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RESUMD

No presente trabalho foi levada em consideracio a possibili-

dade de maior consumo de carne de coslho em BOSS0 meio,

A rarne de roelho da raga Selecta fol cararterizada sob o0s

pontos de vista fisico, quimico, microbioldgico e sensorial.

Um estudn sobre o efeito da temperatura final de cozi-~

mento do L. dorsi de coelho sobre a resisténcia A forga de ciza-

thamento revelou gque o aumento da temperatura foi acompanhado ps-

1o  aumento da resisténcia. Um alto indice de rorrelagio {(r =

0.89) entre os resultados tdas medidas sensoriais € instrumentais

da resistencia da carpe foi ocbservada. Uma malor capacidade por

parte daos provadores (P < 0,001) em ectabelecer diferengas sntre

os tratamentos em relacio ab Instron (P < 0,01) foi detectada.

No estudo a nivel de consumidor, o namero total de indivi-

dups gue realizaram a prova foi de 157, as miedias gerais das no—
*

tas recebidas pelas ampstras fritas e grelhadas foram elex 7,91

1,20 e 7,32 + 1,62, respectivamente, correspondendo as impressbes

gue wvariavam de “gostel regularmente’, (?).a "gostel muite” ()€

gdiferiram entre si ao nivel de 0,1%.



SLIMMARY

In this work, the possibility of a greater consumming rabbit’

meat was considerated 4aour environment.

The physical, chemical, micrnbialmgical and sensory aspects

af the SBelect breed rabhit omat was characterized.

In a study with the rabbit’s L. dorsi, the effect of final

cooking temperature on the shear force resistence revealed that

tThe increase in the temperature resulted in an increase of

rezistence. A high correlation (r = - 0,89) betwsen instrumental

and sensory measurements in the results of the meat resistence

was ohserved. The taste panel had a greater capacity {p < 0,001)

to establish differences among the treatments than the Instron

“{p < 0,01).

In the consumer study, 357 people tasted the samples and the

W

general averages received by the fried and grilled samples

7,91 + 1,20 and 7,32 + 1,62, respectively, corresponding o the

impressions Y 1 liked it", {(7), and "I liked it very much®, (8},

that differed significantliy at the 0,14 level.



i. INTRODLECRD

SBegundo HUBE (27}, coelhos possusm muitas caracteristicss
aue os tornam viadvels para crizcio em pequenas propriedages  ru-
rais ou gquintais. Umas delas & seu alto potencial de produgdo.
Uma Tomea em gaiocla pode produzir, dependende ds raga, 32 & 43 kg
de carne por ant. Nenhun outro animal pode ser santido num espa—-
co de aproximadaments 1m? e produzicv de B a 10 vezes seu prie-

prio pesn 8m CArng em Wwn ans.

£ oexploragdo racional de peguenos animais tes-se apresentado
CEHmL uma das formas mais vidveis para suprir a necessidade gerada
principalmente quando & deticiente o abastecimento de carne bovi-
na. Neste rontextn, a criaglo de coslhos surge como umas alterna-
tiva para os criadores gue, além de incorporarem uwsa atividade de
hoa rentabilidade, podes servir aos consumigores umas carne de al-
tn valor proteico segundo SFONBO RETO, presidente da EFAMIG, apud

YIANA (4B}.

De acordo com CHEEKE & PATTOM (&) 2 producdo de cosihos &
altamsnte desenvolvida nos  palses ds BEurops Ocidental como a
Franga, [talia e Espanha, gue tém uma grandes tradigio em comsumir
carne de coslho. A Chins figura como principal exportador deste
tipo de carne, sendo aIHungria possuidora das maiores coelheiras
o mundo.  Entretanto, nesses palses, & producdo de coplhos & me—
nor ouando comparada com autrng tipos de gado como bovino, suing

2 aveh.



FERREIRA  {17) relata que durante a 11 Reunil3o Regionsl de
Criadores, sm 1978, om Barbados, adotou-se a seguinte recomenda—
gEn: ~ "Heronhecendo a neressidade de protelnas de alta gualidade
g baiwo custo paré & populagio carente, bem como o fato comprova-
doy e gue a produclo de coelhos preenche com eficignoia sessas ne-
cessidades, recosenda-se aos governos da Comunidade do Caribe gus
inigien imediastamente programas 2 projetos pars incremsgntar essa
atividade que deve se basear no uso de recursos £ alimentos 1o~

cais™

Segundo AMERINE et alii (2}, um novo produlo alimentar & bem
gucedido a medidse o gue sle substitul putro item alimentar ou &
beneficiado pelo aumento da populagan. Ambos 0% conceitos sobre
aceitagio & preferéncia sf%o primariamente scontmicos. Aceitagdo
de alimentos wvaris com padriies de vida e de fundo cultural, ao
passo gue preferdgncisz refere-se & seleglin, guantdo apresentada oo

mo ume escolba.

De acordo com MORSES (351, o método da escala hedbnice na
avaliagio sensorial de um alimento & apontado como o mais adegua-

do no processo de determinagio da preferencia a nivel de consami-

dor .

£ presents trabalho feol condurido com os seguintes objeti~

WENE D



1 raracterizar sob os aspectos ” fisico, gulsico & micro-

himlrﬁgixn a carne de coslho da raga Selectay

2} estudar o efeito da temperatura interns final do L. dorsi

sobre  a resisténcias & forga de cizalhamento, medindo-8 sensorial

g instrumentalmente:

Iy estudsr o 2feito das variadvels sexo, idade, renda ingdivi-
dual mensal £ periodo do dis sobre a preferdncia &8 carne de coe—

itvn frita e grelhada, s nivel de consumidor.



