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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el
efecto de la actividad antioxidante (AA) de cuatro
alimentos comerciales sobre la AAy la estabilidad
oxidativa (EO) de lomo crudo (Longissimus dorsi)
de conejos de tres genotipos (Nueva-Zelanda,
Nz, California, CAL, y NZ*CAL) a tres tiempos de
refrigeracion (0, 3 y 6 dias). La AA de todos los
alimentos disminuyé (p<0,05) a los 30 dias de su
almacenamiento; sin embargo, el alimento 1 pre-
sent6 lamayor AA (p<0,05). Con todos los genotipos
y alimentos, la AA del lomo crudo disminuy6 al dia
6 de refrigeracion excepto con NZ*CAL con el
alimento 1. El genotipo NZ*CAL presenté mayor
AA con el alimento 1 (p<0,05) y menor con el
alimento 3. Contrariamente, el genotipo NZ presen-
té menor AA con el alimento 1 y mayor con el
alimento 3. Lacruza NZ*CAL presentd la mejor EO
cuando recibi6 el alimento 1 y la peor cuando
recibié el alimento 3. Contrariamente, NZ presento
la peor estabilidad oxidativa con el alimento 1y la
mejor con el alimento 3 con respecto a la cruza,
esto indica que la EO mejor6 al aumentar la activi-
dad antioxidante. Elgenotipo NZ present6 la menor
EO con el alimento 4 durante todo el periodo de

Recibido: 21-6-13. Aceptado: 27-5-14.

ADDITIONAL KEYWORDS

Nutrition. Meat oxidation. Meat quality. Rabbit meat.
Shelf life.

refrigeracion (p<0,05). Adicionalmente, la EO del
lomo crudo disminuy6 al transcurrir el tiempo de
refrigeracion (p<0,05). Se sugiere alimentar a
NZ*CAL con alimentos con méas de 85 % de AAy
no refrigerar mas de 6 dias para prevenir el
deterioro oxidativo del lomo crudo.

SUMMARY

The objective of the present study was to
evaluate the antioxidant activity (AA) of four
commercial feeds on the AA and oxidative stability
(EO) of raw loin meat (Longissimus dorsi) of
rabbits of three genotypes (New Zealand, NZ,
California, CAL, and NZ*CAL), during three
refrigerated storage times (0, 3, and 6 days). The
AA of all feeds decreased at 30 days of storage;
however, feed 1 showed greater AA (p<0.05). In
all genotypes and feeds the AA of the raw loin
declined at day 6 of refrigeration, except with
NZ*CAL fed feed 1.The NZ*CAL genotype showed
higher AA fed feed 1 (p<0.05) and lower with feed
3. In contrast, the NZ genotype showed lower AA
with feed 1 and higher with feed 3. The NZ*CAL
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crossbreed meat had the best EO when itreceived
feed 1 and the worst with feed 3. On the other
hand, NZ showed the worst EO with feed 1 and
the best with fed 3 with respect to NZ*CAL, this
indicates that EO improved when AA increased.
The NZ genotype showed lower EO with feed 4
during all refrigeration days (p<0.05). In addition,
the EO of the raw loin decreased over time in
refrigeration (p<0.05). It is suggested feeding
NZ*CAL rabbits with feeds with more than 85 %
of AA and do not refrigerate raw loin meat more
than 6 days to avoid deterioration oxidative of the
meat.

