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Leroy F., Petracci M. (Belgium, Italy) - Rabbit meat: a valuable source of nutrition or too-cute-to-eat ? (invited paper). Communication Q-00 - VIDEO

Almeida M., Silva S., Garcia-Santos S., Guedes C.M., Ferreira L.M., Dominguez, R. , Trindade H., Lorenzo J.M., Pinheiro V. (Portugal) - Effect of 

total replacement of soybean meal by lupine seeds (L. albus and L. luteus) on carcass characteristics and meat fatty acids composition of 

growing rabbits. Communication Q-04 - VIDEO

Bouzaida M.D.E, Resconi V.C., Romero J.V., Gimeno D., Olleta J.L., Miranda-de la Lama G.C., Asenjo B., María G.A. (Spain) - Can the inclusion of 

pomegranate pomace in rabbits diets improve the fatty acid profile of their meat ? Communication Q-06.

Colin M., Lebas F., Delarue J., Caillaud L., Van Lissum M., Prigent A.Y. (France) - Meat from rabbits fed vegetable DHA can be an important part 

of a DHA-oriented human diet. Communication Q-08 - VIDEO common presentation for communications Q-08 & Q-14, performed by M. Colin

Cullere M., Szendrö Zs., Kasza R., Gerencsér, Zs., Dalle Zotte A. (Italy, Hungary) - Impact of heat stress on the meat quality of rabbits

divergently selected for total body fat content. Communication Q-09 - VIDEO

Dalle Zotte A., Szendrö Zs., Kasza R., Matics Zs., Cullere M. (Italy, Hungary) - Rabbit divergent selection for total body fat content : effect on 

proximate composition and fatty acid profile of meat. Communication Q-10 - VIDEO

María G.A., Resconi V., Bouzaida M., Fernández-Bautista M., Olleta J.L., Asenjo B., Vieira Romero J., Miranda-de la Lama G. (Spain) - Use of non-

medicated feed with the addition of pomegranate by-products in commercial rabbit fattening. Communication Q-11.

Laghouaouta H., Zubiri-Gaitán A., Sosa-Madrid B.S., Blasco A., Hernández P. (Spain) - Changes in fatty acid composition due to selection for 

intramuscular fat. Communication Q-13 - VIDEO

Lebas F., Colin M., Delarue J., Caillaud I., Van Lissum M., Prigent A.Y. (France) - Rabbit is particularly interesting to deposit DHA in its meat, 

without effects on meat's organoleptic quality - A review. Communication Q-14.

Luis-Chincoya H., Herrera-Haro J.G., Pró-Martínez A., Santacruz-Varela A., Jerez-Salas M.P. (Mexico) - The effect of dietary supplementation zinc

source and level on growing performance, mineral deposition and meat quality. Communication Q-15 - VIDEO

Mancini S., Mattioli S., Dal Bosco A., Paci G. (Italy) - Effects of garlic powder and salt as ingredients in rabbit meat burgers. Communication Q-16 -

VIDEO

Matics Zs., Szendrö Zs., Dalle Zotte A., Cullere M., Radnai I., Kasza R., Gerencsér Zs. (Hungary, Italy) - Production performance and carcass

traits of three rabbit breeds reared at different temperatures. Communication Q-17 - VIDEO

Ribeiro J., Andrade E., Monteiro D., Pinheiro V. (Portugal) - Effect of a feed restriction and gender on the performance and characteristics of the 

rabbit carcass in the fattening period. Communication Q-18.

Soglia F., Baldi G., Petracci M. (Italy) - Relationship between protein and lipid oxidation in rabbit hind leg meat. Communication Q-19 - VIDEO

http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-00.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Videos/IP_6.-Leroy.mp4
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-04.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Videos/O15_3.Almeida.mp4
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-06.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-08.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Videos/O15_1-2.mp4
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-09.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Videos/O12_3.Cullere.mp4
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-10.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Videos/O12_1.Zotte.mp4
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-11.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-13.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Videos/O12_2.Laghouaouta.mp4
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-14.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-15.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Videos/O12_5.Chincoya.mp4
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-16.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Videos/O15_5.Mancini.mp4
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-17.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Videos/O12_4.Matics.mp4
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-18.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Papers/Quality%20of%20Products/Q-19.pdf
http://world-rabbit-science.com/WRSA-Proceedings/Congress-2021-Nantes/Videos/O15_4.Soglia.mp4
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-Raccomandazione assunzione 250 mg/giorno di DHA (C22:6 ω3, 

acido docosaesaenoico) (attualmente assunto circa la metà, 137 

mg/giorno in Francia)

-Incremento nelle carni tramite microalghe Schizochytrium spp. 

(contenuto 18% su fresco, 28% su ss)

-Problemi palatabilità nei mangimi (max 1.5% microalghe per conigli)

-L’inclusione di altri ω3 può diminuire la capacità di deposizione

-Il coniglio presenta le migliori potenzialità (DHA derivato dalle microalghe pari al 40%; 31% 

uova; 18% carne avicoli; 15% carne suini; 10% latte; 6% carne manzo; 3% filetto trote)
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-Per raggiungere la raccomandazione di assunzione pari a 250 mg/giorno di DHA (1750 

mg/settimana), partendo dagli attuali 137 mg/giorno (960 mg/settimana) si propongono:

-sostituzione 150 g di carne di maiale o manzo con 150 g di carne di coniglio arricchita di 

DHA

-sostituzione di 3 uova (settimana) con 3 uova arricchite di DHA

-sostituzione carne pollo (365 g) con carne di pollo arricchita di DHA

-consumo di 50 g di patè di coniglio (carne o fegato arricchiti di DHA)

