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RESUMO: Foram utilizados 28 coelhos de ambos os sexos da raca Nova Zelandia branca, com
objetivo de se avaliar os efeitos dos pesos ao abate sobre os pesos das carcagas, cabegas, peles,
patas, visceras comestiveis (figado, rins, coragdo e pulmdes) dos cortes (membros anteriores e
regides cérvico-toracica, lombar e posterior), da gordura peri-renal, e seus respectivos rendimen-
tos. Foram avaliados também os teores de umidade, proteina e gordura bem como os acidos
graxos da gordura da coxa (Biceps femoris). Os pesos das carcagas quentes com cabeca e visceras
comestiveis, da carcaga resfriada com cabeca e visceras comestiveis, da carcaca resfriada sem
cabeca e sem nenhuma viscera, cabeca, patas, visceras nao comestiveis, gordura peri-renal, mem-
bros anteriores, regido cérvico-toracica, regido lombar, regido posterior tiveram um aumento
percentual de: 65,0; 67,0; 66,0; 67,0; 76,0; 27,0; 52,0; 47,0; 65,0 607,0; 62,0; 71,0; 73,0 e 76,0%, respec-
tivamente. Foram encontradas diferengas (P<0,05) para a porcentagem de cabeca que diminuiu
com o aumento do peso ao abate e da gordura peri-renal que aumentou. Os teores de umidade
(71,5 a 73,8%) e de proteina (21,1 a 22,1%) ndo variaram significativamente nas faixas de peso
estudadas. Apenas o teor de gordura intramuscular aumentou com a idade de abate (de 2,2 a
4,6%). Os teores dos acidos graxos saturados miristico (2,6 a 3,9%), palmitico (27,5 a 34,3%) e
estearico (6,7 a 7,5%), ndo variaram, mas os monosaturados palmitoléico (2,6 a 6,2%) e oléico
(19,9 a 27,8%) aumentaram com o peso ao abate. O 4cido polinsaturado linoléico apresentou
maior teor (34,2%) em coelhos com pesos entre 1700 a 1899g. Por sua composi¢do quimica e
caracteristicas dietéticas a carne de coelho mostrou-se excelente para consumo humano e a faixa
de peso ideal para abate foi de 1,70 a 2,50kg.

Palavras-chave: acidos graxos, cortes da carcaca, lipideos, qualidade da carne, rendimento ao
abate

CHARACTERISTICS CARCASS AND CHEMICAL COMPOSITION THE THIGH’S MUSCLE (Biceps
femoris) OF RABBITS THE RACE NEW ZEALAND WHITE

ABSTRACT: Twenty eight New Zealand White rabbits were used (half males and half females),
with objective of evaluate the effects of slaughter weights on the weights the carcass, heads, skins,
paws, eatable viscera (liver, kidneys, heart and lungs) the cuts (anterior members, and area cervic-
thoracic, lumbar and posterior), the peri-renal fat, and their respective yield. They were valued
also the humidity content, protein and fat as well the fat acids the thigh’s fat (Biceps femoris). The
weights of the hot carcasses with head and eatable viscera, the cold carcass with head and eatable
viscera, the cold carcass without head and viscera, head, paws, eatable viscera, peri-renal fat,
anterior members, cervic-thoracic area, lumbar area, posterior area had a percentage increase of:
65,0; 67,0; 66,0; 67,0; 76,0; 27,0; 52,0; 47,0; 65,0; 607,0; 62,0; 71,0; 73,0 and 76,0%, respectively.
Significant differences were found for head’s percentages that decreased with the increase the
slaughter weights and the peri-renal fat that increased. The humidity (71,5 to 73,8%) and protein
content (21,1 to 22,1% ) didn’t vary significantly in the weight ranges studied. Just the content of
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fat intramuscular increased with the slaughter age (2,2 to 4,6%). The contents of the fat acids
saturated myristc (2,6 to 3,9) , palmitic (27,5 to 34,3) and stearic( 6,7 to 7,5%), didn’t vary significantly
with the slaughter weight, but the monounsaturated palmitoleic (2,6 to 6,2) and oleic (19,9 to
27,8%) increased with the slaughter weight. The acid polyunsaturated linoleic presented larger
content (34,2%) in rabbits with weights among 1700 to 1899g.The rabbit meat is excellent for
human consumption because its chemical composition and dietetic properties between the weights

of 1.70 and 2.50kg.

