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n el afio 2005, con el retorno de Chi-
na al mercado mundial de carne de
conejo luego de su salida por motivos
sanitarios, Argentina se vio afectada
negativamente, ya que la gran mayo-
ria de la produccién nacional se destinaba a la
exportacion (a su impulso se habia incrementa-
do tanto el nimero como las dimensiones de los
criaderos), y nuestro mercado interno tiene un
bajo desarrollo. A la reaparicién de China en el
mercado y la consecuente caida de los precios
internacionales se sumaron la estacionalidad
del procesamiento de la liebre -que utiliza las
mismas salas de faena-, y el costo del alimento,

factores que empujaron la disminucién del nu-
mero de granjas.

Ante este panorama la pro-
ducciéon local, integrada
en su mayoria por pe-
quefios y medianos
productores regiona-
les, continué con la
actividad introdu-
ciendo su produc-
to en el mercado
uniéndose en for-
ma de asociaciones
y/o cooperativas.
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La cantidad de granjas
habilitadas por el Servi-
cio Nacional de Sanidad y

Calidad Agroalimentaria (Se-
nasa) mediante el ingreso a la ins-

cripcién en el Registro Nacional Sanitario de
Productores Agropecuarios (en adelante RENSPA)
es de 221 para el afio 2012. De ese total 71 son
productores de conejos para carne, 3 para piel,
18 son Cabafias y 1 es Centro de Inseminacién.

Se mencioné que muchos criaderos de conejo
de carne han disminuido su produccién o ce-
rrado sus puertas en los Ultimos afios debido a
la disminucion de rentabilidad. Esto se traduce
en una considerable cantidad de instalaciones
ociosas que podrian protagonizar una rapida re-
cuperacion de la produccién cunicola, en caso
de lograrse un alza en el consumo.

(Ver grafico 1, pagina 34)
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Grafico | Faena Total' en Cabezas

17000

15000

13000

11000

2012

9000

7000

Cabezas

5000

Fuente | Area de Cunicultura, MAGYP en base a datos de la Direccién de Control de Gestién y Programas Especiales SENASA, Base de Movimientos,

y érea Estadisticas SENASA
* Informacién provisioria sujeta a modificaciones

Como permite observar el gréafico anterior, las cabe-
zas faenadas en el primer trimestre de 2013 fueron
32.892, un 21% menos que en el mismo periodo del
afio anterior. Esta situacion se viene replicando desde
el afio 2006 (con distintos porcentajes de variacién
negativa) hasta la fecha. (Ver Tabla 1 pagina, 35).

La cantidad de frigorificos habilitados por el Senasa
para transito federal y que se mantuvieron operativos,
se redujo este afo.

Varias provincias también cuentan con salas de faena
habilitadas por bromatologia para la faena de conejos,
pero son escasas o alejadas de las producciones por lo
que existe una desarticulacién de la cadena. Esto da
pie al mercado informal integrado por productores, ge-
neralmente carentes de habilitacion oficial, que faenan
y comercializan sin autorizacién.

Tal como ocurre con varias de las Especies No Tradi-

cionales la disponibilidad de plantas de faena se con-
vierte muchas veces en uno de los cuellos de botella
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de la produccion. El Senasa y la Secretaria de Desa-
rrollo Rural y Agricultura Familiar del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca (MAGyP) trabajaron
para otorgar un marco normativo a la instalacion de
salas de faena movil (Resolucién 510/2012). Actual-
mente en Entre Rios se encuentra en etapa de prue-
ba una sala de faena mévil para animales menores
que podria brindar una alternativa a los productores
de la provincia.

En 2012, el precio al productor del conejo vivo a fae-
na, fue en promedio de $ 11,02/Kg. (IVA incluido).
En el primer trimestre de 2013 el precio rond6 los
$13,10/Kg, monto un 30% superior al mismo periodo
del afio anterior.

Pese a la caida de la produccion y la exportacion, la
balanza comercial sigue siendo favorable puesto que
desde octubre de 2010 no se realizan importaciones.

Como se observa en la Tabla 2, el volumen mues-
tra significativas bajas en el ler trimestre del afio,
(-94.41 % en promedio para el mercado exterior).



