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1. INTRODUCAO

A cunicultura é o ramo da Zootecnia que trata da criagdo produtiva, econdmica
e racional do coelho doméstico (FERREIRA et al., 2012). A exploracdo zootécnica desta
espécie permite ao produtor rural o aproveitamento desse animal quase que em sua
totalidade (SANTQOS, 2010). De acordo com seu objetivo, a criagdo pode ser direcionada
para carne, pele, pelos, genética, animais de laboratérios ou animais de companhia, além
dos sub e coprodutos como couro, orelhas, patas, cauda, sangue, cérebro, fezes e urina
(FERREIRA, 2012); produtos esses que podem ser considerados alternativas de
agregacao de valor a atividade, capazes de tornar a cadeia produtiva cunicula mais
atraente para a agricultura familiar, com producgéo sustentavel, sem a necessidade de
grandes espacos fisicos, de modo a atender as demandas crescentes da populacdo e sem
impactar o meio ambiente (BONAMIGO et al., 2017).

Mesmo com rapido retorno ao cunicultor, quando comparada a pratica em outros
paises, a cunicultura no Brasil é pouco explorada (RODRIGUES, 2007), sobretudo pela
falta de incentivos governamentais, pela escassez de pesquisas cientificas e de programas
de melhoramento genético na area (ROCHA, 2016), principalmente em relacdo a
producdo de coelhos de corte. Destaca-se, ainda, o grande desafio de superar os habitos
culturais alimenticios dos brasileiros, por serem resistentes ao consumo de carnes nao-
tradicionais e por considerarem a espécie exclusivamente como animais de companhia
(FERREIRA, 2012). Entretanto, a expectativa de crescimento no setor é grande, haja visto
0 aumento no volume de animais comercializados nos ultimos anos.

Enguanto a producéo de coelhos de pequeno porte ganha significativa expressao
junto a cunicultura pet brasileira, o principal foco da cunicultura nacional ainda tem sido
a producdo de carne. Com bons indices zootécnicos, 0s animais sdo abatidos aos 75 - 90
dias de idade, quando atingem 2,0 a 3,0 kg de peso vivo (BIROLO et al., 2021; GOMES
et al., 2020), produzindo carne de excelente qualidade (ROCHA, 2016), com baixos
teores de gordura e colesterol, elevado teor de proteina de alta digestibilidade e

apresentando bom rendimento de carcaca (ROCHA, 2016).
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Enquanto as racas de aptiddo para carne tém sido enviadas aos abatedouros
cuniculas, o excedente produtivo de racas ndo especializadas para carne tem sido abatido
e comercializado clandestinamente, sem que sejam reconhecidas suas caracteristicas de
carcaca, a qualidade de sua carne e seu potencial no mercado carneo (DUTRA, 2021).

Diante deste cenario, buscou-se com este estudo investigar a qualidade da carne
de coelhos da raca Lion Head e compara-la a carne de coelhos de corte Nova Zelandia

Branco, raca mundialmente reconhecida por sua aptiddo para carne.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1. CENARIO DA CUNICULTURA DE CORTE

Apesar da producdo de coelhos de pequeno porte ter ganhado significativa
expressdo junto a cunicultura pet brasileira, o principal foco da cunicultura nacional nos
ultimos anos ainda tem sido a producéo de carne (DUTRA, 2021), que vem se expandindo
nas ultimas décadas com rapido crescimento desse mercado na criacao e venda de animais
(OLIVEIRA, et al., 2011).

A cunicultura brasileira ndo € ainda uma producdo proeminente em termos de
quantidade, mas, uma vez que 0S animais apresentam caracteristicas zootécnicas
desejaveis para o sistema produtivo, esta apresenta indicativos de ser vantajosa
(FERREIRA; FERREIRA, 2013). Em aspectos de producéo, a atividade cunicula também
ndo tem representatividade, quando comparada com as tradicionais, diante do fato de que
grande parte dos produtores trabalham com a cunicultura como atividade secundéria, ou
seja, de forma complementar (BONAMIGO, 2014). Porém a criacdo de coelhos com
finalidade comercial tem se mostrado como uma atividade bastante viavel para o pequeno
produtor, uma vez que tem melhorado a captacéo de renda por essas familias (ALMEIDA,
2012), por proporcionar retorno financeiro rapido, possuir curto ciclo financeiro e
aproveitamento de diversos produtos oriundos do processo produtivo (RODRIGUES,
2007).

