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RESUMO

A carne de coelho possui alto teor proteico e baixo de lipideos, apresentando elevado potencial para
a fabricacédo de processados. Foi avaliada a composi¢do centesimal da carne de 20 coelhos da raga
Nova Zelandia, sendo abatidos aos 84 dias de idade, procedendo-se a amostragem e a desossa. As
analises mostraram valores de 73,08% para o teor de umidade, 3,11% para o teor de lipideos,
22,27% para o teor de proteinas e 1,04% para o teor de cinzas, corroborando com a proposta de ser
uma carne rica em proteinas e pobre em lipideos. Esta carne apresentara bons aspectos nutricionais
e pode ainda ser utilizada na elaboracdo de produtos derivados.

Palavras-chave: Carnes. Carne de coelho. Composicao centesimal.

1 INTRODUCAO

Nas Ultimas décadas a sociedade em geral tem procurado por carnes mais magras e
saudaveis e neste sentido tém se destacado as carnes de frango e de peixe, principalmente devido a
maior acessibilidade. A procura por carnes e produtos derivados obtidos de animais exoticos, ou
ndo convencionais, tem aumentado. Neste contexto, a carne de coelho se apresenta com um grande
potencial para uso pela inddstria de carnes. Em paises europeus e do mediterraneo, a carne de
coelho é consumida rotineiramente e geralmente a producdo da carne desempenha um papel
importante na economia nacional.

A busca constante por alimentos saudaveis, de rapido e facil preparo, exige cada vez mais
das empresas avancgos tecnoldgicos e aprimoramento de seus produtos. A carne de coelho seria uma
alternativa de grande potencial para a elaboracdo desses produtos, devido a sua excelente qualidade
nutricional. No entanto, o consumo desse tipo de carne no Brasil ainda seria muito baixo, com
aproximadamente 120 gramas per capita, quando comparado ao consumo de carne de aves, que
seria de 41,8kg e o de carne bovina, que seria de 37,4kg. (UBABEF, 2014)

A carne de coelho oferece 6timas propriedades dietéticas, contendo elevado teor proteico
(20%), com altos niveis de aminoacidos essenciais, e um teor de gordura entre 3 e 9%, que depende
do corte e da criacdo/dieta animal. (DALLE ZOTTE, 2002; DALLE ZOTTE e SZENDRO, 2011;
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NISTOR et al., 2013). Além disso, a gordura da carne de coelho apresenta um maior teor de acidos
graxos poli-insaturados (33,4%), quando comparado a carne de frango (20,4%), além de apresentar
baixos niveis de colesterol e excelente relacdo entre os &cidos graxos émega 3 e Omega 6.
(PETRACCI e CAVANI, 2013)

Dessa maneira este trabalho teve como objetivo avaliar a composicéo centesimal da carne de

coelho produzida no Instituto Federal de Minas Gerais (IFMG) campus Bambui.

2 METODOLOGIA
2.1 Producdo dos coelhos

Vinte coelhos da raca Nova Zelandia branca foram alojados no galpdo experimental de
cunicultura do IFMG campus Bambui (protocolo comité de Etica n°. 11/2017 da CEUA IFMG)
sendo alojados em gaiolas de arame galvanizado de dimensdes 60x60 cm, equipadas com
comedouro semiautomatico e bebedouros automaticos tipo niple, sendo utilizada racdo petizada
comercial para coelhos em crescimento. Estes animais foram desmamados aos 35 dias e abatidos
aos 84 dias de idade.

2.2 Obtencéo da carne

Os animais foram abatidos com 84 dias no matadouro frigorifico do IFMG campus
Bambui de acordo com a legislacdo brasileira Brasil (2000). O abate foi realizado em dois dias
diferentes sendo que no primeiro dia foram abatidos oito animais e no segundo dia 12 animais. A
desossa foi realizada logo apds o abate, sendo coletados segmentos do musculo Biceps femoris
localizado na lateral do pernil, a partir dos quais foram feitas as analises da composicédo centesimal.
As amostras homogeneizadas por dia de abate, foram congeladas sob temperatura de -18°C até a

data das analises.

2.2 Andlises da composicdo centesimal
Foram determinados teor de umidade, gordura, proteinas e cinzas das amostras de acordo

com a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). As anélises foram feitas no
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laboratorio de andlise fisico-quimica do departamento de Engenharia de Alimentos do IFMG campus

Bambui.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A carne de coelho analisada apresentou 73,08% de umidade (tabela 1), o que concorda com
Lawrie (2005) que sugere o valor de aproximadamente 75% de umidade, podendo variar entre 65 a
80%. Os valores aqui encontrados estdo de acordo com aqueles observados por Souza et al. (2009)
que encontraram valor de 77,33%. O conteudo lipidico da carne é muito varidvel, sendo
normalmente de 1,5 a 13% conforme a espécie e varios fatores podem atuar neste parametro.
(PARDI et al., 2001) Neste trabalho verificou-se o valor de 3,11%, sendo este muito baixo quando
comparado &s carnes tradicionais de suinos e bovinos. Os valores aqui encontrados séo superiores a
aqueles aferidos por Souza et al. (2009), que encontrou valor de 2,03. Percebe-se que ha neste
trabalho 53% a mais de lipideos se considerado o trabalho citado anteriormente. Esta diferenca pode
ser devida a principalmente a idade dos animais, pois haviam abatido os animais aos 40 dias de
idade.

Tabela 1- Resultados composicao centesimal carne de coelho

Umidade (%) Lipideos (%0) Proteinas (%) Cinzas (%)

73,08 3,11 22,27 1,04
Fonte: Autores (2018)

Percebe-se que a carne de coelhos apresenta elevado contetdo de proteinas, sendo este um
dos principios nutritivos mais importantes. Neste trabalho foi encontrado o valor de 22,27%,
mostrando assim a sua elevada importancia para que seja adotada na alimentacdo humana. Ja o
valor de cinzas aqui encontrado é muito baixo, estando de acordo com Souza et al. (2009) que
aferiram valor de 1,13%. Deve se destacar que a carne possui todos 0s minerais necessarios para a
alimentacdo humana, destacando-se a presenca de ferro, fosforo, potassio, sédio, magnésio e zinco.
(PARDI et al., 2001).

Dessa maneira, os resultados encontrados para a carne de coelhos mostram que é uma
excelente fonte de nutrientes de origem animal para a alimentacdo humana e para a elaboracao de

produtos processados.

4 CONCLUSAO
A carne de coelho produzida e comercializada no IFMG Campus Bambui apresentou

elevado contetdo de proteinas, baixo valor de lipideos e contetdos adequados de cinzas e umidade.
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