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RESUMO 

 

A carne de coelho (Oryctolagus cuniculus) apresenta elevado valor nutricional, 

caracterizado por alto teor proteico, baixos teores de gordura e colesterol. Diante do 

exposto, este trabalho teve como objetivo determinar a composição centesimal e os 

aspectos físico-químicos da carne de coelho. Para isto, duas carcaças de coelho 

foram utilizadas; dessas carcaças, os cortes lombo e pernil forma utilizados para 

realizar a composição centesimal, valor calórico, pH, acidez titulável, capacidade de 

retenção de água (CRA), determinação de cor e oxidação lipídica por índice TBARS. 

O pernil apresentou 70,79% de umidade, 1,28% de cinzas, 3,29% de lipídios, 22,19% 

de proteínas e 2,45% de carboidratos, com valor calórico de 128,21 kcal/100g, quanto 

às características físicas, teve valor de pH 5,5, acidez titulável 0,86% e CRA 16,62%. 

O lombo apresentou 72,12% de umidade, 1,26% de cinzas, 6,65% de lipídios, 19,73% 

de proteínas e 0,25% de carboidratos, com valor calórico de 139,72 kcal/100g, e na 

física, valor de pH 5,2, acidez titulável 1,26% e CRA 39,18%. Na análise de cor, os 

cortes apresentaram alta luminosidade (L* ≥ 70), levemente avermelhados com 

discreta tendência ao amarelado, compatível com carnes frescas de coloração clara. 

Conclui-se que as características avaliadas ratificam a qualidade desse alimento e 

indicam a viabilidade para a futuras aplicações comerciais e acadêmicas, contribuindo 

para a valorização da carne de coelho como matéria-prima viável e nutritiva.  

 

Palavras-chave: cunicultura; produtos de origem animal; aspectos de qualidade; 

carnes exóticas.  



ABSTRACT 

 

Rabbit meat (Oryctolagus cuniculus) has high nutritional value, characterized by a high 

protein content and low levels of fat and cholesterol. Therefore, this study aimed to 

determine the proximate composition and physicochemical characteristics of rabbit 

meat. For this purpose, two rabbit carcasses were used, from which the loin and hind 

leg cuts were collected for analyses of proximate composition, caloric value, pH, 

titratable acidity, water-holding capacity (WHC), color parameters, and lipid oxidation 

by TBARS index. The hind leg presented 70.79% moisture, 1.28% ash, 3.29% lipids, 

22.19% protein, and 2.45% carbohydrates, with an energy value of 128.21 kcal/100 g. 

Regarding its physicochemical characteristics, the hind leg showed a pH of 5.5, 

titratable acidity of 0.86%, and a water-holding capacity of 16.62%. The loin presented 

72.12% moisture, 1.26% ash, 6.65% lipids, 19.73% protein, and 0.25% carbohydrates, 

with an energy value of 139.72 kcal/100 g. Its physicochemical characteristics included 

a pH of 5.2, titratable acidity of 1.26%, and a water-holding capacity of 39.18%. Color 

analysis indicated that both cuts exhibited high lightness (L* ≥ 70), slight redness, and 

a subtle tendency toward yellowness, characteristics consistent with fresh, light-

colored meat. It can be concluded that the evaluated characteristics confirm the quality 

of rabbit meat and demonstrate its potential for future commercial and academic 

applications, contributing to its recognition as a viable and nutritious raw material. 

 

Keywords: rabbit farming; animal-derived products; quality attributes; exotic meats.  
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1 INTRODUÇÃO  

 

A cunicultura no Brasil e no mundo tem se mostrado como atividade 

pecuária de relevância econômica e social, especialmente por exigir baixos 

investimentos iniciais quando comparada a outras criações animais, apresentar 

elevada prolificidade, curtos períodos de gestação e lactação e facilidade de 

manejo (Klinger et al., 2020). Os maiores produtores mundiais de carne de 

coelho concentram-se principalmente na Ásia, responsável por 69,3% da 

produção mundial em 2021, seguida pela Europa (17,5%) e pela África (11,4%), 

restando à América Latina uma parcela pouco expressiva (1,8%) da produção 

global. A China figura como o maior produtor individual, respondendo por mais 

da metade da produção mundial de carne de coelho (Compassion in Food 

Business, 2024).  

No Brasil, segundo o IBGE (2017), a atividade ainda é incipiente, com 

o Rio Grande do Sul figurando como principal estado produtor, enquanto o Ceará 

mantém rebanho reduzido, evidenciando o potencial de expansão da atividade 

na região Nordeste. Nesse cenário, iniciativas institucionais como o Setor de 

Cunicultura do Departamento de Zootecnia da Universidade Federal do Ceará 

assumem papel relevante no desenvolvimento e na difusão da cunicultura de 

corte regional. 

Do ponto de vista nutricional, a carne de coelho se destaca entre as 

carnes de açougue por apresentar elevado teor proteico, alta digestibilidade, 

baixos teores de gordura, colesterol e sódio, além de perfil lipídico favorável, com 

alta concentração de ácidos graxos polinsaturados e baixa relação ômega-6 e 

ômega-3 quando comparada às carnes de frango, suíno, bovino e cordeiro (Dalle 

Zotte et al., 2020; Cullere; Dalle Zotte, 2018). Por essas características, pode ser 

considerada uma alternativa proteica de interesse para dietas com menor teor 

lipídico e maior densidade proteica. 