INTRODUCCION

La carne de conejo se considera como
unacarne de elevado valor nutrimental por
su alto contenido de proteinay baja canti-
dad de grasa, sodio y colesterol (Combes,
2004; DalleZotte, 2002). Lacomposiciondel
alimento influye en las caracteristicas y
calidad de la canal de diferentes especies
(Tufarelli etal., 2010; Suarez-L 6pez, 2009);
tambi éninfluyen el origengenético (Hernan-
dezetal., 2006), el sexoa mismo peso (Pla
etal., 1998), el manejo antey post mértemy
el procesamiento delacarne (Hernandez et
al., 2002). El alimento puede modificar la
gananciadepeso, lacalidad delacanal y de
lacarne,y lacomposicion deacidosgrasos
en los diferentes tejidos del conejo, como
incrementar |os &cidos grasos insaturados
(Bianchi et al., 2006; Corino et al., 2007;
Koubaet al., 2008). Las diferentes fuentes
de grasa adicionadas al alimento también
pueden influir en estas modificaciones
(Xiccato, 2010). Lacarne con mayor canti-
dad de éacidos grasos insaturados es mas
susceptible al proceso de peroxidacion de
éstos (Erickson, 2007) produciendo radica-
leslibresy aldehidos potencial mente toxi-
cos para la salud humana (Fellenberg y
Speisky, 2006), éstos acortan la vida de
anaquel y deterioran lacarne produciendo
rancidez, cambio de color, olor y sabor
(Shahidi, 2002).

Se haevaluado la estabilidad oxidativa
delacarnede conejo, utilizando diferentes

concentraciones de suplementaciéon de
antioxidantes, ya sean sintéticos o natura-
les (Liu et al., 2009; Selim et al., 2008;
Botsoglou et al., 2004; Lopez-Bote et al.,
1997). Lainclusién de antioxidantes en la
dieta inhibe la produccion de radicales li-
bresy mejoralaestabilidad oxidativadela
carne (Castellini et al., 1998; Corinoet al .,
2002, 2007; Selimetal., 2008). Hernandez et
al. (2002) midieronlaactividad deenzimas
antioxidantes en carne de dos lineas sinté-
ticasdeconejo. Sinembargo, poco secono-
ce de la actividad antioxidante de los ali-
mentos comercial es paraconejosy su efec-
toenlaestabilidad oxidativadelacarne de
esta especie. Por tal motivo, el presente
estudio tuvo comofinalidad evaluar laacti-
vidad antioxidantede4 alimentoscomercia-
les para conejos de engordaen 3 genotipos
y 3 tiempos de refrigeracion en la estabili-
dad oxidativa de la carne de conegjo.

MATERIAL Y METODOS

ANIMALES Y DIETA

Seevaludlaactividad antioxidante (AA)
decuatroalimentoscomerciales(l, 2,3y 4)
en la actividad antioxidante y estabilidad
oxidativa(EO) del lomo crudo (Longissimus
dorsi) de conejos de tres genotipos (Nue-
va-Zelanda, NZ, California, CAL, y NZ*
CAL) atrestiemposderefrigeracion (0, 3,6
dias). Seevaluaron 12 tratamientos(alimen-
to-genotipo) con 20 conejos de 30 dias de
edad cada uno, los cuales fueron criados
hasta los 69 dias de edad. Para la parte
correspondientealaevaluaciondelacarne
setomaron 10 unidades experimental es por
tratamiento. Los animales, se alojaron en
una caseta con jaulas provistas de bebede-
ros automaticos tipo chupén y comederos
de tolva, y se medicaron con una dosis
preventiva de oxitetraciclina al inicio del
experimento. Lacomposiciondeuno delos
alimentos se describe a continuacion (g/
kg), delosotrostresno fue posibleobtener-
la: salvado detrigo (340,96) ; alfalfadeshi-
dratada (120); cascarillade soya (117,43);
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pastadecanola(90); pastadecartamo (80);
pulido de arroz (80); melaza (50); pastade
soya ( 34,42); granillo de trigo ( 30); maiz
amarillo (20); premezcladevitaminasy mi-
nerales (20); carbonato de calcio (13,16);
zeolita(2); oxitetraciclina(1); acidosorgani-
cosy surfactante(1). El andlisis quimicode
los alimentos evaluados se muestra en el
tablal.

AcTIVIDAD ANTIOXIDANTE (AA) DE LOS
ALIMENTOS

Laactividad antioxidantedelosalimen-
tos se midi6 por la actividad captadora de
radicales de 2,2-difenil-1-picrilhidrazil
(DPPH) siguiendo el método de Brand-
Williamset al. (1995). Muestras represen-
tativas de cada alimento se amacenaron a
15°C, alos0, 15y 30diassetrituraronenuna
licuadora (Osterizer), se tamiz0 y se
homogenizo; 0,5gdel alimento tamizado, se
mezclaron con 5 mL de metanol (CH,OH,

Tabla |. Analisis quimicos de alimentos co-
merciales para congjo. (Chemical analyzes of
commercial feed for rabbits).