-Porterebbe ad un aumento del consumo di carne di coniglio pari a 7,5 Kg/persona/anno
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Completa sostituzione farina proteica di soia 

con farina di semi di lupino

NS

-rese di macellazione, grasso intramuscolare, 

pH e colore

P<0.05

-diminuzione peso alla macellazione dieta 

Lupinus albus cv. Nacional

-diminuzione SFA 

-incremento PUFA

-miglior PUFA n-6/n-3 dieta Lupinus albus

-diminuizione colesterolo dieta Lupinus luteus



Convegno ASIC - Inviati speciali a Nantes 14 settembre 2022

Session QUALITY of PRODUCTS

Dott. Simone Mancini

-Testate 4 diete:

T1= A basal diet (BD) zinc-free,

T2= BD+ 25 ppm Zn (ZnSO4),

T3= BD+ 75 ppm Zn (ZnSO4),

T4= BD+ 25 ppm Zn (Zn-Methionine),

T5= BD+ 75 ppm Zn (Zn-Methionine).

NS

-performance crescita

-modifiche colore, collagene e proteine nelle cosce

P<0.05

-modifica colore lombi (diminuzione L* e b*) nelle diete con metionato di Zn

-le concentrazioni più basse di Zn hanno portato a maggior valori di Zn nei siero e nei lombi

Probabile che la biodisponibilità fosse diversa

Probabile che il livello di Zn nelle diete con 75 ppm fosse vicino alla soglia tossica

Probabile azione chelante della Zn nel confronti di Fe
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-Selezione divergente per il contenuto di grasso 

intramuscolare nel Longissimus thoracis et lumborum

-9° generazione

-La linea con alto contenuto di grasso intramuscolare dimostrava essere maggiormente 

correlata con il contenuto di SFA e MUFA, benché mostrasse valori più bassi di acido stearico 

-PUFA NS tra le linee

-C18:2 n6, acido linoleico, maggiore in linea alto contenuto 

-PUFA C20-C22 maggiori nella linea a basso contenuto
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-Selezione divergente tramite tomografia 

computerizzata 

-Già le prime due generazioni hanno evidenziato 

una modifica significativa nella deposizione di 

grasso nella carcassa (Lean vs Fat lines)

-Analisi cosce animali di 11 settimane dalla 1° alla 4° generazione (Lean vs Fat lines)

-NS analisi centesimali nella 1° generazione

-P<0.01 per umidità, lipidi e proteine nella 2° generazione

-P<0.01 per umidità e lipidi nella 3° generazione

-P<0.001 per umidità e lipidi nella 4° generazione

Possibilità di utilizzare la linea Lean per la produzione di carne e la linea Fat

per linea materna riproduttori o per alimenti per bambini

-NS SFA

-Fat line > MUFA (palmitoleico, oleico)

-Lean line > PUFA e PUFA n-6 

(arachidonico)

-NS PUFA n-3

-Lean line > n-6/n-3 e PI



Convegno ASIC - Inviati speciali a Nantes 14 settembre 2022

Session QUALITY of PRODUCTS

Dott. Simone Mancini

-Quinta generazione selezione divergente tramite 

tomografia computerizzata (Lean vs Fat lines)

-Allevate a temperatura di controllo (20 °C) e di 

stress (28 °C)

-NS interazione linea genetica x temperatura per analisi centesimali, Fe eme, TBARs e 

composizione acidi grassi

-NS contenuto proteine in relazione a linea genetica o temperatura di allevamento

-La temperatura più alta (28 °C) induce un aumento del Fe eme, del contenuto di acqua 

(diminuzione lipidi), un aumento dei PUFA e diminuzione dei MUFA.

-Fat line ha dimostrato maggio contenuto di lipidi, ceneri, Fe eme e minor TBARs.

-Lean line ha dimostrato avere maggior contenuto di PUFA

La condizione di stress non ha alterato la qualità della carne di coniglio, compreso il 

suo stato ossidativo. 

Non sono state evidenziate capacità differenti di adattamento allo stress in base alla 

selezione divergente.
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-3 razze Pannon Ka (PKa), Pannon White (PW) 

and Pannon Large (PL)

-2 temperature, controllo (C 20°) – stress (28 °C)

-alla temperatura di stress il consumo di mangime e l’incremento di peso peggiorano, mentre 

l’indice di conversione migliora

-le 3 razze hanno dimostrato diverse rese di produzione (PL>PW>Pka)

-PL consumavano più cibo ad entrambe le temperature con un miglior indice di conversione

-Significatività dell’interazione razza x temperatura per incremento di peso, indice di conversione, 

peso alla macellazione e peso della carcassa refrigerata.

Diversa adattabilità delle 3 razze alla temperatura di stress (PL e PW > Pka)

probabilmente dovuto ai maggior depositi di grasso
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-carne cosce, disossata e macinata

-Controllo (aggiunta H2O) vs ossidata (aggiunta 100 mM 

NaClO) + MDA (0, 0.25, 0.5, 1.0, 2.5 and 5 mM); 37 °C 

24 ore

-Determinazione carbonili, tioli liberi, pigmenti eme e 

derivati mioglobina

-l’agente ossidante ha indotto un aumento dei carbonili, una diminuzione dei tioli e variazioni per 

i pigmenti eme e della metamioglobina

-una tendenza è stata notata in relazione all’aggiunta di MDA nel contribuire all’ossidazione delle 

carni



Convegno ASIC - Inviati speciali a Nantes 14 settembre 2022

Session QUALITY of PRODUCTS

Dott. Simone Mancini

-effetto polvere di aglio e sale sulla qualità dei burger:

controllo

0.25 % polvere di aglio

1% sale

0.25 % polvere di aglio + 1% sale

-burger refrigerati a 4 °C per 0, 4 e 7 giorni
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