2. Bevisdo de Literaturs

2.1. Antecedentes histdricos

Hegundo r&val&m documentos dos sdéculns XVIII e XIX, os anti~
gos  hindos, chineses e egipoios j&4 oriavas coelbos. Ma  China,
por sxesplo, eén il e seliscentos templos, sras sarrificados cerca
g Etrinta mil coslhos. Historiadores e estodiogos ainda tie opi-
nifes divididas guanto i origes do coeplho., Entre sglas, a gus
reding  wn malor ndumera de adepins, & 8 de gue els surgiu inicial-
mente na FPeninsula Ibé&rica, mais precisamente na Espanhas. (]
grantde pedborafto Estrabi¥o chamava a Hisp8nisz, atusl Espanhs, de
Cuniculosa, ou seja, Pals dos coelhos. Da Espanha, os  coelhos
teriar passado para a Italia, no sécoculeo I1I a.0., segundo teste-
munho  do sscritor Varron & também para s Africa do Morts & Fran-—
ga, de atordo com o relatoric do Dr. Nachtsheim. ks 1149, chega—
vam & Plemanha. E, 1309, na Inglaterra, introduzidos por  ento-
siazstas da caga. Dal os coeplhos se espalharam por todos os con-
tinentes. # utilizacdo do coelhe de mangira intensiva somente
fpi possivel apds sus domesticacdo, gue soments ocrorreus no fim da
Tdage Mbdia. Acredita-se gue as ordens religiosas tenham sido as

precursoras nesta pr&tiaa.(lg}n

SHAM7 EGAMA (43} classifira o coelho como caga de pelo e re-

lata gque snte animal & préoprio da Espanha.



Coelhos selvagens contribulvram para a2 dieta dos 8stecas do
México pos tempos pré-—colombianos 2 foram suito apreciados pgla
pualidade nutricional de suas carne. Esses animais, mais prova—
velnente pertencentes ao génere Silvilagus, que & nativo do Méxi-
iy B am cmﬁumente vendidos wivos em mercados sstecas  de

Tenorhtitlan (39)e
2.2. Ragas

fis  ragas relacionam—se dirsgtaments aos tamanhos gque os cos-
thos podem atingir {(pegueno, sédio e grande ou gigante}. Fara a
produgio de carne nlo se recosgndam as ragas gigantes, uma  vez
gue  elas produzem peguena guantidade de carne £ sS3o pouco preEcos
CEE . Animal com bhoa precocidade & aguele gus chegsa ao abate com
? kg de pesp vivo com uma idade de VO a BS dias. O tipo ideal
para produglco de carne deve possulr as ssguintes caracteristicas:
-~ peite amplo 2 bem desenvolvido;
~ bacia larga 2 com boa musculasturas
— estrutura em forma retangular {porgio anterior igusl em largurs

& posterior;

-~ pEscogt ourtos
- Cressinento precoces
~ alta conversio alimentar.

£ glaro gue pstas caracteristicas deverdo associar—s8 a ou-
tros  fatores como ferundidade, profilicidade, producdo  lacies,

gte., no sentido de se obter uma econdmics producdo de carne.  As



ragas gue mals se enguadran nestas caracteristicas siio: Mova Ze—
landia Prancp, Mova Zelandia Vermelho, Hranco de Bouscat, Borboe

leta, Azul de Viena, Chinchila e Califdrnis. VIANA {48)

Z2.3. Yantagens na oriagio

Segunde  CHEEKE & PATTON (6}, dentre o atribuios relativos
gos  coslhos, oomo progdutorss de carne, pode-se citar gue esies
animais:

- poden ser alimentados com dietas de alto teor de forrageira e
baizo feor de grios, sendo a2 primeira, em grands parte, niEo com—

petitiva com ns reguerimentos ds alimentaglo humanag

- apreﬁentém alto indice de conversin (guantidade de ragdo neces—
s4ria para produzir 1 kg de peso vivo). Cos dietas contendn 403
de forrFageiras tropicais, a taxa de ganho diaric foi de 3,2. Es-
te valor compara—se a conversfes alimentares observadas em sulnos

alimentados com diesta baseads em milhe 8 scia e & melhor gue con—

verefes conseguidas em ruminantes alimentados com gualguer dietag

~ apresentam o potencial para um constante sstado de reproducio,

sendo o pericdos de gestaglo de uma Témea de 51 dias;

- apresentam alto grau de diversidade gendltica gus ofersoe poien—
rial para avangos em produtividade através de selegio 8 oruzamen—

to de ragas;



{.?

=  prestams-se a anbas escalas de produgin, dosdasltica, de fundo de

guintal e grande, comercial, intensivas

—  podes ser considerados comn refrigeradores bioldgicos porgue a
carng pode ser arsezenada sob a forma de misculos, no animal vi-
¥, atée o sosmento necessario, e entl3o, a carcaga consunidsa  por

uma familia em uma ou duas refeioles;

— wutilizam & proteine digestivel das forrageiras de modo  mais
eficiente do gue os rusinantes. Nestes, alguns dos  aminodcidos
das forrageiras sido degradados e wutilizados na sintese de protei—
na bacteriana, a gual possul om valor bhiloldgicoe razoavelmente
baixo. Em coelhos, o aminodcidog iibéraﬂag na digestlo s3o
absoarvidos  diretamente, enquanto nos ruminantes, uma parte da
proteina € convertida 2o ambnia no rimen, a gual pode ser absor-—

vida & excretada, repressntando ume perdas de nitrog8niog
~ apreseniam altae taxae de crescimentos

-  representam, nguando convertidos em carne, um alisento de alto
valor nputritiva. Em paises em desenvolvisento, & produgdo de
cosihos  pode dar wuma maior contribuigio a suplementos aslimente—
res,  sendo realirzads tanto s peguens como en grande escala. &
produgdo de tmelhag & geralmeute.iimiﬁada pelas térnicas de mane—
Jo de sdo de obra intensiva g gfeitos nulricionais sobre o desen-

vilvimento de doengas entéricas.



FERREIRS (16) relata nue subprodutos, como a pele 2 o gster-
ey, abrem parapaatgvaa ge maior lucratividade. Comparadas a 2 ou-
ftros  tipos de carnes mails usadas, a carne de coelho tem a vanta-
pen de  possuir %aiMGEItEQYEE de gordura, colesternd e sHdio.

Branca 2 Magra, Eié & pepebialmente indicada para individuos gue

safram de doengas hipertensivas ou gue esislam en CONvalescenga.