Composicién alimento

1 2 3 4
MS 92,80 91,80 91,98 90,96
PC 16,35 17,16 14,34 18,25
EE 4,41 4,70 3,52 5,80
FC 18,61 17,06 21,73 14,55
ELN 50,69 50,87 49,99 53,77
Cenizas 9,94 10,19 10,42 7,63
FDN 63,33 65,77 60,97 67,94
FDA 2420 22,68 25,03 18,58
Calcio 0,82 0,89 1,29 0,82
Fosforo 0,30 0,29 0,21 0,33
ED kcal/kg* 2654 2754 2539 3026

Excepto ED, todos los valores son en g/100 g.

MS= materia seca; PC= proteina cruda; EE= ex-
tracto etéreo; FC= fibra cruda; ELN= extracto libre
de nitrégeno; FDN=fibra detergente neutro; FDA=
fibra detergente acido; ED= energia digestible.

*La ED se determind de acuerdo a la regresion
propuesta por Fernandez-Carmona et al. (1996).

SigmaAldrich), sedejaron reposar durante
30mina30°C enbafio mariay seagitaron
con un vortex cada 10 min. El extracto
metanolico sefiltrd en papel Whatman No.
4, se tom6 un 1 mL del extracto y se le
adicionaron 3 mL de DPPH (0,0042 g de
DPPH, SigmaAldrich+100mL deCH,OH)
y seagitd vigorosamente durante 10 segun-
dos. El extracto se dejo reposar atempera-
turaambienteen unlugar oscuro por 20 min
y acontinuacion secentrifug6 a2000r.p.m.
durante 10 min. Finalmente, setomdlalec-
tura del sobrenadante en un espectrofo-
témetro (Thermo Scientific, modelo10SVIS)
a515nm. Laactividad antioxidante de cada
uno de los alimentos se calculé con la si-
guiente ecuacion:

Inhibicion del DPPH (%)= 100 x (absorbancia
del DPPH sin muestra— absorbancia del DPPH
con muestra)/absorbancia del DPPH sin mues-
tra.

A mayor disminucién delaabsorbancia,
mayor porcentaje deinhibicion del DPPH,
mayor actividad antioxidante, y mayor can-
tidad de antioxidantes en la muestra.

PREPARACION DE LA MUESTRA DE CARNE
Al final del periodo de engorda (69 dias
deedad) 10 animalesde cadatratamiento se
sacrificaron segiinlanormaNOM-033-ZOO-
1995. Lascanalesseidentificarony almace-
naron en refrigeracion a4 °C por 24 horas.
El muscul o Longisimusdorsi seremovidde
cadaunadelascanales, se empaco al vacio
y se almacené a —20 °C hasta su andlisis.
Después de 30 dias de congelacion, las
muestrasde carnedel lomo setrituraron por
separado en un molino Torrey con cedazo
fino (1/8depulgada) y seel aboraron hambur-
guesas de 85 g paramedir laactividad an-
tioxidante (% deinhibicion del DPPH) y la
concentraciondedial dehidomaldnico(MDA)
enmuestrascrudas, sometidasa0, 3y 6dias
derefrigeraciéna4 °C. Lacarnesea macené
en platos de poliestireno envueltos en bol-
sas de nylon paraevitar su deshidratacion.
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AcCTIVIDAD ANTIOXIDANTE (AA) DE LA
CARNE

La actividad antioxidante de la carne
cruda del lomo de conejo se evalué en una
muestrade 5 g de forma similar acomo se
determind enlosalimentosseguin el método
de(Brand-Williamset al., 1995). Laactivi-
dad antioxidantedelacarneseexpresd en %
deinhibicion del DPPH.