Contudo, apesar dessas qualidades, o consumo per capita de carne 

de coelho no Brasil alcança apenas 100 g/habitante/ano (IBGE, 2023), reflexo 

provável da resistência cultural ao consumo de carnes consideradas exóticas, 

da baixa organização do setor produtivo e da escassez de ações de divulgação 

de suas propriedades nutricionais (Corrêa et al., 2021; Klinger et al., 2020). Uma 

pesquisa conduzida por Corrêa et al. (2021) em Minas Gerais demonstrou que 
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39% dos entrevistados nunca consumiram carne de coelho e desconhecem suas 

características nutricionais, ao passo que parte dos consumidores (36%) 

declarou que passaria a consumi-la com maior frequência diante de incentivo 

adequado. 

Apesar do elevado potencial nutricional da carne de coelho, ainda são 

escassas informações sobre sua caracterização centesimal em condições de 

produção locais, especialmente na região Nordeste. A geração desses dados é 

importante para fornecer informações técnicas à cadeia produtiva e ampliar o 

conhecimento científico sobre essa matéria-prima. 

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo 

caracterizar essa carne para que possa subsidiar outros futuros estudos sobre a 

carne de coelho. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

A revisão de literatura apresentada a seguir reúne os  principais 

conceitos e estudos relacionados ao tema desta pesquisa, fornecendo 

embasamento teórico para a compreensão dos aspectos abordados no 

desenvolvimento do trabalho. 

 

2.1 Cunicultura: panorama mundial, nacional, regional e desafios para sua 

expansão 

 

A cunicultura, atividade dedicada à criação racional de coelhos com 

fins produtivos, tem crescido de forma expressiva nas últimas décadas em 

diversas regiões do mundo, impulsionada por sua viabilidade econômica, baixo 

custo de implantação e pela diversidade de produtos que pode gerar, como 

carne, pele, pêlo e couro (Klinger et al., 2020). Entre as vantagens da atividade, 

destacam-se a elevada prolificidade dos animais, os curtos períodos de gestação 

e lactação, a facilidade de manejo e o reduzido custo de mão de obra, tornando 

a cunicultura uma alternativa atrativa especialmente para pequenos produtores 

rurais (Klinger et al., 2020). 

No contexto mundial, a produção e consumo de carne de coelho 

apresenta distribuição bastante heterogênea ao redor do mundo. Concentra-se 

principalmente nos continentes asiático, europeu e africano. Segundo dados da 

FAO referentes a 2024, a produção mundial atingiu aproximadamente 847 mil 

toneladas, sendo os países de principal produção a China, líder mundial, Coreia 

do Norte e Egito, enquanto o consumo permanece restrito a mercados 

específicos, destacando-se China, Espanha, Itália e França. Essa concentração 

geográfica reflete tanto tradições culturais de consumo quanto o nível de 

organização das cadeias produtivas em cada região.  

Na Europa, a produção e o consumo ocorrem principalmente nos 

países da região mediterrânea, com destaque para Espanha, Itália, França e 

Portugal, onde a carne de coelho integra tradições gastronômicas consolidadas 

e é amplamente consumida tanto em preparações domésticas quanto em 

restaurantes (Siddiqui et al., 2023); Kumar et al., 2025). 



16 

 

Na Ásia, a China segue sendo líder e o consumo da carne está 

fortemente associado a determinadas tradições culinárias regionais, 

especialmente em áreas do sudoeste do país, onde produtos à base de carne 

de coelho fazem parte da gastronomia local. Além disso, grande parcela da 

produção nacional é destinada ao mercado interno, evidenciando a importância 

cultural e econômica da atividade no contexto chinês (FAO, 2023). 

Em diversas regiões da África e da América Latina, a cunicultura pode 

ser considerada uma atividade com potencial para contribuir para a 

diversificação da produção animal e para o fortalecimento da segurança 

alimentar em sistemas de agricultura familiar. 

No Brasil, a cunicultura ainda se apresenta de forma incipiente 

quando comparada a outras atividades pecuárias. A disponibilidade limitada de 

dados estatísticos recentes representa um desafio para a caracterização da 

cunicultura brasileira, sendo as informações oficiais mais recentes provenientes 

do Censo Agropecuário de 2017, conduzido pelo Instituto Brasileiro de Geografia 

e Estatística (IBGE). Na ocasião, foram registrados 200.345 coelhos distribuídos 

em 16.095 estabelecimentos agropecuários no país. A região Sul concentrou a 

maior parcela do efetivo nacional, reunindo 119.447 animais, o que 

correspondeu a aproximadamente 59,6% do total. Entre os estados sulistas, 

destacaram-se o Rio Grande do Sul, com 58.344 cabeças, Santa Catarina, com 

37.478, e o Paraná, com 23.625 animais, enquanto regiões como o Nordeste 

apresentaram volumes de produção consideravelmente menores. No Ceará, os 

dados mais recentes indicam um rebanho reduzido, evidenciando o amplo 

potencial de desenvolvimento da atividade na região. 