A cunicultura tem todas as caracteristicas para ser uma atividade de alta
produtividade e lucratividade. Todavia merece uma atencdo especial a necessidade de
melhor aproveitamento de diferentes ragas para agregar valor a atividade, tornando-a
economicamente viavel (OLIVEIRA, 2021).
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O valor bruto da produgdo de carne de coelhos no Brasil, movimenta
aproximadamente 2.855.398 milhdes de ddlares (FAO, 2016). No entanto, a carne de
coelho no pais ndo tem o um consumo expressivo, mas, por outro lado, tem
acompanhando uma demanda crescente nos Ultimos 05 anos e com fortes possibilidades
de exportacdo para os Estados Unidos e paises da Europa (ROCHA, 2016). Ha um grande
consumo em paises da CEE (Comunidade Econdmica Europeia) (COLIN, 1992). Em
alguns paises europeus como Hungria, Polénia e Republica Tcheca, a producdo de carne
de coelhos destina-se quase que por completa a exportacéo para os paises da propria CEE,
como Italia, Franca e Espanha, os quais, apesar de serem grandes produtores, pelo grande

consumo interno acabam néo sendo autossuficientes (BONAMIGO, 2017).

2.2. QUALIDADE DA CARNE DE COELHO

A qualidade sensorial da carne é o resultado obtido pela avaliacdo do sabor,
suculéncia, textura e aparéncia, que contribuem para a aceitacdo do produto (ROCHA,
2016). Embora no momento da compra o consumidor veja apenas 0s aspectos da
qualidade visual da carne crua, como a cor do musculo e da gordura, caracteristicas como
a proporcdo musculo/gordura, marmorizacao e a textura tambem deveria ser determinante
na hora da compra (SAINZ, 1996).

A carne de coelho é considerada uma carne magra e saudavel em relacdo as
carnes bovina, ovina e suina, sendo também mais digestivel, saborosa, com poucas
calorias (HERNANDEZ et al., 2000) e de facil digestdo (DALLE ZOTTE, 2000).
Altamente nutritiva, possui altos niveis de aminoacidos essenciais, baixos teores de
gordura, colesterol e s6dio. (MARCIANO, 2021). Além de ser fonte de vitaminas do
complexo B (B2, B3, B5, B12) (COMBES, 2004).

Em uma criacdo eficiente, coelhos convertem até 20 % da proteina consumida
em carne, mais do que os suinos (15-18%) e bovinos (9-12 %) (SUTTLE, 2010).
Apresentando cerca de 21% de proteina, 8% de gorduras e apenas 50 mg/100g de
colesterol 0 que a destaca como excelente alimento, principalmente para idosos,
convalescentes (ROCHA, 2016), criangas, para aqueles com colesterol elevado, risco de
aterosclerose e doengas cardiovasculares (LEBAS; OUHAYOUN, 1993).

Na questdo de conteudo de célcio e fosforo, estes sdo mais elevados do que em
outros tipos de carne (WILLIAMS, 2007), assim como o nivel de ferro (GONZALES,



24

2006). Aléem disso, a carne de coelho ndo contém acido Urico e tem baixo teor de purinas
(HERNANDEZ et al., 2000).

A avaliacdo da qualidade da carne pode ser realizada de forma objetiva através
de algumas medidas fisico-quimicas, como pH, capacidade de retencdo de agua (CRA),
perdas de peso por coc¢do (PPC), forca de cisalhamento e cor. Para os consumidores, 0s
atributos mais importantes na carne de coelho sdo a cor, a textura e o sabor (DALLE
ZOTTE, 2002).