ESTABILIDAD OXIDATIVA (EO) DE LA
CARNE

Laconcentraciondedialdehidomal 6nico
(MDA) se determin6 con base alatécnica
de TBARS (substancias reactivas al acido
tiobarbitarico, por sus siglas en inglés),
paraestimar el grado de oxidacion lipidica
(Buegey Aust, 1978). Unamuestrade 10 g
decarnemolidacrudadel lomodeconejose
mezclo por separado con 30 mL de agua
gradoHPL Cy 0,2mL debutilhidroxitolueno
(BHT)a 7,2% m/v (0,7212gBHT + 10mL
CH_OH). Lamezclase homogenizé en una
licuadoray sedej6reposar por 15minenun
lugar oscuro atemperatura ambiente. Pos-
teriormente, se tom6 1 mL de la mezcla
homogenizaday sele adicionaron 2 mL de
acidotiobarbitarico (TBA) 0,02 M con &ci-
dotricloroacético (TCA) (0,1154gdeTBA
+40mL deTCA a 15%=15mL deTCA puro
aforadosal00mL deH,OHPLC). El extracto
seagito conunvortex durante 10sy sedejo
incubar en aguacaliente (80 °C) durante 10
min, sedejo enfriar, y se centrifug6 a 2000
rpmdurante 10 min. Lalecturadel sobrena-
dante se obtuvo en el espectrofotometro
(Thermo Scientific, modelo 10SV1S) a530
nm. Losdatosseexpresaronenmgde MDA
por kilogramo de carne fresca. A menor
concentracion de MDA, mayor estabilidad
oxidativa(EO) delacarne.

ANALISIS ESTADISTICO

Los datos se analizaron utilizando el
programaestadistico SAS9.1(SAS, 2003) y
SPSSv.20(SPSS, 2011). Seutilizéunmodelo
lineal general con arreglo factorial 4x3x3,
dondelosfactoresA, fueron4 alimentos(1,

2,3y4),B,3 genotipo(NZ, CAL yNZ*CAL)
y C, 3tiemposderefrigeracion (0, 3y 6dias).

Yy~ M+ A+B+C +(AxB),+ (AXC), + (BxC),
+ (AXBXC)ijk+ Eij

donde:

Y,= variable de respuesta en carne de conejo
proveniente del i-ésimo alimento, j-ésimo
genotipo y k-ésimo dia de refrigeracion;

U= constante que caracteriza a la poblacion;

A= efecto del i-ésimo alimento i= 1, 2, 3, 4;

B= efecto del j-ésimo genotipo j= 1, 2, 3;

C,= efecto del k-ésimo dia de refrigeracion k=1, 2,
3;

(AxB),=efectode lainteraccion deli-ésimo alimen-
to con el j-ésimo genotipo;

(AxC),= efecto de la interaccion del i-ésimo ali-
mento con el k-ésimo dia de refrigeracion;
(BXC);E efectode lainteraccion del j-ésimo genotipo

con el k-ésimo dia de refrigeracion;

(AxBxC), = efecto de la interaccion del i-ésimo
alimento con el j-ésimo genotipo y el k-ésimo
dia de refrigeracion;

g,= error aleatorio del i-ésimo alimento con el j-
ésimo genotipo en el k-ésimo dia de refrigera-
cion ~NID (0, ¢?).

RESULTADOS

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE LOS ALIMEN-
TOS

Enlatablall sepresentanlosresultados
delaactividad antioxidantedelosalimentos
comercialesparaconejo. El alimento 1 mos-
tro el mayor porcentaje de actividad
antioxidante alosdias 0 y 30 de almacena-
miento, al dial5 mostrd un comportamiento
similar (p>0,05) alosdemasalimentos. To-
doslosalimentos presentaron menor activi-
dad antioxidanteal dia30 dea macenamien-
to cuando se compararon con €l dia0. La
media de la actividad antioxidante del ali-
mento 1 en % de inhibicién del DPPH fue
superior alosotrostresalimentos(p<0,05).

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE EN LOMO CRUDO
DE CONEJO

Todos los genotipos con todos los ali-
mentos mostraron una disminucién de la
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Tablall. Actividad antioxidante delos alimentos comer cial es para conejos (% deinhibicion

del DPPH). (Antioxidant activity of commercial feed for rabbits (% DPPH inhibition)).