Key words: cut carcass, fat acid, lipid, meat quality, yield slaughter

INTRODUCAO

O rendimento de carcaca e de seus cortes sao
caracteristicas importantes na producao de coelhos
para carne, pois é o produto final que chega ao con-
sumidor. Por outro lado a qualidade da carne des-
perta grande interesse na medida em que o ser hu-
mano precisa de fontes protéicas de origem animal
que tenham baixo teor de gordura de boa qualida-
de.

O rendimento de carcaga varia principalmente
com a raga, nutrigdo e peso vivo (RuborpH, 1988). O
efeito da idade e do peso vivo sobre as caracteristi-
cas de carcaca foi estudado por VAREWYEK e BOQUET
(1982), MAERTENS € DE GROOTE (1992) e RistIC e
ZIMMERMANN (1992). Segundo SzeNDRO (1996), o ren-
dimento de carcaga ndo foi afetado quando os ani-
mais foram abatidos com pesos semelhantes, sen-
do, portanto o peso o mais importante, mesmo em
idades de abate diferentes. A carne de coelho é con-
siderada “magra” ou “branca” porque ao ser abati-
do em idades precoces tem poucas fibras coldgenas
e baixo teor de gordura. Rica em proteinas de ele-
vado valor biol6gico, em aminoacidos essenciais e
boa proporcao de dcidos graxos insaturados (ComBEs
e DALLE ZoTTE, 2005; JIMENEZ e BORRAS, 2005; RODRIGUES
et al., 2005 e OLIVEIRA e Lui, 2006)). As regides da
carcaca onde se depositam maiores massas muscu-
lares sdo a lombar (Longissimus dorsi) e a posterior
(Biceps femoris). Na comparagdo com a carne de bo-
vinos, aves e suinos a de coelhos é a que apresenta
maior teor de proteinas e menor teor de gordura
(LeBas ef al., 1996 , CowmBes e DALLE ZoTTE, 2005 e
FORRESTER-ANDERSON et al., 2006).

As informagdes disponiveis sobre a composi¢do
da carne de coelho sdo bastante varidveis, pois sdo
obtidas de diferentes partes da carcaca e existem
variagdes em fungdo da alimentagdo, idade e peso
dos animais. Segundo SzENDRO et al. (1996), em coe-
lhos abatidos com 2,20 a 3,50kg de peso os teores de

proteina, gordura e 4gua do musculo da coxa (Bi-
ceps femoris) variaram respectivamente de: 21,9 a
22,5;2,5a4,11e73,2a74,6%. A gordura da carcaca
é depositada em duas regides: a supra - escapular
(pequena proporgao) e a peri-renal (maior propor-
¢do), com a vantagem de poder ser descartada no
momento do processamento da carcaga, pois ndo se
mistura com fibras musculares. Existe ainda a gor-
dura que ndo pode ser retirada que é a gordura
intramuscular (Comses e DALLE ZoTTE, 2005).

A qualidade da gordura varia com o grau de
saturacdo de seus acidos graxos. Existem duas fa-
milias de acidos graxos considerados essenciais: as
familias do 6mega 6 e a do dmega 3. O 4cido linoléico
é o precursor dos dcidos graxos poliinsaturados da
familia n-6, enquanto o linolénico é o precursor dos
acidos graxos da familia n-3. Estes acidos sdo indis-
pensaveis para a saide uma vez que o organismo
humano nao consegue sintetiza-los (ComsEs e DALLE
Zortg, 2005).

TEjADA e SOARES (1995) encontraram os seguintes
valores para o teor de dcidos graxos no musculo da
coxa em coelhos abatidos aos 80 e 150 dias de idade
respectivamente: Palmitico: 20,90 e 21,21; Esteérico:
16,14 e 16,05; Oléico: 25,25 e 21,00; Linolénico: 10,45
e 11,85; Linoléico: 22,27 e 22,51 e Araquidoénico: 5,40
e 541%.

Para CHIERICATTO et al. (1996) os teores de 4cidos
graxos em coelhos abatidos aos 85 dias com peso
médio de carcaga de 1,41kg foram: Palmitico: 32,85;
Estearico: 7,02; Palmitoleico: 5,23; Oléico: 28,06;
Linoléico: 17,66 e Linolénico: 0,9 %.

O perfil de 4cidos graxos da carne de coelho se
caracteriza pela sua riqueza em acido palmitico
(27,86%), oléico (24,22%) e linoléico (23,55%). Apre-
senta em média de 39% de acidos graxos saturados,
28% de acidos graxos mono insaturados e 33% de
acidos graxos poliinsaturados (DALLE ZOTTE, 2004 e
CowmBEs e DALLE ZoTTE, 2005)
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A variacdo dos resultados encontrados na lite-
ratura, em parte pode ser atribuida ao abate dos
animais em diferentes idades e com diferentes pe-
S0s.

