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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion tiene como objetivo evaluar el efecto del extracto etandlico
de propoleo (EEP) sobre la calidad de la carne y rendimiento de la canal en conejos de
engorde. EIl experimento fue realizado en la granja experimental cunicola de la
Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Técnica de Ambato utilizando
30 conejos destetados (35 dias) de una raza mixta Nueva Zelanda con Californiano
distribuidos aleatoriamente en 3 grupos que posterior a un periodo de adaptacion de
una semana, recibieron diariamente por via oral y durante 35 dias diferentes dosis de
EEP: T (0) placebo, T (1) 25mg de EPP, T (2) 37,5 mg de EEP por animal. Al término
del experimento fueron sacrificados obteniéndose como resultados que no se
encontraron diferencias estadisticamente significativas en cuanto a rendimiento de la
canal (TO: 56.54%, T1: 53.90%, T2: 55.86%). Las pérdidas por oreo disminuyeron
considerablemente (TO: 0.80g, T1: 0.70g, T2: 0.36g) y también pérdidas por
congelacion en las diferentes piezas: T2 brazo (0.78g), T2 pierna (2.13g), T2 lomo
(3.80g), T1 costillar (3.82g), ademas se obtuvo incremento de peso del costillar del T2
(27.50 %) y del brazo del T1 (15.59 %). El pH fue evaluado con un pH-metro y se
obtuvo un valor ligeramente mayor en el tratamiento T2 (pH: 6). El color fue evaluado
con un colorimetro (Minolta Chromameter CR, Jap6n) empleando el sistema
CIELab*, ademas, se observé un leve aumento no significativo en los valores
obtenidos en el musculo Longissimus lumborum del T2: L*(53.88nm), a*(2.72 nm),
b* (5.81 nm), c*(6.64 nm), H*(62.92 nm). La terneza de la carne fue mayor en el T2
(21.80 N/cm). Se concluye que la administracion de 37,5 mg de EEP en el tratamiento
T2 conun costo de $ 0,59 para producir $1 afecta favorablemente la calidad de la carne

especialmente en la coloracion y textura.
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Palabras clave: propoleo, capacidad de retencion de agua, textura de la carne, conejos,

color, pH, rendimiento canal.
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SUMARY

The objective of this research is to evaluate the effect of ethanol extract of propolis
(EEP) on meat quality and carcass yield in fattening rabbits. The experiment was
carried out in the experimental rabbit farm of the Faculty of Agricultural Sciences,
Technical University of Ambato. Thirty rabbits weaned (35 days old) of NZ x C mixed
breed, randomly distributed in 3 groups that after a period of adaptation of a week,
received different doses of EEP daily and orally for 35 days: T (0) placebo, T (1) 25mg
EEP, T (2) 37.5 mg of EEP by animal. At the end of the experiment they were
sacrificed, statistically significant differences were not found obtained in terms of
carcass yield (TO: 56.54%, T1: 53.90%, T2: 55.86%). Oreo losses decreased
considerably (TO: 0.80g, T1: 0.70g, T2: 0.36g) and losses due to freezing in the
different pieces: T2 arm (0.78g), T2 leg (2.13g), T2 tenderloin (3.80g), T1 rib (3.829),
additionally the rib weight increase of T2 (27.50) and the T1 arm (15.59) was obtained.
The pH was evaluated with a pH meter and a slightly higher value was obtained in the
T2 treatment (pH: 6). The color was evaluated with a colorimeter (minolta
Chromameter CR, Japan) using the CIELab * system, in addition, a slight non-
significant increase was observed in the values obtained in the Longissimus lumborum
muscle of T2: L *(53.88 nm), a* (2.72nm), b * (5.81 nm), ¢ * (6.64 nm), H * (62.92
nm). The tenderness of the meat was better in T2 (21.80 N/cm). It is concluded that
the administration of 37, 5 mg of EEP in the treatment T2 with a cost of $ 0,59 tom
produce $1 favorably affects the quality of the meat, especially in the coloration and

texture.

Key words: propolis, water retention capacity, meat texture, rabbits, colour, pH,
carcass Yield.
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CAPITULO 1

INTRODUCCION

La cunicultura es el proceso de reproduccion, cria y engorde de conejos, en forma
econOmica, orientada a obtener el méximo beneficio en la venta de sus productos y
subproductos. Por la necesidad relativamente escasa de inversion inicial, la existencia
de ciclos cortos rotatorios y el potencial mercado interno la explotacion de conejos es
una actividad pecuaria no tradicional muy interesante desde el punto de vista

productivo-econdmico (Direccion de educacion agraria, 2010).

Salas (2012) indica que la produccion de carne de conejo nacional ha sido muy
variable, pues depende directamente de los vaivenes del turismo extranjero que es el
principal consumidor. El pais no dispone de estadisticas confiables respecto a la
produccion de carne de conejo y consumo nacional; solo hay simples aproximaciones
obtenidas mediante consulta directa a los principales productores. Ademas, en el caso
de la produccion de carne internacional, la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (por sus siglas en inglés FAQO) estima que, a nivel
global, la produccion mundial es superior a 1 millén de toneladas métricas.

Oliveira (2000) menciona que la eficacia en la produccion de conejos esta determinada
por la compleja interaccion entre los factores ambientales y nutricionales. Los factores
ambientales mas destacados son la humedad y ventilacion que influyen
considerablemente en la produccion cunicola. El impacto de estos factores ambientales
sobre produccion y reproduccion depende no sélo de su grado de gravedad y duracién
sino tambien de la fase de vida, estado nutricional y grado de adaptacion del individuo

0 raza.



Autores como Asar, Osman, Yakout & Safoat (2010), sefialan que una de las posibles
soluciones a la creciente escasez de problemas de produccion de carne es mediante el
uso de especies de pequefios rumiantes y semi-rumiantes, cComo conejos. Los conejos
como animales de ciclo corto tienen la capacidad, al aumentar su produccion, de
satisfacer la futura demanda mundial de carne mas alta. Ademas, se ha indicado que
la industria mundial del conejo antes producia casi 1 millon de toneladas de carne de
conejo para consumo humano, de las cuales (56%) provenian de granjas intensivas de
conejo. Ademas, la carne de conejo se considera una fuente de proteina importante
para el ser humano debido a la mayor calidad, menor contenido de grasa y colesterol.
Otras ventajas del conejo como un animal productor de carne es que las dietas tienen

un menor precio en comparacion con otros animales.

El color es el factor que mas afecta el aspecto de la carne y productos carnicos durante
su almacenamiento y el que mas influye en la preferencias del cliente, por lo que la
alteracion del color bien puede ser la causa mas importante que define la durabilidad
de los productos pre empacados (Pérez Dubé & Andujar Robles, 2000).

Autores como Bedascarrasbure, Maldonado, Alvarez, & Rodriguez (2004),
manifiestan que la composicion quimica del propéleos variara de acuerdo a la flora de
cada region; ya que posiblemente las resinas son sometidas a alguna transformacion
de tipo enzimatica previo a su incorporacion al propdleos. Mufioz, Linares & Narvaez
(2011) indican que el propoleo es una sustancia a la cual se le atribuyen caracteristicas
importantes como promotor de la salud; indicando ademés que ha sido empleado desde
la antigliedad por los egipcios para embalsamar cadaveres; en Grecia y Roma era
empleada por los médicos como agente antiseptico y cicatrizante, atribuyendo estas
propiedades a sus componentes entre los que se destacan: los flavonoides, los acidos
famélicos, acidos aromaticos y sus esteres. El objetivo de la presente investigacion es
evaluar el efecto del extracto de propoleo sobre la calidad de la carne y rendimiento

de la canal en conejos (Oryctolagus cuniculus).”



CAPITULO 1

REVISION DE LITERATURA

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

El propoleo se ha caracterizado por brindar amplios beneficios en el desarrollo de los
animales gracias a sus diferentes componentes, manifestando Chaillou, Herrera, &
Maidana (2004), que el bajo o alto contenido de cada uno de sus componentes es en
dependencia de las distintas plantas botanicas usadas por las abejas para colectar las
resinas que seran usadas para la elaboracion de propdleo. La cantidad de resina que
obtengan las abejas sera el indicativo de la cantidad y calidad de sus componentes al
momento de preparar el extracto etandlico de propdleo encontrandose un porcentaje
de hasta 50% de fenoles contenidos para la posterior formacion de resina (Delgado,
Andrade & Ramirez (2015). Debab, Toumi & Dif (2016) manifiestan que el tipo de
compuestos que se encuentren contenidos en el propoleo va a depender de la manera
en que se extrae y prepare, ya que los extractos etandlicos de propdleo procesados
comercialmente presentan mayor cantidad de compuestos fenolicos, propiedades
oxidativas y de otros componentes, debido al medio de conservacion y mayor cuidado
al momento de realizar su proceso de extraccién y elaboracion del extracto de

propoleo.

La resistencia a enfermedades en los animales ayuda a mantener un buen estado de
salud que garantizara el desarrollo de los mismos, el cual se lo puede garantizar gracias
a la propiedad inmunomoduladora que ofrece el propdleo. Informes de Wagh (2013)
sefiala que permite potenciar la actividad del sistema inmune especifico e inespesifico
al estimular la linea de defensa como son los macrofagos y linfocitos para activar el
proceso de fagocitosis ante cualquier alteracion que se presente en el organismo.
Reafirmando Sforcin (2007) que la regulacion de la actividad de los macrofagos se
debe a la accion de los flavonoides del propoleo actuando directamente sobre la

produccidn de citoquinas activadas ante un proceso inflamatorio.



Indicando Viuda, Ruiz, Fernandez & Pérez (2008) que los fenoles son los principales
componentes que permite potencializar la accion de sus propiedades especialmente
como antioxidantes y antibacterianos en el caso de las plantas y es por eso que se han
iniciado estudios para emplearlos como aditivos en la alimentacion animal. La
actividad antioxidante que posee el propoleo segun investigaciones de Sartori et al.,
(2012) indican que se debe a su contenido de flavonoides, identificado en ratas las
mismas que recibieron 50 mg/kg influyendo el propdleo en la eliminacion de los
radicales libres que provocan la oxidacion al actuar en los procesos oxidativos de sus
tejidos. Ayudan en la remodelacion de tejidos al inhibir la oxido reduccion y disminuir
la produccién de eicosanoides (Pefia, 2008) ademas los polifenoles impiden el proceso
de lipoperoxidacion, y por la actividad que realiza al momento de captar al hidroxilo
y al hierro evitan el proceso de catélisis que favorecera después el dafio celular
(Bermudez, Reyes & Ledn, 2000).

Sefialando Sebasti (2003) que los bioflavonoides contenidos en el propdleo al proteger
al &cido ascorbico en determinado tiempo llegan a asociarse para que se active el
proceso antioxidativo y de proteccion del organismo ya que detienen la peroxidacién
lipidica después del sacrificio de los animales esta propiedad antioxidante evita la
formacion de radicales libres lo cuéles suelen provocar la degradacion de tejidos que
provocan el mal olor de la carne, pérdida de agua y por ende alteracion en el color de
la carne. Acotando Cardinault, Cayeux & Percie Du Sert (2012) que por medio de la
participacion de sus antioxidantes como lo son los polifenoles también se evita la
peroxidacion lipidica de determinados 6rganos como: cerebro, pulmon, rifion e higado

al regular las enzimas catalasas que ayudan para evitar el proceso de oxidacion.

Afadiendo Gutiérrez (2012) que el propdleo baja los niveles de las bases volatiles
nitrogenadas impidiendo que se dé la degradacion de la carne gracias a su poder
antioxidante. Acotando Isla, Nieva Moreno, Sampietro & Vattuone (2001) que estas
acciones se deben a que el propdleo impide la actividad de la oxidacion lipidica ya que
actua durante el inicio y propagacion del proceso de oxidacion.



Autores como Ichi et al., (2009) mencionan que al administrar en la alimentacion
porcentajes altos de grasa y 0,05 % 0 0,5% de propdleo, se evidencio que los animales
generan menor cantidad de tejido adiposo disminuyendo los triglicéridos y colesterol.
Se a convertido en un referente para bajar los niveles de colesterol, glucosa y por ende
de insulina inducido por dietas con altos contenidos de grasa ayudando asi en el
metabolismo lipidico y obteniendo mayor masa muscular (Koya et al ,2009).
Indicando investigaciones de Lisbona, Diaz, Guisado, Guisado & Lépez (2013) que al
usar de 2% de concentracién de propdleos en dietas para la alimentacion de ratas se
evidencio que bajé los niveles de colesterol y glucosa lo que hace que baje la oxidacién
de las proteinas del animal al inmovilizar los componentes radicales que dafian lo

tejidos celulares.

El propdleo por medio de su amplia gama de macronutrientes, micro nutrientes y
ademés de sus flavonoides que al ser ingeridos por el animal permiten su rapida
absorcion lo cual tiene gran atribucion a los beneficios que desencadenard en las
caracteristicas productivas y reproductivas de los animales mejorando el peso corporal
en hembras gestantes y en sus crias al nacimiento, aumenta la prolificidad y calidad de
la leche (Attia et al 2015). Ademas segun estudios realizados en peces se determind
que aumenta los niveles de proteina y lipidos acompafiados de un mejor resultado en
su crecimiento (Deng et al 2011). Indicando Bae, Park, Lee, Okorie & Bai (2012) que
al suplementar en una dieta 0,25% -0,5% de propéleos, favorece a los animales en la
alimentacion manteniendo una adecuada resistencia a enfermedades, teniendo en
cuenta que el nivel de propdleo a usarse para la alimentacion va a ser menor y para
crear mayor respuesta inmune serdn niveles superiores. Reafirmando Mahmoud,
Cheng & Applegate (2016) que la adicion de propoleo en la alimentacion de animales
los ayuda a incentivar su crecimiento y ganancia de peso gracias a una mejor
conversion alimenticia por consumo diario. En estudios realizados por Khojasteh &
Shivazad (2006) en pollos indican que al usar 250 mg de extracto alcohdlico de
propdleo no se observé alguna alteracion por emplear altas dosis, pero si se observo

que ayuda a mejorar la conversion alimenticia y a reducir la tasa de mortalidad.



Autores como Tatli, Seven,Yilmaz & Simsek (2008), indican que el uso del extracto
etanolico de propdleo en pollos favorecio el rendimiento de la canal e incremento la
ganancia de peso y por lo tanto se obtuvo mayor contenido de carne a nivel de los
musculos. El nivel de grasa obtenida englobando la grasa de infiltracion tiende a
elevarse segun el peso del animal y la edad en la que fue sacrificado logrando asi
mejorar las caracteristicas de la carne desde el punto de vista organoléptico y de

calidad (L6pez, Fructuoso & Mateos, 2011).

