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RESUMEN

EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
SENSORIALES EN CARNE DE CONEJO, PRODUCIDA EN LA REGION DE
NUBLE, CON DIFERENTES METODOS DE COCCION

La carne de conejo entrega altos niveles de proteinas, baja cantidad de grasas
totales, pero con mayor proporcion de grasas insaturadas, contiene aminoacidos
esenciales y es baja en sodio, lo que la hace adecuada para personas
hipertensas, con enfermedades cardiovasculares y aquellas con elevado
colesterol. Para poder desarrollar e incorporar la cunicultura como fuente de
nutrientes y de recursos econdémicos es necesario, inicialmente, conocer las
caracteristicas tecnoldogicas de la carne de conejo y obtener informacion
actualizada sobre este producto, por lo que el objetivo de este trabajo es evaluar
y analizar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de carne de conejos
producidos y faenados en plantas autorizadas de la Regién de Nuble. Se evalué
la textura, pérdidas de agua por goteo y pérdidas por coccién de la carne con
diferentes métodos térmicos, se determiné pH y color. Para la evaluacién de las
caracteristicas sensoriales mediante escalas hedonicas, se conté con 27
alumnos de la Universidad de Concepcion en un panel de jueces no entrenados.
Al comparar el efecto de dos métodos de coccion en carne de conejo, se encontro

diferencias significativas en las caracteristicas sensoriales, color y pérdida de

Vi



agua por coccién, sin embargo, no hubo diferencias significativas en las

caracteristicas de textura.

Palabras clave: carne de conejo, andlisis sensorial, textura, coccion, cunicultura,
Nuble.
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SUMMARY

EVALUATION OF PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS
OF RABBIT MEAT, PRODUCED IN THE NUBLE REGION, WITH DIFFERENT
COOKING METHODS.

Rabbit meat provides high levels of protein, low total fat, but with a higher
proportion of unsaturated fats, contains essential amino acids and is low in
sodium, which makes it suitable for people with hypertension, cardiovascular
diseases, and those with high cholesterol index. In order to develop and
incorporate rabbit farming as a source of nutrients and economic resources, it is
necessary, initially, to know the technological characteristics of rabbit meat and to
obtain updated information on this product. Therefore, the objective of this work
is to evaluate the physicochemical and sensory characteristics of rabbit meat
produced and slaughtered in authorized plants in the Nuble Region. Texture, drip
loss, cooking loss with different thermal methods, pH and colorimetry were
evaluated. For the evaluation of sensory characteristics using hedonic scales, 27
students from the Universidad de Concepcion were used as a panel of untrained
judges. When comparing the effect of two cooking methods on rabbit meat,
significant differences were found in sensory characteristics, color, and water loss

by cooking, however, there were no differences in texture.
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Keywords: Rabbit meat, sensory analysis, texture, cooking, rabbit farming,
Nuble.



.  INTRODUCCION

La Organizacién de las Naciones Unidas para Alimentacion y la Agricultura (FAO)
mantiene registros sobre la existencia de conejos y liebres para producciéon desde
el afio 1961, cuantificados en unidades de 1.000 cabezas, en donde a nivel
mundial existian 90.037 unidades, en su mayoria pertenecientes a Europa
(76.597 unidades). En el afo 1992, se mantiene esta tendencia siendo los cinco
principales paises productores; Italia, Francia, Rusia, China y Espafa que en
conjunto producen cerca del 70% de la carne de conejo a nivel mundial (Lebas &
Colin, 1992). Datos mas actualizados, revelan un aumento significativo en la
cantidad de cabezas existentes, en el afio 2018 se estimaba la existencia de
307.951 unidades de 1.000 cabezas, siendo Asia el mayor contribuyente con

261.230 (85 %), seguido por Europa con 22.893 (FAOSTAT, 2020).

En China, la produccion y el consumo estan aumentando, actualmente ese pais
se posiciona como el primer productor y exportador de este producto con el 60%
de la produccion mundial (Szendr6, Szabd-Szentgroti & Szigeti, 2020). En el caso
del continente americano, la produccion esta centrada en América del Sur y
México; en el afio 1961 se estimd la existencia de 1.740 unidades de 1.000
cabezas, mientras que para el ano 2018 se cuantificaron 5.797 unidades, siendo
los principales productores México (1.407; 24%) y Argentina (1.173; 20%)

(FAOSTAT, 2020).



En cuanto al consumo de carne de conejo, la FAO no dispone de informacién
actualizada. Reportes del afio 2001 basados en informacién obtenida en 1996,
situan a Italia como principal consumidor con 5,8 kg de carne por persona al ano,
por debajo de estos valores se encuentra China, primer productor mundial con
0,07 kg (Lebas et al., 1996). En el afio 2018, se reporta que el consumo por
persona en Espafa es de 0,97 kg (Ministerio de Agricultura, Pesca vy

Alimentacién, 2019).

Para poder desarrollar e incorporar la cunicultura como fuente de obtencién de
nutrientes y de recursos econdémicos es necesario, inicialmente, conocer las
caracteristicas de calidad y caracteristicas tecnologicas de la carne de conejo y
obtener antecedentes e informacién actualizada sobre estos productos. En
América la informacion disponible relacionada a la carne de conejo es escasa,
las principales producciones se centran en México y Argentina, mientras que de
Chile no existe informacion disponible en la FAO sobre la existencia de conejos

para produccion (FAOSTAT, 2020).

La falta de informacién existente sobre la produccion de carne de conejo da
cuenta de la poca importancia y el desconocimiento a nivel nacional sobre los
beneficios que podria traer implementar sistemas de cunicultura. En el afio 1999

la FAO incentiva a paises en vias de desarrollo a explotar esta actividad,



mencionando que “la cria doméstica de conejos, es una actividad relativamente
simple, puede producir pequefios ingresos y contribuir a mejorar la dieta familiar
de las familias urbanas y rurales, con costos minimos de insumos y mano de
obra”, en conjunto con la publicacién de un manual técnico para estos fines.
Paises como México y Argentina han implementado estos sistemas de
produccion, incluso en escuelas rurales, donde crean fuentes de ingreso para
adquirir beneficios econdmicos a favor de los propios estudiantes y les entregan
herramientas para desenvolverse en el rubro a futuro (FAO, 1999; Ministerio de

Agroindustria, 2013).