Almacenamiento (dias)

0 15 30 Media

Alimento

1 88,33 £ 0,532 84,71 + 0,94° 84,79 + 0,41° 85,94 + 0,51%

2 85,26 + 0,43° 84,49 + 0,20° 79,56 + 0,78¢ 83,10 + 0,60"

3 83,63 + 0,46 82,36 + 0,75 80,16 + 0,95¢ 82,05 + 0,51

4 84,68 + 0,34° 83,23 + 0,52 81,23 + 0,72« 83,05 + 0,42
Media 85,48 + 0,38* 83,70 + 0,368 81,44 + 0,50¢ -
p-valor

Dia <0,01 <0,01 <0,01

Alimento <0,01 <0,01 <0,01

Dia*Alimento 0,011 0,011 0,011

abed) etras minUsculas distintas entre si, indican diferencias estadisticas (p<0,05); ~BCLetras mayUs-
culas distintas en la misma hilera son estadisticamente diferentes (p<0,05); *YLetras mayusculas
distintas en la misma columna son estadisticamente diferentes (p<0,05).

actividad antioxidante (p<0,05) al dia6 de
refrigeracion (figural), excepto el genotipo
NZ*CAL conel alimentol. Lavariabilidad
delaAA del lomo crudo entregenotiposfue
mayor con el alimento 1 y menor con €l
alimento4.

El genotipoNZ conel alimento 1 (figura
1) mostré menor AA con respecto a los
otros dos genotipos durante todo el perio-
do derefrigeracién; contrariamente, laAA
fuemayor con el alimento2alosdiasOy 3
derefrigeracion (figura1l). LaAA durante
todo el periodo de refrigeracion con el
genotipo NZ y el alimento 3 fue mayor con
respectoaNZ* CAL (figural). CuandoNZ
recibid el alimento4,laAA, séloal dia6de
refrigeracion fue inferior a los otros
genotipos (figura 1).

El genotipo CAL conel aimento 1 (figu-
ra 1) mostré valores intermedios de AA
durante todo el periodo de refrigeracion.
Conel alimento 2, el genotipo CAL secom-
portd igual aNZ*CAL alosdias0Oy 3 de
refrigeracion; sinembargo, al dia6 derefri-
geracionlaAA deCAL fuemayor al restode
losgenotipos(figural).LaAA del genotipo
CAL conel alimento 3 (figural)fueigual a

genotipoNZ alosdias0y 3derefrigeracion,
y a dia 6 de refrigeracion CAL mostré la
menor actividad antioxidante con respecto
a los otros dos genotipos. Cuando el
genotipo CAL recibid el alimento 4 secom-
portd igual alos otros dos genotipos, ex-
ceptoconel genotipoNZ al dia6 derefrige-
racion (figural).

Lacruza NZ* CAL mostrélamayor AA
conel alimento 1 durantetodo el periodo de
refrigeracion (figural). Conel alimento2, el
genotipo NZ* CAL sdlo fue diferente con
NZ al diaOderefrigeracion.

Contrarioaloobservado conel alimento
1, el genotipoNZ* CAL presentd menor AA
cuando recibi6 el alimento 3 respecto al
genotipo NZ (figura 1). La actividad
antioxidante del genotipo NZ* CAL con €l
alimento4fueigual al genotipo CAL duran-
te todo el periodo de refrigeracion.

ESTABILIDAD OXIDATIVA EN LOMO CRUDO
DE CONEJO

La figura 2 muestra la estabilidad
oxidativadelomo crudo deconejoadiferen-
tes dias de refrigeracion con las cuatro
marcasde alimentoscomercial es. Seobser-
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Todos los efectos principales e interacciones fueron significativos, asi como las comparaciones
multiples realizadas para alimento, dia y genotipo (p<0,05).

NZ= Nueva-Zelanda; CAL= California.