De acuerdo a investigaciones de Hascik, Garlik, Knazovicka, Kacaniova, & Omer,
(2012), el uso de propoleo en dosis de 200 mg/kg en pollos tiene efectos en el pH del
musculo de la pechuga, donde obtuvieron un pH= 5,86 el cual es aceptable,
corroborando con datos de Soler, Mateos, Safén, Soler, & Garcés, (2011) quienes
indican que el pH normal en la carne de pollos puede llegar hasta 5,95 por lo tanto el
propdleo pudo actuar para mantener la calidad de la carne la misma que esta
directamente relacionada con la coloraciéon y terneza de la carne ya que no es

considerado como carne exudativa el pH que obtuvieron en determinada investigacion.

Dabija & Eremia (2008) manifiestan que el propéleo presenta grandes cantidades de
aminoéacidos dependiendo del grupo de carbono que lo compone, plantas de origen y
la estacion climética, de acuerdo a esto los grupos de aminoacidos que se encuentra
con mayor prevalencia representando el 41,45 por ciento, fueron los
monoaminomonocarbdnicos como isoleucina (0,21 mg/g) y cerina (0,478 mg/g); con
25,53% los aminoacidos monoaminodicarbdnicos (acido aspartico y acido glutdmico);
11,39% heterociclicos I; 7,47% diaminomonocarbénico (arginina, lisina) y 5,92%
Aromaticos (pheuilalanina, tirosina). Corroborando Hascik et al (2016) que al usar 400
mg/kg-1 de propdleo en pollos de engorde como suplemento en la dieta alimenticia
induce un aumento significativo de algunos aminoacidos, a nivel de los madsculos del
muslo incrementando especialmente el acido glutdmico (8,21 g - 100g™%), acido
aspartico (5,48 g - 100 g %), arginina (4,50 g - 100 g 1), mientras que a nivel de los
musculos del pecho acido glutdmico (11,81 g - 100 g 1), &cido aspartico (7,87 g -100
g 1), arginina (6,17 g - 100g—1), y alanina (4,8 g - 100 g1) siendo un referente

importante para la calidad de la carne del animal.



Ademas la vitamina E ayuda estabilizando la accion de la oxidacion lipidica y a bajar
también los niveles del &cido tiobarbitdrico que suelen repercutir en la coloracion de
la carne tras la oxidacion, modificando sus tejidos y actuando en la mioglobina (Muifio
et al 2012). Sefialando Casanova (2016) que la oxidacién de la mioglobina esta
directamente relacionada con la coloracion de la carne ya que cuando actla la
oximioglobina obtenemos una coloracién rojiza que es la aceptada por los
consumidores en dependencia de la cantidad de oxigeno que capte pues al tener un
menor nivel de oxigeno por accién de la metamioglobina se tornara con un color

oscuro marron indicativo de la degradacion de la carne.

Segun investigaciones de Yamane, Williams & Barry (1995) el propilenglicol se
caracteriza por ser un disolvente utilizado en formulaciones topicas y proporcionar un
efecto sinérgico sobre la capacidad promotora de los terpenos, ademés es un alcohol
precursos de alto contenido energético 21MJ EB/Kg (Nicodemus et al 2005).
Afadiendo Nielsen & Ingvartsen (2004) que en estudios realizados en vacas lactantes
se obtuvo el incremento de balance energético incrementando la produccion lechera 'y
bajando la grasa lactea, no influye en la alimentacion pero puede bajar la ingesta por
baja palatibilidad.

2.2 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

2.2.1  Propodleo

El propoleos es una sustancia resinosa, balsdmica, de color verde pardo, castafio o
incluso casi negro (dependiendo de su origen botanico), sabor acre, frecuentemente
amargo, y olor agradable y dulce, de forma que cuando se quema exhala una fragancia

de resinas aromaticas ( Pérez & Jimeno, 1987).



A. Caracteristicas del propoleo

Generalmente la transformacion del propéleo es realizado por las abejas y engloba un
importante proceso donde se incluye para su preparacion la cera que producen en el
colmenar y las enzimas de las abejas, actuando principalmente la enzima 1,3-
glicosidasa proveniente de las glandulas salivares de las abejas (Bastos, Guzman,
Figueroa, Tello, & Scoaris, 2011).

B. Composicion

El propoleo es una sustancia constituida por una gran variedad de compuestos
quimicos, su composicion no es estable y varia segin la fuente de procedencia, se

caracteriza por tener:

e 559 resinas y balsamos aromaticos
e 30% ceras
e 10% aceites esenciales

e 5% granos de polen (Tolosa & Cariizares,2002)

Su composicién quimica es una mezcla compleja de compuestos que incluyen acido
benzoico, ésteres, acido fendlico sustituido, ésteres, terpenoides y flavonoides
agliconas, los mismo que suelen actuar ocasionalmente para desencadenar las

propiedades benéficas del propéleo (Tosi, Donini, Romagnoli & Bruni, 1996).

C. Propiedades

Debido a su amplia variedad de componentes ofrece distintas propiedades que son
utilizadas para productos terapéuticos como en la medicina convencional (Farré,

Frasquet & Sanchez, 2004).

e Actividad Antioxidante

La capacidad antioxidante de la miel y propdleo se debe principalmente a los
compuestos famélicos y flavonoides, los mismos que se presentan un alto grado de

correlacion entre estas sustancias y la capacidad antioxidante de la miel ( Viuda, Ruiz,



Fernéndez & Pérez , 2008). Estos mecanismos se deben a su actividad anti radicalaria
(radicales alcoxi y, en menor grado, superdxido) y al efecto inhibidor sobre el i6n
cuproso, iniciador de la oxidacién de las lipoproteinas de baja densidad (Farré,
Frasquet & Sanchez, 2004).

e Actividad Antimicrobiana

La actividad antibacteriana esta asociada con el contenido de flavonoides y derivados
de &cidos caféicos y sustancias como los terpenos, el tratamiento con propoleos resulto
en citoplasma desorganizado, membranas citoplasmaticas y paredes celulares, lo que

causo bacteriolisis parcial, e inhibio la sintesis de proteinas (Mavri et al 2012).

e Actividad Antifungica

El diluyente del prdpolis, aceite, etanol, propilenglicol o glicerina influye en su
actividad antifngica, frente a numerosas especies como Candida albicans,
Aspergillus niger, Botrytis cinerea, Ascosphaera apis y Plasmopara viticola (Farré et
al 2004).

e Cicatrizante y antiinflamatorio

El &cido caféico es el responsable de inhibir la dihidrofolato reductasa, reduciendo la
produccién de interleuquinas y prostaglandinas. Es capaz de estimular la cicatrizacion
ya que mediante la inhibicion de la degranulacion de células cebadas contribuye a la

reduccion del exudado inflamatorio (Morales, 2000).

e Inmunomodulador

Estimula la liberacion del factor inhibidor de la migracion de los leucocitos y estimula
la actividad de los macréfagos a casi el doble y aumenta el nimero de linfocitos

incrementandose la respuesta inmune (Morales, 2000).



2.2.2 Calidad de la carne

Las propiedades sensoriales por las cuales los consumidores juzgan principalmente la
calidad de la carne son por su apariencia, textura, asi como su aroma y sabor, de las
cuales la mas importante es la apariencia, porque influye fuertemente en la decision
del consumidor. Dentro de los factores que determina la calidad de la carne también
hay que considerar su valor nutritivo. No obstante el papel nutritivo de la carne es
controvertido ya que generalmente se considera que contribuye a un exceso de grasa,

colesterol y de acidos grasos saturados (Hernandez, 2006).

A. Pérdidas por oreo

El periodo de oreo tiene por objetivo permitir los procesos de transformacion de
masculo a carne, del mismo modo el enfriado de canales garantiza la seguridad e

inocuidad alimentaria al inhibir el crecimiento bacteriano (Rivera, 2016).

e Pérdida de agua

Las pérdidas de agua estan relacionadas con la caida del pH producida durante el
periodo post mortem, cuanto mayor y mas rapida es esta caida, mayor es la pérdida de
agua como consecuencia de la desnaturalizacion (pérdida de su estructura) de las
proteinas sarcoplasmicas. Una de las ventajas que presenta el conejo con respecto a
otros productos ganaderos, es que no se han observado problemas asociados a la caida

del pH durante el oreo sarcoplasmicas (Hernandez, 2006).
B. pH

Uno de los cambios en el proceso de conversion a carne es la acidificacion de los
musculos post mortem, variacion en el grado y la extension de su acidificacion
influyendo sobre el color de la carne y la capacidad de retencion. Caidas del pH rapidas
producen carnes con menos capacidad de retencion de agua y mas suaves; un pH
inferior a 6 en los primeros 45 minutos post mortem conduce a carnes palidas y

exudativas en cerdos y vacunos (Rivera, 2016).
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C. Color delacarne

El color de la carne depende de la cantidad y estado fisico quimico de la mioglobina
el pigmento natural de la carne. En el masculo vivo la mioglobina proporciona una
coloracion brillante o pdrpura segun esté cargada o no de oxigeno, mientras que las
bajas concentraciones de oxigeno se oxidan a metamioglobina, de color parduzco (P.
Hernandez, 2006).

D. Texturade carne

También denominada como dureza de la carne, se encuentra determinada por la
estructura que conforman los diferentes componentes de la misma tales como las
proteinas, la grasa y el tejido conectivo, asi como por la cantidad y calidad de estos
componentes. De este modo la composicion y organizacion estructural sumadas a los
cambios bioquimicos post mortem son elementos importantes al describir el

mecanismo que define la textura final de un corte de carne (Chacon, 2004).

e Grasa

La grasa suele depositarse intramuscularmente en forma abundante en los animales
bien alimentados y como resultado se produce un debilitamiento del tejido conectivo

intramuscular mejorandose en teoria la textura general (Chacdn, 2004).

e Tejido conectivo

Se encuentra compuesto de dos fracciones principales: el colageno y la elastina. La
elastina corresponde a la fraccién del tejido conectivo con propiedades mas elasticas
y suele encontrarse prioritariamente en aquellos musculos que presentan mucha
actividad. la textura gracias a la estabilidad de los enlaces internos de las moléeculas de
tropo colageno y de las moléculas de colageno individuales entre si (Chacon, 2004) .

11



E. Calidad de la canal

La carcasa o canal se define como el cuerpo del animal, sangrado, pelado y eviscerado
separando la cabeza en el nivel de la articulacién atlanto -occipital y sin miembros que
se cortan a nivel de las articulaciones carpo metacarpiano y tarsometatarsiano (Bravo,
Fabres, Schnettler & Sepulved, 2010).Segun recopilacion de informacion de
Hernandez, (2015) el rendimiento de la canal sera evaluado por medio de dos variantes

de la canal:

e Canal caliente

El peso de la canal caliente es el peso obtenido tras el sacrificio y separadas de los
componentes no carcasicos o quintos cuartos del animal, en cerdo y cuyes se conserva
la cabeza y la piel mientras, que para animales como corderos ovinos se retira la cabeza
(Hernandez, 2015).

e Canal fria

Es el peso obtenido tras su refrigeracion a una temperatura de 4 °C por 24 horas, uno
de sus objetivos es inhibir el crecimiento bacteriano (Hernandez, 2015).

F. Medidas de la canal

Las medidas de la canal nos permiten conocer la composicion de animales vivos, a
través de medidas lineales como ancho y longitud estas medidas son: largo de espalda,
perimetro toracico, longitud corporal, que eran evaluadas como un medio de

seguimiento de la composicion corporal (Hernandez, 2015).

G. Quintos cuartos

Segun datos de Sanchez, Castro, Rivero, Arguello & Morales de la Nuez (2016)
manifiestan que al sacrificar a un animal, ademas de la canal se obtienen una serie de

subproductos también aprovechables, que se conocen comunmente como el quinto
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cuarto. Es decir, es toda parte comestible o no comestible del animal sano que no sea
parte de la canal. En el caso del conejo se deduce que el quinto cuarto corresponde a:
sangre, piel, las partes distales de la cola, patas (delanteras y traseras), contenido
gastrointestinal y urogenital, también se incluye la cabeza, el higado, los rifiones,

cuello, pulmones, eso6fago, traquea, timo y el corazon.

2.2.3 Generalidades del conejo

El conejo es un mamifero roedor que en libertad se alimenta exclusivamente de hierbas
y granos. Como otros animales herbivoros tiene la facultad de utilizar las fibras
vegetales y residuos de cosecha, transformandolos en productos valiosos como la
carne, por lo que su reproduccion y consumo esta recomendado para areas reducidas

en donde otras especies domésticas no pueden producirse (Vasquez, 2011).

A. Caracteristicas de carne

La carne de conejo es magra, con mas proporcion de proteinas (19-25 %) que otras
carnes. Su proporcion de grasa es del 5 %, con un contenido apreciable de acidos
grasos esenciales poli insaturados y con uno de los contenidos mas bajos en colesterol
(50mg/100 g, similar al de la carne de pavo). Es una de las carnes con menor contenido
en energia (160-200 Kcal/100 g), considerandose ligera y dietética. La carne de conejo

es blanca y tiene una gran terneza y jugosidad.

Su sabor es débil y agradable (Gonzalez & Caravaca, 2003). Comparada con la de otras
especies animales, la carne de conejo es mas rica en proteinas, en determinadas
vitaminas y en minerales. Por el contrario, es mas pobre en grasas, la grasa de depdsito
del conejo se caracteriza por su bajo contenido de 4cidos estearico y oleico, y por una
alta proporcion de acidos grasos esenciales poli insaturados: linoleico y linolénico
(Lebas, Coudert, De Rochambeau, & Thébault, 1996).
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B. Destete

El destete produce en los gazapos un fuerte impacto que se manifiesta entre los 5y 15
dias de haberse realizado, con alteraciones diarreicas que, en ocasiones, los llevan
hasta la muerte (Salas, 2012). La ganancia diaria durante el cebo puede variar entre 30
y 50 g/dia, considerando sélo el pienso consumido y el crecimiento de los gazapos
entre el destete y el sacrificio, el indice de conversion se sitla entre 3 y 3,5. El indice
de conversién en la produccion de carne de conejo, con el pienso que consumen los

animales de reposicion, es de 3,7-3,9 (Pozo, Rodriguez & Romero, 2012).
C. Aceptacion de carne

En los paises latinos tradicionalmente consumidores de conejo, la aceptacion de la
carne de este animal no plantea problemas gracias a la aceptacion de sus productos y
subproductos por parte de las personas. EI consumo de carne de conejo puede
fomentarse mejor cuando la poblacion tiene costumbre de comer carne de animales
muy distintos, que proceden de la caza por ejemplo como en el caso del Africa negra
en general. En cambio, las poblaciones que tienen una alimentacion carente de
variaciones tendrian mayores reparos en aceptar este nuevo producto por sus

costumbres alimenticias (Lebas, Coudert, De Rochambeau, & Thébault, 1996).