O pH é fundamental no processo de transformagdo do musculo em carne, sendo
fator decisivo para a qualidade da carne. Embora seja um bom parametro para analise da
qualidade da carne, ndo deve ser avaliado de forma isolada para determinar o potencial
do produto, pois as variacOes deste estdo geralmente mais relacionadas a fatores como
estresse pré-abate e procedimentos inadequados de abate (RAMOS & GOMIDE, 2017).
O pH final do masculo, medido as 24 horas post mortem, exerce influéncia sobre os
aspectos na qualidade da carne, tais como: capacidade de retencao de agua, perda de peso
por coccao, forca de cisalhamento e cor (BOUTON; HARRIS e SHOTHOSE, 1971,
SARANTOPOULOS e PIZZINATTO, 1990). Visto que o pH é um importante indicador
destes parametros, influenciando na aparéncia do produto, maciez, cor, sabor e odor
(MELO et al., 2016).

A capacidade de retencdo de agua refere-se a capacidade da carne de reter sua
agua de constituicdo durante a aplicacdo de forcas externas, tais como cortes,
aquecimento e trituracdo. Propriedades sensoriais como cor, suculéncia e maciez
dependem, em grande parte, dessa caracteristica (HEDRICK et al., 1994).

A perda de peso por coccdo (PPC) pode influenciar na maciez da carne
(OLIVEIRA; LUI, 2006). Em geral, os principais fatores que influenciam as perdas por
coccdo sdo: o método de transferéncia de calor da superficie e temperatura interna da
carne, pois afetam a quantidade de encolhimento do tecido conectivo, por meio da
expulsdo de fluidos da carne, e desnaturacdo das proteinas do musculo através da perda
da capacidade de retencao da agua (GOIS, et al., 2017).

As perdas de peso por cocgdo sdo parametros importantes na avaliacdo da
qualidade da carne, altos valores de PPC resultam em diminui¢éo do valor nutricional da
carne devido a perda de nutrientes por meio da perda de agua durante o cozimento,

influenciando na maciez e suculéncia da carne (CRUZ, 2020). Parte da gordura existente
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na carne também se perde no momento do cozimento (PARDI et al., 1993). Existe uma
relagdo inversa entre o contelldo de 4gua e a concentracdo de gordura no alimento, por
iss0, quanto maior o contedo de gordura menor sera a umidade, devido a maior atragdo
da &gua pela proteina do que pela gordura. Assim, possivelmente, exista uma maior perda
de 4gua em carnes mais gordurosas (ABDULLAH & QUDSIEH, 2009).

Os principais fatores que contribuem para a textura s8o a concentragdo e
solubilidade do tecido conectivo, o estado de contracdo do muasculo e a degradacdo das
miofibrilas (KOOHMARAIE, 1994).

A maciez é uma das mais importantes caracteristicas da carne Luciano et al.
(2007).

A forca de cisalnamento € um parametro que indica a maciez da carne, que por
sua vez esta relacionada a quantidade de agua intramuscular, ou seja, quanto maior o
contetdo de agua fixado no musculo, maior a maciez da carne (SOUZA, 2006).

Para um consumidor em potencial, a cor é uma das caracteristicas que
determinam sua decis@o de comprar a carne ou ndo, PPC é relacionada com a suculéncia

da carne ap0s o preparo e a forca de cisalhamento com a maciez da carne (CRUZ, 2020).

2.3. DESCRICAO DA RACA NOVA ZELANDIA BRANCA
Dentre as racas de coelhos criados no Brasil voltadas a producdo de carne, a

Nova Zelandia Branco é a que apresenta maior destaque (CRUZ, 2020). De origem
americana, existem as variedades branca, vermelha e preta. Seu peso varia entre 4,5 kg e

5kg. (VIEIRA, 1981). Na figura 1, observa-se um animal da raca Nova Zelandia Branco.

Figura 1 — Coelho da raca Nova Zelandia Branco
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Fonte: Instituto de Ciéncia e Tecnologia em Biomodelos (ICTB).