Entre os principais fatores que limitam o consumo de carne de coelho 

no Brasil, destacam-se a resistência cultural ao consumo de carnes 

consideradas exóticas ou não convencionais, a falta de organização do setor 

produtivo, a baixa escala de produção e a ausência de estratégias eficazes de 

marketing e comunicação voltadas ao público consumidor (Corrêa et al., 2021; 

Klinger et al., 2020). O fortalecimento da cunicultura no Nordeste brasileiro 

passa, necessariamente, pelo desenvolvimento de mercado para os produtos 

dessa atividade. Nesse sentido, a pesquisa aplicada a carne de coelho 

representa uma estratégia fundamental para agregar valor à produção regional 

e estimular o consumo por parte da população (Klinger et al., 2020). 
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Pesquisa conduzida por Corrêa et al. (2021) no estado de Minas 

Gerais, envolvendo 309 participantes de 44 municípios, revelou que parte 

expressiva dos entrevistados (39%), nunca consumiu carne de coelho e não 

demonstrou interesse em experimentá-la, em grande parte por desconhecer 

suas propriedades nutricionais. Apenas 3% dos participantes relataram consumo 

frequente. Contudo, 36% dos entrevistados afirmaram consumir o produto 

eventualmente e declararam que poderiam aumentar a frequência de consumo 

se recebessem incentivo adequado, evidenciando um potencial de mercado 

latente que pode ser explorado por meio de estratégias de informação e 

diversificação de produtos. 

Klinger et al. (2020) argumentam que ações educativas voltadas à 

divulgação das características nutricionais e sensoriais da carne de coelho são 

fundamentais para modificar a percepção do consumidor. 

 

2.2 Caracterização centesimal da carne de coelho 

 

A carne de coelho é amplamente reconhecida por seu elevado valor 

nutricional, destacando-se entre as carnes de açougue consumidas. Caracteriza-

se por apresentar elevado teor proteico, baixos teores de gordura total, colesterol 

e sódio, além de um perfil lipídico considerado favorável à saúde humana. Essas 

características contribuem para seu potencial de inserção em dietas voltadas à 

prevenção e ao controle de doenças cardiovasculares, obesidade e hipertensão 

arterial (Siddiqui et al., 2023; Kowalska, 2022). 

Em relação à composição nutricional, a carne de coelho apresenta 

elevado teor proteico, geralmente variando entre 19% e 25% em base úmida, 

associado a proteínas de alta digestibilidade e elevado valor biológico. Além 

disso, caracteriza-se por reduzido teor de gordura total, normalmente entre 3% 

e 8%, variável conforme fatores genéticos e de manejo, bem como por menores 

concentrações de colesterol quando comparada a carnes tradicionalmente 

consumidas, como bovina e suína. Em razão dessas características, a carne de 

coelho é frequentemente apontada como uma alternativa nutricionalmente 

interessante para crianças em crescimento, idosos e indivíduos  com demandas 

nutricionais específicas (Siddiqui et al., 2023; Kowalska, 2022). 
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Um dos aspectos mais relevantes do perfil nutricional da carne de 

coelho é sua composição lipídica. Em comparação com diversas carnes 

tradicionalmente consumidas, apresenta elevada proporção de ácidos graxos 

polinsaturados, incluindo os das famílias ômega-3 e ômega-6, estudos 

demonstram ainda que a composição desses ácidos graxos pode ser modificada 

por estratégias nutricionais, possibilitando o enriquecimento da carne com 

compostos bioativos, especialmente ômega-3 (Siddiqui et al., 2023; Kowalska, 

2022).  

Em relação aos micronutrientes, a carne de coelho constitui 

importante fonte de fósforo, potássio, magnésio e vitaminas do complexo B, 

especialmente niacina e vitamina B12, além de apresentar baixo teor de sódio, 

característica que amplia seu potencial de utilização em dietas voltadas à 

promoção da saúde (Siddiqui et al., 2023).   

Do ponto de vista tecnológico, a carne de coelho apresenta coloração 

relativamente clara e valores de pH pós-rigor tipicamente entre 5,62 e 5,88 (Kim 

et al., 2023), sendo o corte anatômico de grande influência significativa sobre 

essas propriedades. Cortes como pernil e lombo tendem a apresentar valores de 

pH mais baixos que o dorso, além de diferenças no conteúdo de colágeno total 

variando entre 5 e 7 mg/g conforme o corte. A coloração, avaliada pelo sistema 

CIE Lab*, apresenta valores de luminosidade (L*) variando amplamente entre 40 

e 70 conforme a raça e o grupo muscular avaliado, sendo a carne de coelho 

geralmente mais clara e menos saturada que a carne suína, por exemplo, 

embora com tonalidade de vermelho semelhante (Kim et al., 2023; Bueno et al., 

2023).  

A textura macia e o sabor suave são frequentemente apontados como 

atributos positivos em avaliações sensoriais, especialmente quando o produto é 

apresentado de forma processada, sendo esses atributos favoráveis para 

aceitação da carne de coelho. 

 

2.3 Carne de coelho como fonte sustentável de proteína animal 

 

A crescente preocupação com os impactos ambientais da produção 

pecuária convencional tem impulsionado a busca por fontes proteicas mais 

eficientes no uso de recursos naturais e com menor impacto ambiental.  
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Nesse contexto, a carne de coelho destaca-se como uma alternativa 

promissora, uma vez que a espécie apresenta elevada eficiência de conversão 

alimentar, rápido ciclo produtivo e menor demanda por área quando comparada 

a sistemas pecuários tradicionais.  

Além disso, estudos apontam que a cunicultura pode apresentar 

menor pegada ambiental e menores emissões de gases de efeito estufa em 

comparação à produção de ruminantes, reforçando seu potencial para contribuir 

com sistemas alimentares mais sustentáveis (Siddiqui et al., 2023). 