Figura 1. Actividad antioxidante (AA) a diferentes dias de refrigeracion de lomo crudo de
conejo con cuatro alimentos comer ciales (% deinhibicion del DPPH). (Antioxidant activity (AA)
at different days of refrigeration of rabbit raw loin with four commercial feeds brands (% DPPH

inhibition)).

vOunincremento (p<0,05) deMDA al dia3
de refrigeracion en todas las combinacio-
nes de alimento y genotipo. El genotipo
NZ*CAL que recibi6 los alimentos 1y 3
(figura2) mostré diferenciasenlaestabili-
dad oxidativa (p<0,05), el menor valor de
MDA (mejor EO) seobservé conel alimento
1y el mayor (peor EO) conel alimento 3,10
contrario se observo con el genotipo NZ.

Conel alimento 2 (figura?2), NZ fuepeor
gueel genotipoNZ* CAL (p<0,05) a dia3de
refrigeracion, NZ mostré en promedio 1,25
mg de MDA kg'y NZ* CAL present6 0,87
mg de MDA kg*decarne (p<0,05), entodo
el periodo de refrigeracion (datos no pre-
sentados).

Laconcentracionde MDA deNZ conel
alimento 4 (figura 2) fue mayor (p<0,05)

durante todo el periodo de refrigeracion
respecto a los otros dos genotipos y se
observé una mayor variabilidad con este
alimento entre genotiposalosdias3y 6 de
refrigeracion.

CORRELACION ENTRE ACTIVIDAD ANTIOXI-
DANTE (AA) Y ESTABILIDAD OXIDATIVA (EO)
ENLOMO CRUDO DE CONEJO

Usando todos los datos, la figura 3
muestraqueel MDA disminuy6 (aumentéla
EO) al aumentar laAA o el % deinhibicion
del DPPH (p<0,01). Lo cual muestra una
relacion directaentre EO y el % de inhibi-
cion del DPPH (p<0,01). Cuando los datos
se observaron durante todos los dias de
refrigeracion, laactividad antioxidantedis-
minuyéy MDA (oxidacion delacarne) au-
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NZ= Nueva-Zelanda; CAL= California; MDA= dialdehido malo6nico.

Promedio de MDA por genotipo: NZ= 0,99; CAL= 1,20; NZ*CAL= 1,6.

Promedio de MDA por alimento: A= 1,02; B=1,07; C=1,43; D= 1,54.

abel etras mindsculas distintas en un mismo dia de refrigeracion y alimento son estadisticamente
diferentes (p<0,05). Todos los efectos fueron significativos, asi como las comparaciones multiples de

Tukey (p<0,01).

Figura 2. Estabilidad oxidativa (EO) a diferentes dias de refrigeracion de lomo crudo de
conejo con cuatro alimentos comerciales (mg MDA kg* de carne). (Oxidative stability (EO) at
different days of refrigeration of rabbit raw loin with four commercial feeds (mg MDA kg* of meat)).

mento6 conformepasaronlosdiasderefrige-
racion (figura4). Esdecir, s MDA aumenta
al transcurrir el tiempo derefrigeracion, AA
(DPPH) disminuye.

DISCUSION

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE LOS ALIMENTOS
Conformeaumentd el tiempo dea mace-
namiento de | os alimentos consumidos por

losconejos, laactividad antioxidante dismi-
nuy®, debido alaregulacion de la produc-
cion de radicales libres mediante |a dona-
ciondehidrégenos (Decker, 2007). Lapro-
duccion de radicales libres es mayor cuan-
do el alimento contiene més cantidad de
acidos grasos insaturados; ya que estos
son mas susceptibles a la oxidacién (Mi-
yashita, 2007; Niki et al ., 2005). Laoxidacion
de los alimentos comercial es para conejos
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La primera variable se midi6 en términos de la disminucion del color (absorbancia) inicial de DPPH (2,2-
difenil-1-picrilhidrazil) en % y la segunda por medicion de dialdehido malénico en mg kg* de carne. La

pendiente fue negativa y distinta de cero (p<0,01).