E a raca mais utilizada para abate no Brasil (MACHADO e FERREIRA, 2014).
Devido a prolificidade, rusticidade, excelente carcaca (VIEIRA, 1980) e precocidade
produz alto rendimento de carne de boa qualidade, além de pele de grande valor para
peleteria. E considerada uma das melhores ragas produtoras de carne e pele. (VIEIRA,
1981). Apresentam ainda grande habilidade materna, tendo gestacdo de 30 dias em média
e gerando por volta de 8 (oito) laparos por parto, podendo chegar a 15 em casos
excepcionais (COUTO, 2002).

2.4. DESCRICAO DA RACA LION HEAD
O Lion Head ou Mini Lion Head ou Mini Lion, sdo animais destinados a
companhia (FERREIRA et al., 2012). A raca surgiu por acaso na Alemanha em uma
granja de coelhos quando animais da raca Angora pariram filhotes com mutacGes nos

pelos (HEKER, 2015). Observa-se na figura 2 um animal da raca Lion Head.
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Figura 2 — Coelho da raca Lion Head de coloracdo amarelada

Fonte: Site Mundo Ecologia, 2018.

O Mini Lion Head, que tem finalidade pet é uma raca bastante procurada pelas
suas caracteristicas anatdmicas e para manter o padrdo racial € necessaria a selecdo de
bons reprodutores, ndo apenas dos machos, como também das fémeas, uma vez que, além
da carga genética, também sdo responsaveis pela criacdo dos filhotes. O manejo adequado
das matrizes antes, durante e depois da gestacdo ira refletir no desenvolvimento da sua
ninhada; quanto mais correto for o manejo, mais resultados positivos serdo obtidos
(ALMEIDA, 2017).

Os animais apresentam uma boa prolificidade e manejo facilitado, com isso,
tornam-se uma boa alternativa para producdo de carne de coelhos. Além disso, no
mercado gastrondémico, existe um nicho crescente no qual os consumidores preferem
carcagas menores, como é o caso da producdo de codornas de corte e nesse sentido, a
criacdo de coelhos da raca Lion Head com esse fim atenderia essa tendéncia
mercadologica (DALLE ZOTTE & SZENDRO, 2011).

O rendimento de carcaca dos coelhos Lion Head apresenta média geral de
53,23% (CRUZ, 2020). O peso ao abate e peso de carcaca quente apresentaram valores
de 1,48 e 1,52 kg; 0,791 e 0,805 kg respectivamente para machos e fémeas (CRUZ, 2020).

Palka et al. (2017) em seu estudo sobre o efeito da consanguinidade e do sexo
na qualidade da carne de coelho salientaram que a acidez da carne de coelho em 24 horas
ap0s o abate ha a perspectiva de variar entre 5,4 e 5,8 para atestar boa qualidade. (CRUZ,
2020).
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O sexo ndo influencia nas caracteristicas de carcaca de coelhos Lion Head,
portanto, coelhos machos e fémeas da raca Lion Head apresentam potencial para fins de
producdo de carne, pois suas caracteristicas de carcaga as tornam favoravel ao comércio
de produtos carneos com diferencas apenas para componentes ndo carcaca, como trato
gastrointestinal e figado (CRUZ, 2020).

3. OBJETIVOS
Avaliar os parametros fisico-quimicos da carne de coelhos de pequeno porte da raca
Lion Head e Nova Zelandia, com objetivo de atestar sua qualidade quando destinada ao

consumo humano.

4. MATERIAL E METODOS
4.1. Animais, local e abate

Foram utilizadas 20 carcacas provenientes de coelhos machos nao-castrados das
racas Lion Head (n=10) e Nova Zelandia Branco (n=10), abatidos aos 90 dias de idade
em frigorifico comercial e criados sob mesmas condicdes de manejo alimentar e
ambiéncia no setor de Cunicultura da Faculdade de Ciéncias Agréarias e Veterinarias da
Universidade Estadual Paulista (FCAV/UNESP), Jaboticabal, SP. Como podem ser
observadas nas figuras 3 e 4.