A FAO (2023) destaca que a produção de carne bovina é responsável 

por parcela significativa das emissões globais de gases de efeito estufa, além de 

demandar extensas áreas de pastagem e grandes volumes de água.  

Em contraste, monogástricos de pequeno porte, como coelhos, 

apresentam índices de conversão alimentar bastante favoráveis, com 

necessidade de 3 a 4 kg de ração para cada quilograma de ganho de peso vivo. 

Essa característica contribui para uma utilização mais eficiente dos recursos 

produtivos quando comparada aos sistemas baseados em ruminantes (Siddiqui 

et al., 2023). 

Além da eficiência produtiva, a cunicultura se destaca pela 

possibilidade de aproveitamento de subprodutos agrícolas e resíduos de origem 

vegetal na alimentação dos animais, reduzindo os custos de produção e 

contribuindo para a economia circular no campo (Klinger et al., 2020). Essa 

característica é particularmente relevante em regiões semiáridas como o 

Nordeste brasileiro, onde a disponibilidade de insumos convencionais pode ser 

limitada e onde o aproveitamento de forragens nativas e resíduos agroindustriais 

representa uma alternativa estratégica para a viabilidade econômica da 

atividade. 

Cawthorn (2012) argumenta que proteínas alternativas, incluindo 

carnes de espécies como coelho, avestruz e caprinos, podem desem penhar 

papel relevante na segurança alimentar global, especialmente diante do 

crescimento populacional projetado para as próximas décadas e da crescente 

pressão sobre os sistemas alimentares convencionais. A diversificação das 

fontes proteicas consumidas pela população é apontada como estratégia 

essencial para reduzir a dependência de sistemas de produção intensivos e 

ambientalmente custosos. 
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No contexto do desenvolvimento regional, a cunicultura representa 

uma oportunidade de geração de renda para pequenos produtores e 

comunidades rurais, especialmente quando integrada a cadeias produtivas de 

processamento que agreguem valor à carne in natura. A produção de coelho 

para o abate, associado ao consumo da carne, pode contribuir, não apenas para 

a diversificação da dieta dos consumidores, mas também para a sustentabilidade 

econômica, social e produtiva da atividade no Nordeste brasileiro (Klinger et al., 

2020). 
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3 MATERIAL E MÉTODOS 

 

O ensaio experimental foi conduzido conforme os princípios éticos na 

experimentação animal determinados pela Comissão de Ética no Uso de 

Animais de Produção (CEUAP) da Universidade Federal do Ceará, formalizado 

pelo protocolo nº 2407202501. 

 

3.1 Obtenção da carne de coelho e amostras 

 

As carcaças de coelhos utilizadas neste estudo foram provenientes 

do Setor de Cunicultura do Departamento de Zootecnia do Centro de Ciências 

Agrárias da Universidade Federal do Ceará (UFC).  

Foram utilizados dois animais da raça Nova Zelândia Branco, 

provenientes do Setor de Cunicultura do DZ/CCA/UFC, com aproximadamente 

três meses de idade, alimentados com ração comercial para coelhos ofertada 

uma vez ao dia em comedouros semiautomáticos e água à vontade, respeitando 

o tempo de jejum de seis horas antes do abate, submetidos para obtenção das 

carcaças destinadas às análises deste estudo.  

Todos os procedimentos foram realizados sob supervisão do 

Responsável Técnico do Setor de Cunicultura do Departamento de Zootecnia 

(DZ). O abate foi realizado por deslocamento cervical, seguido de sangria para 

completa exsanguinação das carcaças, que apresentaram pesos de 1,662g e 

1,508g, com rendimentos de 325g de pernil e 614g de lombo no total. Foram 

então congeladas até o momento das análises e após o descongelamento, 

respeitado o período pós-morte, processadas no Laboratório de Carnes e 

Pescados do Departamento de Engenharia de Alimentos/CCA/UFC, onde foram 

realizados os cortes anatômicos (Figura 1). As amostras obtidas foram utilizadas 

para caracterização preliminar dos cortes lombo e pernil, sendo as análises 

laboratoriais realizadas em triplicata analítica. 
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                 Figura 1 - Realização dos cortes em carcaça  

                                     de coelho 

 

                        Fonte: Dados da pesquisa (2025) 

 

3.2 Caracterização das matérias-primas 

 

Os cortes lombo e pernil (Figura 2) foram avaliados quanto à 

composição centesimal, valor calórico, pH, acidez titulável, capacidade de 

retenção de água, cor e oxidação lipídica por índice TBARS.  

 

         Figura 2 - Amostras de lombo e pernil de coelho 

 

          Fonte: Dados da pesquisa (2025) 
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3.2.1 Composição centesimal 

 

3.2.1.1 Umidade 

 

O teor de umidade foi determinado pelo método gravimétrico 934.01 

da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2023), baseado na 

remoção da água por aquecimento. Foram pesadas em balança analítica 

(Marca: OHAUS; Modelo: AS200) 5 g de cada amostra em cápsulas de 

porcelana previamente taradas, as quais foram transferidas para estufa (Marca: 

FANEM; Modelo: 315SE) a 105 ± 5 °C até o peso constante. Após o resfriamento 

em dessecador, as cápsulas foram pesadas novamente. O teor de umidade foi 

expresso em porcentagem (%), calculado pela Equação 1. 

 

Umidade (%) = 
(CAU – CAS) × 100 

CAU − C 
                                                                                        (1) 

 

Onde: CAU = peso da cápsula com amostra úmida (g); CAS = peso da cápsula 

com amostra seca (g); C = peso da cápsula (g). 