Z2.%. Habitagho

0 desempenhc & o cosportaments de coelhos criados em gainlas
de arame a diferentes dengidades populscionails foram estudados
por CRESPI et a21ii (8). fAs densidades pesguisadas foram 3, & ou 7
animais por gaiolas, correspondendo a ums area disponivel  por
animal de 0BG, 900 g 771 eme, respectivanente. {iz animais fo-
ram abatidns acs B4 dias de idade, sendo determinado o rendimento
da carcaga. Oz resultados poden ser chservados na TABELA 2.1
Concluiu-se que, =r circunstincias sinllares, a8 2 ®mEDor tdaz
dreasfanimal {771 cm<) poderd ser utilizada na criagdo de coslhos

para corte.

A FOTOBRAFIA 2.1 ilustra as instalaghes utilizadas pela

Grania Selecta para coelhos de ssu proprio plantel.
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TABELA 2.4 .~ Banho total de peso, consumo total d& ragio, converslo
alimentar =2 rendimento de carcaca de coelhos mesti-
gos, criados em gaiolas de 5499 cmE a diferentes den-—

sidades ropulacionais.

Bensidade Ganho intal Lonsumo tolal Comversio Rendinentos
Tratzuento (WO animais/ de peso de raghn alimentar dr rarcaga
gainlias) {kg} {ky} (5
& 5 {,78932 5, 9843 3,5874 &2, 2407R
B 4 1,468 5. 7417 3,4743 &2,1742
C 7 1,5497 5,7305 3. 4744 42,3587
MR IR 4 3,48 4,43 4,57

s valores corvespondem a médias de selis repeticles, com animais
criados de 3% a 84 dias de idade, & n8c diferem significativa~-
mente (FX@,085)

Fonte. CRESPI =f &fii (8).



FOTOGRAFIA 2.1. — Instalaghes utilizadas pela

Granja Selecta para coelhos de

sew propric planitel.

Z.3. Valores produtivos

Fetudos sobre o desenvolvimento de coelhos de raga Califthr-
nia foram conduzidos com 140 fémeas = 30 machos & sus prole a?é =
idade de 90 diaz. U tamanbo médio da ninhada foi de 7,8 coslhos
vivos, permanscendo vivos até o 28Y dis, 6.9 coelhos por ninhada.
Fara o cdicule do cosficiente lacten (M} usou-—se a seguinte egua-—
Lo

100 {peso da ninhada no 219 dis-peso da ninhadsa no nascifo)

Z1 ¥ peso da ninhada aos Jd1 dias



-

chtendo-se M = 3$?2,. s pesos corpbreos nas idades de 2B, 56 e
90 dias fara@ de 74, 1.391 & 2.7468 g, regpectivasents, oom ganho
médio diarie de 29 . & conversdo alimentar, s guantidade de
&l imenio cﬁﬁsumidﬁ {kgl por kg de ganho de pesc, durante o perio-

do de engorda, de P8 a 90 dias, foi de 3,88 {37).

f wiabilidade da cuniculturas soe pailses btropicais, onde  as
adversidades climaticas afetam significativamente o dessmpanho
reprodutive dos  coelhos pode ser demonstrada atraves da TABELA

2.2

F., onde & possivel comparar valores produtiyvos de coslhDs  no

Brasil & na Euraga(ls){

&  adaptabilidade de coslhos Mova Zelandis Brancae & BGigants
Tinra, obtidos em Barsa {Kullu), Himachal Fradess, sob o clima
suhtropical ds Gndhra Pradesh, foi eshwdada por DEMODSR & JATEKAR
(9. Pz asnimeis Fforam colocados ea geiolas  indiwviduasis  de
(7548 x4%  om? 2 alimentados com diets pelstizada {(matérisz ssca
o, 1 7% proteins bruta 24,7%; fibra bruta 8,5860%; extrato etérec
3,874 extratoc de nitrogénio livee 50,344y cinzas 12,2484}, =
pericdos médios de gestagho foram de 31,04 & 31,78 dias para oOs
MNove reldindis Branca g Sigante Cinze, respectivamente. U tamanho
da ninhada no mascinento 2 o peso da ninhads do nasciments ate 10
cpmanas de idade nfo diferiram significativamente entre as ragsas.
G taxas de sobreviveéencia sm ambas as ragas aumentaram Com O oau-

mento de idade, diferindo significativamente ( p < C.01. Ambazm
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TABELA 2 .2.- Valores produltivos de caé!hos brasileiros e zurappus.

LCaracteristicas estimativas par:a dados de diferentes
observadas gmicropropriedades GTanjas europdias
brasileiras

Idade da §3- cobrigio

{meses)
machos reprodulores 7-8 &
fémpas matrizes 5-4 4
partos por ano 4-5 7
taparps np parto &-7 7-8
18parps desmamados 4-5 &-7
povr parto
idade de desmama {(dias) 48~45 3@
{2. gobricic pos-parto 32 15
{dias}
conversio alimentar do 61 4-1

plantel (kg consumido
por ki peso wviveo prodo-
rido!

ganhn de peso disrio 20-25 3835
ga gesmama ao abate {3}

idade oo mbate {(dias) P8 75
pess vivo no abate {g) 18602080 SO8G-2208
rendimento de carcaga (¥} So~68 AR-4AD

Fonte- FERREIRA (ié4).



1%

Brancta e Gigante Cinza » a porcentagem de sobrevivBpeis dos cuoe

ihos sob clima subtropical.

2.8y Alimeniagldo

Exivten varias forrageiras gue podem ser uwiilizadas com OLi-
mog rosuliados para os coelhos, como por sxesmplio: o Rami;- fhitros
alimentos gue podem sgr wtilizados sfor cane de a;ﬁaaxf*; folhas

de banansira; hortaligas como cenouras, oouves & repolhos (48 .