Figura 3 — Visdo lateral de carcaca limpa de coelho da raca Lion Head.

Fonte: elaborado pelo préprio autor (2021).
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Figura 4 — Viséo lateral de carcaca limpa de coelho da raca Nova Zelandia Branco.

Fonte: elaborado pelo préprio autor (2021).

O abate foi realizado respeitando-se as exigéncias operacionais do Regulamento
de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA, néo
havendo interferéncia no fluxo de abate do estabelecimento. Apos a etapa de evisceracao,
as carcagas foram armazenadas por 24h em camara fria (4°C), embaladas e congeladas
em tunel de congelamento (-20°C) para posterior avaliagdo de suas caracteristicas fisico-
quimicas no Laboratdrio de Analise de Alimentos de Origem Animal do Departamento
de Tecnologia da FCAV/UNESP.

4.2. Coleta das amostras e analises
As carcacas foram oportunamente descongeladas por 24 horas em temperatura

de 4°C em estufa incubadora BOD e, logo apds esse periodo, o musculo Longissimus
lumborum foi coletado de forma padrdo para avaliacdo de seu pH, cor de sua superficie
interna e externa (L*, a*, b*), perda de peso por coccdo (PPC), capacidade de retencédo
de agua (CRA), forca de cisalhamento (método Warner Bratzler), comprimento de
sarcémero e indice de fragmentacdo miofibrilar IFM, como demonstrado nas figuras 5 e

6, e detalhadamente descritas a seguir.
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Figura 5 — Esquema de coleta das amostras de L. lumborum para padronizacdo das
analises fisico-quimicas da carne de coelhos Lion Head e Nova Zelandia Branco.

CRA
PPC
Forga de cisalhamento

IFM

Comprimento de o 72 vértebra lombar
sarcomero S

Fonte: elaborado pelo autor e adaptado de Blasco e Ouhayoun (1993).

Figura 6 — Carcaca padronizada de onde foram retiradas amostras de L. lumborum para
as andlises fisico-quimicas da carne de coelho.

Fonte: elaborado plo proprio autor (202).
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4.3. Analises Fisicas

4.3.1. Cor instrumental
A coloragdo das amostras foi avaliada imediatamente apds a desossa, com a

utilizacdo do colorimetro Minolta Chrome Meter, modelo CR-400, por meio do sistema
CIELAB. Foram avaliados, em triplicata, a luminosidade (L*), intensidade de vermelho
(@*) e intensidade de amarelo (b*) do musculo L. lumborum. O instrumento foi
posicionado sobre a superficie externa e interna do referido misculo coletado do lado

direito da carcaga.

4.3.2. Perda de Peso por Coccéo (PPC)
A perda de peso por cocgédo foi determinada utilizando a metodologia de Amsa

(2015). Foram utilizadas amostras do musculo L. lumborum, de tamanho e peso
aproximados, coletadas do lado esquerdo da carcacga, pesadas ainda cruas em balanga
analitica e embaladas em papel aluminio. Posteriormente, as amostras foram grelhadas
em grill (George Foreman Grilling Machine GRV120, 220v), até atingirem temperatura

interna de 71°C, como demonstrado na figura 7 a seguir.

Figura 7 — Amostras de L. lumborum grelhadas, envoltas com papel aluminio e
monitoradas para atingirem temperatura interna de 71°C.

Fonte: elaborado pelo préprio autor (2021).

A temperatura interna das amostras foi monitorada por indicador de temperatura
termopar, como demonstrado na figura 8. ApoOs seu resfriamento em temperatura
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ambiente, as amostras foram pesadas novamente para determinacdo da perda de peso,
expressa em porcentagem.

Figura 8 — Termopar, equipamento indicador de temperatura, registrando a
temperatura interna das amostras de L. lumborum.

\ e \ 7/

Fonte: elaborado pelo prc’)prioautor (2021).