D. Taxonomia

TABLA 1. CLASIFICACION TAXONOMICA DEL CONEJO

Caracteristicas

Reino Animalia
Phylum Cordata
Clase Mamifero
Orden Lagomorfos
Familia Leporidae
Género Oryctolagus
Especie Cuniculis
Subespecies O.c cuniculis

Fuente: Romero & Legorretea, (2005).
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E. Alimentacion

Como otros animales domeésticos el conejo tiene necesidad de una racién equilibrada
que le aporte los nutrientes necesarios para el mantenimiento de su cuerpo, el
crecimiento y la reproduccion. Estos nutrientes son los carbohidratos, las grasas,

proteina, las vitaminas, los minerales y el agua (Pay, Pay & Pontes, 1978).

F. Razas de carne

e Nueva Zelanda

Su peso ideal (adulto) es de 4.5 Kg en el macho y 5.0 Kg en la hembra, siendo la raza
que, hoy en dia, se cria con mas intensidad. Ademas, tienen un rendimiento en canal

notable; pesan en promedio de 1.6 a 1.8 Kg al sacrificio (Pozo et al 2012).

e California

Es una raza creada en E.E.U.U, partiendo de la raza Rusa cruzada con la raza
Chinchilla para dar una buena estructura carnica, a la vez de una excelente densidad
de pelo. El conejo adulto presenta un peso ideal en el macho de 4.1 Kg y de 4.3 Kg en
la hembra y es una raza de un buen rendimiento en canal con fina textura y sabrosa
carne (Pozo et al, 2012).

e Nueva Zelanda x California

El cruce de razas de conejos ha ido mejorando considerablemente, como es el caso de
las dos razas representativas de carne Nueva Zelanda y California dando buenos
resultados ya que se obtiene mas nimero de gazapos nacidos con un mejor peso de las
crias al nacimiento lo que conlleva a un adecuado peso al destete con relacion a sus

razas parentales (Gallego, 2016).
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2.2.4. Costos para produccion

Al crear nuevas formas en el proceso de produccion se incrementar directamente la
calidad de las instalaciones y de la produccion con mejores resultados. Dentro de los
costos de produccion los costos variables van a ir en dependencia de la explotacién,
tecnologia usada y cantidad de animales que se maneje. Las ganancias ante la inversion
se veran reflejadas en los costos carnicos que ofrece en este caso la carne de conejo y
sus subproductos en relacion a la evolucion del precio de los mismos (Muguerza,
Navarra, Conejo, & F, 1994).
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CAPITULO Il

HIPOTESIS Y OBJETIVOS

3.1 HIPOTESIS

El uso de propdleo influird positivamente en la calidad de la carne y rendimiento de la

canal en conejos (Oryctolagus cuniculus).

3.2 OBJETIVOS

3.2.1 Objetivo general

Evaluar el efecto del propdleo sobre la calidad de la carne y rendimiento de la
canal en conejos (Oryctolagus cuniculus).”

3.2.2 Obijetivos especificos

e Determinar la dosis de propdéleo mas efectiva y su posible incidencia sobre las

caracteristicas de la canal y algunos parametros de calidad de la carne.

e Determinar los costos de produccion de los tratamientos usando propéleo.
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CAPITULO IV

MATERIALES Y METODOS

4.1 UBICACION DEL EXPERIMENTO
El presente proyecto se realiz6 en la Provincia de Tungurahua, canton Cevallos, sector

Querochaca, ubicado en el sector centro sur de la provincia a 14 Km de la ciudad de
Ambato (Mapa google, 2016).

FIGURA 1. UBICACION DEL GALPON

Fuente: Google maps, (2016).

4.2 CARACTERISTICAS DEL LUGAR

TABLA 2. CONDICIONES GEOGRAFICAS

Caracteristicas

Altitud: 2 864 msnm

Latitud: 01° 22” 20’ de latitud Sur 'y 78° 36’ 22”° de longitud Oeste
Temperatura media: 13-16° °C

Humedad relativa: 60 — 75 %

Precipitacion: 517.8 mm media anual

Clima: Calido — templado

Fuente: Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia (INAMHI), 2016.
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4.3 EQUIPOS Y MATERIALES

4.3.1 Materiales Experimentales
- 30 Conejos raza Nueva Zelandia x California

- Extracto etandlico de propoleo amazénico (EEP)

4.3.2 Reactivos
- Propilenglicol

- Solucién etanolica

4.3.3 Instalacion
- 30 jaulas
- 30 comederos
- 30 bebederos de nipple
- Desinfectante
- Balanceado comercial
- Forraje
- Jeringas descartables de 1ml
- Pala
- Carretilla
- Escobas
- Baldes
- Indumentaria (botas, overol)

- Materiales de escritorio ( esferos, cuaderno)

4.3.4 Materiales de laboratorio
- Guantes de manejo
- Papel aluminio
- Papel absorbente
- Equipo de diseccion
- Cinta metrica
- Reglade 30 cm
- Pie de rey
- Fundas pléasticas

- Envases plasticos
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- Bandejas
- Vasos de precipitacion
- Vidrio reloj
4.3.5 Equipos
- Cémara para color CR-300 Minolta Chromameter Osaka
- Medidor de pH
- Balanza de precisién
- Selladora al vacio
- Congelador
- Bafio Maria

4.4 FACTORES EN ESTUDIO
La investigacion se centrd en la administracion oral de propdleo diluido en
propilenglicol mediante la técnica establecida por Rios (2017) a razon de 50 mg/ml

distribuidos de la siguiente manera:

e TO0: 0,75 ml Propilenglicol como placebo.
e T1:0,25ml Propilenglicol + 0,50 ml Extracto de Propdleo en propilenglicol.

e T2:0,75 ml Extracto de prop6leo en propilenglicol.

50mgpropoleo __________,  1ml
X «— 0,50ml

X= 25 mg Propdleo

50 mg prop6le0 ———»  1ml

X «— 0,75ml

X= 37,5 mg Propdleo
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4.5 TRATAMIENTOS

Se realiz6 en conejos destetados de 35 dias de edad con peso de 900 — 1000 gramos,

dividiéndolos en 3 grupos con 10 animales cada uno.

TABLA 3. NUMERO DE TRATAMIENTOS Y REPETICIONES

TRATAMIENTOS CON
TRATAMIENTOS REPETICIONES ANIMALES

TOR1
TO R2
TORS3
TO R4
TORS
TO R6
TOR7
TOR8
TOR9
TO R10

TO
(0,75 ml Propilenglicol )

PR RRPRRPRRERRRR

T1R1
T1R2
1 T1R3

(0,25ml Propilenglicol T1R4
+ T1R5

0,50ml Extracto de propdleo) ﬁ 2?
T1R8
T1R9
T1R10

PR RRPRRPRRERRERR

T2R1

T2 R2

T2 R3

T2 R4

T2 T2 R5

(0,75 ml Extracto de prop6leo) T2 R6
T2 R7

T2 R8

T2 R9

T2 R10

PR RRPRRPRRRERRR
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45.1 DISPOSICION DE LOS TRATAMIENTOS

Las siguientes letras corresponden a los tratamientos administrados segun la ubicacion

de los conejos en las jaulas.

G: Propilenglicol

L: Propilenglicol + propoleo
P: Propdleo

R: Repeticiones

T: Tratamiento

FIGURA 2. DISPOSICION DE TRATAMIENTOS

A GRITD I 75 cm LRETI PRITZ | 38cm
LRITI PRIT2 GRETD
FRITZ GRSTD LRBTL
GR2TD LR6T1 PRET2

7, 50 centimetros LR2T1 PR4TZ GRITO

LRST2 GRETD PRIT2
GRATD LR7TL PR10T2
LR4TL PRST2 GRIOTO
PR2TZ GRTTO LRSTL
GRATD PRET2 —— % | LRUTI

' —» 1 metro

E0cm
* 4 5 metros »
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4.6 DISENO EXPERIMENTAL

En la presente investigacion se aplicé un disefio completamente al azar (DCA), con 3
tratamientos y 10 repeticiones. Para el procesamiento estadistico de los datos se realizd
el andlisis simple (ANOVA) con el programa estadistico STATGRAPHICS Centurion
XVI version 16.1.18 y la prueba de Tukey al 5 %, para evaluar los niveles de

significancia.

4.7 VARIABLES RESPUESTA

471 PESO VIVO VERDADERO

Los animales fueron pesados antes y después del faenamiento segun la técnica de
Rivera (2016) mediante dislocacion cervical a nivel de la articulacion atlanto-occipital.
Seguidamente se realizé una incision en la parte longitudinal del abdomen para extraer
los érganos de la cavidad torédcica y abdominal para ser pesados. El aparato digestivo
lleno fue representado por el estdbmago, ciego e intestinos; mientras que el contenido
gastrico se consiguié como lo indica Bautista, Lopez & Ortiz, (2015) tras la diferencia
del aparato digestivo lleno menos el aparato digestivo vacio. Y el peso vivo verdadero

se obtuvo segun la formula de las investigaciones de (Sanchez et al., 2016).

PVV = Peso vivo sacrifico — Contenido gastrointestinal

4.7.2 RENDIMIENTO DE LA CANAL

Después del faenamiento se peso las canales y se realizo los respectivos calculos para
la obtencidn de los rendimientos de las canales los cuales se muestran a continuacion

mediante los criterios investigativos de Hernandez (2015):

¢ Rendimiento de la canal caliente (RCC)

El peso de la canal caliente se lo dividio para el peso vivo al sacrificio y se lo multiplico
por 100.
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¢ Rendimiento de la canal fria (RCF)

Peso de la canal después de ser sometido a congelacion dividido para el peso vivo al

sacrificio y su resultado se lo multiplicé por 100.
e Rendimiento del canal caliente verdadero (RCCV)

Rendimiento de la canal caliente dividida entre el peso vivo verdadero y multiplicado

para 100.
¢ Rendimiento de la canal fria verdadero (RCFV)

Rendimiento de la canal fria dividida para el peso vivo verdadero y multiplicado para
100.

4.7.3 PERDIDAS POR OREO

Una vez extraidos todos los 6rganos se pesé la canal a los 15 minutos de realizado el
faenamiento y se obtuvo el peso de la canal caliente (PCC), se los sometio a
congelacién a 4 °C durante 24 horas para obtener el peso de la canal fria (PCF) y
mediante la diferencia del rendimiento de la canal caliente y fria se logro obtener las
pérdidas por oreo. El valor porcentual de las pérdidas por oreo se lo obtuvo al dividir
las pérdidas por oreo para el rendimiento de la canal caliente y su resultado

multiplicado por 100 de acuerdo a las especificaciones de Sanchez et al, (2016).

PPO = Rendimiento canal caliente — Rendimiento canal fria

PPO

% PPO = — - X
0 Rendimiento canal caliente

100

4.74 PESOY MEDIDAS DE LA CANAL

Para la medicion de la canal se utiliz6 una cinta métrica, regla de 30 centimetros y un
pie de rey guidndose con las investigaciones de Hernandez, (2015) para obtener las
siguientes medidas:

e Longitud del lomo
Esta medida se tomd con la cinta métrica desde la articulacion atlanto-occipital hasta

la articulacion sacro-coccigea.
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e Ancho de nalgas

Fue medido con el pie de rey entre ambos trocanteres mayores del féemur.

e Ancho de torax
Utilizando la regla pie de rey se midio a nivel del borde caudal de las escapulas.
e Circunferencia lumbar
Se coloco la cinta alrededor de las nalgas en el nivel de méxima anchura de los

trocanteres mayores.

e Circunferencia Térax
Se us6 una cinta métrica y se la colocé alrededor de la apdfisis espinosa de la octava

vértebra toracica y de los cartilagos xifoides del esterndn, justo detras del olecranon.

Para las medidas internas se realizé un corte sagital en la columna vertebral para
conseguir la hemicanal izquierda y derecha, ademés se retird la grasa perirrenal y

pélvica para medir las hemicanales.

e Longitud de la pierna interna
Se midié externamente en la hemicanal izquierda desde la superficie de la articulacion

tarsometatarsal hasta el trocanter mayor del féemur (Hernandez,2015).

e Longitud interna de la canal
Fue medido desde el borde craneal del manubrio del esternén hasta el borde craneal

del pubis, en la hemicanal izquierda (Hernandez,2015).

e Grasa perirrenal y pélvica
Tomando como referencia a Pla et al (1998) la grasa fue extraida de la cavidad pélvica,
y se consiguid la grasa perirrenal izquierda y derecha que sumadas formaron la grasa

perirrenal total y para obtener el porcentaje de la grasa se utilizo la siguiente formula:

Grasa perirrenal y pélvica total
% GRASA PERIRRENALTOTA = Doso canal fria x 100
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DESPIECE
Se tomd la hemicanal izquierda como referente para realizar la diseccion de las
siguientes piezas:

e Costillar
Desde la primera vértebra cervical hasta la union de la doceava vertebra torécica y
primera vertebra lumbar.

e Brazo
Todo lo que corresponde desde la escapula, humero, cubito, radio.

e Pierna
Entre la quinta y sexta vértebra lumbar con un corte perpendicular que contenga fémur,
tibia, peroné e isquion.

e Lomo
Desde la primera a vértebra lumbar hasta la union de la quinta y sexta vértebra lumbar.

El porcentaje del peso de cada pieza fue de acuerdo a la siguiente formula:

Peso pieza
%PIEZA = , — x 100
Peso hemicanal izquierda

Cada pieza fue pesada y después se separd grasa subcutanea, grasa intermuscular,
masculo, huesos y despojo (vasos sanguineos, tendones, pelo, cartilago) los mismo
que fueron pesados en balanzas de precision para después ser relacionados en base al

peso inicial de su respectiva pieza (Sanchez-Macias et al, (2016).

475 pHDE CARNE

Como indica el procedimiento de Hernandez (2006) y Pla et al (1998) para obtener el
pH se introdujo el pH —metro en el masculo Longissimus dorsi y se procedi6 a tomar

datos del mismo a los 15 minutos, 45 minutos y a las 24 horas post mortem.

4.7.6 COLOR DE CARNE

Como muestran las investigaciones de Pla et al (1998) se coloco un colorimetro
( CR-300 Minolta Chromameter Osaka, Japon ) en el musculo recto abdominal y

Longissimus lumborum para iniciar el proceso y recolectar datos de color a los 15
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minutos, 45 minutos y 24 horas después del faenamiento. Para la caracterizacion y
valoracion de datos se siguid las siguientes coordenadas de color: L*, a*, b*, c*, y H:

e L* (luminosidad): De 0 (negro) a 100 (blanco),
e a* (rojo-verde): Positivo (a*>0, rojo) o Negativo (a*<0, verde)
e b* (amarillo-azul): Positivo (b*>0, amarillo) o Negativo (b*<0, azul)
e c* (indice de saturacion o cromaticidad)
e H* (Tonalidad)
(Sanchez-Macias et al, 2016).