Movenrtta coelhos Nove Felindias Brancs com seis  somanas de
idade foras usados em experisentos de engorde realizadas por FE-
KETE & HEGEDUS {(15). Com base nos resultiados ebiidos, pode-se
gziabelierer gue farinha de penas digeridas enzisasiicamente & um
fivel e 3 na diets pode alimentar coslbos oo crescimento ses

gualguer risco & com bons resul tados,

foslihos resulltantes de cruzamentos enire as raegas Novae  fe-
tdndia Brance e Dalifdrnis e an ragas Chinchilla e LaliféHrmia,
guando alimentedos com uma Jdiets baseasds oo mandioca, supliementa-
ga  com SGleo de palma 2 com Stylosanthes guyanesis {Styvlod CoHngs
parie de proteina dietética, apresentaram  Indices de reprodugdo,
crescimento & caracteristicas de carvags comoerdavels aos dos aes-
moe  cruzamentos alimentados com ums diets baseada em milho con-
femndo BY de fTarinha de peixe {(17).
¥ o vonfrel, capinm elefante & panogola.

£ wmandioca
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TABELA 2.3 .~ Desempenho de coelihos Nova Zelé@ndia Branca e Sigante

Cinza.
Peso rorpores wedio 3
Baca  Mawers de Ferindo de Taxanbe wédio Hade &
ShSATVIE065 gestagin 2 nishadar nastimente  dsee.  Ssem Hsms {1 sen. waturidude
ifias) {g} {igt Ty Y T H {dias}
25 i M, 4,88 &% .4 §.% 142 1.& i
’95? ig’?’ ia?g a;i? —

¥ 2 N 3.8 N

Medins g2 wesan colans ado diferes significabivasente

Fonte: DOUDAR § MTIAR (91

TABELA 2.4 .~ Porcentagens de spbrevivéncia em coslhinhos sob clima

sub—tropical .

KU #e Coelhinhos

Sphrevivencia (¥} Semana

Rage Total
vivgs morfos { semana £ sesanas 3 semanas

KZB $043 440 Bp, 548 9,38 24,87 73,812

5e 1R i 45,200 126,000 186,88 45,260

.5 - Wagias com mesmo indice nusa coluna diferee significati-

vanente (P43, 813
Fonte- DRAMDDAR & JATHAR 1%}



ZFe¥. Hutrigio

Segundo  VIANA  (48) a fibra £ necressaria na alimentagio do
roplhn  conp  fonte de engrgia £ comno elemento de base, eviitando
problemas  digestivos. Uma ragso amnteﬁﬂm alto nivel de Tibra re-
duz a digestibilidade dos nutrientes e prejudica  seu proprio
aproveitamento pelo animal. For outro lado, guando a8 dieta apre-
senta baixo nivel de fibra, oCorres gimtfrbins intestinais, devi—
dne ao desequilibrio na flora digestiva. Recomendam-se, atual~

mente, raghes contendo de 124 a 17% de fibra bruta.

s suplementaglo da dieta de cvoelhos produtores de carne com
wn  produto  denominado Blairon contendn guelato de proteina de
eslementos tragos (Cu, Co,. Fe, In, Mo, 1} foi pesguisada por BORD-
M gt alii (5). O Blairon, a doses de 0,107 € 0,1%%, misturado na
racio, positivamente influenciou o ganho de peso {3,900 e 8,80%,
respectivamente}, a ptilizagho do alimenio (3,304 € g, 530%, res-
pertivamente}, O rendimento da carcaca (1,874 e 6,154, respecti-
vamente) e o rendimento em carne (3,384 = T 31%, respectivamens

ted.

fis reguerimentos notricionais de coelhns recomendados por F.

LEBAS apud CHEEKE & PATTON (&) =30 apresentados na TABELA £.5.



2.8. Doengas

Segundos  VIANA {48}, as doengas mais freguentes QUE OOCOryem

con coplhos s220r coccidiose, pasteureloss, sarna © mixomatoose.

Uma pesquisa foi dessnvolvida por NIEthIﬂEEK et alii {383
com o gbjetive de sstudar o efeito do Hanﬂnsin, de propriedades
ﬁmc&iﬁinstaticas, sobre as caracteristicas de desempenho £ guali-
dade da carne em coplhos. Us niveis de Monensin nos grupos 11,
1} & IV foram, respectivamente, 10, 20 e 40 ppm. O grupo contro-
e {13} foi alimentado com uma mistura peletirzada sem Monensin.

Ac  tinal do periodo de engorda, os coplhos de todos oz grupos
alvangaram um peso corpbred similar por volta de 2,% kg com  uma
conversdo alimentar média de 3,21 a 3,31 ko/kg peso ganho. Monen-
sin nEg promoveu crescimento na engorda de coelhos. Entretanto,
sitas propriedades onccidiostdticas foran confirmadas. Uma taxa de
mortalidade e 2 freguincia de peorréncia de Eimerias naz feres g
no  trato gastrointestinal foram mais Daixas e2n coelhos gue rece-

beram racies contendo 10 e 20 pprn de Monensin.

2.9. Viabilidade econfimica

Atraves de uma pesguisa desenvolvida por LUKEFAHR & GOLDMAN

{327 2 possivel conclulr gue a criag&m"ﬁe roglhos em Daneroon



TABELA 2.5, -~ Reaquerimentos nutricionais de coelhos recomendados pOY

F . OLERAS.
Lissze e Loelhe
Wtyienis Uuidads Cresciments Lactacdo  Gestugdn  Bantencds Femess » Bizhades
47 sem alisentatys cow { dieks