 

3.2.1.2 Cinzas 

 

O teor de cinzas foi determinado pelo método 923.03 da AOAC 

(2023). Foram pesadas aproximadamente 5,0 ± 0,01 g de cada amostra em 

cadinhos de porcelana previamente tarados na balança analítica (Marca: 

OHAUS; Modelo: AS200) e realizada a incineração da matéria orgânica em 

forno-mufla (Marca: FORNITEC; Modelo: 4112) a 550 ± 5 °C até a obtenção de 

cinzas claras e homogêneas. Após resfriamento em dessecador, os cadinhos 

foram pesados novamente. O teor de cinzas foi expresso em porcentagem (%), 

calculado pela Equação 2. 

 

Cinzas (%) = 
(CAC – CA) × 100  

(CAA – CA)  
                                                                                               (2) 

 

Onde: CAC = peso do cadinho com cinzas (g); CA = peso do cadinho vazio (g); 

CAA = peso do cadinho com amostra (g). 
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3.2.1.3 Lipídios 

 

O teor de lipídios foi determinado pelo método 945.38 da AOAC 

(2023), por extração em aparelho Soxhlet com solvente orgânico. Foram 

pesadas em balança analítica (Marca: OHAUS; Modelo: AS200) 

aproximadamente 5,0 ± 0,01 g de cada amostra em cápsulas de porcelana, 

desidratadas em estufa (Marca: FANEM; Modelo: 315SE) a 105º C, 

acondicionadas em cartuchos de celulose e transferidas ao extrator de Soxhlet 

(Marca: Tecnal; Modelo: TE-044) acoplado a tubos receptores de gordura 

previamente secos e pesados. A extração foi realizada com 100 mL de hexano 

P.A. em refluxo por oito horas. Após a extração, os tubos foram levados à estufa 

a 105 ± 5 °C até peso constante, resfriados em dessecador e pesados. O teor 

de lipídios foi expresso em porcentagem (%), calculado pela Equação 3. 

 

Lipídios (%) = 
(FG – FV) × 100 

(CA – CV)
                                                                                           (3) 

 

Onde: FG = peso do tubo com gordura (g); FV = peso do tubo vazio (g);  

CA = peso da cápsula com amostra (g); CV = peso da cápsula vazia (g). 

 

3.2.1.4 Proteínas 

  

O teor de proteínas foi determinado pelo método de Kjeldahl (AOAC, 

2023). Foram pesadas 0,3 ± 0,01 g de cada amostra em balança analítica 

(Marca: OHAUS; Modelo: AS200), inseridas em tubos de digestão com adição 

de 4 mL ácido sulfúrico P.A. e 20 mL de mistura catalisadora sulfato de sódio e 

sulfato de cobre (II) na proporção 9:1, submetidas à digestão (Marca: SOLAB 

Ltd; Modelo: 25/42-V) a 350 °C até a completa clarificação da amostra (cor 

verde). Para a destilação foi acoplado ao destilador (Marca: SOLAB Ltd; Modelo: 

SL-74) um erlenmeyer (250mL) contendo cerca de 20 mL de solução de ácido 

bórico a 4 %, realizada com 50 mL de NaOH a 50%, sendo o destilado recolhido 

para titulação. Na titulação foram utilizados 50 mL de solução de ácido sulfúrico 

0,1 M com indicador misto (vermelho de metila + verde de bromocresol). A 

titulação foi conduzida até a viragem do indicador para uma coloração levemente 
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rósea. Foi utilizado o fator de conversão 6,25 para as amostras e o teor proteico 

expresso em porcentagem (%) pelas Equação 4 e Equação 5. 

 

Nitrogênio total (%) = 
(V × M × 0,014 × 100) 

𝑚
                                                                      (4) 

Proteína (%) = % Nitrogênio total x F                                                                         (5) 

 

Onde: V = volume de HCl 0,1 N utilizado na titulação (mL); M = molaridade real 

da solução de ácido sulfúrico 0,1M; m = massa da amostra (g); F = fator de 

conversão nitrogênio/proteína. 

 

3.2.1.5 Carboidratos 

 

O teor de carboidratos foi determinado por diferença, conforme 

metodologia da AOAC (2023), subtraindo-se de 100 a soma dos percentuais de 

umidade, lipídios, proteínas e cinzas, conforme a Equação 6. 

 

Carboidratos (%) = 100 – (U + L + P + C)                                                                               (6) 

 

Onde: U = umidade (%); L = lipídios (%); P = proteínas (%); C = cinzas (%). 

 

3.2.2 Valor calórico 

 

 O valor calórico foi calculado utilizando os fatores de conversão de 

Atwater: 9 kcal/g para lipídios e 4 kcal/g para proteínas e carboidratos totais 

conforme a Equação 7. 

 

Valor calórico (kcal/100 g) = (9 x % L) + (4 x % P) + (4 x % C)                                       (7) 

 

Onde: L = lipídios; P = proteínas; C = carboidratos. 
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3.2.3 pH 

 

A determinação do pH foi realizada conform e metodologia descrita 

pela AOAC (2023), foram pesadas 5,0 ± 0,1 g de amostra em balança analítica 

(Marca: OHAUS; Modelo: AS200), às quais foram adicionados 50 mL de água 

destilada, seguida de homogeneização com bastão de vidro e então realizadas 

as leituras em pHmetro digital (Marca: Tecnal; Modelo: Tec-5). 