4.7.7 CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA

Para medir la capacidad de retencion de agua se utilizé la técnica de Grau y Hamm
(1953), la misma que fue modificada por Sierra (1973) y Sanchez-Macias et al (2016)
para lo cual primero se tomd 0,3 g del musculo del lomo, después fue colocado entre
dos papeles filtro para ser sometido a una presién de 2250 g durante 10 minutos y
cuando transcurrio el tiempo indicado se procedi6 a pesar la muestra. La diferencia del
peso inicial de la muestra de lomo y del peso después de la presion dio el resultado de
la capacidad de retencion de agua segun especificaciones de Gimeno, Sanchez &

Alfraca (1990). La formula usada para el célculo de los datos fue la siguiente:
0,3 glomo — Peso 0,3 después presion

%CRA = 100
% 0,3 glomo X

4.7.8 PERDIDAS POR COCINADO

Se procedid a colocar el lomo sin los 0,3 g extraidos anteriormente en fundas de cierre
hermético para después exponerlos a bafio maria durante 30 minutos a una temperatura
de 70 °C, de igual manera como lo manifiesta Gimeno, Sanchez &Alfraca (1990), cada
lomo fue sacado de las fundas y secado con papel absorbente para después ser pesados,
las pérdidas fueron evaluadas mediante el peso antes y después de cocinarlos por

medio de la siguiente formula:

Peso lomo antes cocciéon — Peso después coccion
%PPC = — x 100
Peso lomo antes coccion
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4.7.9 TEXTURA

Para conocer la textura se tom6 como referencia la técnica de Gimeno, Sanchez &
Alfraca (1990), para lo cual se usé el lomo cocinado anteriormente y se realizd
pequefios cortes con un bisturi siguiendo las lineas de direccion de las fibras
musculares para cortar una porcion de 1centimetro de ancho por 2 centimetros de largo
los mismo que fueron medidos con el pie de rey y después se colocé la porcion medida
en el texturémetro siguiendo el Test de Warner-Bratzler descrito por Ramirez (2004)
donde intervienen las fuerzas de tension de corte, siendo cortadas las muestras de la
presente investigacion a una velocidad de prueba de 0,5 mm/s y velocidad de retroceso

de 0,5 mm/s.

4.7.10 COSTOS DE PRODUCCION

Para la obtencién de la totalidad de costos de produccién se identifico los costos
directos (variables) e indirectos (fijos). Dentro de los costos directos se ubico los gastos
en mano de obra, materia prima (alimentacion), los animales usados en el experimento
y en los costos indirectos se encuentra los independientes de la produccion. Después
se sumé cada grupo de costos y la sumatoria final de cada grupo dio la obtencion del

costo total de produccion.
Se obtuvo el costo de propéleo para cada tratamiento de la siguiente manera:

e Parasacar el nUmero de dosis, se dividio la cantidad de propdleo que se obtiene
en 100 g (12g) para la dosis (25g o 37,5 g) que se administr6 en cada
tratamiento.

e Una vez conocido el nimero de dosis que se puede extraer se dividié dicha
cantidad para los 35 dias que duré el experimento y se obtuvo el nimero de
animales que se puede administrar.

e Después para identificar la cantidad exacta de propdleo a necesitarse se
multiplico los 12 gramos de propodleo fijos por el nimero de animales del grupo
y se lo dividi6 para el nimero de animales obtenidos en la anterior férmula.

e Se multiplicé los 100 gramos de propdleo por la cantidad de prop6leo obtenida
en la ecuacion anterior y se divide para los 12 gramos que se sacan de los 100

gramos iniciales.
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e Para conocer el costo de propoleo se multiplico el precio fijo del propoleo por
la cantidad de propoleo a necesitarse y se la divide para los 100 gramos base

de propdleo.

Para conocer la cantidad de alcohol necesaria a utilizarse en el propdleo se multiplico
1000ml de alcohol para el nimero total de dosis a usarse en el experimento y se lo
divide para el nimero de dosis que se obtuvo anteriormente. El costo del alcohol se lo
saco usando la cantidad de alcohol obtenido anteriormente se la multiplica por el costo
del alcohol y se lo divide para 1000 ml de alcohol. Por ultimo, para conocer el costo
del EEP para cada tratamiento se sumo el valor del costo del propdleo y del alcohol.

Los costos unitarios para establecer el precio a la venta se lo realizaron de la siguiente

manera.

e Se dividio el costo de produccién de cada tratamiento para el nidmero de
animales, y se obtuvo el costo unitario.

e El precio a la venta se establecio al multiplicar el costo unitario por el 100 por
ciento de utilidades y se lo divide para 80 que es el restante de lo que se quiere

ganar y se obtiene el precio a la venta.

4.12 PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Los datos recolectados fueron ingresados y procesados en el programa estadistico
STATGRAPHICS. Centurion XVI version 16.1.18, donde se realiz6 un analisis de

varianza (ANOVA) simple de acuerdo al modelo experimental.
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CAPITULO V

5.1 RESULTADOS

A continuacién, se describen los resultados obtenidos durante el proceso de la presente

investigacion.

PESOS VIVOS AL SACRIFICIO, VERDADERO Y PESO DE CANALES
En la tabla 4 se presentan los valores absolutos de peso vivo sacrificio y peso de las
canales con las diferentes dosis suministradas de propo6leo. Como se evidencia en los
tratamientos no se obtuvo valores estadisticamente significativos en los parametros

evaluados (p>0.05).

TABLA 4. VALORES ABSOLUTOS DE PESOS VIVOS AL SACRIFICIO,
VERDADERO Y PESO DE LAS CANALES EN GRAMOS.

Parametro TO T1 T2 D.S CV% EEM VALORP

PVS(9) 2366,00 2329,90 247527 297,58 12,43 53,45 0,5191
PVV(9) 2053,80 1991,55 2157,97 278,05 13,43 49,94 0,3940
PCC(9) 1356,50 1271,30 1390,27 187,73 14,00 33,72 0,3435
PCF(g) 1337,70  1255,40 1381,27 185,62 13,99 33,34 0,3016

PVS: peso vivo al sacrificio. PVV: peso vivo verdadero. PCC: peso canal caliente.
PCF: peso canal fria. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM:
Error estandar de la media.TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propo6leo;
T2: 37,5 mg propéleo.

CANALES

Al momento de llevar los valores absolutos de las canales a valores relativos como se
observa en la tabla 5 los valores iniciales y verdaderos obtenidos de los rendimientos
de las canales calientes y frias de cada tratamiento no son estadisticamente

significativos (p>0.05).
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TABLAS. VALORES RELATIVOS DEL RENDIMIENTO DE LAS CANALES EN
PORCENTAJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALORP
RCC (%) 57,34 54,60 56,21 4,19 747 0,75 0,3503
RCF (%) 56,54 53,90 55,86 4,07 7,34 0,73 0,3328
RCCV (%) 66,24 63,91 64,42 4,41 6,80 0,79 0,4746
RCFV (%) 65,32 63,10 64,02 431 6,72 0,77 0,5272

RCC: rendimiento canal caliente. RCF: rendimiento canal caliente. RCCV:
rendimiento canal caliente verdadero. RCFV: rendimiento canal fria verdadero. D.S:
Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la media.
TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propodleo; T2: 37,5 mg propoleo.

PERDIDAS POR OREO

Resultados de las pérdidas por oreo (tabla 6) obtenidos tras el sacrificio de los animales
de cada tratamiento. Se observa que los datos obtenidos en el tratamiento T2 tiene
promedio de 0,36 gramos indicando menor pérdida en sus valores absolutos con P=
0,0137 y en valores relativos presenta como promedio 0,62 % y P=0,0163 en

comparacidon con los otros tratamientos.

TABLA 6. VALORES ABSOLUTOS DE LAS PERDIDAS POR OREO EN
GRAMOS Y PORCENTAUJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV % EEM VALOR
P

Pérdidas por oreo (%) 140° 125% (@22 0,67 62,53 0,12 0,0137
Pérdidas por oreo (g) 0,80° 0,70 0362 0,39 63,70 0,07 0,0163

&b Medias con letras diferentes en la columna difieren significativamente (P<0.05).
D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la
media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propo6leo; T2: 37,5 mg propoleo.

HEMICANAL Y GRASA PERIRRENAL

Se analiza los valores de las hemicanales, y la grasa perirrenal en la tabla 7 con respecto
al peso de la canal fria para cada tratamiento. En los tratamientos no se encontraron

valores estadisticamente significativos (p>0.05).
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TABLA 7. VALORES DE HEMICANALES EN GRAMOS Y GRASA
PERIRRENAL EN GRAMOS Y PORCENTAJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV9% EEM VALOR
H.D (g) 604,53 57544 62095 67,36 11,19 12,29 0,3306
H.1 (g) 605,19 57579 621,42 7259 12,05 13,25 0,3849
G.P.D (%) 756 954 877 591 069 106 07643
G.P.l (%) 772 975 866 600 069 1,08 07623
G.P.T (q) 1527 19,29 17,43 11,75 068 2,11 0,759
G.P.T (%) 111 148 127 085 067 015 06415

H.D: Hemicanal derecha. H.l: Hemicanal izquierda. G.P.D: Grasa perirrenal derecha.
G.P.D: Grasa perirrenal izquierda. G.P.T: Grasa perirrenal total. D.S: Desviacion
estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la media.
TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propoéleo; T2: 37,5 mg propoleo.

PIEZAS DE LA HEMICANAL

En la tabla 8 se aprecia los valores absolutos del costillar, brazo, pierna y lomo.
En los tratamientos evaluados el costillar el tratamiento T2 con promedio de 171,78
gramos presentan mayor proporcién en la hemicanal izquierda en comparacion con las

piezas restantes, presenta un valor de P=0,0027.

TABLA 8. VALORES ABSOLUTOS DE PIEZAS DE LA HEMICANAL
IZQUIERDA EN GRAMOS.

Parametro TO T1 T2 D.S CV% EEM VALOR
P

Costillar(g) 161,97* 13356 171,78% 31,3647 19,76 5,63327 0,0027
Brazo (Q) 88,21 85,39 89,00 8,74 9,97 2,7605 0,6525
Pierna (g) 235,02 228,25 240,82 22,02 9,37 14,0213 0,4621
Lomo (g) 109,06 103,27 115,82 18,85 17,17 3,4427 0,3422

b Medias con letras diferentes en la columna difieren significativamente (P<0.05).
D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la
media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propdleo; T2: 37,5 mg propoleo.
Los valores relativos del costillar, brazo, pierna, lomo con respecto a la hemicanal
izquierda son apreciados en la tabla 9. El costillar del tratamiento T2 presenta como
promedio 27,50 % y valor de P=0,0139, ademas el T1 indica mayor promedio 15,59
% y valor relativo de P = 0,0048.
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TABLA 9. VALORES RELATIVOS DE PIEZAS DE LA HEMICANAL
IZQUIERDA EN PORCENTAJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VAII;OR

Porcion costillar (%) 26,722  24,35° 27507 257 979 047 0,0139
Porcién brazo (%) 14602 15592 1429° 097 653 18 0,0048
Porcion pierna (%) 39,25 4184 38,70 4,48 11,25 0,82 0,2697
Porcion lomo (%) 18,02 1881 1848 211 1145 0,39 0,7316

&b Medias con letras diferentes en la columna difieren significativamente (P <0.05).
D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la
media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propo6leo; T2: 37,5 mg propoleo.

MEDIDAS DE LA CANAL

Se detalla los valores absolutos de las medidas de la canal (tabla 10) de cada
tratamiento los cuales son: longitud de lomo, longitud externa, pierna externa, ancho
de nalgas, circunferencia de nalga, circunferencia de térax y ancho de térax. Como se
puede observar no se obtuvo datos estadisticamente significativos (P >0.05)

TABLA 10. VALORES ABSOLUTOS DE LAS MEDIDAS DE LA CANAL EN
CENTIMETROS.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
P
Longitud Lomo 34,36 33,89 3477 18 005 033 0,5669
Longitud interna canal 28,27 27,65 27,72 211 0,08 0,38 0,7815
Pierna interna 13,25 13,69 1295 143 0,11 0,26 055041
Ancho Nalgas 502 493 525 046 009 0,08 0,2458

Circunferencia Nalga 21,99 2058 20555 212 0,10 038 02227
Circunferencia Torax 2479 2363 2356 467 0,19 0,84 0,8115
Ancho Torax 6,38 6,15 6,69 0,74 0,12 0,13  0,2509

D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la
media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg prop6leo; T2: 37,5 mg propoleo.

MEDIAS DEL BRAZO

En la tabla 11 se encuentran los valores medios del peso antes, después de la
congelacién; pérdidas por congelacién; y porcentaje del brazo respecto a lo antes

mencionado. Las pérdidas por congelacion con promedio de 0,78 gramos en el
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tratamiento T2 y valor de P= 0,0041 fueron menores, ademas el porcentaje de brazo
con promedio de 15,59 % en el tratamiento T1 indica que diferencias P=0,0048.

TABLA 11. VALORES MEDIOS DEL BRAZO (GRAMO, EXCEPTO LA
TOTALIDAD DE PESO DEL BRAZO).

Parametro TO T1 T2 D.S CV% EEM VALOR
P

P.A.C () 8821 8539 89,00 874 997 276 0,6525
P.D.C (9) 86,38 84,06 8821 874 1012 160 0,5887
P.C (9) 1,78 133° 078% 068 5452 0,13 00041
Brazo (%)  14,60° 1559° 1429° 097 654 018 0,0048

&b Medias con letras diferentes en la columna difieren significativamente (P <0.05).
P.A.C: Peso antes de congelacion. P.D.C: Peso despues de congelacion. P.C: Pérdidas
por congelacion. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error
estandar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propdleo; T2:
37,5 mg propdleo.

COMPOSICION TISULAR DEL BRAZO

Los valores medios en gramos y porcentaje de la grasa subcutanea e intermuscular,
musculo, despojo y hueso respecto a la pieza del brazo son expresados en la tabla 12.

Ninguno de los datos presenta valores estadisticamente significativos (P>0.05).

TABLA 12. VALORES MEDIOS DE LA COMPOSICION TISULAR DEL BRAZO
EN GRAMOS Y PORCENTAUIE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALORP
P.G.S(g) 264 237 315 268 0,98 0,48 0,8033
P.G.1(9) 229 176 255 1,29 0,58 0,23 0,3711
Total grasa () 493 4,13 571 3,48 0,70 0,63 0,5988
Grasa (%) 153 166 196 0,77 4444 0,14 048,07
Peso Musculo(g) 61,39 59,65 62,27 6,57 10,73 1,20 0,6839
P.V.M(g) 63,10 60,98 63,05 6,57 10,52 1,20 0,7383
Mdsculo (%) 71,60 7193 7122 7,18 10,04 1,31 0,9774
Peso hueso 1797 1747 1790 243 13,66 0,44 0,8970
Hueso (%) 20,44 20,56 20,21 2,67 13,07 0,49 0,9592
Despojo 1,02 112 114 043 39,02 0,08 0,8268
Despojo (%) 164 131 128 047 3789 0,87 0,7822

PG.S: Peso de grasa subcutanea. PGI: Peso grasa intermuscular. P.V.M: Peso
verdadero del musculo. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion.
EEM: Error estdndar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg
propdbleo; T2: 37,5 mg propodleo.
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MEDIAS DE LA PIERNA

Se describen los pesos de la pieza (tabla 13) antes y después de ser sometido a
congelacion, pérdidas por congelacion y porcentaje de la totalidad de la pieza de cada
tratamiento. No se obtuvo diferencias relevantes (P>0.05). Sin embargo,

numericamente el T2 tiene menos pérdidas en el P.D.C en relacion al P.A.C.