Profeins brefa H 15 1E it 13 i

pginicid
fwinnicidos sulfarados H R 8.4 — e [ R
Lisina H $.4 .75 —— e $.7
frgining 5 .4 4,8 e s 8.0
Treminz H 8,55 67 s — £.4
Triptedans 1 Bt &2 e e $,2
tistiding H .5 §.4 e — $.4
Isolearing 4 84 7% e e 1.5
Wlim 1 8.7 8.8 -— e 8.2
fesring 3 1.5 1.5 e — 1,2
Fibrs druts i 2 i 15-i¢ #
Fibra isdigerive] 4 i? # i {3 i
Eseraix fiserive] kralig 2088 e o 4 iy 25
Brergiz setabolinive) kaal/ks AR 249 Pt Pk Pise
Bordura 1 3 5 3 3 ki
S
Balrie I &5 i1 4,8 §é 1,1
Fosfors ¥ 8,3 3.8 &5 $.4 &8
Polssin H 2 $5 R — &3
&H?iﬁ i s;" ‘,! ‘ ;* et f,i
fiors - &4 $.4 $.4 e §.4
fagnesin i $.43 X 1 X0 —— LR
Enwnire ¥ LR i T —— 8.4
fobaity 2] i { — e H
Lobre $2 5 3  — i b
Iino R o b 7 — 7t
ferrp T b ok " 5 W
Kaaganis pre g5 2,5 2.5 2,58 83
lnfn ] 8.2 $.2 &7 ¥ ¢,
Yitasins 4 /g &84 12004 {28 - 16804
{arotenn Pt €58 §.83 B¢ e L8
Vikaming B . Wi i ] et i — i
Yitawine £ prE H ] b b ¥
Yitamina £ ER L 2 rd ] Ed
Vitaina T ] § § $ ] §
Yiaming UK £ —_ ¢ § B
Bidcllavime PR é e | § §
Frridoxing 1 4 e ? ¥ b4
Vitawing Byp pou .81 # § f e
&ifo #lico pox i s ? ] ——
kifo Faxtotiuice T i) o $ ] —

Foute: CHEREE & PATION (B



20

progurig ume rardo cucstolbeneficio de 1:3,.45, a2 gual foi conside-
rads boa. A taxa de cetorng, Que consistie ns raric entre o ren-
dimento total, por 3 anos, € 0 custo de investimento injgiasl, foi
gy 47,6231, 0O relatbdrio parcial da despess & da receita relativas
& progucic de conlbos no periode de D oanos er Cameroon, Hfrics

fridental, esis apresentado na TABELR 2.&6.

2.10. Provisiic & coméroio de animalis vivos

Durants o periodo de 1985% 5 198%, & Chains foi, dentre oz
paises  do murgio. o que mals se destacou ens termos de provisdco de
roslhor  WwivOs, COHE um nimero medico anuasl de 12107170000 animais.

i lider ne ioporitacio foi & It&alia., 1U30GR.0O00 anaimaxrs. &m miedia,

e To LAt o Tivg pa exportacdc. o primsirvo lugar frioon coun 2 Holands.
com e média anual dge 1.07Z.000 animairs. Az TABELAB 4.7, U.E £

T torpnecss dasns SObre O Cinco maiores em provisao., amportagso
£ BEUDDTLAERS . &0 Bumers meEdio anual de anaimals vivoe,. 8. importe-

cEn o puporitacin o velor medio snuasl, enm ddlares, segundo sestse

tisticas enuals reslizadas pele FAD (14) pars o pericgo de 1980 =



TABELS 2.6.- Retlatodrio parvcial da deepesa » da receitas relativas a
produc o de coelhos no periodo de $ anos -em Cameroon,

&fvica Ocidental.

I Lashis £ i34

Jovestisenty inicisl

Estpme de mabriows S3 omems # LMD o on e e i 40 u®

Baedas 18w S Fd wor mnidaled e s 4.0 .8

Ly U SO, PR B{rn
factas pars seautescin 4o investisenio

whiimentzcio fost. 68 0P por 386 mimais wrofuzidos) . ... 150 088 28,5

sligtrirec/reposicio do estoms flows de vida vara prodicis de 7 amos e nédiad. ..., .. - ¥ %

Sainias sovas {wide ShE) e 2 anes eE MRHERD . o raan {608 8.7

Kisceliniz: 181 dv custos pore alimentacin (alisentadooros, bebodomros, resedios, etel.. .. 15.0W 2.5

13 ) O OO 5. 585,
Lol e LI Tt T O 2o 83,43
- Beoeficios

Fondimonto: verfe de D0 coelbos s DO DFA oada P hypesowdend . ... ... 504 84 145

Consume: consuss dowéstico de 10 coelthes = 2500 OFA cada Lassaniv £/4 coelbos cosercia-

lizaos ¢ 1o consexidos de um total de 3M coethos produzidost. ... X 14,29
Glancodorobashe: Tdemems e i mathn . 12 #d B2
Perdisento total {5 anos) Dvalores s¢ peles, esterco ¢ mebres subprodatos wdo sio
T 2. SO 7i2 ok 2ITA

Benedirioe .. e e e et e me e At e ea e ematmnan T4 W F ¥y

L ¢ O 7l N £31,4
Benetion LImIBE SOTE S 05 it e s it 154578
Bened1rin TEaRIAD BT B0 o e e 1480 70¢ Y14
CostofbeneTicn Ligido pov coelhn sroduzide f54% 808 DRA/388 coelbos) . . ... . ... ... §.Bys 515
Rardn/castofhenefivio (070 B0E pare FOR MR LFRY . 1-3.45 15,48
Tawe dp refoven (2. MEE - SRR CFAY. P ¥.44 £,4:4
s Trabalbe fostisar § WFdia vars oo weirizes ¢ 16 coelhos 383 Wass

A g0 00T TR IR i ievaa v anan i ane e anaanas 7% 1.0

Belorno vara trabathn (4GB P8 OF - 86,4 bowow/dias) . .l X ) 7,68
buces Viguidn wreraciona! (10E.080 - 48700 LFRY .. ... ..., e emreavesiavaaan 9.4 18554

Motas sebre o relzberin parcial da despess ¢ de veceits relatives 2 produsio de coelhos ex Daseroon
shustos de alimeatacin isclees consuws pelas mtrizes. Para veposiclo de estoes, custos de alisentacdn 530 comsiderados
peglisiveis

85 nimros de producio widis assumce 26 coslhinkos desmamdos por Peex por anc,

seRiyite deste tradalbe fai everutade por criangas 2 waes de faxiliz. Por exemplo, criances vodes colebar orrasens quands
roborian da pseols & suss waes podex incisiy subras da covishe pery a alisenbagio dos rocthos. Trabalie malodede pars
108 CFRfIR

seubbssunir 98 IFA: 18,80 ne tug de cambio

Fade: LIREFAR § GOLDNAR 120)



