pérdida de peso de la canal asociado al tratamiento ante-mortem como

lo es el periodo de ayuno.

Szendré et al (1992) sometié a conejos a un ayuno progresivo de 6,
12, 18 y 24 horas, incluyendo el transporte (4 horas) y espera antes del
sacrificio (2 horas), observando que la maxima pérdida de peso es a las 18
horas de ayuno (8.0%) frente a las pérdidas con 6 horas (3.6%). En el
rendimiento de la canal se reportaron los siguientes valores: 55.79, 55.02,

54.37 y 53.83% respectivamente para cada tiempo de ayuno.

El ayuno no es el Unico factor ante-mortem que influye en la
pérdida de peso, sino que también el hecho de que los animales sean
transportados hace que se generen pérdidas de hasta 200 gramos en conejos
sometidos a un periodo de ayuno de 24 horas y transportados durante 2 h,

mientras que, cuando so6lo fueron sometidos al ayuno por el mismo periodo
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de tiempo, las pérdidas fueron de 138 gramos (Coppings et al, 1989; De la
Fuente, 2004).

En el presente estudio no se encontraron diferencias
estadisticamente significativas; sin embargo, cabe resaltar que animales
sometidos a restriccion de alimento y agua por 4 horas fueron los que
mostraron mayores pérdidas de peso post-ayuno mostrando una pérdida de
37 gramos contra 28-29 gramos del grupo control y conejos ayunados por 2
horas; probablemente esto se deba al efecto que representa el manejo que los
conejos reciben al inicio del experimento que es denominado estrés de tipo
agudo, que sin lugar a duda repercute en el bienestar animal y puede
originar mermas en la calidad de la carne y desde luego, en la calidad de
vida del animal (Lambertini et al, 2006). Si la manipulacion persiste se puede
presentar una combinacién de miedo y ansiedad, acompafiada de un
esfuerzo muscular, que hace més propensos a los conejos para desarrollar
hematomas. Grandin (1994 y 2000) e incluso la muerte del animal (Flores-

Peinado, 2009).

Un conejo de raza Nueva Zelanda de 10 semanas y un peso Vivo
de 2.250 kg da una canal de 1.395 kg, peso que después de las pérdidas por
oreo y corte de patas queda reducido a 1.285 kg, teniendo asi un
rendimiento de 57.1% (Moreno, 2006). De Jesus (2008) encontré un
rendimiento de canal de 55.79% en conejos Nueva Zelanda; Ortiz (2001)
evalud el rendimiento de la canal en 2 razas consideradas peleteras y en 2
productoras de carne, obteniendo que los animales de la raza Chinchilla y
Rex mostraban un rendimiento de canal de 56.60 y 56.76% mientras que la
raza California y Nueva Zelanda obtuvieron 55.67 y 54.88%
respectivamente. El promedio obtenido en el presente estudio fue de 52.7-

53.0%, por lo que no se reporta una diferencia estadisticamente significativa.
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Algunos autores como Coppings et al (1989), Jolley (1990), De la
Fuente (2004) y Lambertini et al (2006), mencionan pérdidas importantes en
conejos sometidos a ayuno; estas diferencias tal vez se deban a que los
conejos utilizados son de diferentes razas, edades y pesos, y periodos de
ayuno mas prolongados que los del presente estudio, ademas de otros
factores estresantes en el manejo ante-mortem como la transportacion, el

hacinamiento, la época del afio, la densidad de carga, etc.

La concentracidn de glucdgeno en el higado cae rdpidamente entre
6 y 12 horas de ayuno; esta concentracion es influenciada por la
disponibilidad de agua (Jolley, 1990). La pérdida de peso en el higado se
incrementa proporcionalmente con la duracién del ayuno, dependiendo si el
ayuno es sb6lo de comida, de agua o de ambos (De la Fuente, 2004). El peso
del higado en conejos no transportados es aparentemente determinado por
el total de la duracidon del ayuno; sin embargo, el transporte por 6 horas
causa un promedio adicional de pérdida de peso en el higado de
aproximadamente 24 gramos, que equivale a un ayuno adicional de 10 horas
(Jolley, 1990). En este estudio, el peso del higado no mostré diferencia
estadisticamente significativa con respecto a los diferentes periodos de
ayuno y del grupo control, datos similares se reportan por Guerrero et al

(2007), en conejos con un periodo de descanso de 2 horas.

Coppings et al (1989), reportaron una disminucién de los pesos en
corazon y pulmones por efecto de los tratamientos ante-mortem, reportando
pesos en corazén de 8.0 gramos para el grupo control; 5.4, 7.2 y 5.6 gramos
con ayunos de 12, 24 y 36 horas respectivamente. Cuando la restriccion fue
de agua y alimento los pesos reportados fueron mayores (6.5 y 7.9 gramos
con ayunos de 12 y 24 horas). Los pesos reportados para pulmones fueron
de 17.2,13.5, 14.8 y 13.5 gramos para el grupo control, ayuno de 12, 24 y 36
horas; cuando hubo restriccién de agua y alimento los pesos fueron de 13.9 y

15.0 gramos con ayunos de 12 y 24 horas. Las mayores mermas se
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obtuvieron cuando el ayuno fue de agua y alimento por 24 horas. En lo que
respecta al presente estudio no se observaron pérdidas de peso en higado y
corazén; cabe resaltar que se observdO un aumento en el peso de los
pulmones y de la cabeza en el grupo de conejos con ayuno de 4 horas,
probablemente esto se deba a que para efectos de este estudio no se tomo en

cuenta el sexo de los animales.

Los conejos pueden responder de diferente manera a las
condiciones desfavorables en comparacién con otros animales productores
de carne; pueden de manera normal volver a ingerir sus propias heces
(coprofagia), una pseudo-rumia que le permite ingerir principalmente las
heces blandas (cecrofagia), reciclando las heces 3 0 4 veces al dia (aunque
preferiblemente se realiza por la tarde-noche). Este mecanismo, por lo tanto,
puede ser una proteccion contra el ayuno, por lo que el conejo suele
considerarse muy resistente al hambre. Asimismo, es relativamente
resistente a la sed y puede sobrevivir de 4 a 8 dias sin agua sin ningun tipo

de dafio irreversible (Jolley, 1990; Lebas et al, 1986).
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VIII.

CONCLUSIONES.

Conejos de abasto sometidos a un ayuno de agua y alimento por 2
horas pierden un mayor peso al sacrificio comparados con aquellos
en donde el retiro de agua y alimento fue de 4 horas y con el grupo
control (70 contra 30 gramos), sin que esta pérdida sea

estadisticamente significativa.

Un periodo de ayuno de 2 o de 4 horas no afecta el peso de la canal

caliente y fria, ni el rendimiento de la canal.
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IX. RECOMENDACIONES.

El someter a los animales a un periodo de ayuno previo al
sacrificio ofrece ventajas tanto para la granja como para el rastro. Se puede
ahorrar en el consumo de alimento, ya que las pérdidas de peso reportadas
en el presente estudio son atribuidas al contenido del tracto gastrointestinal
por lo que no representan pérdidas en lo que respecta al rendimiento de la
canal, ademéas de que al momento del sacrificio existe menor riesgo de

contaminacioén de ésta.

Las investigaciones en el sector cunicola son escasas asi como la
difusion de las bondades de esta especie y de su carne; asi que, el llevar a
cabo mas investigaciones sobre estos animales y promover su consumo es
un camino viable de insercién laboral para el Médico Veterinario

Zootecnista.
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