Producién cunicula

Tabla 1 | Frigorificos habilitados por el SENASA con transito federal por provincia

PROVINCIA 2009 2010 2011 2012
Buenos Aires 14 12 12 6
Catamarca 1 1 1 --
Chubut 1 1 1 -
Cérdoba 3 3 3 3
La Pampa 2 I il 1
La Rioja 1 1 1 1
Mendoza 1 1 | 1
San Luis 1 1 1 1
Santa Cruz 1 -- - --
Santa Fé 1 1 | 1
Total 26 22 22 14

Fuente | Area Cunicultura, MAGYP, en base a datos del area Estadisticas de SENASA.

Tabla 2 | Exportaciones de productos y subproductos de conejo

MES 2012 2013 Dif.Tn Dif.Tn Dif.US$ FOB
Tn Miles US$ FOB Tn Miles US$ FOB | Mes anterior % | 2013/2012 % | 2012/2013 %

E 0 0 0 S/D 0 0

F 21 17 2 S/D 100 -90 -

M 19,25 98 0,25 S/D -88 -99 -

A 8 27 - - - - -

M 2,25 15 - - - - -

J 0 0 - - - - -

J 17 15 - - - - -

A 0,25 12 - - - - -

S 18 76 - - - - -

0o 33 132 - - - -

N 0 0 - - - - -

D 0 0 - = e 3 .

Total Marzo 40,25 115 2,25 -94.41

Acum. Afio 119 392

Fuente | Area Cunicultura, MAGYP, en base a datos del 4rea Estadisticas de SENASA.
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Exportacion argentina de carne de conejo (Evoluciéon 2002/2012, por rubros)
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Area Cunicultura, MAGYP en base a datos del area de Estadisticas de Comercio Exterior del Senasa.

En la década anterior, las exportaciones de conejo
se caracterizaron por los volimenes de carnes fres-
cas, que tuvieron un marcado aumento entre los afios
2004 y 2006.

Actualmente se han reducido los destinos y los volu-
menes de exportacion. En los tres primeros meses de
013 los destinos de exportaciéon de los productos y
subproductos de conejo fueron Sudafrica y Espafia.
Ambos paises adquirieron cueros y pieles (2,25 Ton.).
Ver Tabla 3, pagina 37)
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Como se puntualizé al comienzo, la produccién ar-
gentina de conejo se destind histéricamente a la ex-
portacion dado que no existe un mercado nacional
desarrollado en forma amplia, sino que su demanda
estd asociada a comunidades donde la produccion
local es de importancia. Si bien el consumo nacio-
nal es muy bajo (se acerca a los 4 grs./hab./afio) su
aporte proteico cobra relevancia para la poblacion de
las &reas productivas, como sucede en localidades
de Salta, Mendoza, Entre Rios, La Rioja, La Pampa,
y otras.



Tabla 3 | Productos y destinos

Producién cunicula

Toneladas

Rubros Destinos

2012 2013
Carnes Frescas 19 - Espafa
Demas Comestibles 21 - Estados Unidos
Cueros/Pieles - 225 Sudaéfrica (2) / Espana (0,25)
Pelo 0,25 - Peru
Menudencias - -
Total 40,25 2,25

Fuente | Area Cunicultura, MAGyYP en base a datos de area Estadistica de Comercio Exterior de SENASA.

* Informacién provisoria sujeta a modificaciones.

Histéricamente la carne de conejo se comercializ6 en
res entera con cabeza. Actualmente se ofrece también
en piezas (trozada) y envasada al vacio, asi como en
chorizos, albdéndigas, hamburguesas y milanesas, en-
tre otras presentaciones, en las provincias antes men-
cionadas y también en la de Buenos Aires, elaboradas
por el frigorifico Los Abu, de Ramallo.

A fin de aumentar el consumo en el mercado interno y
resguardar a los productores de las fluctuaciones del
mercado de exportacion, se procura difundir las cua-
lidades culinarias de esta carne, que acepta diversos
tipos de coccidn y posee gran valor nutritivo y calidad
sensorial (flavor? suave, olor natural, buena textura y
consistencia).

Entre las acciones llevadas a cabo con ese objetivo se
destacan las Jornadas de Promocién realizadas en las
LA K J

2. Fuente | Conjunto de percepciones de estimulos olfativos, gustativos

y tactiles que permite a un sujeto identificar un alimento y establecer un
criterio, a distintos niveles, de agrado o desagrado.

ciudades de Buenos Aires, Mendoza y Parana (Entre
Rios). Colaboraron en su desarrollo profesionales de
instituciones oficiales como el INTI (Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial), la EEA INTA Cuyo y el Mi-
nisterio de Produccién de la Provincia de Entre Rios,
asi como casas de altos estudios como la Universidad
Maiménides y la Universidad de Buenos Aires, y -entre
las firmas privadas- |ndustria Alimentaria Coronel Vidal
y Frigorifico Los Abu.