 

3.2.4 Acidez titulável 

 

A determinação foi realizada através do método 942.15 (AOAC, 

2023), onde foram pesadas 4,0 ± 0,1 g das amostras em balança analítica 

(Marca: OHAUS; Modelo: AS200), adicionou-se 50 mL de água destilada e 3 

gotas do indicador fenolftaleína para realizar a titulação com solução de hidróxido 

de sódio 0,1 M, até atingir coloração levemente rósea. A acidez foi expressa em 

porcentagem (%) e calculada conforme Equação 8. 

 

Acidez titulável (%) = V × M × F × PM / 10 × n x m                                                    (8) 

 

Onde: V = volume de NaOH gasto (mL); M = molaridade do NaOH (mol/L); F = 

fator de padronização do NaOH; PM = massa molar do ácido lático (90,077 

g/mol); n = número de hidrogênios ionizáveis (1 para ácido lático); m  = massa 

da amostra (g). 

 

3.2.5 Capacidade de retenção de água (CRA) 

 

Com 5,0 ± 0,01 g de cada amostra previamente triturada e fria em 

tubos de vidro adicionou-se 8,0 mL de solução de NaCl 0,6 M em cada tubo. As 

amostras passaram por uma centrífuga de bancada (Marca: Hettich Ltd.; Modelo: 

Rotina 380R) durante 15 minutos a 10.000 rpm a 4°C e então o volume do 

sobrenadante foi medido. Assim, foi expressa a diferença de volume para 100 g 

de amostra. 
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3.2.6 Cor 

 

A cor foi determinada pelo sistema CIE (L*, a* e b*), utilizando 

colorímetro (Marca: Konica Minolta; Modelo: CR-400). O componente L* 

representa a luminosidade (0 = preto; 100 = branco), a coordenada a* indica a 

variação entre vermelho (+a*) e verde (-a*), e a coordenada b* indica a variação 

entre amarelo (+b*) e azul (-b*). A amostra foi colocada sob placa de petri e então 

foram realizadas as leituras em três pontos. 

 

3.2.7 Oxidação lipídica por índice TBARS 

 

A análise foi realizada conforme metodologia descrita por Raharjo, 

Sofos e Schmidt (1992), modificada por Facco (2002). As formulações foram 

previamente homogeneizadas em multiprocessador comum. Em seguida, foram 

pesadas 10,0 ± 0,1 g de cada amostra em balança analítica (Marca: OHAUS; 

Modelo: AS200), às quais foram adicionados 1 mL de solução de butil-

hidroxitolueno (BHT) a 0,15% e 40 mL de solução de ácido tricloroacético (TCA) 

a 5%. A carne foi homogeneizada em Turrax (Marca: SOLAB Ltd; Modelo: SL-

114) e centrifugada durante 10 minutos a 10.000 rpm a 4 °C em centrífuga de 

bancada (Marca: Hettich Ltd.; Modelo: Rotina 380R). O sobrenadante foi filtrado, 

transferido para balão volumétrico de 50 mL e o volume completado com solução 

de TCA 5%. 

Alíquotas de 2 mL de cada amostra (em triplicata) foram retiradas do 

balão volumétrico e transferidas para tubos de vidro com tampa. Foram 

adicionados 2 mL de solução 0,08 M de ácido 2-tiobarbitúrico (TBA) em ácido 

acético 50%. Os tubos foram vedados, agitados e aquecidos em banho-maria 

(Marca: Tecnal; Modelo: TE-057) a 100 °C por 50 minutos. Após resfriamento 

em banho de gelo, as absorbâncias foram lidas a 531nm em espectrofotômetro 

(Marca: Biospectro Ltd.; Modelo: SP-22). O resultado foi calculado de acordo 

com a Equação 9 e expresso em mg de malondialdeído (MDA) kg−1. 

 

Oxidação lipídica (TBARS) = 
A x F

m
                                                                                  (9) 
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Onde: A= absorbância da amostra a 532 nm; F = fator de conversão; m = massa 

da amostra (g). 

 

 

3.3 Análise estatística 

 

Os dados foram tabulados e analisados por meio de estatística 

descritiva, utilizando frequências absolutas e relativas, além do cálculo de média 

e desvio padrão no programa Microsoft Office Excel 2019. 
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados obtidos neste estudo são apresentados e discutidos a 

seguir, sendo comparados com dados disponíveis na literatura, a fim de 

evidenciar as características da carne de coelho e sua qualidade nutricional. 

 

4.1 Composição centesimal e valor calórico 

 

Os valores médios referentes à composição centesimal e ao valor 

calórico do pernil de coelho (PC) e do lombo de coelho (LC) estão apresentados 

na Tabela 1. 

 

     Tabela 1 – Composição centesimal e valor calórico de pernil e lombo de coelho in 

     natura 

     Fonte: Dados da pesquisa (2025). PC = pernil de Coelho; LC = lombo de Coelho.  

 

Os teores de umidade observados para o pernil (70,79 ± 0,23%) e 

para o lombo (72,12 ± 0,06%) estão dentro dos valores reportados na literatura 

para a carne de coelho in natura, que tipicamente variam entre 70% e 74% 

dependendo da raça, idade ao abate e corte analisado (Siddiqui et al., 2023; 

Suvajdžić et al., 2023). 