TABLA 13. VALORES MEDIOS DE LA PIERNA EN GRAMOS Y PORCENTAJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
P

P.A.C (9) 235,02 228,25 240,82 22,02 937 4,021 0,4621
P.D.C (9) 232,58 22590 238,69 2193 942 4,00 0,4454

P.C (9) 2,43 2,35 2,13 0,72 31,33 0,13 0,6142
Pierna (%) 39,25 41,84 38,70 4,48 11,26 0,82 0,2696
P.A.C: Peso antes de congelacién. P.D.C: Peso después de congelacion. P.C:

Pérdidas por congelacion. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM:
Error estandar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propo6leo; T2: 37,5
mg propoleo.

COMPOSICION TISULAR DE LA PIERNA
En la tabla 14 se presenta la composicion tisular de la pierna en gramos y porcentaje
dentro de los cuales se encuentra: grasa subcutanea e intermuscular, musculo, hueso y

despojo. Se puede observar que no hay diferencias significativas (P > 0,05).

TABLA 14. VALORES MEDIOS DE COMPONENTES TISULARES DE LA
PIERNA EN GRAMOS Y PORCENTAUJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALORP
P.G.S(g) 1,85 1,93 2,15 1,23 61,90 0,22 0,8552
P.G.1(g) 1,98 1,92 2,55 1,11 51,40 0,20 0,3788
Total grasa 3,83 3,85 4,70 1,90 45,69 0,35 0,5080
Grasa (%) 1,61 1,69 1,96 0,78 44,50 0, 14 0,5813
Peso Musculo (g) 176,03 174,54 182,23 16,96 9,54 3,10 0,5670
P.V.M (9) 179,35 171,69 185,64 18,95 10,57 3,46 0,2699
Musculo (%) 76,70 74,74 77,11 3,12 0,04 0,56 0,1874
Peso hueso 44,78 42,11 4327 7,16 0,17 1,29 30,795
Hueso (%) 18,92 19,80 1796 292 0,16 0,53 0,3678
Despojo 1,85 1,41 1,71 0,85 0,551 0,15 0,5166
Despojo (%) 0,77 0,65 0,71 0,35 0,49 0,06 0,7404

PG.S: Peso de grasa subcutanea. PGI: Peso grasa intermuscular. P.V.M: Peso
verdadero del musculo. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion.
EEM: Error estdndar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg
propdleos; T2: 37,5 mg propdleos.
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MEDIAS DEL LOMO
Se evidencia en la tabla 15 los pesos antes y después de la congelacion, pérdidas por
congelacién y porcentaje del lomo. El tratamiento T1 con promedio de 3,51gramos y

valor de P=0,0861 presentando menos pérdidas por congelacion.

TABLA 15. VALORES MEDIOS DEL LOMO EN GRAMOS Y PORCENTAJE.

Parametro T0 T1 T2 DS CV% EEM VALORP

P.AC(9) 109,06 10327 11582 1885 17,17 344  0,3422
P.D.C (q) 103,84 99,76 112,08 1856 17,57 3,39  0,3285
P.C (g) 522° 3518 380 1,85 4420 0,34  0,0861
Lomo (%) 1802 1881 1843 211 1146 039  0,7316

ab Medias con letras diferentes en la columna difieren significativamente (P <0.05).
P.A.C: Peso antes de congelacion. P.D.C: Peso después de congelacion. P.C: Pérdidas
por congelacion. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error
estandar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propdleos; T2:
37,5 mg propoleos.

COMPOSICION TISULAR DEL LOMO

Se presenta valores (tabla 16) de la grasa subcutanea e intermuscular, musculo, despojo

y huesos del lomo. No se observa diferencias significativas (P>0.05).

TABLA 16. VALORES DE LA COMPOSICION TISULAR DEL LOMO EN
GRAMOS Y PORCENTAUJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALORP
P.G.S(9) 2,33 2,08 269 176 7371 0,32 0,7472
P.G.1(9) 1,65 1,66 2,16 104 56,82 0,19 0,464
Total grasa () 3,99 3,75 486 2,20 52,08 0,40 0,4961
Grasa (%) 3,50 374 436 2,15 5531 0,39 0,6552
Peso Musculo (g) 37,16 38,75 39,20 6,99 1820 1,28 0,7993
P.V.M (g) 43,04 4325 4504 7,46 17,02 1,36 0,8072
Mdsculo (%) 3945 39,92 3856 521 1326 0,95 0,8456
Peso hueso (g) 11,86 11,40 10,23 3,72 33,47 0,68 0,5988
Hueso (%) 10,82 1059 9,69 2,74 2651 0,50 0,6230
Despojo (g) 0,22 0,24 0,33 055 209 0,10 0,8946
Despojo (%) 0,18 0,25 029 052 217 0,09 0,8894

PG.S: Peso de grasa subcutanea. PGI: Peso grasa intermuscular. P.V.M: Peso
verdadero del musculo. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion.
EEM: Error estdndar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg
propdbleo; T2: 37,5 mg propodleo.
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CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA

Los valores del lomo usados para obtener la capacidad de retencion de agua son
descritos en la tabla 17. En los tres tratamientos evaluados no se obtuvo diferencias
estadisticamente significativas (P>0.05). La capacidad de retencion de agua en
relaciéon a los 0,3 gramos extraidos del lomo, indican que el tratamiento T2 retuvo

mayor cantidad de agua en comparacion con los otros tratamientos.

TABLA 17. VALORES MEDIOS DE CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA
EN GRAMOS Y PORCENTAJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VAI50R
Peso Total lomo (g) 43,33 47,30 46,04 6,97 15,30 1,27 0,4552
Peso de 0,3(9) 0,31 0,31 0,31 0,01 0,02 0,03 0,5124
0,3 PDP (g) 0,20 0,20 0,21 0,02 0,10 0,02 0,9272
CRA % 34,43 3455 34,33 6,72 0,20 1,21 0,9896
P.D.P: Peso después de presion. CRA:Capacidad de retencién de agua. D.S:

Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacién. EEM: Error estandar de la media. TO:
propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propdéleo; T2: 37,5 mg propdleo

PERDIDAS POR COCINADO
Se detalla los valores del lomo (tabla 18) antes y después de coccién usados para

obtener las pérdidas por cocinado. No hay valores significativos (P>0.05).

TABLA 18. PERDIDAS POR COCINADO DEL LOMO EN GRAMOS Y
PORCENTAJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
P
Peso Lomo cocinado(g) 32,57 32,49 3356 6,34 0,19 19,09 0,9152
Peso Sin 0,3g 46,10 4544 49,11 896 0,19 161 0,6183
PPC % 29,41 28,26 31,40 538 018 097 04122

PPC: Perdidas por cocinado. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion.
EEM: Error estandar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg
propdleo; T2: 37,5 mg propdleo.

MEDIAS DEL COSTILLAR

En la tabla 19 se detalla los valores de pérdidas antes y después de la congelacion,
pérdidas por congelacion y el porcentaje del costillar. Se observa un promedio de
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171,78 gramos en el tratamiento T2 y valor de P=0,0027; el tratamiento T1 tiene un
promedio de 129,72 gramos después de la congelacion y valor de P=0,0028, ademas

el tratamiento TO con promedio en el costillar de 27,71 % y un valor de P= 0,0139.

TABLA 19. VALORES MEDIOS DEL COSTILLAR EN GRAMOS Y
PORCENTAJE.

Parametro TO T1 T2 D.S CV% EEM VALORP
P.A.C(g9) 161,97 133567 171,78 31,36 19,76 5,63 0,0027
P.D.C(g) 157,058 129,72° 167,162 26,60 17,43 4,86 0,0028
P.C (9) 4,91 3,82 4,61 2,26 50,60 0413 0,5756
Costillar (%) 27712  2434° 27508 257 9,78 0,42 0,0139

& b Medias con letras diferentes en la columna difieren significativamente (P < 0.05).
P.D.C: Peso despueés de congelacion. P.C: Pérdidas por congelacion. D.S: Desviacion estandar.
C.V: Coeficiente de variacién. EEM: Error estandar de la media. TO: propilenglicol; T1:
propilenglicol + 25 mg propéleo; T2: 37,5 mg propdleo.

COMPOSICION TISULAR DEL COSTILLAR
Se presenta los valores de la grasa subcutanea e intermuscular, musculo, despojo y

huesos del costillar en la tabla 20. No hay diferencias significativas (P>0.05).

TABLA 20. VALORES MEDIOS DE LA COMPOSICION TISULAR DEL
COSTILLAR EN GRAMOS Y PORCENTAUJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALORP
P.G.S(9) 2,57 308 249 2723 082 040 10,8201
P.G.1(9) 3,39 2,14 368 249 81,21 045 0,3544
Total grasa () 5,32 461 565 259 49,75 0,47 0,6535
Grasa dorsal (g) 1,75 2,34 361 212 080 0,39 10,1312
Grasa (%) 3,10 328 354 155 46,84 0,28 0,8202
Peso Musculo (g) 100,12 73,72 88,07 3043 035 547 0,1523
Peso Total lomo (g) 31,89 27,31 32,35 7,70 025 1,38 0,2694
Lomo (%) 19,16 19,69 19,03 2,97 015 053 08734
P.V.M (g) 107,13 78,75 9523 32,16 0,34 578 0,1402
Mdsculo (%) 64,90 56,33 5456 1464 025 2,63 0,2375
Peso hueso (g) 32,18 2850 34,39 8,31 0,26 149 0,271
Hueso (%) 1,80 209 212 0,88 4404 0,16 0,6788
Despojo (g) 3,89 356 4,17 3,04 0,78 055 0,9067
Despojo (%) 2,51 2,75 247 2,16 084 0,39 0,955

PG.S: Peso de grasa subcutanea. PGI: Peso grasa intermuscular. P.V.M: Peso verdadero
del masculo. D.S: Desviacion estdndar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error
estandar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propodleo; T2: 37,5
mg propoleo.
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PESO DE VISCERAS ROJAS
Se expresa valores absolutos (tabla 21) de pulmones/traquea, corazon, bazo, rifiones e

higado de los tratamientos. No se obtuvo diferencias significativas (P>0.05).

TABLA 21. VALORES ABSOLUTOS DEL PESO DE LAS VISCERAS ROJAS EN
GRAMOS.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALORP
Pulmones /Traquea (g) 12,48 13,03 13,01 161 0,13 0,29 0,6953
Corazon (g) 6,16 556 569 1,13 0,19 0,20 0,4756
Bazo () 1,38 1,48 161 038 025 0,07 0,3942
Rifiones (g) 12,86 13,96 1421 254 0,19 046 0,457
Higado (g) 56,75 57,36 5839 799 0,14 144 0,8986

EEM: Error estandar de la media. TO: sin propdleo; T1: propilenglicol + propoéleo; T2:
propoleo.

PORCENTAUJE DE VISCERAS ROJAS

En la tabla 22 se detalla los resultados de la traquea/pulmaén, corazdn, bazo, rifiones e
higado en los grupos de tratamiento. Como se puede observar en los resultados no se

muestra diferencias estadisticamente significativas (P>0.05).

TABLA 22. VALORES RELATIVOS DE LAS VISCERAS ROJAS EN
PORCENTAJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALORP
Pulmones /Traquea (%) 0,53 057 0,53 0,08 14,60 0,01 0,3826
Corazon (%) 0,26 024 0,23 0,04 1530 0,01 0,1616
Bazo (%) 0,06 0,06 0,07 002 249 0,00 0,8181
Rifiones (%) 054 061 057 010 16,87 0,02 0,3719
Higado (%) 240 251 237 0,34 14,17 0,06 0,6309

D.S: Desviacién estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la
media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propoleo; T2: 37,5 mg propdleo.

PESO DE VISCERAS BLANCAS
Se aprecian los resultados del peso de la cabeza, patas, digestivo lleno, digestivo vacio
y contenido gastrointestinal de los tres tratamientos en la tabla 23. Entre los grupos de

tratamientos no se presenta valores estadisticamente relevantes (P<0.05).
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TABLA 23. VALORES ABSOLUTOS DEL PESO DE VISCERAS BLANCAS EN
GRAMOS.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VAII;OR
Cabeza (g) 128,90 12390 127,73 1445 11,39 260 0,733
Patas (g) 76,90 73,40 77,27 1161 1529 2,08 0,7212

Digestivo Lleno (g) 420,10 445,40 425,09 85,12 19,79 1529 0,7907
Digestivo Vacio (g) 107,90 107,05 107,79 40,18 37,35 7,22 0,9988
C.G(9) 312,20 338,35 317,31 80,03 24,82 14,37 0,7522

C.G: Contenido gastrointestinal. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de
variacion. EEM: Error estandar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol +
25 mg propoleo; T2: 37,5 mg propoleo.

PORCENTAJE DE VISCERAS BLANCAS
Se describe los valores relativos (tabla 24) de la cabeza, patas, digestivo lleno,

digestivo vacio y contenido gastrointestinal. No se encuentra significancia (P>0.05).

TABLA 24. VALORES RELATIVOS DE VISCERAS BLANCAS EN
PORCENTAJE.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
P
Cabeza (%) 5,40 5,40 509 0,46 8,72 0,08 0,2078
Patas (%) 3,30 3,10 3,09 0,37 11,83 0,07 0,374

Digestivo Lleno (%) 17,87 19,25 17,02 29 16,46 0,53 0,2313
Digestivo Vacio (%) 4,53 455 432 146 3282 0,26 0,9268
C.G (%) 13,34 14,70 12,70 3,14 2320 0,56 0,3494

C.G: Contenido gastrointestinal D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de
variacion. EEM: Error estandar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol +
25 mg propoleo; T2: 37,5 mg propodleo.

EVOLUCION DE pH EN EL MUSCULO Longissimus dorsi

Se aprecia en la tabla 25 los valores absolutos de pH de los tratamientos con diferentes
dosis de propdleo. En los grupos estudiados se puede observar que no se encontro
valores relevantes que sean considerados estadisticamente significativos entre los
tratamientos (P>0.05).
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TABLA 25. VALORES ABSOLUTOS DE PH EN EL MUSCULO Longissimus
dorsi.