Durante los encuentros se trataron, entre otros, temas
tales como:

Valor nutricional de la carne de conejo.

Analisis sensorial del producto.

La carne de conejo en la dieta de los argentinos.
Aptitudes para la industrializacién.

Formas de presentacion para el mercado interno
y la exportacion.

Inocuidad alimentaria.

Posicionamiento de la carne de conejo en la men-
te del consumidor.

OO0 0O00O0O0OO
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Actualmente la Subsecretaria de Ganaderia del MA-
GyP tiene en preparacion un manual de elaboracién
de conservas, en conjunto con el area de Agroalimen-
tos, la Catedra de Cunicultura de FAUBA, la Facultad
de Nutricion de la Universidad Maiménides y el Mi-
nisterio de Produccién de la Provincia de Entre Rios,
como forma de acercar herramientas de mejora a los
productores de conejos.

Ampliar el mercado interno es un desafio que la pro-
duccién cunicola necesariamente tiene que abordar,
por lo que desde el MAGYP se contintian desarrollando
acciones que se traduzcan en una mejora continua de
la cadena. No solo para favorecer el afianzamiento de
las producciones regionales, sino también para impul-
sar la incorporacion a la dieta de los consumidores de
un producto de gran calidad.

B B B

Algunas de las principales caracteristicas

Bibliografia consultada

Valencia. Valencia 46022.

cientifica de nutricién 1:7-11.

000 O OO

38 | Alimentos Argentinos

que tornan recomendable la incorporacién
de la carne de conejo, a la dieta es que

se trata de un producto:

e Altamente digestible, porque es pobre
en colageno y baja en grasa.

* Rica en proteinas de alto valor biolégico
y aminoacidos esenciales, bajo acido urico.
* Bajo contenido de grasa.

* Bajo contenido de colesterol
y sodio.
* Alto nivel de fésforo.

Polanco Allué, lIsabel: Lopez, Juan Rodriguez; Boletin de cunicultura lagomorpha, ISSN 1696-6074, N°. 152, 2007 , p 33-35.
HERNANDEZ, P. 2008. La carne de conejo como alimento funcional. Instituto de Ciencia y Tecnologia Animal. Universidad Politécnica de

BIXQUERT, M.; GIL, R. 2005. Propiedades nutricionales y digestibilidad de la carne de conejo. Carne de conejo: Equilibrio y Salud. Revista
1% Jornada de carne de Conejo: Una opcién para comer rico y sano — Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién — 16/07/2012

Britos, Sergio [et al] “Hacia una alimentacién saludable en la mesa de los argentinos”; 1° ed.; Orientacién Grafica editora; Bs. As.; 2012.
Britos, Sergio [et al] “Buenas Practicas para una alimentacién saludable de los alimentos; 1% ed.; Orientacién Gréafica editora; Buenos Aires; 2010.



Marco Legal: requisitos basicos para el funcionamiento de una granja

1. Debe contar con un médico veterinario matriculado, responsable sanitariamente del criadero.

2. Debera contar con un Libro Foliado que contenga las informaciones sanitarias referentes a: vacunacion,
controles, tratamientos medicamentosos, aditivos y diagnéstico de enfermedades registradas con las fechas
correspondientes, para cada periodo.

3. Debera contar con un plan sanitario que describa las actividades a realizar en el mismo.

1. Cerco perimetral que delimite el area del criadero.
2. Jaulas y estructura en condiciones que permitan el lavado y desinfeccion.

3. Incinerador, composta o fosa para los cadaveres. O algln otro tratamiento quimico o térmico que no pro-
duzca contaminacién ambiental.

4. Lugar separado de las instalaciones para almacenamiento de farmacos en las condiciones que requieran.

5. Los espacios libres que rodeen las jaulas deben estar desmalezados, limpios y libres de desperdicios.

1. Deberé solicitar habilitacion en la oficina local del Senasa (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroali-
mentaria).

2. El establecimiento sera inspeccionado por personal autorizado del Senasa.
3. Se extenderé el certificado de habilitacion por parte de la oficina local del Senasa.

4. Debera inscribirse al RENSPA (Registro Nacional Sanitario de Productores Agropecuarios) en la oficina
local del Senasa.

