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La variabilidad de 'Ias cualidades carnice
ras del conejo desde la salida del matadero 
dependen del estado biol6gico del animal, 
genética, ambiente, y de las cond iciones de 
su primera transformación. 

Las etapas del sacrificio son basicamente 
tres: 

-transporte de los conejos 
-anestesia o aturd imiento 
-refrigeración 
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El transporte es un factor que puede causar 
fatiga y stress, los cuales pueden repercutir 
en la calidad de la carne. El efecto del 
transporte puede estimarse por la evolución 
post-mortem del pH muscular; ello depende 
del nivel de reselVas energéticas (gluc6geno 
en particular) de los músculos en el momento 
de la matanza. Los animales fatigados o so
metidos a fuerte stress tienden a producir un 
pH carn ico mas alto, la carn e es mas oscura 
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Fig. 1. La recepcl6n de los conejos debe lener tas condiciones de m!xima 

cornodldad para que los anlmales no surran stress. 

FIg. 3. las operaclones de all.l'dJmiento, desangado y sscrificio, deben 

llevarse a cabo en condiciones higiénice.s. 

y su consistencia es fuerte con alta retenci6n 
de agua. Por el contrario, los animales fuer
temente sometidos a stress o con esfuerzos 
violentos inmediatamente antes de la muerte 
presentan un pH mas bajo « 5,4) presen
tando un color patido y consistencia blanda 
por su escasa capacidad de retener agua. 

Después del stress inevitable del trans
porte, se produce un segundo stress en el 
momento del aturdimiento. 

El enfriamiento de las camadas interviene 
en la maduraci6n bioquímica y transformaci6n 
del músculo en carne, desarrollo microbiano 
y transport€ de elementos. Según encuestas 
recientes, el retraso entre la preparaci6n de 
las canal es y su refrigeraci6n es de 15 a 120 
minutos, las temperaturas de las camadas 
se sitúa entre 3 y goC y la permanencia en 
camara es de 1,45 horas hasta 24 horas, con 
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FIg. 2.lnstalación de matanza en una inslalacl6n industrial. 

Fig. 4. Al ~naJlzar el laenado, evisceración y sacrilicio, .1as CMales seran 

convenlenlemente refrigeradas. 

una estancia muy frecuente inferior a las 3 
horas. 

Se ha podido apreciar que existe una tem
peratura mínima y una temperatura maxima 
para ev~ar el encogido de la carn e por frío. 
Una temperatura entre 8 y 15° sería la ideal 
d urante unas 10 horas. 

Para fijar la catidad de la carne del conejo 
es preciso considerar simultaneamente diver
sos fac tores de variaci6n y por consigúiente 
comparar datos en diversas experienc ias que 
tengan en cuenta los valores del cuad ro ad
junto. 

Según el esquema se aprecia una zona in 
termedia que contiene los parametros físico
químicos de los cuales depende estrecha
mente la calidad del producto. Del cono
cimiento de estos datos depende la optimi
zaci6n de las cond iciones del ·sistema de 
matanza. 
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Beneficios para sus anima/es. 
Beneficios para Ud. 
CONEJAS EN LACTACIÓN: 
Estimula la producción lócfea y evita el agofomiento de los 
reproductoras. 

MACHOS REPRODUCTORES: 
Aumenla el ardor sexual y me¡ora la fertilidad. 

CONEJAS EN GESTAClÓN r RECRiA: 
Estimula lo móx;ma producción de gazopos. 

ANIMALES EN RECRiA: 
Fovorece el crecimienfo y meiora la convers;ón. 

'" 

Consulte a su distribuidor 

Con la garontía de 
Gallina Blanca Purina 
P? de San Juan, 189, 6? 
08037 Barcelona 
Tel. 213 52 00 