Parametro T0 T1 T2 DS CV% EEM VALOR P
pH_15m_LD 685 687 688 014 198 0,02 0,8198
pH_45m_LD 6,60 657 665 015 223 0,03 0,5235
pH_24h_LD 5,92 59 600 015 258 0,03 0,4659

D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la
media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propo6leo; T2: 37,5 mg propoleo.

EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL L*

Se indica los datos de color tomados en el musculo recto abdominal y mdsculo
Longissimus lumborum en los grupos de tratamiento en la tabla 26. En los valores
evaluados entre los tratamientos no se obtuvo datos que sean considerados

estadisticamente significativos (P> 0,05).

TABLA 26. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL L* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y MUSCULO
Longissimus lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm).

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALORP

L*15min 53,71 54,38 55,01 225 4,14 0,40 0,4303

L* 45min 54,30 53,82 54,37 1,84 341 0,33 0,7625
L* 24hrs 54,42 53,10 54,20 2,23 4,14 0,40 0,3729

Recto
abdominal

L.l L*24hrs 5343 5356 53,88 347 6,49 0,62 0,9573

L*: Luminosidad. L.I: Longissimus lumborum..min: minutos. hrs: horas. D.S:
Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la media.
TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propéleo; T2: 37,5 mg propoleo.

EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL a*

Se muestra los valores absolutos (tabla 27) del color a*(rojo a verde) tomados en
diferentes rangos de tiempo. Como se puede apreciar en la presente tabla no se
encontrd valores estadisticamente significativos entre los tratamientos experimentados
(P=>0,05).
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TABLA 27. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL a* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y MUSCULO
Longissimus lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm).

Parametro TO T1 T2 D.S CV% EEM VALOR
P

a* 15min 10,33 10,82 9,97 1,16 11,17 0,20  0,2408
a* 45min 10,85 10,80 10,69 1,59 14,78 0,29 09751
a* 24hrs 980 943 9,73 2,19 22,65 0,3 0,9011

abdominal

i)
o
o)
o
L.

| a* 24hrs 267 249 2,72 1,03 39,24 0,18 0,8801

a*: rojo averde. L.I: Longissimus lumborum. min: minutos. hrs: horas. D.S: Desviacion
estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la media. TO:
propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propdleo; T2: 37,5 mg propdleo.

EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL b*

En la tabla 28 se indica los valores absolutos del color instrumental b* tomados en los
tres tratamientos en el masculo recto abdominal y el lomo. Entre los grupos de
tratamientos evaluados los valores obtenidos no presentan valores estadisticamente

significativos (P>0,05).

TABLA 28. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL b* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y MUSCULO
Longissimus lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm).

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
P

b* 15min 6,08 631 543 130 21,87 0,23 0,2759

g b* 45min 6,11 6,03 6,41 159 2579 0,3 0,8504
o

§ ‘}2 b* 24hrs 6,41 570 6,27 180 29,31 0,30 0,6629
L.l b* 24hrs 572 561 581 091 16,00 0,16 0,8870

b*: amarillo a azul. L.I: Longissimus lumborum. min: minutos. hrs: horas.. D.S:
Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la media.
TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propodleo; T2: 37,5 mg propoleo.
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EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL c*

Los valores absolutos de la evolucion del color instrumental c* evaluados en el
masculo recto abdominal y lomo para cada tratamiento se manifiestan en la tabla 29.
Se puede distinguir que en el tratamiento T1 tomado a los 15 minutos en el masculo
recto abdominal con promedio de 12,66 y valor de P= 0,0548 muestra mayor valor en

su resultado de a* en relacidn a los otros tratamientos.

TABLA 29. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL c* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y Longissimus
lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm).

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR

P
23 c*15min 11,423 12662 1127° 145 1239 0,26 0,0548
4 g c* 45min 12,43 12,78 12,68 200 1581 0,36 0,9371
% c* 24hrs 11,60 10,48 11,58 2,71 24,19 0,48 0,5825
L.l c*24hrs 6,13 6,12 6,64 1,01 1594 0,18 0,4212

&b Medias con letras diferentes en las filas difieren significativamente (P<0.05) .
c*: Cromaticidad. L.l: Longissimus lumborum..min: minutos. hrs: horas. D.S:
Desviacion estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la media.
TO: propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propodleo; T2: 37,5 mg propoleo.

EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL H*

Son detallados los valores del color instrumental H* (tabla 2) tomado en el musculo
recto abdominal y lomo. Se puede apreciar en los valores del tratamiento T2 a los 45
minutos un promedio de 33,75nan6metros con valor de P=0,0001, mientras que en el
tratamiento T2 con promedio 26,83y valor de P= 0,0030 tomado a las 24 horas en el
masculo recto abdominal se presenta mayor evolucion de color, sin encontrar

diferencias significativas entre los otros datos expuestos de los tratamientos.
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TABLA 30. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL H* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y Longissimus
lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm).

Parametro TO T1 T2 D.S C.% EEM  VALOR
P

H* 15min 27,52 27,84 2928 3,81 1350 0,68 10,5433

H* 45min  27,79* 26,85° 33,75% 4,35 14,70 0,78 0,0001
H* 24hrs 31,93 26,83° 3366% 505 16,37 0,91 0,0030

abdominal

™| Recto

I H* 24 hrs 60,36 61,92 62,92 511 828 092 0,5313

&b Medias con letras diferentes en las filas difieren significativamente (P<0.05) .
H*. Tonalidad. L.I: Longissimus lumborum. min: minutos. hrs: horas. D.S: Desviacion
estandar. C.V: Coeficiente de variacion. EEM: Error estandar de la media. TO:
propilenglicol; T1: propilenglicol + 25 mg propdleo; T2: 37,5 mg propdleo.
EVOLUCION DE TEXTURA

En la tabla 31 se presentan los resultados de textura de cada tratamiento. Como se
puede observar en el tratamiento T2 con promedio de 21,80 N/cm y valor de P=0,0998

presenta menor dureza de ciclo 1 siendo un valor apto para la textura de carne.

TABLA 31. VALORES MEDIOS DE LA EVOLUCION DE TEXTURA.

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
P

D.C1(N/ecm) 2513% 2615 2180% 483 1979 0,86 0,0998
D.C.T 1(g-cm) 2114,54 2063,49 183529 345,71 17,23 62,09 0,1560

C.T.T1(g-cm) 2073,59 2103,70 1837,77 347,70 17,31 62,44 0,1683
b Medias con letras diferentes en las filas difieren significativamente (P<0.05) .
D.C: Durezade ciclo. D.C.T: Dureza de ciclo de trabajo. C.T.T: Ciclo de trabajo total.
EEM: Error estandar de la media. TO: sin prop6leo; T1: propilenglicol + propéleo; T2:
propoleo.

ANALISIS DE COSTOS

Se presenta en la tabla 32 los costos directos e indirectos efectuados durante el
desarrollo del experimento y en la tabla 33 y 34 se evidencia los costos de produccién
para los tratamientos T1y T2.
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TABLA 32. ANALISIS DE COSTOS DE PRODUCCION DEL EXPERIMENTO.

Costos directos (VARIABLES) Costos indirectos (FIJOS)
Conejos 30 $210 Gastos administrativos $5
Materia prima $56,8 Alquiler galpén $90
Propdleo y alcohol $2,70
Alcohol $4,40
Propilenglicol $0,88
Mano de obra $40
TOTAL $3139 | TOTAL $95

COSTOS DE PRODUCCION TOTAL
C.D + ClI=$314,78+ 495
= $409,78

TABLA 33. ANALISIS DE COSTOS DE PRODUCCION PARA EL
TRATAMIENTO T1.

Costos directos (VARIABLEYS) Costos indirectos (FIJOS)
Conejos 30 $210 Gastos administrativos $5
Materia prima 456,8 Alquiler galpén $90
Propéleo $3,30
Alcohol $5,40
Propilenglicol $2,64
Mano de obra $40
TOTAL $315,5 TOTAL $95

COSTOS DE PRODUCCION TOTAL
C.D + Cl=$318,14+ $95
=$413,14
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TABLA 34. ANALISIS DE COSTOS DE PRODUCCION PARA

TRATAMIENTO T2.

EL

Costos directos (VARIABLES) Costos indirectos (FIJOS)
Conejos 30 $210 | Gastos administrativos $5
Materia prima $56,8 | Alquiler galpon $90
Propoleo $ 4,80
Alcohol $7,80
Mano de obra $40
TOTAL $319,40 | TOTAL $95

COSTOS DE PRODUCCION TOTAL
C.D + Cl= $319,40+ $95
=$ 414,40
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5.2 DISCUSION

5.2.1 PERDIDAS POR OREO Y CONGELACION

Los valores del tratamiento T2 presentaron menor pérdida por oreo en la tabla 6 esto
puede ser debido a que su peso al sacrifico fue ligeramente mayor en comparacion con
los grupos evaluados siendo esto corroborado con investigaciones de Rivera (2016),
quien indica que al presentar el animal mayor peso al sacrificio las pérdidas por oreo
van a ser menores debido a que algunos animales suelen tener mas grasa en la
superficie corporal y entre los masculos, mientras que al ser el peso al sacrificio menor
va a presentar lo contrario. Por lo tanto, se puede decir que el propéleo no influyo
directamente en el peso de las carcasas, pero mostro datos significativos en las pérdidas

por oreo.

TABLA 6. VALORES ABSOLUTOS DE LAS PERDIDAS POR OREO EN
GRAMOS Y PORCENTAJE

Paradmetro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR P

Pérdidas por oreo (%) 140 1.25% 0622 067 6253 0,12 0,0137

Pérdidas pororeo (g) 080 0,70% o036% 039 6370 0,07 0,0163

Estos efectos se ve ademas en las pérdidas por congelacion ya que las pérdidas fueron
menores en el brazo, pierna y lomo de los tratamientos T2 y costillar del tratamiento
T1 en comparacion con los otros grupos control de acuerdo al peso promedio obtenido
siendo esto corroborado por GoOmez, Ceron, Rodriguez, & Vasquez (2007)
manifestando que un producto sin congelacion generalmente presenta 70 % de agua y
30 % de solidos, pero al ser sometido a congelacion puede llegar a tener 30% de agua
sin congelar, 40% de agua congelada o hielo y el mismo 30% de solidos totales de
agua siendo estos los que afectan el peso de la canal el momento de la descongelacion,
al igual que el oreo al cual fue previamente sometido de acuerdo a la captacion de
temperatura, por lo que se puede indicar que los grupos T2 al ser recibir 37,5 mg de
propbleo con un ligero aumento de peso pueden conservar un peso aceptable de la

canal y las piezas conservando la calidad de la canal.
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5.2.2 PIEZAS DE HEMICANAL

Los resultados obtenidos en relacion a la hemicanal izquierda indica que la pieza del
costillar del tratamiento T2 (tabla 8) presenta mayor peso, mientras que en las piezas
del costillar expresadas en porcentaje en el tratamiento T2 (tabla 9) tuvo mayor
porcentaje y de igual manera el brazo del tratamiento T1, sin embargo aunque el peso
de la pierna y del lomo no tuvieron valores significativos se puede observar que
numéricamente su peso tiene un ligero aumento en relacion a los otros tratamientos;
esto se puede deber a la actividad del propoleo que segun investigaciones de Tatli
Seven, Seven, Yilmaz, & Simsek, (2008) el propdleo tiende a aumentar el peso
corporal y la ganancia de peso de los animales ya que a medida que incrementaron la
cantidad de propdleo aumento el peso corporal y por ende la ganancia de peso diario,
siendo esto corroborado por Gramajo (2013) quien indica que obtuvo en conejos una
ganancia promedio de peso de 1,59 Kg y por ende se incrementa la proporcion de
distintas piezas y sus componentes como se observd en la presente investigacion.
Ademaés Hascik et al (2016) indican que en la investigacion realizada en pollos que
recibieron extracto etanolico de propdleo obtuvieron incremento de aminoéacidos
(&cido glutamico, glicina y tirosina) en los musculos del pecho y muslo, de los cuales
la glicina actia como antioxidante ya que segun investigaciones de Matilla, Mauriz,
Culebras, Gonzélez-Gallego, & Gonzalez, (2002)se observé que la glicina actla sobre
los radicales libres al impedir el rapido descenso de los antioxidantes hepéticos
protegiendo asi la membrana celular, de igual manera actta en el almacenamiento de
glucdgeno para permitir la salida de glucosa y utilizar las reserva de energia sin
necesidad de utilizar las almacenadas en el musculo para permitir que este aumente
como sucedié en las piezas de la canal de la presente investigacion y no disminuya su

crecimiento para asi mejorar la calidad nutritiva de la carne.

5.2.3 EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL

Segun investigaciones de Ramirez (2004) la carne de conejo suele tener una
luminosidad mayor a 50, ya que en su investigacion obtuvo el valor de L*: 54,9 y en
datos de Liste et al., (2004) se presenta L*: 59,48 por lo que se podria tomar estos
datos como un rango dentro de los cuales ingresan los resultados obtenidos en la tabla

26, encontrando valores ligeramente mayores en los promedios de los tratamientos T2
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tomados 24 horas después del faenamiento, sin embargo aunque en otras especies estos
resultados no son aceptables en los conejos es diferente ya que es caracteristico de
animales con carne blanca donde predomina las fibras blancas las que dan el color
blanco a la carne (Ramirez, 2004) y como lo indica Hulot & Ouhayoun (1999) la carne
del conejo al ser palida no presenta problemas de exudacion por lo que se puede decir
que el propoleo administrado en dosis de 37,5 gramos en el T2 tuvo efectos positivos

en los colores que llegaron a predominar en la carne siendo mas brillantes.