4.3.3. Forca de cisalhamento
Para esta analise foram utilizadas as amostras previamente grelhadas destinadas

a analise de PPC. Apos o resfriamento das porcoes por 24 horas em camara de incubacao
BOD a 4°C, as amostras foram seccionadas em 1cm?2 e colocadas no dispositivo Warner-
Bratzle Meat Shear com a orientacéo das fibras no sentido perpendicular ao mesmo, e a
forca necessaria ao corte expressa em Kgf/cm?, como demonstrado na figura 9 a seguir e

detalhadamente descrito.



33

Figura 9 — Amostra de L. lumborum com 1cm?, grelhada e resfriada sendo cortada com
sentido das fibras perpendicular a Iamina do dispositivo Warner-Bratzle Meat Shear.

" 5

5
£

r (2021).

4.3.4. Capacidade de Retencédo de Agua (CRA)
A capacidade de retencdo de agua foi determinada pelo método descrito por
Hamm (1960). Foram utilizadas 2 g de amostras do musculo L. lumborum desossado do
lado esquerdo da carcaca, as quais foram envoltas em papel filtro e placas de acrilico,
depois postas sob peso de 10 kg por 5 minutos, como mostradas nas figuras 10 e 11 e

descritas detalhadamente a seguir.
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Figura 10 — Amostras de L. lumborum cruas, com 2 g, dispostas sob papel filtro para
analise de capacidade de retencdo de agua.

Fonte: elaborado pelo préprio autor (2021).

Figura 11 — Filtro molhado com agua eliminada pelas amostras de L. lumborum apds
postas sob peso de 10 kg por 5 minutos.

Fonte: elaborado pelo préprio autor (2021).

Apos esse periodo a amostra foi pesada novamente para a determinacdo da

guantidade de agua, expressa em porcentagem de acordo com o célculo: peso final x 100

/ peso inicial.

4.4, Andlises Quimicas

44.1. pH
A determinacdo do pH foi realizada utilizando-se pHmetro digital Testo 205 em

duplicata, com eletrodo de penetracdo para insercdo direta no masculo L. lumborum. A



35

afericdo foi realizada na regido caudal do L. lumborum, na altura da sétima vértebra

lombar, do lado direito da carcaca.

4.4.2. Comprimento de Sarcomero

O comprimento de sarcomero foi determinado através do método de microscopia
de contraste de fases, por meio da homogeneizacdo das amostras de L. lumborum,
coletadas do lado esquerdo das carcagas, em Turrax a uma velocidade de 12000 rpm por
30 segundos (adaptado de CROSS; WEST; DUTSON, 1981), como o mostrado nas
figuras 12 e 13, e detalhadas a seguir.

Figura 12 — Amostra sendo homogeneizada em Turrax, em velocidade de 12000 rpm
por 30 segundos.

.

Fonte: elaborado pelo préprio autor f2621).
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Figura 13 — Captura de imagem de sarcomeros de coelho, pelo método de microscopia
de contraste de fases em microscopio eletrdnico.

Fonte: elaborado pelo préprio autor (2021).

4.4.3. Indice de Fragmentacdo Miofibrilar (IFM)

Foi realizada de acordo com a determinacdo de Culler et al. (1978) e Gornall;
Bardawill e David (1949). Amostras de L. lumborum foram coletadas do lado esquerdo
das carcacas e procedida a analise com auxilio do Turrax, para determinacdo de proteina

pelas miofibrilas em suspensdo, sob mesma velocidade e tempo descritos anteriormente.

5. ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram analisados pelo procedimento “General Linear Models” do
pacote estatistico Statistical Analysis System (SAS) e as médias comparadas pelo teste

Tukey a 5% de significancia.

6. RESULTADOS E DISCUSSAO
A carne de coelhos Lion Head apresentou menor valor de (p<0,05) pH (5,56) em
relacdo aos coelhos Nova Zelandia Branco (5,77), exercendo grande influéncia na cor do
L. lumborum, com maior (p<0,05) luminosidade (L*) (62,12; 60,90) e menor (p<0,05)
intensidade de vermelho (a*) interna e externamente (6,57; 6,88), e maior (p<0,05)
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intensidade de amarelo (b*) na face interna do masculo (4,17) em comparagdo com 0S
valores dos coelhos Nova Zelandia (51,21; 52,83; 10,28; 8,99; 0,75, respectivamente).
Para as demais variaveis ndo foi observada diferenca (p>0,05) entre as ragas estudadas
(Tabela 1).