Este experimento foi realizado com o objetivo de
avaliar o efeito do peso vivo ao abate sobre as ca-
racteristicas de carcaga e composi¢do quimica da
carne de coelhos da raca Nova Zelandia branca.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no Setor de
Cunicultura do Instituto de Zootecnia da UFRR].
Foram utilizados 28 coelhos da raca Nova Zelandia
branca, desmamados aos 35 dias de idade, alojados
em gaiolas coletivas (quatro por gaiola) e alimenta-
dos com uma racao comercial para coelhos em cres-
cimento fornecida a vontade num delineamento in-
teiramente ao acaso com sete tratamentos e quatro
repeticoes.

Os tratamentos consistiram no abate dos animais
em sete faixas de peso, a saber: 1700 a 1899; 1900 a
2099; 2300 a 2499; 2500 a 2699; 2700 a 2899 e 2900 a
3099g. A partir dos 60 dias de idade os animais fo-
ram pesados semanalmente retirando-se quatro ani-
mais (dois machos e duas fémeas) que se apresenta-
vam na faixa de peso correspondente e foram abati-
dos apds o jejum de 24h. O abate foi feito por pan-
cada na nuca, sangria por corte de jugular, esfola,
evisceracdo (deixando na carcaga a cabega, figado,
rins, coragdo e pulmdes), lavagem em dgua corren-
te, deixando escorrer por 15 minutos e pesando-se
a seguir as carcagas, obtendo-se assim o peso da
carcaga quente,

Foram também pesadas as peles, as visceras ndo
comestiveis e as patas. A seguir as carcacas devida-
mente identificadas foram colocadas em cadmara de
resfriamento a 4°C por 24h. Seguiu-se a pesagem
das carcacas resfriadas com cabega e visceras co-
mestiveis. Procedeu-se entdo a separagdo e pesagem
da cabeca e visceras comestiveis (figado, rins, cora-
¢do e pulmdes).

As carcagas foram divididas em quatro regides
e pesadas: membros anteriores, regido cérvico-
toracica, regido lombar e regido posterior e os cor-
tes foram feitos segundo Brasco et al. (1993). As re-
gides posteriores ou coxas (Biceps femoris) foram
imediatamente embaladas, identificadas e congela-

das para analises. A gordura peri-renal também foi
destacada da regidao lombar e pesada.

Os calculos de rendimento de carcaga foram fei-
tos dividindo-se o peso da carcaga pelo peso vivo e
multiplicando-se o valor por 100. As porcentagens
de cabeca, visceras comestiveis, gordura peri-renal
e cortes foram calculadas em relagdo a carcaca res-
friada com cabeca e visceras comestiveis. As por-
centagens de pele, visceras ndo comestiveis e patas
foram calculadas em relagdo ao peso vivo de abate.

Ao final do periodo experimental as amostras
das coxas foram descongeladas, processadas,
homogeneizadas, pesadas e mantidas em estufa de
ventilagdo forcada a 50°C, por 72 horas para pré-
secagem. Em seguida, procedeu-se a determinacao
da matéria seca, extrato etéreo e proteina, seguin-
do-se a metodologia descrita por SiLva e QUEIROZ
(2002).

As analises do perfil dos acidos graxos do mus-
culo da coxa dos coelhos foram realizada no Labo-
ratério do Departamento de Tecnologia de Alimen-
tos do Instituto de Tecnologia de Alimentos da
UFRR]J. As amostras das coxas dos coelhos foram
descongeladas, sendo desossadas e trituradas em
multiprocessador de alimentos até a obtencdo de
uma massa homogénea.

A extragdo dos lipideos totais do musculo das
coxas dos coelhos foi realizada segundo a
metodologia descrita por BLiGH e DyYER (1959). Ap6s
a extragdo, o material foi saponificado e submetido
ao processo de metilacdo de acordo com a
metodologia descrita por HARTMAN e Laco (1973),
sendo preparadas para serem injetados no
cromatdgrafo.