TABLA 26. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL L* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y MUSCULO
Longissimus lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm)

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR

P
= L*15min 53,71 54,38 55,01 2,25 4,14 0,40 0,4303

= % L* 45min 54,30 53,82 54,37 1,84 341 0,33 0,7625

=]

& ] L* 24hrs 54,42 53,10 54,20 2,23 414 0,40 10,3729

LI L*24hrs 53,43 5356 53,88 3,47 6,49 0,62 0,9573

Los valores de intensidad de color a*(rojo a verde) presentes en la tabla 27 a las 24
horas del sacrificio no muestran datos significativos pero se puede observar que el
color rojo es ligeramente mayor en el TO en el musculo recto abdominal, mientras que
en el tratamiento T2 tomado en el masculo Longuisimus lumborum se obtuvo un valor
promedio levemente mayor en relacion a los otros tratamientos (a*= 2,72),
corroborando dichos resultados con investigaciones de Ramirez (2004) quien obtuvo
en el masculo Longissimus valores de a*= 2,35 en conejos alimentados con alimento
concentrado, por lo que se podria indicar que el propéleo pudo ayudar a intensificar el
color ligeramente rojo en la carne de conejo ya que mediante su actividad antioxidante
mantuvo cantidades razonables de mioglobina sin que se realice el proceso oxidativo

sobre los musculos (Sartori et al., 2012).
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TABLA 27. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL a* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y MUSCULO
Longuisimus lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm)

Parametro T0 Tl T2 DS CV% EEM VALORP

a* 15min 10,33 10,82 9,97 116 11,17 0,20 0,2408

<
o g a* 45min 10,85 10,80 10,69 159 14,78 0,29 0,9751
B
@& g* 24hrs 9,89 9,43 9,73 2,19 22,65 0,3 0,9011
L.l a* 24hrs 2,67 2,49 2,72 1,03 39,24 0,18 0,8801

Los valores de color obtenidos en b*(amarillo a azul) no fueron significativos después
de 24 horas de realizado el faenamiento, sin embargo numéricamente se puede
identificar que los valores promedios fueron levemente mayores en el musculo recto
abdominal después de 24 horas en el tratamiento TO, mientras que el tratamiento T2
presentd un ligero aumento de b* en el musculo Longissimus lumborum, estos datos
fueron relacionados con los expuestos por Liste et al., (2004) quienes encontraron
valores de b*=4,32 en conejos alimentados con pienso siendo menores a los obtenidos
en la presente investigacion por lo tanto se podria decir que en el caso del tratamiento
T2 el propdleo podria haber ayudado a intensificar el color amarillo y atenuar el color

azul.

TABLA 28. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL b* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y Longissimus
lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm)

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
P

b* 15min 6,08 631 543 130 2187 0,23 0,2759

_ Ebr4smin 611 603 641 150 2579 03 08504
8 S broars 641 570 627 1,8 2931 030 0,662
LI b*24hrs 572 561 58L 091 1600 016 08870

Los datos de cromaticidad expuestos en la tabla 29, en el musculo recto abdominal

tomado a las 24 horas el T1 presentan un ligero aumento en relacién al T2, sin embargo
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los valores obtenidos a las 24 horas en el musculo Longissimus lumborum muestran
una ligera variacion en el tratamiento T2 (c*= 6,64), siendo esto sustentado con la
recopilacion de informacion de Pla et al,(1998) quienes obtuvieron en su investigacion
valores de c*=3,42 al ser alimentados con una dieta estandar siendo menores a los
conseguidos en esta investigacion indicando que pudo aumentar la cantidad de

pigmentos en la presente investigacion.

TABLA 29. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL c* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y Longissimus
lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm)

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR

P
2 c*15min 11,423 12662 11,27° 145 1239 0,26 0,0548
& g c* 45min 12,43 12,78 12,68 200 1581 0,36 0,9371
% c* 24hrs 11,60 10,48 11,58 2,71 2419 0,48 0,5825
L.l c*24hrs 6,13 6,12 6,64 1,01 1594 0,18 0,4212

Los datos de tonalidad de los colores descritos en la tabla 30 fue mayor en el
tratamiento T2 (H*=62,92), sin embargo en investigaciones de Teixeira et al, (2009)
se detallan datos de H*=70,37, por lo que se podria decir que los valores obtenidos se
encuentran dentro del rango de los expuestos. La cromaticidad (c*) y tonalidad (H*)
en conejos no ha sido investigada a fondo completamente y no existen muchos datos
bibliograficos sobre los mismos y solo se hace referencia a los pocos datos ya

existentes y citados por otros autores.

TABLA 30. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL H*EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y Longissimus
lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm)

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR

H*15min 27,52 27,84 2928 381 1350 0,68 0,5433

H* 45min 27,79° 26,85° 33,758 435 14,70 0,78 0,0001
H* 24 hrs 31,03° 26,83P 33662 505 16,37 0,91 0,0030

abdominal

™| Recto

I H*24hrs 60,36 61,92 62,92 511 828 0,92 0,5313
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Debido a lo anteriormente mencionado se puede indicar que la capacidad de
antioxidante del propoleo actuo rdpidamente en la carne cuando se produjo el cese de
las actividades fisioldgicas del animal tras su muerte, ya que se produce una baja
presion de oxigeno, interviniendo en ese momento los compuestos fendlicos (Sebasti,
2003), especialmente flavonoides que tienen efecto sobre los radicales libres,
impidiendo que se produzca degeneracion celular de la carne como consecuencia del
proceso oxidativo, de esta manera al presentarse mayores cantidades de mioglobina
no oxidada obtenemos mayor intensidad de los colores (Casanova, 2016)como se

obtuvo en esta investigacion.

5.2.4 EVOLUCION DE TEXTURA

La evolucion de textura (tabla 31) en conejos del tratamiento T2 presentd valores
menores en la dureza (21,80 N/cm) en comparacion con los otros grupos de
tratamientos, siendo corroborado con investigaciones de Liste et al.,( 2004) quienes
obtuvieron en ciclo de dureza un valor de 20,96 en los conejos alimentados con pienso
comercial y Ramirez, (2004) obtuvo valores de 37,5 pero el musculo fue cocinado a

80 °C a diferencia de los realizados en este experimento que fueron cocinados a 70 °C.

Su terneza se mantiene por la cantidad de miofibrillas en el masculo que como lo indica
Oliete et al., (2006) la disminucion en el ciclo de fuerza de dureza se puede deber a la
degradacion enzimatica de las proteinas miofibrilares presentes en la carne de de
conejo (Ramirez, 2004). La capacidad de retencion de agua (CRA: 34,33) no fue
significativo pero se encuentra dentro de un rango aceptable, ya que de acuerdo a Pla
& Cervera (1997) los valores que obtuvieron de la CRA en conejos alimentados con
dietas altas en grasa fueron menores (30,6-33,8%) , mientras que Ramirez ( 2004)
indico tener en su experimento CRA de 33,29- 35,57 %.De igual manera el valor
obtenido en el pH (6,00) no fue significativo pero mostro diferencias numeéricas y se
encuentran dentro de un valor éptimo ya que segun investigaciones de Bautista et al.,
(2015) el pH ideal en conejos es de 5,71 - 6,00 ademas indica que en la investigacion
que realizaron en conejos con un manejo normal obtuvieron pH de 6,05- 6,16;
mientras que Salazar (2006), indica que obtuvo en los conejos alimentados con
balanceado comercial pH: 5,90 + 0,08, por lo que se puede decir que los datos
obtenidos en la presente investigacion de CRA'Y pH ayudan a mantener la textura de
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la carne ya que el valor obtenido de pH no es considerado para carnes PSE (palidas,
blandas y exudativas) porque no hubo un descenso brusco de pH lo que controla la
retencion de agua durante el oreo y tampoco es considerada como DFD (obscuras,
firmes y secas) ya que cuando presentan esta caracteristica las carnes tienen el pH
mayor a 6,4 y presentan propagacion bacteriana en la misma segun investigaciones de
Arifio, (2006).

Por lo que se puede decir que las propiedades antioxidantes del propoleo ayudaron a
mantener la terneza de la carne mediante sus flavonoides ya que evitaron que se de la
peroxidacion lipidica de la carne que suele dafiar los tejidos (Sebasti, 2003), por lo

tanto no se dio la caida de pH lo cual influy6 en la terneza de la carne.

TABLA 31. VALORES MEDIOS DE LA EVOLUCION DE TEXTURA

Parametro TO T1 T2 D.S CV% EEM VALOR

D.C1(N/cm) 2513%®  26,15° 21,802 4,83 19,79 0,86  0,0998

D.C.T1(g-cm) 211454 206349 183529 34571 17,23 62,09 0,1560
CT.T1(g-cm) 207359 210370 1837,77 347,70 17,31 62,44 0,1683

5.2.5 COSTOS DE PRODUCCION

En base al andlisis de costos de produccion se pudo evidenciar que hay una relacién
de $1,07: $1 para el tratamiento T1 y $ 0,59:$1 para el tratamiento T2, basado
solamente en el ingreso por venta de carne, sin embargo, hay que resaltar que no se
contabilizan los gastos que se presentan por perdidas a causa de problemas en la salud,
consistentes en una menor morbilidad y letalidad en trastornos digestivos los cuales
son prevenibles al adicionar EEP en la dieta de conejos de engorde, resultado logrado
por Saquinga (2017), quien indica que los conejos que recibieron propéleo mostraron
mayor ganancia diaria de peso (31g/dia), mejor conversién alimenticia (4,43), mayor
digestibilidad de nutrientes, menor cantidad de diarreas y disminucion de mortalidad,
lo cual justifica la inversion que se realiza en la elaboracion del extracto etanolito de

propébleo durante el crecimiento del animal.
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CAPITULO VI

6.1 CONCLUSIONES

Basado en los resultados obtenidos en nuestro trabajo investigativo se concluye

lo siguiente:

1. La suplementacién en la dieta con EEP no tuvo efectos significativos sobre el
rendimiento de la canal. Sin embargo, las carnes de animales tratados mostraron

mejor textura, coloracién y menos pérdidas por oreo en el tratamiento T2.

2. La dosis de 37,5 mg por conejo tuvo el mejor comportamiento en general,
evidenciandose resultados satisfactorios en los parametros de pérdidas por oreo,
pérdidas por congelacion del brazo, pierna y lomo, peso de costillar, pierna y

lomo; color instrumental y textura.

3. El andlisis arroja costos de produccion de $1,07: $1 para los conejos del
tratamiento T1 que recibieron 25 mg de propoleo y $0,59: $1 para los conejos del
tratamiento T2 dosificados con 37,5 mg de propoleo durante la duracion del
experimento. Los gastos asumidos para la elaboracion artesanal del extracto no
son cubiertos por la ganancia de peso que se obtiene con la aplicacion de este en
los conejos, sin embargo, queda como ganancia no evaluada en este trabajo, las
que se obtienen como consecuencia del ahorro en morbilidades y mortalidades
por enfermedades diarreicas, gastos de medicamentos y pagos de servicios

técnicos por el productor al implementar el EEP en la dieta de conejos.
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6.3 ANEXOS

EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL L*

ANEXO 1. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL L* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y MUSCULO
Longissimus lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm).

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
p
L 1 15min 54,97 54,53 55,70 3,23 5,86 0,58 0,7143
L_2 15min 52,742 55043 5546° 3,04 5,58 0,55 0,0884
L 3 15min 53,43 53,56 53,88 3,47 6,49 0,62 0,9573
L_media_15 53,71 54,38 55,01 2,25 4,14 0,40 0,4303
_ min
§ L 1 45min 5495 5424 56,63 2,80 5,07 050 0,1295
S .
% L 2 45min 55,82 53,40 53,83 3,02 5,56 0,54 0, 159
§ L 3 45min 52,12 53,77 52,64 3,18 6,03 10,57 0,5098
e_; L_media_45 54,30 53,82 54,37 1,84 341 0,33 0,7625
g min
= L124hrs 5501 5324 5415 274 507 049  0,3652
L 2 24hrs 53,97 53,15 54,63 3,34 6,19 0,60 0,6149
L 3 24hrs 54,28 52,87 53,81 2,29 4,28 0,41 0,3942
L_media 24 54,42 53,10 54,20 2,23 4,14 0,40 0,3729
hrs
S L 1 24hrs 57,79 58,15 59,02 2,43 4,17 0,44  0,5064
-é L 2 24hrs 54,97 54,53 55,70 3,23 5,86 0,58 0,7143
2 L 3 24hrs  5274° 5504% 5546° 304 558 055 00884
% L media24 5343 5356 5388 347 649 062 09573
.E; hrs

&b Medias con letras diferentes en las filas difieren significativamente (P<0.05) .
Luminosidad. min: minutos. hrs: horas.
Coeficiente de variacién. EEM: Error estandar de la media. TO: propilenglicol; T1:
propilenglicol + 25 mg propéleo; T2: 37,5 mg propdleo.

L*:

D.S: Desviacion estandar.

C.V:
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EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL a*

ANEXO 2. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL a* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y MUSCULO

Longissimus lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm).

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
P
a_1l 15min 10,89 10,10 10,50 1,65 1577 0,30 0,5737
a_2_15min 9,96 11,00 10,03 1,43 1393 0,26 0,1969
a_3_15min 9,70® 1140P 9362 1,80 17,64 0,32 0,0250
a_media_15 10,33 10,82 997 1,16 11,17 0,20 0,2408
_ min
§ a_1l 45min 11,37 11,31 11,11 160 14,21 0,29 09333
S
% a_2_45min 10,70 10,57 1105 185 17,21 0,33 0,8346
% a_3 _45min 10,48 1051 991 210 2049 0,37 0,7710
O_é a_media_45 10,85 10,80 10,69 159 1478 0,29 0,9751
g min
= a_1 24hrs 9,51 10,22 10,38 2,62 26,07 047 0,7409
a_2_24hrs 10,24 8,33 935 258 2768 0,46 0,2590
a_3 24hrs 9,90 9,74 945 230 23,73 041 0,9091
a_media_24 9,89 9,43 9,73 2,19 22,65 0,3 09011
hrs
S a_1 24hrs 2,90 2,46 245 111 42,84 0,20 0,5901
é a_2 24hrs 2,74 2,42 293 130 48,06 0,23 06766
2 a_3 24hrs 2,36 2,61 2,79 101 39,00 0,18 0,6324
% a_media_24 2,67 2,49 2,72 103 3924 0,18 0,8801
1:;” hrs

&b Medias con letras diferentes en las filas difieren significativamente (P<0.05) .
a*: Rojo a verde. min: minutos. hrs: horas. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente
de variacién. EEM: Error estandar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol
+ 25 mg propodleo; T2: 37,5 mg propdleo
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EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL b*

ANEXO 3. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL b* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y Longissimus
lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm).

Paradmetro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
P
b_1 15min 703 6,26 626 163 2517 0,29 05416
b_2 15min 6,59 570 643 188 30,17 0,34  0,1239
b_3_15min 56® 628" 480° 158 2860 0,28  0,0963
b media 15 6,08 6,31 543 130 21,87 0,23 0,2759
_ min
g b_1 45min 6,25 6,79 69 1,70 2552 0,31 0,6274
§ b_2_45min 659 570 643 189 3017 0,34 05416
§ b_3_45min 55 560 584 197 3487 035 09214
E b media 45 6,11 603 641 159 2579 03 0,8504
g min
= b_1 24hrs 691 544 668 219 3455 0,39 0,2767
b_2_24hrs 665 583 622 199 3202 035 06701
b_3_24hrs 567 584 692 221 3811 0,39 09679
b media 24 641 570 627 180 2931 030 0,6629
hrs
£ b_1 24hrs 6,14 549 576 121 2087 0,22  0,4088
JE b_2 24hrs 565 567 590 1,18 20,57 0,21  0,8629
5
P b_3_24hrs 538 565 575 10,95 17,056 0,17  0,6753
E b media 24 572 561 581 091 16,00 0,16  0,8870
gm hrs

&b Medias con letras diferentes en las filas difieren significativamente (P<0.05) .
b*. Amarillo a azul. min: minutos. hrs: horas.. D.S: Desviacion estandar. C.V:
Coeficiente de variacién. EEM: Error estandar de la media. TO: propilenglicol; T1:
propilenglicol + 25 mg propdleo; T2: 37,5 mg propdleo.
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EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL c*

ANEXO 4. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL c* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y Longissimus
lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm).