En Chile, una de las problematicas para la producciéon de carne de conejo es la
escasez de plantas faenadoras con la infraestructura necesaria para este tipo de
animales. Actualmente, existen sélo tres plantas autorizadas para faenar conejos
a nivel nacional, dos ubicadas en la Regién Metropolitana (Paine y Lampa) y una
en la de Nuble (Chillan), no hay registros de plantas autorizadas para faenar

conejos con el fin de exportacion (SAG, 2019).

La Region de Nuble, creada el afio 2017, es la region del pais con mayor indice
de ruralidad en Chile con un 30,6% seguida de la region de la Araucania (29,1%),
mientras que el promedio nacional alcanza el 12,2% (INE, 2018), representando
una excelente oportunidad implementar la producciéon de conejos, con miras a

contribuir a mejorar la alimentacion, ingresos y calidad de vida de la poblacion.



Los conejos representan un nicho econémico y de desarrollo sustentable para
poblaciones rurales, esta especie tiene cortos periodos de gestacion y una alta
capacidad de conversion alimenticia (Lebas et al., 1996). Comparado con otras
carnes, la carne de conejo se puede digerir facilmente, tiene una textura y sabor
agradable y beneficiosos nutrientes, proporcionando los nutrientes necesarios al
cuerpo humano, sin contribuir al aumento de peso debido a su alto contenido en
proteinas, bajo contenido en grasas y colesterol (Polanco & Rodriguez, 2006; Li

et al., 2016).

En algunas ocasiones, el consumo de carnes rojas ha sido relacionado con
diversos tipos de cancer (Bouvard et al., 2015). Asi, se indica que el consumo de
este tipo de alimento debe estar por debajo de los 50 g/dia para disminuir riesgos
de cancer de prostata, de mama o colorrectal, mientras que la ingesta de carnes
con altos porcentajes de grasa estd asociada a problemas cardiovasculares
(Gonzélez et al., 2020) y a la presencia de contaminantes ambientales como
sustancias persistentes, bioacumulables y téxicas (PBTS), que dada su
naturaleza lipofilica se almacenan en los tejidos grasos. La ingesta de éstos a
bajas concentraciones y durante largos periodos pueden causar alteraciones

hormonales, neuroldgicas e inmunoldgicas (Quiroz et al., 2010).

Las carnes rojas y los productos carnicos procesados se asocian con algunos

nutrientes que a menudo se consideran negativos, como altos contenidos de



calorias, grasas, acidos grasos saturados, colesterol y sodio, que se han
relacionado con mayor riesgo de muerte por enfermedades cardiovasculares,
hipertension, obesidad y diabetes (Dalle Zotte & Szendrd, 2011; Zhang et al.,
2020). En este caso, la carne de conejo seria una excelente alternativa para
disminuir este tipo de riesgos, conservando la cantidad y calidad de la proteina

entregada por la ganaderia tradicional.

La carne de conejo presenta aproximadamente 22% de proteina, altos niveles de
aminoacidos esenciales, posee alrededor de 1,2 a 1,3 g de minerales en 100 g
de carne. En cuanto a las grasas, el corte mas magro definido como “lomo”
presenta solo 1,8 g de grasa y la parte menos magra, que corresponde a la pierna
trasera presenta 8,8 g en 100 g de carne, mientras que en la canal de vacuno
puede llegar a 28 g y en cerdos hasta 47 g (Dalle Zotte & Szendr6, 2011). Segun
Camps (2000), un kg de carne de cordero o ternera presenta la misma cantidad
de grasas saturadas que 6 kg de carne de conejo, comparando canales enteras.
Los lipidos presentes en la carne de conejo son insaturados en un 60%,
aportando propiedades benéficas para personas con enfermedades
cardiovasculares y elevado colesterol, en cuanto al contenido caldrico, este es

relativamente alto dado en un 80% por las proteinas.

Los niveles de sodio en carnes tradicionales van desde 50 a 90 mg/100 g,

mientras que la proveniente de conejo tiene entre 37 y 49,5 mg, haciéndola



adecuada para la dieta de personas hipertensas (Dalle Zotte & Szendr6, 2011),
ademas presenta mayores niveles de potasio, fésforo, magnesio y similar

cantidad de calcio (Hermida et al., 2006).

Pese a las cualidades nutricionales que posee la carne de conejo, el nivel de
consumo actual es bajo. Un estudio realizado en México por Jaramillo et al.
(2015) encontré que el 98,3% de la poblacion ha probado al menos una vez la
carne de conejo en los ultimos cinco afos, el 89% la consume cada seis meses
debido principalmente a que no se encuentra disponible en supermercados ni
carnicerias. Respecto a los factores decisivos para la compra del producto, el
82% de los encuestados mencionaron que la inocuidad se considera como un

factor muy importante, seguido por el precio y el sabor.

La calidad sensorial, que incluye la textura, el sabor y la apariencia puede
evaluarse a través del gusto, el tacto, la vista y el oido por los potenciales
consumidores, por lo tanto, estos atributos influyen directamente en la compra y
preferencias de alimentos que seran adquiridos (Zhuang & Savage, 2010).
Encuestas realizadas a la poblacion universitaria en Sevilla detectaron que el
54,6% de los estudiantes habian consumido alguna vez carne de conejo, pero no
lo perpetuaban en la actualidad debido a las caracteristicas organolépticas del
producto (Gonzalez, 2006). Para detectar el nivel de aceptacién o rechazo en

Chile se debieran realizar analisis sensoriales con consumidores no entrenados.



Considerando lo anteriormente expresado y debido a que en Chile no existen
mayores antecedentes al respecto, se consider6 de interés desarrollar el

presente trabajo que consta de los siguientes objetivos.

Objetivo general

Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de la carne de conejos

producidos y faenados en la regiéon de Nuble, Chile.

Objetivos especificos.

1. Determinar parametros fisicoquimicos y sensoriales en cortes de carne de
conejo.

2. Evaluar el efecto de diversos métodos de coccidn sobre las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales en cortes de carne de conejo.

3. Comparar el efecto de diversos métodos de coccidn sobre las
caracteristicas sensorial, textura y pérdidas por coccion en cortes de carne

de conejo.



. HIPOTESIS

Los diferentes procesos de coccidn afectan las propiedades fisicoquimicas y las
caracteristicas sensoriales de la carne de conejo producida y faenada en la

Region de Nuble.



. MATERIALES Y METODO

Descripcion de la materia prima. Se utilizaron conejos adquiridos a un plantel
de la Regién de Nuble. Estos tenian caracteristicas fenotipicas similares, con
misma edad (4 meses aproximadamente) y alimentados con una dieta igual para
todos los animales. El peso vivo promedio se determiné en 2 kg.