Figura 3. Correlacién entre el % de inhibicién del DPPH y mg de MDA kg* de carne.
(Correlation between % DPPH inhibition and mg of MDA kg* meat).

puede deberse al uso de grasas o aceites
para incrementar la energia que se reduce
por laaltacantidad de fibraque deben con-
tener paramejorar lamotilidad intestinal y
evitar problemas entéricos (De Blas y
Wiseman, 2010). Si el alimento comercial
contiene mayor cantidad de acidos grasos
insaturados, la cantidad de antioxidante
deberiaser mayor paramantener laestabili-
dad oxidativa de los mismos. Aunque €l
extracto etéreo (EE) no excluyelapresencia
deotroslipidosdiferentesalostriglicéridos,
éste puede ser un referente relativo del
contenido de triglicéridos en el alimento
para conejo. En el presente estudio se en-
contré queel EE del alimento 4 (5,80 %) fue
mayor enrelaciénalosalimentos1,2y 3con

4,40; 4,70 y 3,52 % EE respectivamente
(p<0,05,tablal); sinembargo, lacantidad de
antioxidantesdelosalimentos?, 3,4(83,10;
82,05y 83,05 % respectivamente) fue menor
comparado conel alimento 1 (85,94 %), esto
sugierequelosantioxidantesdelosalimen-
tos comerciales para conejos no se adicio-
nan en relacién al contenido de EE. El por-
centaje de EE del alimento 4 esmayor alo
recomendado por Xiccato (2010) de3a5 %.
Estudiospreviosrealizadosconlasmismas
marcas comercial esde alimento confirman
que en algunos casos la cantidad de EE es
mayor alo recomendado paralosalimentos
deconejos, y que éste aumentael contenido
de grasaenlacanal (Suarez-L 6pez, 2009).
LadisminuciondelaAA delosalimentosde
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0a30diasdeal macenamiento en bodegase
debe a que los antioxidantes se agotan por
lainhibicionderadicaleslibres paramante-
ner laintegridad del alimento. La cantidad
deantioxidantepresenteen el alimento pue-
de afectar la calidad de la carne, estudios
realizadosen alimentos paraconejosel abo-
rados con algun ingrediente con actividad
antioxidante como el aceite de orégano
(Botsoglouetal.,2004) y vitaminaE (L 6pez-
Bote et al., 1997; Botsoglou et al., 2004)
mejoran laestabilidad oxidativadelacarne
de conejo, debido la mayor cantidad de
antioxidantes que se acumulan en lacarne.
La dieta puede modificar la actividad
antioxidante, os prooxidantesy lacompo-
sicion de los acidos grasos de la carne
(Serpenetal., 2012).

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE EN LOMO CRUDO
DE CONEJO

Unadisminucioéndelaactividad antioxi-
danteenel lomo crudo deconejo (figura 1)
al dia 6 derefrigeracion se presentd en casi
todos los genotipos, ésta puede deberse a
lareduccion delos antioxidantes en lacar-
ne, provenientes del alimento que recibie-
ron, debido alainhibicién de radicales li-
bres que se producen durante el periodo de
refrigeracion (Decker et al., 2005; Decker,
2007; Erickson, 2007). Se reportan pocos
estudiosquemidanlaAA encarnedecone-
jo; sin embargo, Hernandez et al. (2002)
reportaron unadisminucién delaactividad
de las enzimas antioxidantes durante lare-
frigeracion. Laactividad antioxidantedela
carnecrudadepollo(Jangetal., 2008) cerdo
y bovino (Fasseas et al., 2007) también
disminuye conforme aumenta el tiempo de
refrigeracion. Ladiferenciadelaactividad
antioxidante en los genotipos durante el
periodo de refrigeracion (figura 1) proba-
blemente se debe a una diferencia en la
composiciondesustejidos, principalmente
la cantidad de acidos grasos insaturados.
Hernandez et al. (2008) reportaron diferen-
cias en el porcentaje de acidos grasos
poliinsaturados (AGPI) y acidos grasos