Tabela 1 - Propriedades fisico-quimicas da carne de coelhos Lion Head e Nova Zelandia
Branco.

Propriedades fisico-quimicas Lion Nova Zelandia P-valor cv
Head Branco (%)
pH 5,56b 5,77a <0001 177
Luminosidade (L*) 62,12a 51,21b <0,0001 6,76
Cor Intensidade de vermelho
externa (@) 6,57b 10,28a 0,0032 34,47
zgie)”s'dade deamarelo 4 5, 1,89 0,0811 11,98
Luminosidade (L*) 60,90a 52,83b <0,0001 5,61
Cor Intensidade de vermelho
interna @*) 6,880 8,99 <0,0001 30,52
Intensidade de amarelo
(b%) 4,17a 0,75b <0,0001 16,31
Perda de peso por cocgéo (%) 34,80a 33,03a 0,1614 31,75
Capacidade de retencao de agua (%) 64,92a 66,45a 0,0829 6,17
Forca de cisalhamento (Kgf/cm?) 1,965a 2,305a 0,2932 12,92
Comprimento de sarcomero (um) 2,18a 2,11a 0,2541 13,84
Indice de fragmentacdo miofibrilar 53,06a 54,87a 0,2167 27,50

Médias seguidas por letras distintas nas linhas diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05).

Tais achados corroboram o estudo de Cruz et al. (2020) que, ao avaliarem a
qualidade da carne de coelhos machos Lion Head abatidos aos 120 dias de idade,
encontraram resultados similares para pHz4, L*, a* e b* (5,59; 50,35; 5,12 e 5,71,
respectivamente). 1sso porgue ao atingir valores proximos a 5,6, o pH se aproxima do
ponto isoelétrico das proteinas miofibrilares (sobretudo actina e miosina), as quais se
desnaturam, aproximam-se e acabam ligando menos agua, formando lacunas entre as
miofibrilas. Esse processo acaba por propiciar diferencas nos indices de refracéo,
desviando a luz ao passar de um meio para outro, resultando em sua dispersao e no

aumento da refletividade, como demonstrado na figura 14. Engquanto que, com o pH final
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mais elevado, a carne se torna mais escura, tendendo a um vermelho mais intenso quando
oxigenada (RAMOS; GOMIDE, 2017).

Figura 14 — Demonstracéao nas diferengas entre os indices de refracdo da luz na carne,
com maior dispersédo em pH mais baixo, resultando no aumento da refletividade.

Fonte: elaborado pelo autor e adaptado de Ramos e Gomide (2017).

Além disso, a coloracdo menos avermelhada da carne de Lion Head pode
também estar relacionada a menor concentracdo de mioglobina no tecido muscular da
raca, pois a medida que esta decresce, a carne se torna mais clara (RAMOS; GOMIDE,
2017), fator desejado pelo consumidor da carne de coelho. Essa quantidade de mioglobina
varia com a espécie, sexo, raca, idade e localizacdo anatémica do musculo
(CORNFORTH, 1994).

O valor obtido na intensidade de amarelo (b*) na porcéao interna do musculo L.
lumborum em coelhos a raga Nova Zelandia Branco foi de 0,75, préximo ao atingido por
Henning (2020) em seu estudo sobre rendimento e qualidade de carcaca de coelhos Nova
Zelandia submetidos a dietas com quitosana, que foi de 1,10 em seu grupo controle, sendo
também valor proximo ao apresentado por Costa (2017), que registrou o valor de -1,04
para b* em coelhos ap0s 4 dias de abate; apontando ser parametro da raca, uma vez que
os valores sdo aproximados aos obtidos no presente trabalho. Diferentemente do que foi
observado para 0 mesmo parametro na superficie interna do L. lumborum dos coelhos
Lion Head, com resultados superiores (5,71) aqueles encontrados para a raga Nova
Zeléandia (0,75), o que pode indicar diferencas quanto aos tipos de fibra muscular dos
genotipos estudados (LONERGAN et al., 2003) e ao conteudo de gordura, colageno e
mioglobina nas diferentes camadas musculares (GORDON e CHARLES, 2002), como
observado para diferentes linhagens de frangos de corte, o que requer mais estudos sobre
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0 tema, uma vez este é o primeiro estudo que avalia a coloracéo da superficie interna da

carne de coelhos Lion Head.

