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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E TECNOLOGICA DA CARNE DE
COELHOS DA LINHAGEM BOTUCATU DE DIFERENTES IDADES

RESUMO - O sistema de producao intensivo de coelhos otimiza a utilizacdo das
fémeas, pelo aproveitamento de caracteristicas produtivas (rapido crescimento e
rusticidade) e reprodutivas (prolificidade), diminuindo o intervalo entre partos, e
desmamando os laparos em menor tempo, produzindo maior nimero de laparos por
ano. No entanto, essa maior exigéncia das matrizes, pode promover uma maior taxa
de descarte no plantel, sendo destinadas em sua maioria ao abate juntamente com
coelhos jovens sem distingdo. Sao escassas as informacdes na literatura com relagéo
a qualidade da carne de coelhos descartados por idade, assim como 0 seu
aproveitamento para a elaboracdo de produtos processados, como uma forma de
aproximar esse tipo de carne ao consumidor e poder ver o seu potencial econémico.
Neste cenario, este estudo teve como objetivo caracterizar a qualidade da carne de
coelho de descarte assim como a qualidade dos produtos processados elaborados
com esse tipo de carne. Devido a isso, foi elaborada uma reviséo de literatura e trés
experimentos, distribuidos em quatro capitulos, os quais serdo explicados a seguir.
No capitulo 1, séo apresentadas as consideracdes gerais sobre a temética abordada,
através de uma revisdo de literatura. No Capitulo 2, é apresentado o primeiro
experimento, em que foram avaliados os efeitos do sexo e idade sobre as
caracteristicas fisico-quimicas e tecnologicas do musculo Longissimus thoracis et
lumborum de coelhos de descarte. Foi observado que a idade exerce grande
influéncia nas propriedades da carne em comparacao com o sexo. Por isso, o Capitulo
3 revela o efeito da idade da fémea sobre a qualidade fisico-quimica e tecnoldgica de
linguicas tipo frescal produzidas com carne de coelhos e armazenadas por até 28 dias
de idade. E no Capitulo 4 é apresentada a avaliacdo da qualidade fisico-quimica de
hamburgueres elaborados com carne proveniente de coelhas de diferentes idades,
armazenados sob congelamento por até 120 dias. Devido ao efeito negativo do
armazenamento prolongado na qualidade dos produtos (hamburguer e linguica tipo
frescal), observa-se que a composi¢cdo quimica e os valores de oxidacao lipidica
estiveram dentro dos limites recomendados segundo a legislacdo para serem
destinados ao consumo humano. Recomenda-se a utilizagdo da carne de coelhos de
descarte para a elaboracdo de produtos processados, podendo melhorar as
caracteristicas préprias da carne de coelhos mais velhos, assim como potencializar
as caracteristicas positivas desse tipo de carne durante a elaboracdo dos
processados.

Palavras Chave: cunicultura de corte, hamburger, linguica, Oryctolagus cuniculus,
qualidade de carne



PHYSICAL-CHEMICAL AND TECHNOLOGICAL CHARACTERIZATION OF MEAT
FROM BOTUCATU RABBIT LINEAGE OF DIFFERENT AGES

ABSTRACT - The intensive rabbit production system optimizes the use of females, by
taking advantage of productive (rapid growth and rusticity) and reproductive
(prolificacy) characteristics, reducing the interval between births, and weaning the
lambs in less time, producing a greater number of lambs per day. year. However, this
greater demand from the breeders can promote a higher discard rate in the herd, with
the majority being destined for slaughter together with young rabbits without distinction.
There is little information in the literature regarding the quality of meat from rabbits
discarded by age, as well as its use for the production of processed products, as a way
of bringing this type of meat closer to the consumer and being able to see its economic
potential. In this scenario, this study aimed to characterize the quality of discarded
rabbit meat as well as the quality of processed products made with this type of meat.
Due to this, a literature review and three experiments were prepared, distributed in four
chapters, which will be explained below. In chapter 1, general considerations on the
topic covered are presented, through a literature review. In Chapter 2, the first
experiment is presented, in which the effects of sex and age on the physicochemical
and technological characteristics of the Longissimus thoracis et lumborum muscle of
discard rabbits were evaluated. It was observed that age has a great influence on meat
properties compared to sex. Therefore, Chapter 3 reveals the effect of the female's
age on the physical-chemical and technological quality of fresh-type sausages
produced with rabbit meat and stored for up to 28 days of age. And in Chapter 4, the
evaluation of the physical-chemical quality of burgers made with meat from rabbits of
different ages, stored under freezing for up to 120 days, is presented. Due to the
negative effect of prolonged storage on the quality of the products (hamburgers and
fresh sausages), it was observed that the chemical composition and lipid oxidation
values were within the limits recommended according to legislation to be intended for
human consumption. It is recommended to use meat from discarded rabbits for the
preparation of processed products, which can improve the characteristics of meat from
older rabbits, as well as enhancing the positive characteristics of this type of meat
during the preparation of processed products.