Los conejos se faenaron secuencialmente en un matadero autorizado de acuerdo
con la normativa sanitaria vigente de Chile. Se dividid la canal segun cortes
comerciales, se despostaron y envasaron al vacio, para luego mantenerlos

refrigerados entre 0°C a 5°C.

Tamano de muestra. Para la realizacion de este estudio, se adquirieron 36
canales de conejos de crianza familiar a productores locales de la Region de
Nuble, el tamafio muestral minimo fue calculado en base a la estimacién de la
variacion en el pH de la carne de conejo, con una desviacion estandar de 0,15
nivel de confianza del 95% y un margen de error 0,05 en una poblacién de tamafio

indefinido (Working in epidemiology, 2006).

Diseino experimental.
Tratamientos: Se realizaron dos tipos de coccion en trozos de carne de conejo
obtenidos desde el musculo Longissimus dorsi, seleccionados al azar sin

distincion de hembras y machos.
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Tratamiento A: coccidén en agua a 100°C durante 15 minutos (3 repeticiones)

Tratamiento B: coccidn en parilla eléctrica durante 14 minutos (3 repeticiones)

Preparacion de la muestra. La seleccion de los trozos de carne de conejo para
los tratamientos fue completamente al azar. Se obtuvieron las muestras para las
evaluaciones fisicas, quimicas y sensoriales, para los analisis fisicos y quimicos
se realizaron tres repeticiones y para el analisis sensorial 27 repeticiones, para
cada tratamiento. El diagrama de flujo de los procedimientos realizados se

ejemplifica en la Figura 1.

Las muestras de carne, especificamente del musculo Longissimus dorsi, fueron
segmentadas en tamanos de 6x2x2cm de aproximadamente 20 g (Castellini et
al., 1998), se utilizaron dos métodos de coccion hasta que la temperatura interna
alcanzo los 75°C monitoreadas con termémetro para alimentos y luego se enfrio
a temperatura ambiente (24°C) siguiendo la metodologia de Choi et al. (2016):

- Coccidn en agua: los trozos de carne de conejo se hirvieron en agua a
100°C durante 15 minutos hasta que la temperatura central alcanzé los
75°C.

- Cocciodn a la parrilla: se realizd en una parrilla eléctrica precalentada a
110°C, los trozos de carne se cocieron durante 14 minutos: 3 minutos por
cada lado y luego se voltearon cada dos minutos hasta que la temperatura

central alcanzé los 75°C.
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Seleccion de conejos

v

Faenamiento

v

Evaluacion quimica

v
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v

Almacenamiento
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l v
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Figura 1. Diagrama de flujo de los ensayos fisicos, quimicos y sensoriales
realizados en carne de conejo producida en la regién de Nuble. Fuente:

Elaboracion propia.
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Evaluaciones:

Color. Se evalué mediante colorimetro Konika Minolta que indica las
coordenadas de color del espacio CIELab. Se obtuvo los parametros L*a* y b* y
se calculé en Croma (C*) y Hue (H*) y AE. Se seleccionaron areas de la superficie
libres de hematomas, decoloraciones, hemorragias o cualquier otra condicién
que pueda impedir la correcta evaluacion, se realizaron tres repeticiones en la
misma ubicacion anatdomica para cada canal dando como resultado las lecturas

promediadas por el colorimetro (Zhuang & Savage, 2009).

pH. Se realizaron mediciones de pH mediante un pHmetro de electrodo tipo
punzoén, previa calibracion con tampén 7 y 4, marca HANNA INSTRUMENTS®
en el musculo Longissimus dorsi a nivel de la séptima vértebra lumbar en el lado
derecho de la canal, se midieron entre 15y 20 min después del sacrificio y 24 h

después sin distincion entre machos y hembras (Blasco & Piles, 1990).

Textura. Se evalué mediante la maquina de Pruebas Universal Instron modelo
4467, con la prensa Kramer como aditamento aplicado sobre probetas de corte
rectangular con 5mm de espesor y en sentido perpendicular a la fibra de carne,
con velocidad de bajada de 10 mm/min. De las curvas de fuerza-deformacién se

obtuvo los parametros de pendiente (N*mm-") correspondiente a la rigidez y la
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dureza, que se entiende como la energia que se requiere para alcanzar la fuerza

maxima de ruptura (Larenas, 2016).

Pérdida por goteo (PG). Se suspendieron trozos de carne de conejo,
previamente pesados de aproximadamente 16 g (peso de muestra inicial)
mediante un hilo dentro de vasos de plastico con tapa, evitando el contacto con
las paredes del recipiente manteniéndolos almacenados durante 24 horas a 4°C
para realizar nuevamente el pesaje de las muestras (peso de muestra final) (Attia
et al., 2016). El porcentaje de pérdida se defini6 en funcion a la siguiente
ecuacion:

PC= Peso de muestra inicial (q) — Peso de muestra final (g) x 100

Peso de muestra inicial (g)

Pérdidas por coccion (PC). Se expresa con relacién al porcentaje del peso
inicial en la muestra (Honikel, 1998), se evaluo midiendo la diferencia de peso
entre las muestras crudas y posteriormente cocidas, se realizaron tres
repeticiones por canal siguiendo la siguiente ecuacion (Franco et al., 2011; Choi
et al., 2016):

PC=_Peso de carne cruda (g) — Peso de carne cocida (g) x 100

Peso de carne cruda (g)
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Evaluacién sensorial. Se realiz6 mediante un panel de jueces no entrenados
compuesto por 27 estudiantes de la Universidad de Concepcion, a quienes
previamente se les instruyé sobre la evaluacion de estos parametros,
proporcionandoles una muestra de cada corte seleccionado en conjunto con
sobres de 1 g de sal para sazonar a gusto, posteriormente se les solicitd
responder de acuerdo con una escala hedodnica. Se realizd un analisis

microbiolégico previo.

Las muestras se evaluaron en el laboratorio de evaluacion sensorial que cuenta
con una capacidad para 12 personas a la vez. Cada evaluador recibié dos
muestras de carne de conejo, una por cada tratamiento térmico de asignacion
aleatoria en una misma sesion. Las muestras se sirvieron a una temperatura
estandar para todos los evaluadores en platos blancos codificados con numeros
aleatorios de tres digitos, y se les proveyo6 de agua para enjuagarse la boca entre
muestras (Angel-Rendén et al., 2020). Posterior al consumo de las muestras, los
catadores respondieron la planilla evaluando cada muestra en una escala de 1 a

5.
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TEST DE ACEPTABILIDAD EN CARNE DE CONEJO

Nombre e R N N
Fecha A O s B I L e s ety
[\ e (=YY=

Usted recibira 2 muestras para degustar. Por favor observe y evalue las muestras,
luego asigne el numero que mejor represente como usted se siente frente a cada
caracteristica a evaluar, para ello utilice la siguiente escala:

5- Excelente 4-Buena 3-Regular 2-Malo 1- Muy malo

Por favor beba agua entre las muestras.