saturados (AGS) enlacarnede piernaentre
lineasdecongjosNZy NZ*CAL,alos7dias
de refrigeracion. En adicién, la carne de
conejo es rica en &cidos grasos poliinsa-
turados (Combes, 2004) que pueden ser
modificadosatravésdelaalimentacién (Dal
Bosco et al., 2004; Bianchi et al., 2006;
Koubaet al., 2008). Incluso, Alasnier et al.
(2000) y Hernandez et al. (2008) observaron
gue la cantidad de acidos grasos libres au-
mentadespuésdel séptimo diaderefrigera-
ciénpor acciondelasenzimaslipoliticas, |0
guecoincideconloobservadoenel presen-
te estudio que amayor tiempo derefrigera-
cionlaAA disminuye, probablementeporla
presencia de mayor cantidad de &cidos
grasos insaturados libres.

Conel alimento 1 el genotipo NZ* CAL
mostré mayor AA queNZy conel alimento
3ocurriélocontrario durantetodo el perio-
doderefrigeracion (figural),loqueindica
gue los genotipos respondieron de manera
diferente a un mismo alimento comercial
durante los dias de refrigeracion, debido
probablementealainteraccionsignificativa
de los genotipos con la concentracion de
antioxidantes presentes en el alimento.

ESTABILIDAD OXIDATIVA EN LOMO CRUDO
DE CONEJO

El incremento de MDA que se present6
entodoslosgenotiposal dia3 derefrigera-
cion sepuedeexplicar por ladisminucionde
laactividad antioxidanteapartir deesedia.
Laestabilidad oxidativaaumentacuando el
alimento tiene mayor cantidad de antioxi-
dantes(Castellini etal., 1998; Corinoetal.,
2002, 2007); sinembargo, éstapuedevariar
segun el genotipoy el alimento comercial,
como lo indican los resultados. No obstan-
te, queel alimento 1 contenialamayor can-
tidad de antioxidantes 85,94 % sblo con
NZ* CAL expresomejor AAylamejor EOen
lacarne delomo crudo.

Lamayor cantidad deMDA que presen-
td el lomo crudo del genotipo NZ con el
alimento 4 probablemente esté rel acionada
con lacantidad deEE (5,80 %, tablal) que
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Figura 4. Respuesta del % deinhibicién del DPPH y mg de MDA kg! de carne através de
los dias de refrigeracion. (Response % DPPH inhibition and mg of MDA kg meat through the days

of refrigeration).

contenia el alimento provocando mayor
acumulacion de acidos grasos insaturados
en lacarne, susceptibles de oxidarse. Estos
resultados muestran una correlaciéon ne-
gativaentre el % de DPPH y la cantidad de
MDA, es decir, a mayor actividad antioxi-
dante, mayor estabilidad oxidativa(r=—0,312;
p<0,01) (figura3y 4), tal comoloreportan
Corinoetal. (2007)y Selimetal. (2008).

El incremento de la cantidad de MDA
gueseapreciaduranteel periododerefrige-
racion (figura4) coincidecon otrosinves-
tigadores(Botsoglou et al., 2004; Corino et
al.,2007; Selimetal., 2008; Shinetal., 2011)
y se asociaal efecto del genotipo por dife-
rencia en el contenido de acidos grasos
insaturados (Cambero et al., 1991; Her-
nandez et al., 2008) y a la produccion de
radicales libres por oxidacion lipidica du-
rantelarefrigeracion (Kiokiaset al., 2010;
Erickson, 2007; Reischeet al., 2007).

CONCLUSIONES
Seobservo concordanciaentrelamayor

inhibicion del DPPH del alimento 1(85%)y
€l menor contenido de MDA del lomo crudo
del genotipo NZ* CAL proveniente de di-
choalimento.

L osalimentoscomercial es paraconejos
tienen diferente grado de inhibicion del
DPPH (actividad antioxidante); que puede
ser o no suficiente paraatenuar ladisminu-
cion de la estabilidad oxidativa del lomo
crudo de conejo, misma que depende del
genotipo y de los dias de refrigeracion.

Sesugierealimentar aNZ* CAL conali-
mentos que contengan mas de 85 % de AA
y norefrigerar masde 6 diasparareducir la
cantidad de MDA vy por lo tanto la pérdida
de calidad de la carne de conejo.
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