2.11. Raga Selecta

De acordo com VITABLIANDG {(31), a Branla SBelecta, visando a
produgio de r&prﬁdﬁtaraﬁ e matrizes de coelbos destinados & pro—
dugis de carne, PrOgrancu sew melhorasents gengtico para a obten-
gn de animais com altas fertilidade, prolificidade, rusticidade,
precocidade, conversiio alimentar, ganho de pesc g adaptabilidade
as congiches de clima tropical. Esses cruzamentos cientificamente
prograsados  tm  como  base oz coelhos das ragas Nova Ieléndia
Branca, Califbrnia, Bigaﬂté de Bouscat ¢ outros. & 2 FLOTOSGRAFIA
2.2 ilustra uma reprodutora & sua ninhadae com § o dia de wvida.
fGuanto & rentabilidade, s indices abaixo permites ao interessado
gfetuar seus proprios calculos. Tomando come base um plantel de

100 fénmeas, tem—ses

- produtividade ssperada: 200 a 220 animsis de corite por s@s oom

peso midio de 2 kg cadas

-~ gonsunt de ragio: 4.3 kg de oragsn por 1 kg de coelho produzido

{pEsD Vivir):
~ m¥n e pbrar meio dia de wm funcionariog

-~ gespesas geraizs: 3% do valor da ragido malis mEo fde obrag



TABELA 2.7- 0I5 cinco maiores

gm proviabes {(milharsg}

Paises &nimais wvivos
{milhares? 4

Ching {exceto Taiwan) 121 %47 33,24
Taiwan ap 79w 29,48
Irglia AR A4D 15,53
UREBS 27 31 8,18
Tohecoslovaguia VAR FE5 2,18

Subtotal q2% 234

Outros 37 258 12,14

Toptal geral 34646 484

#Mgdias anuais com
Fonte: Fal (14>

hass no periodo de

1785-178%

23

TABELA 2 8~ 02 cinco maiorss em importacio imilhares o 1226U58)
Paises NP de Animais Yalor
mithares X 1688USs %

ITtalia 1198 38, ag 3440 31,57

Belgira~tLuxemburgs A&7 3e, 44 3423 31,41

Franga 7AS 25,5 EF70 25,47

Holanda 27 3,089 oy 3091

Alemanka Doidental 24 2,84 =258 =, 34
Gubtotal Znee LREES

Jubtyros 24 g,71 H7 & &, 14
Toral geral BRE4 Le8?s

¥Médias anuais com bhass no periodo de 198%S-198Y

Faonte: FAQ {14

TABELA 2 %~ 0s cinco maiores om exportacie {(milhares = $000USS:
PFaises NY de Animais Yalor
milhares % ipaoUuss pA

Haolanda 1873 TAH,BG 4774 a&5, 54

Hungria 149 12,69 4324 S, WH

Belagica~-Luxenburao A7 3,36 PR3 3,47

Méuico 34 2,43 it

Frangs =3 1,464 577 2,29

Slemanha Ouidental e ¥ &, 34
Subtaotal 1344 H558

Gutbros g1 3.458 1351 2,35
Total seral 1397 7EEl

¥Mgdias anuais base no periodo de (98S-498%

Fonte. FA0 {143

com



~ produgio de esterco: 2 kg mensais, oon um valor 20U supsrior ac

tia galinhag

- prego do kg de coslho vivo: 4,3 verss o custo do kg de ragdo.

11

FOTOBRAFIS 2.2, — Reprodutora da Ragé Selscta

]

zya nAinnada oom Lodia de vidas



213, Bnatomia

4 sesbro anterior & composto, segungp BENBLEY (3) de  seis
grupos de sdsouioss

= mbsculos gque partem do esguelsto axial e insertam-ss Ga
escipula T claviculas {al cleidomasntoideussg i)
bBasipclavicularis; (o) levator scapulae msajory; (d) trapezius
{porglbes superior cervical g inferior foracical; (=) rhosboideus
minory {(f) levator scapulae minor; {(g) rhosbolasus maiorg (h
sarratus anterior {porglies cervical = foracical.

mrsoulos gue partsm do esgueleis & do cinturio poitoral =

inssgriam—se no DUDBrus, Rara &8 maior paries sm sSua  exibremidads
Crimal fa) Iatissipes dorsig (B osctoralis prisus; (o) pecto
ralis ssounddusy {9 pecitoralis ftertiusy {(8) pecteoralis qguariusg
{1 pectoscapularis.

— missulios gue zartsm do cinturds peilitoral g inssriss-sa a0

amerus: (&) cleidohumeralis:; (b} deltoideus {porefies acromial @

i

oy
il

A i Er Y g fcTd infraspinatuss 5 suprapinatus:

!

=

subscapularisg PED teraes mainers {33 tores miroery th
corarobrachialis.

—~  masoulos gue Darten da escipuls 2 humero 2 inssriam-ss
naz  srainsgfes do radias 2 ulna {gxtensores & filsxaores do bhrago
diantaeirs: A Brupo Extensory (&) szitesnsor antibrachii  parvuss
f{hy  anconansus sinimus; (o) triceps brachili {(capet longum, capuat
laterale, caput medialel). B Orupo Tlesor: {(a) biceps Hrachiig

it hrachialis.



-~  misculos que partesm da terasinagio distal do radiuvs & do
ulna o inssriam—sg na oo {extensores e flexoress da alio e dos di-
aitais ingividuaisl}: A~ Brupo Extensor: {3} extensor carpi
radialis longusy (b} extensor carpl radialis brevizg (¢ abductor
polliicis; {d1 extensor pollicis et indicisy (e} extensor
digitorum communisy () extensor digiti guarti proprius; (h) ex—
tensor carpi ulnaris e B~ Grupo flexor: (&) promator teres; (b
flexor carpi radialis; {c} flexor digitorum sublimis; {(d}
palmuris; {(2) flexor digitorum profundus {porgbes superficial,
radial, média @ ulnarly (f) flexor carpi uvinaris.

- misculos gue partem dos psses da sdao 8 inseritam—se nos

digitais individuails.

0 membro postericor & composto, segundo BENSLEY (31 de cinco

grupns de misculos:

- misculos gue partem da superficie ventral, lombar e tora-
cica posterior e insertasm—se no cinturdo pélvico ou 1o trochanter
inferior do fémur: {(a) psoas sinor; () psoas major; () iliarusg

(¢} guadratus lusborum.