ATRIBUTO

Aroma

Color

Sabor

Textura

Aceptabilidad Global

OBSERVACIONES:

Figura 2. Plantilla test de aceptabilidad para carne de conejo producida en la

region de Nuble, modificada de Letelier (2015).

Anadlisis Estadistico. El disefio experimental corresponde a un disefio
completamente al azar para las canales dispuestas en ambos procesos de
coccion, con muestreos de tres réplicas para cada variable a analizar (pH, color,
pérdida por coccién y textura). Para los parametros fisicoquimicos se realizé
comparacién mediante t de Student. Se utiliz6 estadistica descriptiva para el pH

y las variables relacionadas con los métodos de coccion. El analisis de la
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evaluacion sensorial fue un andlisis no paramétrico y se utilizé la prueba de
Kruskall Wallis para analizar las medianas de las variables de los datos obtenidos

para cada tratamiento, considerando un 95% de confiabilidad.
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Iv. RESULTADOS Y DISCUSION

Color. La Figura 3 ejemplifica los colores obtenidos mediante la evaluacién
colorimétrica, para poder graficar los datos fue necesario transformar las
coordenadas ClElab a RGB obteniendo como promedio los cédigos de color
hexadecimales #8A7C7F para carne cruda, #A68259 para carne cocida en
parrilla y #BAA796 para carne cocida en agua hervida. Las tonalidades obtenidas
para A (carne cruda), muestra B (carne cocida a la parrilla) y C (carne cocida en
agua hervida) son comparables entre ellas permitiendo establecer diferencias

perceptibles por los evaluadores.

Figura 3. Comparacion de colores en carne de conejo producida en la region de
Nuble sometido a diferentes procesos de coccidn, en donde A corresponde a
carne cruda, B a carne cocida en parrilla eléctrica y C a carne cocida en agua,
mientras que D, E y F a los promedios respectivos con los cédigos hexadecimales

correspondientes. Fuente: Elaboracién propia.
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Dentro de las variables a evaluar relacionadas con el color en los alimentos
dentro del espacio ClElab, en donde las diferencias de color que se perciben
corresponden a distancias medidas colorimétricamente, se encuentra L*, que
puede tomar valores entre 0 (negro) y 100 (blanco). Esta coordenada esta
relacionada con el contenido total de pigmentos de un producto, un mayor
contenido de pigmento implica una mayor reflectancia de la luz y, por lo tanto, un
alimento mas oscuro (Hernandez et al., 2019). El eje a* se extiende desde el
verde (—a) hasta el rojo (+a) y el eje b* desde el azul (-b) hasta el amarillo (+b)
(American Meat Science Association, 2012). Por otro lado, evaluaciones como
Chroma y Hue permiten situar con mayor exactitud la posicion del color analizado
en el espacio ClElab, el angulo con el que un color se desvia del eje X puede ser
calculado para determinar el angulo de tono (Hue) y la distancia de la muestra
desde el centro del espacio se puede calcular para determinar la saturacién o
intensidad de la muestra (Chroma) (American Meat Science Association, 2012).
En la Tabla 1 se presentan los valores de las medianas obtenidos para L*, a*, b*,
Chroma y Hue, en donde las muestras de carne cruda presentaron colores
opacos, ligeramente rojos y amarillos, con baja intensidad. Las muestras
preparadas en la parrilla presentaron medianas mas elevadas de a* y b* respecto
a las crudas y cocidas en agua, dando como resultados colores con mas
tonalidades rojizas y amarillas que las muestras crudas y también con mayor
intensidad explicados por el tratamiento de coccion utilizado que genera

tonalidades marrones. Mientras que las muestras cocidas en agua presentan
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mayor valor de L* observandose colores mas claros, amarillos y con menor

intensidad.

Tabla 1. Valores de medianas del espectro colorimétrico CIELab medidas en
carne de conejo producida y faenada en la region de Nuble de carne cruda, a la

parrilla y cocida en agua. Fuente: Elaboracién propia.

Muestra L* a* b* Chroma Hue
Carne cruda 53,26 @ 5,372 0,422 5,38 4,42
Cocida en parrilla 57,51® 10,08° 27,68° 29,45 70,00
Cocida en agua 71,26 ¢ 5,28°¢ 11,82°¢ 12,94 65,92

*Las letras distintas en las columnas indican diferencia significativa (p<0,05) de las medianas entre las
columnas para cada tipo de muestra.

AE se puede calcular para expresar la diferencia entre dos colores segun las
mediciones obtenidas en el espacio CIELab, sin embargo, dada la capacidad del
ojo humano, no siempre es posible discernir entre dos colores aun cuando se
detecte diferencia utilizando AE. Un estudio determind la capacidad de los
consumidores para discernir entre colores similares de carne de porcino
mediante un analisis discriminativo, obteniendo como resultado que el 68% de
los encuestados puede diferenciar correctamente un AE = 3, dicho de otra forma,
no todos los consumidores seran capaces de diferenciar este valor (Altmann et
al., 2022). En el presente estudio, se compararon | de L*, a* y b* obtenidos en el
analisis de color para calcular AE comparando entre las diferentes muestras. La
Tabla 2 presenta los valores de AE que son perceptibles por los consumidores,

las muestras que presentan mayor diferencia entre los colores obtenidos
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corresponden a carne cruda de conejo en comparacion a las muestras que fueron
sometidas a coccion mediante parrilla eléctrica, mientras que al comparar
muestras cruda y cocida en agua tienen el menor valor de AE, presentando

menor diferencia en el parametro color.

Tabla 2. Diferencia de color (AE) en carne de conejo producida y faenada en la
regién de Nuble, en presentacion cruda, cocida en parrilla y cocida en agua.

Fuente: Elaboracion propia.