5. En el momento previo a enviar a faena los conejos producidos deberé solicitar en la oficina local el docu-
mento de transito animal (DTA).

6. El transportista de esa carga de conejos a faena debera exhibir el DTA de esa carga a la autoridad corres-
pondiente en el camino.

7. Los conejos deberan ser identificados en el transporte de igual manera que en el documento de transito
animal (DTA).

8. Para exportar a Unién Europea debera Inscribirse en el SIGSA (Sistema Integrado de Gestiéon de Sanidad
Animal). Resolucién 553/09 Anexo V.

9. Deberé contar con un Libro de Registro de tratamientos. Resoluciéon 666/11.
Fuente | Area Cunicultura - MAGYyP en base a Resoluciones SENASA: Resolucién 618/02, COLECTIVA N° 132-04, Resolucién 553/09 y Reso-

lucion 666/11. Debera consultar en el ambito municipal por el certificado de zonificacién para ser habilitado por la provincia y si existiera otro
requisito con el mismo fin.
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Sabrosa y muy nutritiva

En Argentina gran parte de la poblacion no esta familiarizada con las formas de preparacion

carne de conejo, y desconoce sus excelentes propiedades. En primer lugar, es muy rica en

roteinas de alto valor biologico que aportan sustancias nutritivas que nuestro cuerpo no puede
fabricar y son imprescindibles para su buen funcionamiento.

iene baja cantidad de coldgeno, lo que le otorga mayor suavidad, terneza y una mejor digestion.

uma a estos factores un escaso contenido de grasa y colesterol y una baja proporcion de acidos

rrasos saturados, responsables de aumentar el riesgo de enfermedades coronarias si son consu-
midos en grandes cantidades.

bu mayor contenido de acidos grasos poliinsaturados contribuye a reducir los niveles de coles-

rerol tipo LDL (que si se encuentra en exceso en la sangre puede acumularse en las paredes de

Pnas y arterias), e incrementa el colesterol HDL (que es conducido por la sangre hacia el higado
evitando la formacion de las denominadas “placas de ateroma”).

Respecto al contenido de vitaminas y minerales, la carne de conejo es rica en fosforo, zinc y

ierro. Bl primero colabora en la formacion de huesos y dientes, refuerza la produccion de ATP

una molécula que almacena energia) y que, en conjunto con otras vitaminas, ayuda al normal
funcionamiento de varios 6rganos del cuerpo.

il zinc es necesario en todas las etapas de la vida pero cobra mayor importancia durante el emba-
zo, la lactancia y la nifiez, ya que juega un rol importante en el crecimiento y desarrollo de células,
1si como en el correcto funcionamiento del sistema inmunitario. En cambio su ausencia provoca

fletrasos en el crecimiento, problemas en la cicatrizacion de heridas, y alteraciones en el sentido de

1sto, entre otras. Por eso es vital incorporar desde temprana edad a la dieta alimentos que conten-
gan este mineral.

A diferencia del hierro que brindan los alimentos de origen vegetal, el que procede de los ani-

nales se absorbe mejor y en mayor medida. El hierro es un mineral esencial para la produccion

e hemoglobina -proteina encargada de distribuir oxigeno en el Ofganismo-, y si N0 se encuentra

isponible en cantidad suficiente se corre el riesgo de padecer anemias, ya que el cuerpo fabrica
menos hemoglobina y, por lo tanto, transporta menos oxigeno a los 6rganos.

Otra caracteristica positiva de la carne de conejo es su bajo contenido de sodio, que la torna

fecomendable para las personas que necesiten mantener una dieta reducida en este mineral (hi-

pertension, insuficiencia renal, etc.).

n referencia a contenido vitaminico, es una fuente importante de vitaminas del complejo B, que

r ser hidrosolubles deben ser repuestas a diario porque el organismo no puede almacenarlas. Es-

s vitaminas, entre otras funciones, ayudan a obtener energia de los alimentos que se consumen,
e intervienen en la formacién de globulos rojos.

L carne de conejo brinda nutrientes que el cuerpo necesita y que, con habitos alimentarios adecua-
s, apuntalan la buena salud. Es bueno que se convierta en una alternativa frecuentada en la alimen-

ci6n, ya que consumir una dieta variada es esencial para una nutricion mas completa y saludable.

Lic. Mariana Brkic

Equipo de nutricion y educacion alimentaria | Direccion de Agroalimentos