A umidade ligeiramente superior do lombo em relação ao pernil pode 

ser atribuída a diferenças anatômicas entre os cortes, dado que o lombo tende 

a apresentar menor teor de gordura intramuscular, uma vez que músculos com 

menor deposição tendem a apresentar maiores proporções de água, refletindo a 

Amostra Umidade 

(%) 

Cinzas 

(%) 

Lipídios 

(%) 

Proteínas 

(%) 

Carboidratos 

(%) 

Valor 

Calórico 

(kcal/100g) 

PC 70,79 ± 

0,23 

1,28 ± 

0,00 

3,29 ± 

0,19 

22,19 ± 

0,06 

2,45 ± 0,37 128,21 

LC 72,12 ± 

0,06 

1,26 ± 

0,00 

6,65 ± 

0,18 

19,73 ± 

0,23 

0,25 ± 0,35 139,72 
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relação inversa entre os teores de lipídios e umidade na carne (Cullere et al., 

2022). 

Os teores de cinzas encontrados para o pernil (1,28 ± 0,00%) e lombo 

(1,26 ± 0,00%) foram semelhantes entre si e compatíveis com os valores 

normalmente reportados para a carne de coelho in natura, que variam entre 

aproximadamente 1,0% e 1,5% (Dalle Zotte; Szendrő, 2011; Siddiqui et al., 

2023). O teor de cinzas representa uma estimativa do conteúdo mineral total da 

amostra, sendo fósforo, potássio e magnésio alguns dos minerais mais 

abundantes na carne de coelho (Siddiqui et al., 2023). 

O pernil de coelho apresentou menor teor lipídico (3,29 ± 0,19%) em 

comparação ao lombo (6,65 ± 0,18%). Essa diferença entre cortes é esperada e 

consistente com a variação da composição tecidual entre diferentes cortes da 

carcaça. Em geral, músculos com menor deposição de gordura intramuscular 

tendem a apresentar menores teores lipídicos, enquanto cortes com 

características metabólicas distintas podem favorecer maior acúmulo de lipídios. 

O lombo, por ser um músculo de menor atividade locomotora, tende a acumular 

maior quantidade de gordura intramuscular quando comparado ao pernil 

(Cullere; Dalle Zotte, 2018; Kowalska, 2022). Ambos os valores são consistentes 

com o perfil de carne magra característico da espécie, com teores de gordura 

consideravelmente inferiores aos observados em carnes de suíno e bovino 

(Siddiqui et al., 2023). 

Os teores proteicos do pernil (22,19 ± 0,06%) e do lombo (19,73 ± 

0,23%) estão em conformidade com os valores reportados para a carne de 

coelho in natura, que variam de 19% a 25% dependendo do corte, da raça e da 

idade de abate (Cullere; Dalle Zotte, 2018; Siddiqui et al., 2023).  O teor proteico 

do pernil foi superior ao do lombo, o que pode ser atribuído à maior proporção 

de tecido muscular nesse corte em relação à gordura intramuscular, uma vez 

que variações na proporção de gordura e água influenciam a concentração 

relativa de proteína na base úmida da carne (Kowalska, 2022). 

Os teores de carboidratos calculados por diferença foram baixos para 

os cortes in natura (2,45% para pernil e 0,25% para lombo), o que é característico 

de carnes magras, onde a fração glicídica é praticamente inexistente na forma 

livre, restando apenas pequenas quantidades de glicogênio residual no tecido 

muscular (Siddiqui et al., 2023; Kowalska, 2022).  
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O valor calórico estimado foi de 128,21 kcal/100g para o pernil e 

139,72 kcal/100g para o lombo, valores coerentes com o perfil de carne magra 

caracterizadas por baixo teor energético em função do reduzido conteúdo lipídico 

(Cullere; Dalle Zotte, 2018; Siddiqui et al., 2023).  

 

4.2 pH, acidez titulável e capacidade de retenção de água 

Os resultados de pH, acidez titulável (AT) e capacidade de retenção 

de água (CRA) das amostras analisadas estão apresentados na Tabela 2. 

 

Tabela 2 – pH, acidez titulável e capacidade de retenção de água em pernil e 

lombo de coelho in natura 

Amostra pH  Acidez Titulável  

(% ác. lático) 

CRA (mL/100g) 

PC 5,59 ± 0,01 0,865 ± 0,00 30,44 ± 5,00 

LC 5,20 ± 0,02 1,262 ± 0,00 39,18 ± 4,79 

Fonte: Dados da pesquisa (2025). PC = pernil de Coelho; LC = lombo de Coelho; CRA = 

Capacidade de Retenção de Água. Valores expressos em médias com seus respectivos 

desvios padrões.  

 

Os valores de pH encontrados para o pernil (5,59 ± 0,01) e lombo 

(5,20 ± 0,02) estão dentro dos valores comumente descritos para carne de 

coelho. Segundo Dalle Zotte (2002), o pH da carne de coelho post-mortem 

tipicamente situa-se entre 5,4 e 6,0, valores que indicam a adequada glicólise 

muscular após o abate. Processo fundamental para a preservação da qualidade 

da carne. (Siddiqui et al., 2023). 

O lombo apresentou pH ligeiramente inferior ao pernil (5,20 vs. 5,59), 

diferença que pode estar associada a variações no conteúdo de glicogênio 

muscular e na capacidade tampão entre os diferentes cortes anatômicos, fatores 

que influenciam a extensão da acidificação pós-morte. 