Muestras comparadas AE

Cruda - Cocida en agua 19,61
Cruda — Cocida en parrilla 27,62
Cocida en agua — Cocida en parrilla 20,92

Aunque el color de la carne no constituye un indicador de la inocuidad o calidad
de la carne, es considerado por los consumidores como una caracteristica
importante al momento de decidir sobre un producto u otro (Tomasevic et al.,
2021). El color de la carne puede verse afectado por diversos factores, entre los
que destacan edad, alimentacién y los componentes que conforman la coloracion
como la mioglobina, responsable de la modificacion del color rojo purpura a rojo
brillante cuando la desoximioglobina se convierte en oximioglobina después de
unirse al oxigeno. Si continua el proceso de oxidacién pasa a denominarse
metamioglobina y adquiere coloracion marron (Liu et al., 2021; Ragucci et al.,

2022).
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pH. El pH de la carne es un indicador importante de calidad, se usa como un
indicador para evaluar su durabilidad, calidad e idoneidad para varios tipos de
procesamiento. El pHu que corresponde al valor de pH a las 24 horas post
mortem se considera como el valor final, esto ocurre debido a que ya se ha
detenido la glucdlisis y se transforma el musculo a carne. ElI pH muscular de
animales sanos se acerca a pH neutro (6,8 - 7,2), pero a las 24 horas posterior
al faenamiento se situa entre 5,3 y 5,7 (Andujar et al., 2003), sin embargo, estos
valores también pueden cambiar dependiendo de la especie. Rengifo y Orddéfez
(2019) determinaron el pH en carnes provenientes de diferentes especies
considerando bovinos (5,65) cerdos (5,74), pollos (5,70), ovinos (5,72), conejos
(5,8) y pescado (6,25). Si bien estos valores son considerados como adecuados
y demuestran diferencias entre especies, también pueden variar debido a
alteraciones en el manejo previo al faenamiento del animal que pueden
desencadenar consecuencias negativas en este parametro que afectaran la

calidad del producto final (Guarnido-Lopéz et al., 2022).

El pH determina en gran medida la vida util, la capacidad de retencién de agua,
también impacta en los atributos de calidad sensorial, en particular el color y la
textura, en menor medida el sabor (Clinquart et al., 2022). La variacion de esta
propiedad quimica puede afectar significativamente la calidad de la carne
alterando sus caracteristicas organolépticas, es sabido que una reduccion

demasiado rapida del pH puede afectar la calidad de la carne. Si el pH del
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musculo alcanza valores inferiores a 6 mientras la temperatura corporal aun es
alta (35-40 °C) se genera desnaturalizacion de las proteinas miofibrilares y
sarcoplasmicas (Clinquart et al., 2022) causando caracteristicas indeseadas
como colores palidos, mayor exudado producto de la baja retencion de agua
presente en la carne que alterara finalmente su textura (Nache et al., 2016). Este
tipo de carne se denomina carnes PSE (palido, suave y exudativo). Por el
contrario, un pH demasiado alto al final del proceso de transformacién de musculo
a carne, debido a una reduccion de la disponibilidad de glucégeno asociado a un
estrés agudo previo al sacrificio, genera una menor cantidad de acido lactico y en
consecuencia valores mas elevados de pH lo que puede resultar en carnes DFD
(oscura, firme y seca, de su sigla del inglés Dark, Firm, Dry). Las carnes DFD
generan rechazo en los consumidores debido a que poseen alteraciones en el
color, el sabor, terneza y una menor vida util (Fuente-Garcia et al., 2022).
Inicialmente se consideraba que la carne de conejo es afectada de igual forma
por el pH (Jolley, 1990), sin embargo, una extensa revisién que abordé el pH
muscular y los factores asociados a este, determino que la especie no tiene
alteraciones en la acidificacion muscular, por lo que no presenta valores de pH lo
suficientemente altos para causar carnes DFD o descensos rapidos para generar
carnes PSE, aunque, si mencionan que el transporte de los animales hacia el
lugar de faenamiento (estrés agudo previo al faenamiento) resultada en un
agotamiento ante mortem de las reservas de glucégeno observando carnes mas

oscuras y con mayor capacidad de retencion de agua (Hulot & Ouhayoun, 1999).



23

En aves, cuando el pH es superior a 6,0, la carne se clasifica como DFD y cuando
el pH es inferior a 5,7 y con temperatura corporal igual o mayor a 30°C la carne
se clasifica como PSE (Baéza et al., 2022). En el caso de los cerdos valores de
pH bajo 5,5 se consideran carnes PSE, mientras que cuando el valor es superior
a 6,4 se considera carne DFD (Van der Wal et al., 1988). En los bovinos es poco
frecuente la ocurrencia de carnes PSE, pero frecuentemente se generan carnes
DCB (de su sigla en inglés Dark, Cutting, Beef), consideradas para aquellas que

poseen pH superior a 6 (Gagaoua et al., 2021).

En la carne de conejo, se estima que el pHu (24 horas post mortem) alcanza 5,8
dependiendo del musculo donde se realice la medicion, asi el valor medio de pH
a las 24 horas del musculo Bicep femoris fue de 6,26 (Rodriguez-Calleja et al.,
2005), en el musculo Longissimus lumborum la media fue de 5,66 (Minguez et
al., 2017), en el Longissimus thoracis et lumborum fue de 5,72 (Cullere et al.,
2018), en el Longissimus dorsi los valores se encuentran entre 5,88 a 5,61 (Hulot

& Ouhayoun, 1999).

En la Figura 4 se observa la variacion de pH de las 36 canales evaluadas, medido
10 minutos luego del desangrado (post faena) y 24 horas posterior al mismo,
momento en que se realizé el desposte de la canal. El promedio de los datos
obtenidos para la medicion de 10 minutos fue de 6,75 y para 24 horas fue de

5,82, por lo que se adecua a lo mencionado en la literatura.
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Figura 4. Valores de pH obtenidos post faenamiento y al momento del desposte
(24 horas posterior al faenamiento) de 36 canales de conejo producidas y

faenadas en la region de Nuble. Fuente: Elaboracion propia.

Textura. La textura de la carne cocida generalmente se asocia con cambios
inducidos por el calor en el tejido conectivo, proteinas solubles y proteinas
miofibrilares. Ademas, el grado de pérdida por coccion influye directamente tanto
en la textura como en la jugosidad (Gal et al., 2022). La temperatura de coccion
es importante para el ablandamiento de la carne, temperaturas mas altas que la
temperatura de contraccién del colageno no disminuye la fuerza maxima
necesaria para consumir la carne, temperaturas mas altas formaran tejidos mas
duros debido a la coagulacién intensiva del colageno, por lo que la carne cocida
a 80 °C y 90 °C es mas dura que la carne cocida a 60 °C y 50 °C (Purslow, 2018;

Ayub & Ahmad, 2019). A 65 °C las proteinas sarcoplasmaticas forman un gel
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haciéndola mas blanda y facil de comer, mientras que la dureza de la carne
aumenta por encima de los 65 °C, ya que sobre esta temperatura el colageno
tiende a actuar adversamente haciendo que la carne se endurezca (Combes et

al., 2004; Tornberg, 2005).