Empregou-se o cromatégrafo a gas Modelo
Chrompack CP9001, dotado de detector de
ionizagdo em chama de inje¢do manual, coluna ca-
pilar: CP-5il 88 (FAME) de silica fundida WCOT,
para ésteres metilicos de acidos graxos, com 50m
de comprimento, 0,25mm de didmetro interno e 0,2
pm de espessura da fase estacionaria. O gas hidro-
génio foi utilizado como géas de arraste, razdo de
divisdo da amostra no injetor (spliter) de 1:100. As
condicOes cromatograficas foram: temperatura ini-
cial da coluna, 160°C; temperatura final, 200°C, com
rampa de temperatura a 3°C/min; temperatura do
injetor e do detector, 250°C; pressdo da coluna, 70
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Kpa; tempo inicial de corrida 32min; tempo final da
corrida 10min. Volume da amostra injetada foi de
0,2 microlitros. Os calculos foram realizados por
meio da integragdo com um computador ligado ao
detector. A identificagdo dos acidos graxos foi feita
pela comparacao dos tempos de retencdo e da area
dos picos das amostras com as de um padrao ésteres
metilicos de acidos graxos de composi¢do conheci-
da.

As andlises estatisticas foram procedidas utili-
zando o programa SAEG-Sistema de Anélises Esta-
tisticas e Genéticas (SAEG, 1997). Os dados foram
submetidos a analise de varidncia (ANOVA) e as
médias foram comparadas pelo teste Student-
Newman-Keuls (SNK) ao nivel de 5% de probabili-
dade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios dos pesos: vivo, dos diferen-
tes tipos de carcaca apo6s jejum, das peles, das cabe-
cas, patas, visceras ndo comestiveis e comestiveis,
gordura peri-renal, dos cortes e de seus respectivos
rendimentos encontram-se na Tabela 1. Observou-
se que com o aumento do peso ao abate foram afe-
tados (P< 0,05) os pesos dos pardmetros avaliados.
Embora os rendimentos dos diferentes tipos de car-
caca ndo tenham sido afetados significativamente,
as carcacas mais pesadas corresponderam aos ani-
mais abatidos com maior peso. Isso pode ser expli-
cado pelo célculo do rendimento que é a relagdao
entre o peso de carcaga e o peso vivo. Resultados
semelhantes foram encontrados por DELTORO e LOPEZ
(1987), PariGl-Bini ef al. (1992) e SzENDRO et al. (1996).
Ja Cowmses et al. (2000), OLIVEIRA e Lut (2006) e OTEKU
e IGENE (2006) encontraram aumento do peso relati-
vo das carcagas com o aumento da idade de abate
em animais mais pesados. As peles e as patas mais
pesadas corresponderam aos animais abatidos com
maiores pesos, porém as porcentagens de pele e
patas foram iguais (P> 0,05), mostrando que a me-
dida que aumentou o peso vivo aumentou propor-
cionalmente o peso dessas partes da carcaga.

Em relagdo as visceras nao comestiveis houve
uma elevagdo nos pesos a partir de 2,50kg e foram
iguais estatisticamente até 3,10kg , mostrando que
a partir daquele peso embora as carcacas tenham
pesado mais, as visceras ndo comestiveis tiveram
seu peso estabilizado. Ja os pesos das visceras co-
mestiveis ndo variaram de 2,70 a 3,10kg. A redugdo
na porcentagem do sistema digestério com o au-

mento da idade e peso foi constatado por SZENDRO
(1989), Paricl-Bint et al. (1992) e SZENDRO et al. (1996).

Embora os pesos das cabecas tenham se eleva-
do com o peso vivo e com o peso das carcacas ob-
servou-se que a porcentagem de cabeca foi menor e
se estabilizou a partir de 2,70kg de peso vivo. Fato
esse também verificado por SZENDRO (1989) e SZENDRO
et al. (1996).

Os depbsitos de gordura peri - renal bem como
as suas porcentagens foram superiores com o au-
mento do peso ao abate a partir de 2,50kg de peso
vivo. Considerando as faixas de peso estudadas
houve um aumento de 607%. A gordura localiza-
da da carcaga de coelho apresenta crescimento
alométrico progressivo com a idade e peso da car-
caca, mas ndo na mesma proporgao que os deposi-
tos de gordura intramuscular que sdo mais tardios
(SzENDRO et al.1996, ComBEs 2004, CowmBEs e DALLE
ZottE 2005 e OLivera e Lur 2006).

Os cortes da carcacga onde se localizam as maio-
res massas musculares, regides lombares e posteri-
ores foram mais pesadas a partir de 2,90kg de peso
vivo. Ja para os membros anteriores a partir de
2,70kg. Resultados parecidos foram encontrados por
SzeNDRO (1989); PariGI-BINI et al. (1992) e SZENDRO et
al. (1996).