Os valores de acidez titulável expressos em porcentagem de ácido 

lático foram de 0,865 ± 0,00% para o pernil e 1,262 ± 0,00% para o lombo. O 

lombo apresentou o maior valor de acidez titulável entre as amostras avaliadas, 

resultado coerente com seu menor valor de pH, indicando maior acidez total 
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mensurável associada ao metabolismo pós-morte e à formação de ácidos 

orgânicos durante a glicólise muscular.  

Na capacidade de retenção de água (CRA), os valores de CRA do 

lombo foram superiores aos do pernil, resultado que pode ser atribuído a 

diferenças estruturais do tecido muscular e à integridade das proteínas 

miofibrilares, fatores que influenciam diretamente a capacidade de retenção de 

água (Huff-Lonergan; Lonergan, 2005). A CRA é um atributo tecnológico 

relevante, pois está diretamente relacionada à suculência do produto após o 

cozimento, à percepção sensorial de maciez pelo consumidor e rendimento de 

cozimento dos produtos cárneos (Toldrá, 2017). 

 

4.3 Cor 

Os valores de cor pelo sistema CIE* obtidos para amostras estão 

apresentados na Tabela 3. 

 

Tabela 3 – Cor pelo Sistema CIE* em pernil e lombo de coelho in natura 

Amostra L*  a* b* 

PC 70,52 ± 0,31 7,10 ± 0,01 2,85 ± 0,02 

LC 70,32 ± 0,00 5,81 ± 0,01 2,49 ± 0,00 

Fonte: Dados da pesquisa (2025). PC = pernil de Coelho; LC = lombo de Coelho; L* = 

Luminosidade; a* = Eixo Verde-Vermelho; b* = Eixo Azul-Amarelo. Valores expressos em 

médias com seus respectivos desvios padrões.  

 

A avaliação instrumental da cor evidenciou a influência das 

características anatômicas dos músculos e do processamento sobre os atributos 

visuais da carne. Em relação à luminosidade (L*), todas as amostras 

demonstraram valores ≥ 70, indicando coloração clara, típica da carne de coelho 

devido ao seu baixo teor de mioglobina quando comparada às carnes vermelhas. 

Quanto ao parâmetro a*, responsável por representar a intensidade 

da coloração vermelha, o pernil apresentou o maior valor (7,10), essa variação 

pode ser explicada pelas diferenças fisiológicas entre as amostras considerando 

que esse corte detém maior proporção de fibras oxidativas por ser de maior 

locomoção e, consequentemente, maior concentração de mioglobina, pigmento 

responsável pela coloração avermelhada da carne. Segundo Wang et al. (2021), 
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a intensidade da coloração vermelha está diretamente relacionada à 

concentração e ao estado químico da mioglobina, sendo um dos principais 

atributos responsáveis pela aceitação visual da carne pelos consumidores. 

Em relação ao parâmetro b*, que representa a intensidade da 

coloração amarela, o pernil (2,85) e o lombo (2,49) apresentaram valores 

consideravelmente baixos. De maneira geral, os resultados corroboram a 

literatura recente, que descreve a cor da carne de coelho como um atributo 

determinante para a qualidade visual e para a aceitação do produto pelo 

consumidor (Wang et al., 2021). 

 

4.4 Estabilidade oxidativa – índice TBARS 

 

Os valores do índice TBARS obtidos para as matérias-primas estão 

apresentados na Tabela 4. A análise das carnes in natura foi realizada com o 

objetivo de verificar a ausência de oxidação lipídica nas matérias -primas quanto 

à qualidade inicial da carne. 

 

Tabela 4 - Índice TBARS (mg MDA/kg de amostra) de pernil e lombo de coelho 

in natura 

Amostra TBARS média (mg MDA/kg) 

PC 0,467 ± 0,01 

LC 0,498 ± 0,01 

Fonte: Dados da pesquisa (2025). MDA = malonaldeído; PC = pernil de Coelho; LC = lombo de 

Coelho. Valores expressos em médias com seus respectivos desvios padrões. 

 

Os valores de TBARS, que faz referência ao grau de oxidação lipídica, 

observados para o pernil (0,467 mg MDA/kg) e para o lombo (0,498 mg MDA/kg) 

foram baixos e indicam ausência de oxidação lipídica relevante nas matérias-

primas no momento da análise. Valores inferiores a aproximadamente 1,0 mg 

MDA/kg são frequentemente considerados indicativos de baixa oxidação em 

carnes frescas, não associados a alterações sensoriais perceptíveis ao 

consumidor (Domínguez et al., 2019). 

O lombo apresentou índice TBARS ligeiramente superior ao pernil 

(0,498 vs. 0,467 mg MDA/kg), diferença que pode ser atribuída ao maior teor de 
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lipídios totais observado nesse corte, visto que a maior proporção de ácidos 

graxos poliinsaturados apresentam maior susceptibilidade à oxidação lipídica, 

uma vez que esses ácidos graxos são mais reativos (Cullere; Dalle Zotte, 2018; 

Kowalska, 2022).   



35 

 

5 CONCLUSÃO  

 

 A caracterização físico-química dos cortes de pernil e lombo de coelho 

confirmou o perfil nutritivo da espécie, com composição centesimal e 

estabilidade oxidativa adequados para consumo. Os resultados obtidos 

contribuem para a investigação dessa proteína alternativa a fim de fornecer 

subsídios para futuras aplicações comerciais e acadêmicas no âmbito da 

cunicultura de corte, especialmente no contexto regional do nordeste brasileiro. 
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