El ensayo de textura simula un mordisco en un trozo de carne de conejo
(Schreuders et al., 2021). En la Tabla 3 se muestran los parametros de fuerza
maxima (N), pendiente de curva fuerza-deformacion (N/mm) y dureza, entendido
como la integral bajo la curva en la gréafica fuerza de deformacién (mJ). La fuerza
maxima corresponde a la maxima resistencia que opone la carne de conejo frente
a la masticacion. La pendiente se interpreta como la caracteristica de rigidez, y
en el caso de dureza corresponde a la energia que se requiere para alcanzar la
fuerza maxima de ruptura (Larenas, 2016). Los valores obtenidos para carne
cruda fueron superiores en los tres parametros evaluados, mientras que la carne
preparada en parrilla eléctrica obtuvo menores valores en la pendiente y la fuerza
maxima, sin embargo, la dureza de las muestras es mayor en este método de

coccion que las muestras cocidas en agua hervida.
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Tabla 3. Parametros de textura en carne de conejo cruda, cocida en agua y en

parrilla eléctrica, producida y faenada en la region de Nuble. Fuente: Elaboracion

propia.
Pendiente F max Dureza
Parametro
Muestra estadistico N/mm N m)
Cruda Promedio 50,73 309,21 912,28
DE 16,75 74,72 288,59
Cocida en agua Promedio 58,00 294,03 657,82
DE 26,70 97,39 275,36
Cocida en Parrilla Promedio 49,01 279,52 811,07
DE 14,22 56,74 263,83

La Figura 5 grafica las curvas realizadas durante el analisis para las muestras

evaluadas, evidencia la fuerza maxima para cada muestra, siendo menor en la

carne preparada en la parrilla, resultados que concuerdan con la literatura (Abdel-

Naeem et al., 2022; llic et al., 2022).

Sin embargo, los resultados no resultaron significativos (P>0,05) para asegurar

que el método de coccidn influye en la textura de la carne.
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Figura 5. Ejemplos de curvas de textura segun fuerza maxima y desplazamiento
para carne de conejo, cruda, cocida en agua hervida y en parrilla producida y

faenada en la regién de Nuble. Fuente: Elaboracion propia.

Capacidad de retencion de agua (CRA). Corresponde a la cantidad de agua
que la carne puede retener durante el transporte, almacenamiento, procesado y
coccion. El agua liberada se puede describir de diversas formas como goteo,
exudado o pérdida por coccion y afecta directamente al rendimiento econémico
de la carne puesto que genera bajas en el peso del producto (Zhang et al., 2019).
Este parametro esta directamente relacionado con el sabor, la terneza, el color y
la jugosidad de la carne, por lo que una deficiente capacidad de retencion de
agua se asocia a un bajo rendimiento al momento de la coccion y a carnes secas

(Warner, 2014; Geletu et al., 2021). Durante la disminucién inicial de la
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temperatura, inmediatamente después del faenamiento, también pueden ocurrir
pérdidas de agua producto de la evaporacion y puede ser de hasta un 2% del
peso total de la canal. La cantidad de agua perdida por evaporacion depende de
la temperatura de la canal y de la velocidad, la humedad y la temperatura del aire

en la sala de refrigeracién (Den Hertog-Meischke et al., 1997).

Existen diversos factores que pueden afectar la CRA, estos incluyen genotipo,
estrés previo al sacrificio, condiciones de sacrificio, pH, enfriamiento de la canal,
grado de protedlisis, oxidacion de proteinas, contraccién de la fibra, dafio celular,
solubilidad de las proteinas, tiempo post mortem, condiciones y tiempo de
almacenamiento, y la cantidad de agua libre presente (Li et al., 2018; Du et al.,
2021). La determinacion de la CRA se puede evaluar mediante varios analisis
dependiendo de la aplicacion de fuerza externa como centrifugado, compresion
o la utilizacién de papel sobre la superficie de la carne. Aquellos métodos que no
utilizan fuerza externa son la pérdida por goteo o mediante evaluacion visual
subjetiva de la superficie. Por otro lado, también es posible evaluarla mediante la
aplicacién de calor a la coccidn (Szmanko et al., 2021). En el presente estudio se
utilizé la evaluacion mediante pérdida por goteo y por aplicacion de calor

mediante dos métodos de coccidn.

La coccidn adecuada de la carne es fundamental para asegurar su conservacion,

eliminar los microorganismos patégenos, mejorar las propiedades sensoriales, la



29

digestibilidad y la biodisponibilidad de nutrientes (Suleman et al., 2020). Sin
embargo, el procesamiento térmico puede tener algunas consecuencias no
intencionales y no deseadas, como la pérdida de aminoacidos, la sintesis de
compuestos toxicos y la pérdida de agua (Trevisan et al., 2016). La mayor parte
de la pérdida de agua durante la coccidén ocurren principalmente debido a los
cambios que ocurren durante el calentamiento del complejo actomiosina y el
colageno, proteinas estructurales importantes en la carne. Las proteinas del
complejo actomiosina retienen la mayor parte del agua dentro del musculo y el
aumento de temperatura durante el calentamiento provoca la desnaturalizacién y
el encogimiento de las proteinas musculares liberando agua dependiendo del
tiempo y temperatura de coccion, aumentando a medida que incrementa la

temperatura aplicada (Pang et al., 2021; Pematilleke et al., 2021).

Por otro lado, la pérdida por goteo se origina en los espacios entre las fibras
musculares y el perimisio, asi como en los espacios entre las fibras musculares
y el endomisio. Las fibras se vuelven menos fluidas y tienen menos capacidad
para retener el agua después del desarrollo del rigor mortis (Barbera, 2019). La
pérdida por goteo no solo afecta al peso final del producto, sino que también su
valor nutritivo, éste contiene aproximadamente dos tercios de la concentracion
de proteinas de la carne entera, el exudado obtenido del goteo es un excelente
medio para el crecimiento de microorganismos, pudiendo afectar la conservacién

de la carne y la salud del consumidor (Den Hertog-Meischke et al., 1997). Para
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los productores, una CRA alto da como resultado una menor pérdida por goteo y
una mayor funcionalidad de la proteina, lo que influye positivamente en la
rentabilidad, ademas de reflejarse en una mejor apariencia, jugosidad y textura,

lo que es apreciado por los consumidores (Chan et al., 2021).