- misculos gue paries do cintur¥io pélivico e sacrun g inser—

tam-se no fémur, para a maior parie em sua extremidade: fa)y gia-

tapus maximus; (b)) glutaeus medius; {c} glutasus msdnimusy (4}

tensor fasriae latae; (g} piriforaicsi (T) gesellus superior; (g3

chturator internus; {(h) gesellus inferiori (1) guadratus femsorisg

¢33 obturator externus: (k) pectineus; (1) adductor brevisy  {(m)

adductor longuss (n} adductor sagnus.



- mdsculos gue parites do cintur3o pelvico 2 do femur 2 in-
seprtam—se nas porgies proximas da tibia e da fibula {extensores g
da pernal: A ~ Grupp extensor {guadriceps Tesoris): {a}

filexores
rectus femoris {1. = 2. porefest; (k) vastus lateralisy (o} vas-
tus intersedius (1. & 2. porghbes)y {(d} vastus sediales 8 B -~ 8ru-
pa  flexor: {(a) sartorius; (b)) gracilis; (¢} biceps femorisg {d)
tensor fasciae cruris; (8) sesimesbranosuas (1. e 2. porghes); (T
mexei tend inosus .

- mOasculos gque partes dos cOndilos médic & laieral do féemur
& das porgles proximas da tibia e fibula, incluindo os oOndilos
tibiais @ insertam—se na pata traseira: # — Grupo extensor: A
extensor hallucis longus:; (b)) tibialis anteripry () extensor di-
gitorus longus; B~ Grupo peronaeus:  {(a) peronasus longus; (D) pee
ronasus brevis; (©) peronasus tertiasg; (d) peronasus guartus. © -
Grupo flexor: (&) triceps surae composto por (1) gastroonemius
{raput laterale e caput sediale} e {2 soleus; (b} plantaris; (o}

popliteus; {(d4) Tlexor digitorum longus.

sGisculos gue partes do pé e insertas—se nos digitais in-—

dividuais.

Go FIGURAS 2.1, 2.2 & 2.3 ilustram a Srguitetura ssguelibti-
ca e sscefes transversais da porgdo distal do brago e do meio da

cora do coslho, respsctivamente.



ERe S

FIGURA 2.1 ~ Arguitetura esqueldtica do coslho.

Fonte: BEMBLEY (3}
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Legenda da FIBURA 2.1 -~ frguitetura esquelética do coelho
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FIguRa 2.2 ~ SecgdEo tranaversal da

diawtal do brage do copibo.

Fornte: BERSLEY (I}
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FIGURA 2.2 —~ Secgido trarnsversal da poredo distal do

firago do coslbo.

artéria braguial

artéris colateral racdial

biceps brachii

cabegas lateral @ medial do brachialis
detoideus {insergiol

sxtensor antibrachii parvus

prachial fascia

imers.

nervo nediano

nErvo radial

nervo ulnar

cabegas longa, lateral e média do btriceps brachii

veia bhraguial
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FIgURS 2.3 — Secglo transversal da
do

porgdo e2dia da CDXa
oneiho.

Fonte: BEMSLEY {3



fegends da FIBRS 2.5 — Secgdo transversal da porgio méediaz da

t.f.C.
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cosa do coslho.

adductor longus
adducior sagnus

artdrisz femural

1» B 7+« rabegas do hiceps fesoris
femiar

gracilis

nervo peronegal

nerve safenoso mainr

nervo tibial

1% o 28 rabegas do rectus Tesoris
cartorius

seninpnbranosus

semitendinosus

tensor fascial cruris

tormor fascial latas

18 @ 24 cabegas do wvastus interseiius
veia cidfica.

vastus latsralis

vastus sedialis

weia saftenosae malar.



Guartso as suas particularidades fisico-gulimicas, dever-se—3
considerar em primeiro lugar a oor, come fator de disting®o, gus
em regra & vermelha {anipais de carng veraglha, como o boi, cava~-
1o & carneirol em ocoosigido aos de carne bhranca (vitels, cabrito e
aves}l, nagra {animais de caga, Jansoc & patn) 2 mista  (ooeliho).
Frguanto no restante dos animais, as fibras brancas & verselhas
s confundesm em porefes varidveis, no coglho podens distinguir-se
misrulos  constitulidos  inteiramente por Tibras brancas 8 2 oubros

apenas por fibras vermelhas DUARTE & CARVALRO (13).

Z2.13. Abalte

Fm nito passos VIEIRS {(30) sugers uma segquinoia de  opsra-
shes para matar = scfolar coselhos, a nivel doméstico:
i— Com um pedago de madeira, dar uma pancada firme na nuocs do
animal, bem atrds das orelhas;

= Fandurar o coelbo de cabsga para baixo, com as patas btrassirvas

P
bonm soeparadass
Fe Farer um corte so anel, 2m cada uma das pernasi

44— Fagzer um corte na pele, pela parie interna das coxas @ 8m re-
doy o gnus e Arg¥os genitais. Depois puxzar a pele pars bainog

- fuuis puxada, a pele ird saindo coso se TOSSE uRs CAMISAE;

&5— fHitd chegaer a% patas dianisiras 8 ao pESCOEDE

7— Tirar a pele das patas diantsiras cono as mangas de uma cami-

531



8- Pars ahrir & barriga & preciso cuidado a fim d2 gque a ponta da
faca n¥n perfure os intestinos e, principslments, a pexiga.

A FloUuss 2.4 mostra como matar e esfolar coselhos.