Paradmetro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
p
c_1 15min 12,44 11,76 1220 1,86 15,36 0,33 0,7278
c_2 15min 10,312 13,09P 11,133 242 21,04 043 0,0245
c_3_15min 11,508 13.14° 10492 224 19,18 046 0,0191
c_media_15 11,428 1266P 11272 145 1239 0,26 0,0548
__ min
-g c_1 45min 12,87 13,18 13,27 2,01 15,38 0,36  0,9001
S
% c_2 45min 12,57 12,08 1269 2,37 19,05 0,43 0,8357
8 c_3_45min 11,85 12,97 12,09 2,66 2168 047 0,6287
g c_media_45 12,43 12,78 1268 2,00 15,81 0,36 0,9371
2 min
= ¢ 1 24hrs 658 587 659 114 1802 020 02713
c_2_ 24hrs 12,43% 9592 11243 320 28,89 0,57 0,1363
c_3_24hrs 11,88 12,69 11,20 293 24,68 0,52 0,5241
c_media 24 11,60 10,48 1158 271 2419 048 0,5825
hrs
S c_1 24hrs 6,58 5,87 6,59 1,14 18,02 0,20 0,2713
£ ¢ 2_24hrs 505 615 681 1,37 2179 025 0,3374
2 c_3_24hrs 586 634 650 113 1817 020 04242
% c_media_24 6,13 6,12 6,64 1,01 15,94 0,18 0,4212
'ié” hrs

&b Medias con letras diferentes en las filas difieren significativamente (P<0.05) .

c*:

Cromaticidad. min: minutos. hrs: horas.

D.S: Desviacién estandar.

C.V:

Coeficiente de variacién. EEM: Error estandar de la media. TO: propilenglicol; T1:
propilenglicol + 25 mg propdleo; T2: 37,5 mg propdleo.
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EVOLUCION DEL COLOR INSTRUMENTAL H*

ANEXO 5. VALORES ABSOLUTOS DE LA EVOLUCION DEL COLOR
INSTRUMENTAL H* EN EL MUSCULO RECTO ABDOMINAL Y Longissimus
lumborum MEDIDO EN NANOMETROS (nm).

Parametro TO T1 T2 DS CV% EEM VALOR
P

H_1_15min 29,32 27,68 3039 3,73 1282 0,67/ 0,2563
H_2_15min 25,69 27,38 28,63 588 215 105 0,5359
H_3_15min 27,56 25,84 28,83 484 1764 087 0,3800
H_media_15 21,52 27,84 2928 3,81 1350 0,68 0,5433

min

.‘_g H 1 45min 27,423 2815% 3489® 523 17,28 094 0,0003

3 H_2_45min 29,17 26,06 32,67° 5,14 17,50 092 0,0084

§ H_3_45min 26,35 26,36* 33,70® 565 19,52 1,01  0,0008

E H media_ 45 27,79 26,85% 33,75° 435 1470 0,78 0,0001

2 min

= H_1 24hrs 32,60® 28392 3358° 508 16,10 0,91 0,0433
H_2_24hrs 32,45> 24,052 3503° 7,09 2313 1,27 0,0002
H_3_24hrs 30,75 28,05 3239 595 1956 1,07 0,2514
H_media 24  31,93° 26,83% 3366° 505 16,37 091 0,0030
hrs

e H_1 24hrs 58,87 6155 6536° 76,2 10,10 1,11 0,6685

5 1

% H_2_24hrs 58,87 61,55 6536 7,39 11,91 132 0,1279

£ H_3_24hrs 62,13 61,67 61,49 590 957 1,06 0,9700

% H media 24 60,36 61,92 6292 511 828 092 05313

§ hrs

&b Medias con letras diferentes en las filas difieren significativamente (P<0.05) .
H*. Tonalidad. min: minutos. hrs: horas. D.S: Desviacion estandar. C.V: Coeficiente
de variacién. EEM: Error estandar de la media. TO: propilenglicol; T1: propilenglicol
+ 25 mg propoleo; T2: 37,5 mg propdleo.
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ANEXO 6. CALCULO DE COSTOS DE PRODUCCION

GANANCIA POR CONCEPTO DE VENTA

Peso diferencial entre tratamientos TOy T1 (36,619)
23664 - 2329,90g = 36,1 g
36,1 g x 10 conejos= 3619
1000 «—$7,50

6l —> $2,71

Ganancias que se originan entre grupo: $ 2,71 por cada 10 animales.

Peso diferencial entre tratamientos T2 y TO (109,3 g)
2475,27g- 23669 = 109,39
109,39 x 10 conejos = 10939

10000 «—— $7,50

1093g —*> $820

Ganancias que se originan entre grupo: $ 8,20 por cada 10 animales

GASTOS VARIABLES

Tratamientos con 25 mg de propdleo

12000 mg propoleo
g Prop 480

Dosis diaria = =
osts diarta 25 mg dosis de propoleo

480 dosis propoleo 137
35 dias -

Animales dosificados =

12 g prop6leo n ——— 13,7 dosis

X ¢ 10dosis

X= 8,76 g propoleo
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100 g propéleo  ——Aporta 12 g propoleo

X <+ Aporta 8,76 g propdleo

X=73 g propoleo

1000 g prop6leo —— cuesta $15
73 gpropbleo ——» X
X=$110
Costo del alcohol utilizado para el experimento
1000 ml alcohol ———— 480 dosis
X <«—— 350 dosis

X=729,17 mi

1000 ml alcohol —> $2,40
729,17 ml alcohol — X

X=%$18

TRATAMIENTOS CON 37,5 mg DE PROPOLEO

12000 mg propdleo

= 320
37,5 mg dosis de propoleo

Dosis diaria =

320 dosis propdleo

9,1
35 dias

Animales dosificados =

12 g propdleo ——» 9,1 dosis

X <+—— 10 dosis

X= 13,19 g propdleo

100 g prop6leo ——— Aporta 12 g propoleo

X <«—— Aporta 13,19 g prop6leo
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X= 109,92 g propoleo
1000 g propleo ——— cuesta $15
109,929 prop6leo ————» X
X=$1,60
Costo del alcohol utilizado para el experimento
1000 ml alcohnol ——— 320 dosis
X <«—— 350 dosis
X=1093, 75 ml
1000 ml alcohol <+—— $2,40
1093,75 ml alcohol —* X

X=2,60

GASTOS ENTRE GANANCIA

$1,10 + $1,80 = $2,90

$2,90/2,71 = $ 1,07 en el tratamiento T1
$1,60 +$2,60=9%4,20

$4,20/$ 8,20=3$0,59 en el tratamiento T2

COSTO UNITARIO (C.U) TRATAMIENTO T1

CU= Costo de produccion total / Nimero de animales

413,14

C-U = 30 ANIMALES

= $13,77

PRECIO DE VENTA TRATAMIENTO T1
Costo: $13,77 «— 20% utilidad (3,44)

_ 13,77 100

= =$17,21
80(costo) $

17,21 *0,20= $3,44

PV- % Utilidad=$ 17,21 — $3,44=$13,77
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COSTO UNITARIO (C.U) TRATAMIENTO T2

CU= Costo de produccion total / Nimero de animales

CU= b8 $13,81
30 ANIMALES
PRECIO DE VENTA TRATAMIENTO T2
Costo: $13,81 20% utilidad (3,45)
_ 13,81 % 100 _ $17.26
80(costo) '

17,27 *0,20= $3,45

PV- % Utilidad= $17,26 — $3,45=$13,81

ANEXO 7. PRECIOS DE CARNE DE CONEJO
PAISES PRECIO (2,5 kg)
Colombia y Uruguay 15,13
Espafia 15,25
Ecuador (crianza normal) 18,75
Ecuador (propilenglicol +propdéleo) 17,21
Ecuador (propoleo) 17,26

>

ANEXO 9. EXTRACTO

ANEXO 8. ALIMENTACION DE ETANOLICO DE PROPOLEO.

CONEJOS.



ANEXO 10. PESAJE DE CONEJOS ANEXO 11. FAENAMIENTO DE
ANTES DEL SACRIFICIO. CONEJOS.

ANEXO 12. PESAJE DE PATAS Y ANEXO 13. TOMA DE pH EN
MANOS. MUSCULO Longissimus dorsi.

"

ANEXO 14. MEDICION DE COLOR EN
MUSCULO RECTO ABDOMINAL. CONEJOS EN FUNDAS.
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ANEXO 16. EVISCERACION ANEXO 17. PESAJE DE CORAZON,
PULMONES Y TRAQUEA.

ANEXO 19. PESAJE DE
HIGADO. INTESTINOS Y ESTOMAGO.

ANEXO 20. MEDICION DE LA ANEXO 21. MEDICION DE ANCHO
LONGITUD DEL LOMO. Y CIRCUNFERENCIA DE TORAX.
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ANEXO 22. MEDICION DE ANCHO Y  ANEXO 23. CORTE DE CANAL Y
CIRCUNFERENCIA DE NALGA. OBTENCION DE HEMICANALES.

ANEXO 24. MEDICION DE LONGITUD ANEXO 25. LONGITUD INTERNA
INTERNA DE LA CANAL. DE LA PIERNA.

O v s
AN anpi~, 3
e A

ANEXO 26. PESAJE DE PIEZAS ANEXO 27. DISECCION DE PIEZAS
OBTENIDAS DE HEMICANAL

IZQUIERDA.
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ANEXO 28. COCCION DE LOMO A

- . ANEXO 29. MEDICION DE LOMO
BANO MARIA.

PARA OBTENCION DE TEXTURA.
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CAPITULO VII

PROPUESTA

“Incorporacion de 37,5 mg de propdleo en conejos para mantener la calidad de la carne

en referencia al color después del faenamiento”.

7.1 DATOS INFORMATIVOS

Las instituciones involucradas en la propuesta seran la Universidad Técnica de
Ambato conjuntamente con la Carrera de Medicina Veterinaria y Zootecnia
encargados de transmitir la informacion que se obtuvo en la presente investigacion a
cunicultores que vayan a introducir el propéleo como parte de la alimentacion del

propdleo.

7.2 ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

El propdleo ha sido usado como parte de la alimentacion de diferentes especies
animales mostrando excelentes resultados en su desarrollo gracias a sus propiedades
especialmente la actividad antioxidante actuando directamente en la estabilidad de la
calidad de la carne después del faenamiento influyendo en las caracteristicas
productivas (Marina & Almache, 2016).

7.3 JUSTIFICACION

Actualmente la comercializacion de conejos se ha incrementado considerablemente
por tal motivo se ha buscado en la alimentacion nuevas formas que permitan mejorar
en los animales el rendimiento productivo como reproductivo, con la finalidad de
abastecer la demanda y garantizar su calidad sin alterar la misma teniendo para lo cual
teniendo un nuevo enfoque en la carne se ha implementado un producto natural para

la presente investigacion en dicha especie.

76



Con la administracion del extracto etandlico de propdleo como parte de la alimentacion
de los conejos evaluados en el presente trabajo y se pudo identificar que el propdleo
sirve como coadyuvante en la calidad de la carne ya que se obtuvo resultados
satisfactorios en la coloracion, direccionando esta investigacion especialmente hacia

las personas que se dedican a la crianza de conejos.

7.4 OBJETIVOS

Utilizar el extracto de propoleo en dosis de 37,5 mg en la alimentacion de conejos,

para ayudar a mantener la coloracion de la carne después del faenamiento en conejos.

7.5 ANALISIS DE FACTIBILIDAD
7.5.1 ASPECTO TECNICO

Para continuar con la investigacion se requiere de un profesional veterinario experto
en el manejo, alimentacion, nutricién y control de enfermedades de manera que realice
un seguimiento del proceso durante el crecimiento de los conejos alimentados con

propoleo.

7.5.2 ASPECTO FINANCIERO

La rentabilidad econdmica de la presente propuesta se vera reflejada tras la utilizacién
del extracto etandlico de propdleo ya que ayudarad a mejorar el desarrollo productivo y

reproductivo de los conejos.

7.5.3 ASPECTO SOCIAL Y AMBIENTAL

El uso del extracto de propdleo en la alimentacion de los conejos permitira abrir nuevas
fuentes de trabajo para apicultores y cunicultores, de igual manera no alterara el medio
ambiente ya que el propdleo es un subproducto elaborado por las abejas y que no causa

ningun dafio a las mismas el momento de ser extraido.
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7.6 FUNDAMENTACION

La Asamblea Nacional del Ecuador, (2013) en la Ley Orgénica de Consumo, Nutricion
y Salud Alimentaria indica mediante el Articulo 13 que, “los criterios y parametros de
verificacion de la inocuidad alimentaria, ademas de los establecidos en la normativa
correspondiente, se incluird informacion relacionada con la presencia de: sustancias
toxicas, pesticidas, hormonas, reguladores de crecimiento, antibidticos, y otras
sustancias o insumos usados en la produccion agricola y crianza animal que pudieren
afectar la calidad e inocuidad de los alimentos”™.

El producto a usarse como parte de la alimentacion de los conejos es natural y no causa
alteraciones en la calidad de los productos y subproductos extraidos del mismo ademas
de estar al alcance de las personas.

7.7 METODOLOGIA, MODELO OPERATIVO
Proceso de seguimiento para continuar con la propuesta.
e Adecuacion de jaulas para el alojamiento de los conejos

Construir jaulas de 75 cm de longitud, 30cm de alto y 50 cm de profundidad las mismas

que deben ser flameadas ademaés de la desinfeccion del galpon.

e Preparacion de propdleo

1. Primeramente, se elaborard un recipiente para la filtracién del propdleo, el
recipiente sera obscuro y en su base tendra un medio de drenaje para que pueda
ser extraido el extracto; en la parte interna colocar 2 tamices finos por los cuales
se filtre el propdleo.

2. Se recolectara propdleo y sera puesto en congelacién hasta que se endurezca
completamente.

3. Posteriormente el propoleo endurecido sera macerado hasta conseguir
pequerias particulas del mismo.

4. Las particulas del propoleo y alcohol seran colocadas en el primer tamiz y se
cerrara el recipiente herméticamente durante dos semanas y después se extrae

el propéleo.
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e Administracion de propdleo
El extracto sera administrado cada mafana durante 35 dias.
7.8 ADMINISTRACION

Para el desarrollo de la propuesta se trabajara con grandes y pequefios cunicultores que
se dedican a la reproduccién de conejos a grande o pequefia escala, ya que seran los
principales beneficiarios de la informacion a ser transferida, con el debido

asesoramiento de un médico veterinario.
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