Las pérdidas por goteo pueden variar dependiendo de la especie, se describe
que para carne de bufalo fue de 2,2% (Turan et al., 2021), la carne de alpaca de
4,04%, ademas se evidencid que a medida que aumenta el pH la pérdida por
goteo disminuye (Logan et al., 2019). Para carne de conejo se describe una

pérdida por goteo de 3,7% (Juarez-Espinosa et al., 2022).

También se ha descrito la pérdida por goteo y pérdida por coccion en avestruz
de 1,5% y de 35,8%, respectivamente (Hoffman et al., 2022). El analisis de estos
mismos parametros en pollos evidencié pérdidas por goteo de 3,60% y pérdidas

por coccion de 22,4% (Bautista et al., 2016).

La pérdida por coccion resultante en este estudio mostré diferencias (P<0,05)
entre los diferentes métodos de coccidn, siendo menor en las muestras cocidas
en agua con una media de 38,9%, mientras que en las preparadas a la parrilla
fue de 42,99%. La coccion implica transferencia calor y de masa por la difusion
de agua a través de la carne, hay expulsién fisica de agua causada por la

constriccién de las fibras musculares, ademas de evaporacion en la superficie
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dependiendo del método de coccion (Lopes et al., 2015), por lo que la
deshidratacion de la superficie de la carne en el método de coccion a la parrilla
explicaria la mayor pérdida de agua, resultado que concuerda con un menor
porcentaje de humedad para la misma muestra. Un estudio realizado por
Rasinska et al. (2019) determind las pérdidas por coccién del miembro posterior
de conejo deshuesado encontrando pérdidas por coccién en agua de 30,66 % y
en horno de 32,28 %. Asimismo, en carne de ternera, las pérdidas por coccion
en agua hervida (33%) también fueron menores respecto a las muestras
preparadas en la parrilla (36%) (Lopes et al., 2015). Si bien, los estudios
concuerdan en que la coccion en parrilla genera mayores pérdidas, los valores
obtenidos en el presente estudio se asocian a las temperaturas (110°C) y
prolongados tiempos utilizados. Anne et al. (2022) concluyé que las pérdidas por
coccion fueron significativamente mayores a temperaturas de 77°C que a 55°C,
independientemente del método de coccidn utilizado las pérdidas son similares y
representan el 30% del peso de las muestras de carne de bovino. Por otro lado,
en la Figura 6, se grafica la humedad en base humeda determinada mediante
secado en horno a temperatura constante de 70°C de las muestras crudas,
cocinadas en agua hirviendo y en parrilla, en donde la humedad de carne cruda
fue de 77,52%, una vez cocidas la muestras y sometidas a temperatura y tiempo
estandares se evidencié una mayor disminucion de peso en carne en parrilla
producto de la deshidratacion propia del método de coccidén, ademas se debe

considerar que la temperatura utilizada (110°C) no permitié formar rapidamente
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una superficie protectora evitando mayores pérdidas de humedad, mientras que
la cocida en agua, pierde humedad producto de la contraccion generada por la

temperatura.
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Figura 6. Porcentajes de humedad en carne de conejo preparada a la parrilla,
cocida en agua y cruda producida y faenada en la region de Nuble. Fuente:

Elaboracion propia.

Los resultados obtenidos en el presente estudio mostraron un promedio de
pérdida de agua por goteo de 7,76%, si bien el valor es elevado comparado con
otras especies, la disminucion de peso entre las diferentes muestras
provenientes de distintas canales presentd una baja desviacion estandar (1,175
gr), por lo que se observa baja variabilidad entre los parametros evaluados, como

se evidencia en la Figura 7. Por lo anterior, seria posible descartar una alta
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variacion genética que afecte la pérdida por goteo, tal como analizé Xiong et al.
(2022) quienes determinaron que una mutacion del gen PHKG1 en pollos influia
en las pérdidas por goteo y en la calidad de la carne, con pérdidas de 7,46% y
coeficientes de variacion superiores al 90%. En carne de cerdo disponible en
centros comerciales se estimaron pérdidas de agua por goteo de 6,84 + 3,097%
(Olivas et al., 2017), valores muy superiores a los reportado por Jerez-Timaure
et al. (2013) en donde éstos fueron de 2,65% en carnes evaluadas a las 24 horas
post mortem, por lo que mediciones de este parametro en diferentes periodos de
tiempo posterior al faenamiento influyen en los resultados obtenidos (Park et al.,
2021). Esto explicaria los altos valores obtenidos, debido a que las mediciones
de pérdidas por goteo se realizaron en muestras de carne envasadas al vacio y

refrigeradas posterior a una semana del faenamiento.

El estrés también es un factor importante a considerar en el presente estudio,
dada la escasa comercializacién y faenamiento de conejos en Chile es posible
que los operarios no cuenten con la experiencia necesaria en el manejo de esta
especie, generando estrés previo a la insensibilizacion afectando las pérdidas por
goteo. Martinez (2016) evalu6 dos técnicas de matanza, una resultaba estresante
para los cerdos y otra no, indicando que aquella que generaba estrés presenté

valores de pérdida de agua por goteo de hasta 10,16%.
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Al realizar el experimento no se evidencio liquido en los recipientes dispuestos,
pero si diferencias en el peso, por lo que se deduce una posible evaporaciéon del
liquido colectado sumado a deshidratacion superficial de las muestras producto
de la refrigeracion que contribuyé a la disminucion de peso, aun sin evidenciar

exudado.
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Figura 7. Evaluacion de las pérdidas de peso por goteo de agua en muestras de
carne cruda de conejos, producidos y faenados en la region de Nuble. Fuente:

Elaboracion propia.

Analisis sensorial. El analisis sensorial uno de los pilares fundamentales de la
ciencia de los alimentos, ha pasado de ser un concepto intrinseco de éstos a
consolidarse como un area sélida y central en la ciencia de los alimentos. El area

de carnes y productos carnicos es un sector relevante para la aplicacién del
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analisis sensorial debido al papel central que juegan estos alimentos en la
nutricion humana (Munekata et al., 2022). La aceptacion de un producto por el
consumidor esta relacionada con su percepcion sensorial y es comun que existan
alimentos altamente nutritivos, pero que no son aceptados por los consumidores

(Osorio-Oviedo, 2019).