7. CONCLUSAO
A carne de coelhos Lion Head possui coloracao roseo claro avermelhada brilhante,

sendo uma carne mais clara, com pH mais baixo e alta luminosidade, porém com
similaridade entre suas caracteristicas fisico-quimicas e aquelas registradas para coelhos
Nova Zelandia Branco, raca mundialmente reconhecida por sua aptiddo para exploracao

carnea.
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8. RESUMO:

O consumidor encontra-se cada vez mais exigente em relacdo a sua alimentacéo,
buscando sempre alimentos mais saudaveis, dessa forma a carne de coelho se torna um
alimento promissor por ter baixo teor caldorico, possuir todos 0s aminoacidos essenciais e
ser rico em micronutrientes. Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi caracterizar as
propriedades fisico-quimicas da carne de coelhos da ragca Lion Head e avaliar sua
qualidade ao compara-la a carne de coelhos de corte Nova Zelandia Branco. Foram
utilizadas 20 carcacas (n=10/raca) e avaliadas as seguintes caracteristicas fisico-quimicas
do masculo Longissimus lumborum: pH, cor instrumental interna e externa, perda de peso
por coccdo, forca de cisalhamento, capacidade de retencdo de agua, comprimento de
sarcémero e indice de fragmentacdo miofibrilar. Os resultados demonstraram que a carne
de Lion Head apresentou valores significativamente menores de pH (5,56) e intensidade
de vermelho, tanto na face externa quanto interna (6,57; 6,88, respectivamente) do
musculo avaliado. Entretanto, apresentou intensidade de amarelo interna e luminosidades
interna e externa (4,17; 62,12; 60,90, respectivamente) significativamente maiores em
relacdo a carne de Nova Zelandia Branco (0,75; 51,21; 52,83, respectivamente). Para 0s
demais parametros ndo houve significancia. Portanto, conclui-se que a carne de coelhos
Lion Head possui potencial para ingressar no mercado brasileiro, haja visto sua coloracéo
roseo clara avermelhada brilhante, que pode ser um atrativo ao consumidor final, e,
também, pela similaridade de suas propriedades fisico-quimicas aquelas registradas para

coelhos Nova Zelandia Branco, reconhecidos por sua aptidao para producédo de carne.

Palavras-chave: ciéncia da carne, cunicultura, qualidade da carne

ABSTRACT

The consumers are increasingly demanding towards their feeding. Facing this
scenario, the rabbit meat becomes a promising animal product. Therefore, the aim of this
study was to characterize the physical-chemical traits of Lion Head rabbit meat and
evaluate its quality in comparison to the meat of New Zealand White rabbits. It was used
20 carcasses (n=10/breed) and the following physical-chemical traits of the Longissimus
lumborum muscle were evaluated: pH, internal and external instrumental color, cooking
weight loss, shear force, water holding capacity, sarcomere length and myofibrillar

fragmentation index. The results showed that Lion Head meat presented significantly
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lower values of pH (5,56) and red intensity, both on the external and internal (6,57; 6,88)
surface of the evaluated muscle. However, it presented internal yellow intensity and
significantly higher internal and external luminosities (4,17; 62,12; 60,90) compared to
the meat of New Zealand White rabbit. For the other parameters there was no
significance. Therefore, it is concluded that Lion Head rabbit meat has the potential to be
introduced in the Brazilian market, given its bright reddish light pink color and also due
to the similarity of its physical-chemicals traits that are similar to those registered for the
meat of New Zealand White rabbits.
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