A composicdo quimica da carne da coxa dos
coelhos encontra-se na Tabela 2. Pode-se verificar
que o aumento do peso ao abate ndo afetou os teo-
res médios de umidade (72,5%) e de proteina
(21,3%). Comses (2004) observou valores semelhan-
tes 72,5% e 21% para os teores de umidade e prote-
ina da carne de coelhos abatidos entre 10 a 11 sema-
nas. Os maiores teores de gordura intramuscular
(P<0,05) foram dos animais com pesos compreen-
didos entre 2,30 e 3,10kg, mas ndo na mesma pro-
porcao que a gordura peri-renal. Estes resultados
foram bastante semelhantes aos obtidos por PArIGI-
B et al. (1992) com pesos ao abate de 2070 a 3070g
e SZENDRO et al. (1996) para pesos ao abate de 2200 a
3500g.

Os teores dos principais dcidos graxos que com-
pdem a gordura intramuscular da coxa dos coelhos
em fungdo do peso ao abate encontram-se na Tabe-
la 3. Observou-se que os teores de acidos graxos
saturados (miristico, palmitico e estedrico) ndo va-
riaram (P> 0,05) com o peso ao abate. Ja os mono-
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Tabela 2. Composi¢io quimica do musculo da coxa de coelhos

Teor Faixas de Pesos (g) cv
(%) 1700/1899  1900/2099 2100/2299 2300/2499 2500/2699 2700/2899 2900/3099 (%)
Umidade 72,1 73,4 73,8 72,8 72,2 72,1 71,5 1,8
Proteina 221 21,2 21,1 211 21,2 21,2 21,3 4,5
Gordura 2,2¢ 2,3¢c 2,9bc 3,4abc 3,9ab 3,7ab 4,6a 17,9
Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferiram significativamente entre si (P<0,05)
Tabela 3: Teor de acidos graxos da gordura intramuscular da coxa de coelhos
é;:éiigz Faixas de Pesos (g) cv
(%) 1700/1899 1900/2099 2100/2299 2300/2499 2500/2699 2700/2899 2900/3099 (%)
Miristico
(C14:0) 26 34 31 3,4 33 3,7 39 167
Palmitico
(C16:0) 27,5 29,8 28,6 29,7 28,0 30,9 34,3 12,1
Palmitoléico
(C16:1) 2,6¢ 3,1bc 4,2bc 3,9abc 5,1ab 5,7a 6,2a 23,6
Estearico
(C18:0) 6.7 6,6 71 71 58 75 68 174
Oléico 19,9b 241ab  228ab  240ab  237ab 27,8a 270a 12,0
(C18:1)
Linoléico
(C182) 34,2a 28,6ab 31,6ab 26,5b 26,9b 11,4c 8,3¢ 10,4

Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferiram significativamente entre si (P<0,05)

insaturados aumentaram (P< 0,05) com o peso ao
abate sendo os maiores teores obtidos a partir de
2,50kg para o palmitoleico (5,1%) e de 2,70kg para o
oléico (27,8%). Em relacdo ao acido poliinsaturado
linoléico a carne da coxa apresentou os maiores teo-
res na faixa de peso de 1,7 a 2,30kg diminuindo (P>
0,05) até 3,10kg

TEjADA e SOARES (1995) também encontraram mai-
or teor de acido linoléico em coelhos abatidos aos
80 dias de idade (mais leves) quando comparados
com os de 150 dias (mais pesados).. Ja& CHIERICATO et
al. (1996) abatendo coelhos com 2800g encontrou
valores semelhantes para os acidos palmitico,
estedrico e oléico e para o linoléico valor mais ele-
vado (17,7%) do que nas faixas de peso acima de
2700g encontrado neste trabalho. Comses (2004) e
Cowmses e DALLE ZoTTE (2005), constataram como nes-
te trabalho valores parecidos dos acidos graxos da
carne de coelho. As diferencas entre os trabalhos
podem ser devidas a idade ou peso ao abate e a re-
gido da carcaca que foi analisada, porém todos es-
tao de acordo em que a carne de coelho tem uma
gordura de 6tima qualidade devido a sua maior

proporcdo de acidos graxos mono insaturados e
poliinsaturados em relacdo aos saturados.

CONCLUSOES

Os coelhos abatidos com pesos entre 1,70 a 2,50kg
apresentaram os melhores rendimentos de carcaca,
associados ao menor teor de gordura intramuscular
e niveis adequados de dcidos graxos mono e
poliinsaturados, tornando a sua carne altamente re-
comendada para consumo humano.
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