En la Tabla 4, se resumen los porcentajes de las evaluaciones de los 27 jueces
para las muestras de conejo preparadas en parrilla eléctrica y cocidas en agua.
El analisis estadistico, establecié que los atributos aroma, color y percepcién
global resultaron significativos (P<0,05) favoreciendo la muestra preparada en
parrilla eléctrica, encontrandose la mayor diferencia entre el color de ambas

muestras.
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Tabla 4. Aceptabilidad de carne de conejo producidos y faenados en la Region
de Nuble, preparada mediante coccidn en parrilla eléctrica y en agua hervida.

Fuente: Elaboracion propia.

No Me desagrada Me No me agrada ni Me Me agrada

responde mucho desagrada me desagrada agrada mucho
Coccion en parrilla
Aroma* 0,00% 0,00% 3,57% 14,29% 32,14% 50,00%
Color* 3,57% 0,00% 0,00% 0,00% 21,43% 75,00%
Sabor* 0,00% 0,00% 0,00% 7,14% 39,29% 53,57%
Textura* 0,00% 0,00% 0,00% 14,29% 10,71% 75,00%
Percepcion*
global 0,00% 0,00% 0,00% 7,14% 21,43% 71,43%
Coccidn en agua
Aroma* 3,57% 0,00% 7,14% 32,14% 28,57% 28,57%
Color* 0,00% 0,00% 3,57% 42,86% 50,00% 3,57%
Sabor* 0,00% 0,00% 0,00% 7,14% 46,43% 46,43%
Textura* 0,00% 0,00% 3,57% 14,29% 32,14% 50,00%
Percepcion
global 0,00% 0,00% 3,57% 0,00% 60,71% 35,71%

*100% corresponde a la suma de las preferencias de cada caracteristica organoléptica evaluada

La opcién de “Me agrada mucho” en la aceptabilidad global de la carne de conejo
cocida en parrilla eléctrica fue la eleccion mas frecuente con un 75%, mientras
que en la carne cocida en agua predominé la opcion “Me agrada” con un 60% en
tanto que la eleccion de “Me agrada mucho” obtuvo 35,71%, evidenciando la
preferencia de los consumidores por el método de coccidon utilizando parrilla
eléctrica. Si bien se analizaron estadisticamente todos los parametros evaluados
en la escala heddnica, la respuesta otorgada para aceptabilidad global refleja la
interaccion de todas las caracteristicas sensoriales del producto en el

consumidor.
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La eleccién del método de coccién a la parrilla como el mejor evaluado por los
jueces no entrenados, en el presente estudio por alumnos de la Universidad de
Concepcidn, por lo que caben dentro de la categoria de posibles consumidores
de carne de conejo, es concordante con lo establecido en la literatura. Abdel-
Naeem et al. (2021) evaluaron las preferencias para carne de conejo preparada
en horno, parrilla, sartén, microondas y en agua hervida, determinando que las
muestras de carne de conejo cocidas al horno y asadas a la parrilla recibieron la
puntuacion de aceptabilidad global mas alta, seguidas de las muestras cocidas
en sartén y en microondas, mientras que la puntuacion de aceptabilidad global
mas baja se observé en las muestras cocidas en agua. Magalhaes et al. (2022)
estudiaron la potencialidad el consumo de carne de conejo en Brasil, obteniendo
como resultado que el 45% de los consumidores preparaba la carne de conejo

asada, por sobre aquellos que la cocian a fuego lento o hervida (8,8%).

Respecto a la evaluacion de color, en las muestras preparadas en la parrilla la
principal preferencia fue “Me agrada mucho” (75%), para la muestras cocida en
agua hervida la principal preferencia fue “Me agrada” (50%) e incluso fue
clasificada como desagradable, esto podria atribuirse a L* mas alto y a* b* mas
bajos, lo que se refleja en la apariencia y el color de estas muestras que
resultaron menos atractivas frente a las muestras a la parrilla que le agrega un

color rojo amarillento a la superficie.
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La Figura 8 presenta la valoracion de caracteristicas organolépticas para la carne
de conejo cocinada en parrilla eléctrica y en agua hervida, en donde el método
de coccidén a la parrilla refleja mayor aceptabilidad en todos los parametros
analizados por los consumidores, siendo evaluada como “Me agrada mucho” en
todos sus atributos, por el contrario la carne cocida en agua hervida, fue evaluada
principalmente como “No me agrada ni me desagrada” en el aroma, mientras que
en la percepcion global y color fue evaluada mayoritariamente como “Me agrada”.
Si bien la textura es el unico parametro en donde “Me agrada mucho” es
predominante estd muy por debajo respecto al mismo parametro en las muestras
preparadas en parrilla, esto se relaciona con el analisis de textura realizado
previamente en donde la carne preparada a la parrilla presentdé una menor fuerza

maxima y pendiente siendo mas agradable para el consumidor.
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Coccidn en parrilla eléctrica Coccién en agua hervida
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Figura 8. Valoracién de caracteristicas organolépticas para la carne de conejo
producida y faenada en la region de Nuble, cocinada en parrilla eléctrica y en

agua. Fuente: Elaboracion propia.

La coccion afecta muchos atributos de la calidad del consumo, como la
apariencia, el color, el sabor y la textura, a través de multiples cambios
fisicoquimicos (Abdel-Naeem et al., 2022) y juega un papel clave para lograr un
plato sabroso y un consumo seguro del producto final. Es sabido que la técnica
culinaria utilizada afecta una amplia gama de atributos sensoriales y de calidad
de la carne (Gal et al., 2022). Estos resultados deben ser considerados al
momento de incluir y dar a conocer la carne de conejo como una fuente de
proteinas en Chile, puesto que, si se espera que los consumidores encuentren
atractivo el producto, este debiera ser preparado preferentemente a la parrilla

para lograr mayor aceptabilidad.
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V. CONCLUSIONES

1. La caracterizacion de la carne de conejo incluyo los siguientes parametros
fisicoquimicos: color, pH, pérdida por goteo, pérdida de agua por coccion, textura

y aceptabilidad de las caracteristicas sensoriales en carne de conejo.

2. Los dos métodos de coccidn, en agua y en parrilla eléctrica aplicados en carne
de conejo cruda, modifican las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales en

carne de conejo.

3. Al comparar el efecto de dos métodos de coccién en carne de conejo, se
encontraron diferencias significativas en las caracteristicas sensoriales, color y
pérdida de agua por coccién, sin embargo, no hubo diferencias significativas en

textura.
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