Keywords: rabbit farming, hamburger, sausage, Oryctolagus cuniculus, meat quality
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CAPITULO 1 - CONSIDERACOES GERAIS

1. INTRODUCAO

Os principais paises produtores da carne de coelho est&o localizados na Asia
e na Europa (FAOSTAT, 2021), sendo comercializada, em sua maioria, na forma de
carcaca inteira e em cortes, sem que haja grande variedade de produtos processados
cuniculas no mercado (Dalle Zotte, 2002; Petracci et al., 2018).

A producéo de coelhos de corte a nivel mundial esta tendo um grande aumento
nos ultimos anos, principalmente na China que é o principal produtor (FAOSTAT,
2021), devido a uma série de mudancas, como a maior popularizacdo da carne de
coelho entre a populacdo chinesa (Li et al., 2016), além dos processos de
intensificacdo na producdo que fazem com que o ciclo produtivo das matrizes seja
menor, sendo descartadas por diversos motivos como a diminuicdo nos indices
reprodutivos (Rosell, 2003; Marai et al., 2010).

O descarte e a posterior reposicdo das matrizes sdo operacdes de grande
importancia na producéo, pois favorecem a produtividade do plantel e, posteriormente,
a rentabilidade da granja (Blasco, 2006), pois conforme as fémeas apresentam maior
namero de partos, os indices reprodutivos vao diminuindo (reducédo das taxas de
fertilidade e aumento do intervalo entre partos) (Taghouti et al.,, 2021). Estudos
indicam altas taxas de reposicdo de matrizes, podendo alcancar valores tdo altos
guanto 120% ou 150 % anualmente, fazendo com que o fluxo de matrizes nas granjas
cuniculas seja continuo (Ramoén & Rafel, 2002), sendo destinados esses coelhos que
cumpriram o seu ciclo reprodutivo ao abate para o consumo humano (Castro Gutierrez
& Martinez Castro, 2010).

Diversos estudos realizados em coelhos (Polak et al., 2006, Dalle Zotte et al.,
1996; Gondret et al., 1998) e em outras espécies de interesse zootécnico como
bovino, caprino, suino e ovino, avaliaram o efeito da idade sobre a qualidade da carne,
e demonstraram que conforme o animal envelhece, acontece uma série de alteracdes
nas caracteristicas fisico-quimicas da carne, observando-se carnes mais duras e mais
avermelhadas em animais mais velhos, quando comparadas com a carne proveniente

de animais mais jovens (Madruga et al., 1999; Della Malva et al., 2016; Budimir et al.,



2018; Song et al., 2020; Oliveira et al., 2021), sendo considerada muitas vezes como
carne de qualidade inferior (Dias et al., 2006).

Uma das diversas formas de processamento, com o objetivo de poder conferir
valor agregado a esse tipo de carne além de atenuar suas caracteristicas mais
marcantes € a elaboracdo dos produtos carneos (Pelegrini et al., 2008), como
linguicas e hamburgueres, os quais figuram dentre os processados mais consumidos
pela populacdo, devido ao seu baixo custo e facil preparacdo (Resosemito et al.,
2021).

Ainda que existam alguns trabalhos avaliando o efeito da idade do coelho nas
caracteristicas fisico-quimicas da carne (Cavani et al., 2000; Gasperlin et al., 2006;
De Souza et al, 2022), ha escassos relatos na literatura cientifica sobre as
propriedades fisico-quimicas e tecnolégicas da carne de coelhos de descarte em final
de vida produtiva, de forma a assegurar a comercializacédo de um produto com elevado
padrdo de qualidade, quer seja pela comercializacdo de pecas inteiras e cortes
nobres, quer seja pelo melhor aproveitamento desta carne quando destinada a
elaboracdo de produtos processados, como linguigcas, presuntos, empanados e
hamburgueres (Dalle Zotte, 2002).

Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade fisico-quimica e
tecnoldgica da carne de coelhos em idade de descarte, e a qualidade fisico-quimica
das linguicas tipo frescal e hamburgueres produzidos com o objetivo de oferecer ao

consumidor mais uma opc¢éo comercial para este tipo de carne.
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Conclusdes

A qualidade fisico-quimica da hamburguer de coelho de diferentes idades néo
€ alterada durante o armazenamento sob congelamento por quatro meses e que
durante o armazenamento a composi¢ao quimica atendeu a legislacéo vigente. Diante
dos resultados obtidos, € recomendavel a utilizacdo da carne de coelhas de diferentes

idades para a elaboracdo do hamburgueres.
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