Z.14. Fetimulagio elélrica

8o estudn de HORGBAN & YUVPERS (28}, coelhos machos 2 Temeas
de 2 a 3 kg de peso vivo foram usados. Todos oS animais foram

atordoados com um golpe na cabega 2 sawrificados cortando-se o8

grandes vasos do pescogd. Em seguida, foram despelados, terdo
suas cabegas removidas antes da estisulagdo. fim carcagas Toras
penduradas pelo tendio de Aguiles, usando-se ganchos, individual—
mEnig. Eiatrodos foram introduzidos nos sisculos Biceps fesoris
g wentraiz atée o Ligasenitus nuchas, na regiio do pescLed. Dois
sintenss dJde estimslagdo forasm ussdos, cada um por 70 ssgundos de
duragac. Fetimulagko de baixa volitagem (EBV) atingiu 100V com
uma fregusnicia de 40 pulsos/segundo, &, a de alta voltagss {(EAV),
soy com fregudnoia de 14,3 pulsos/segundo. Us efeitos de EBY e
cay  sobre 3 gueds de pH oo sdsculo longissisus dorzi de ooelho
poden ser vistos na FIGURA 2.8, A inclinaglo de EAYV {(—0,37 unida-—
de nis fpi significativamente diferente (F < 0,01 da do contro-
ig {3,224 wunidade n~iy, Por sutro lado, EBY n¥o apresentou efei-

tr eobre a wvelocidade da gueda do pH apos getimulaglc {inclinagdo

de -0,34 unidads Rl
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sroma 7.5 — Comparaglo de velooidade de guada de pH oapds sstimu-
. &£ N -
tagko elétrica. W, controls n3o wetimuliado (0,894

e
Sy A

unjdades de pi h“i}g coaficients de regresslo=0,3703
ﬂ&F pstimelag®s  de balua voltagem {0,249 unidacdss
de pH n~ly, coeficiente de ragressdo = 0,%94; $?3 s
bimslagido de  alta woltagem (0,39 unidades de pH
21y, coeficients de regressso = 0,84, Lada ponto
representa  a mddia de pelo senos sete experimenitos

r@alizados, Barras indicam + desvio padrio.

Fonte: HOREASN & KUYPERE (23]



2.15. Tratamento post-wsoriam

Mo trabalbo de PAUL (413, coelhos Nova Zelandia Branca, de
4 2 5 meses de idade = pesa vivo entre & e 7 libras foram usados
para um estudo de rendimentos, composicio, =, de segudnoia de
tempo de desenvolvimenio 2 resalugio de rigor sortis, atravées das
pedidas de pH e forga de cizalhamsnto. A TREELA 2.10 smostra 3
localizaglo geral o pesgs aédios dos miasrulos, oS QUALE  Darscemn
smrvir especisisenise para uso eyperimental. A& TABELA 2.11 suma-

riza o resultados obtidos sobre os rendimentos, perdas de  ooe-

3o, composiclo quimica e forga de cizalhamento. Alguns dados pu—

s1icados sobre carne bovins s3o incluldos com objetivo de compa—

- You= 1 A TARELA 2,317 compara dados gue s referem 85 medidas de

e

pH de carnss fresca @ corida & forgas médias de cizalhsmento parsas
aeimais gues apresenlaram diferentes graus de luts durante o aba—

A% mEias carcasas foram cozidas em oum forno a 1&3+ER0 ats

abinglir B80°% de temperatura Interna 6o centro do sGscsio 9 SoHa
A

anberior. TABEL £ 2.17 sumariza os dados obiidos sobre  perdas

g ococypio, pH o2 forga de cizalhamento. R FIBURA 2.4 mosbra gus o
pit dos misculos frescos diminuio com o armazenaments sais rapida-

mente durante as primeiras & horas, B depniz, sals gradusisesnie.

Ceowaes & tendéncia da curva de Torga cizalhante das replicagles
- E :

(Repi.l 2 =2 4 diferiu da rend®ncie da curva das demals  replica-

shes (1,3 & 5) duranite as duas primeiras horas de armazenamento a



THRELA 2. 18 .~ Pesos medios da musculos de coslhos Com pesd vivo de

& a 7 libras

farty Hanleirn g Borws Perna Traseiry
Poyna Bissdeira
istale Pesa iy} Heruln Fpsa (g} Hisculs Posa i3}
Sipraspinates R Lmgissims Sursi B4 Birsps foworis 4
Tricees brachid 4.4 Fanay gajor 2.3 Sewigesbranonss .2
Addactor Tmgus 1.3
&ffactor magns 4.3
fectas femris 2.2
Yasfes laterales i34

Fapte: Paldl {413,



TABELA 2 .48~ Méddias & goedicientes de varisciho wara coglbos da

Fa
SERIE 1, com dados cOmpavavels aos de cavng DOVIN®.

CoeTho, fresca Boi, fresma Loelhs, cozida : Roi, rozida
Hedida B ————————
Hidia Lye s cuad Kdizb Ly Bdia®  LyaAL
(44 {5 (X o (X}
Pesa vivo 347,75 e
Feop vazin 1585.1q 4,76
Pren resiriads {3879 54
Rendigentn
f carne a0l g8 &.94E 4,3
% gordura sl sem e TS
% posos anl B 4¢ U4
1 pevdas (e 1368 54,48
Larne, 3 582 B 6,4 g.H
¥ uwidade 72,84 1,5 73,54 ¢.% 8,14 .87 84,47 2,45
% sxtrato eteves,
hase serz 4,77 5. e, 28,08 8,41 2,48 2. A 21 .84
§ nitrogenic sz
desengorduradn 1584 g5 §4,58 .86 15,24 1,3 14,72 {50
Tewro d¢ rozisents,
ginutos 3.9 13,54
% ¢ perdas oo cozisente
totat 13,80 .. 24,58. . 48 g8y
gutelazento $.58 81,84 5,68 74,68
EVaROTACI0 R 24, 2,46 .4
Farca de rizalhasento pf A 22,849 8,32

iroedicients o0 variagho

Yeegintendinosus bovine fresto.

Ciepintendinosas boving cozide,

dpaseads no pesg Tesfrisds de meda rarcags Tresca.
fhacradn no peso de wria cargaca Cozide.

fpounds por centimetro muadrado.

Yeiz poleguds Toores”.

Fonte: P&L {&1).
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TABELA 242 - nrape de luta durants o abate, medidas de pH & Fforga

media de crzaihamentn para coelhos.

oH Forga sedia de
Animal MY Gray de  wommomooooomomememee - Cizathamentio
Lubz® fresca cozida VLTS
3 4 35,75 5,85 2,58
3 ? 5,12 &, 47 2,89
3 3 3,78 4,82 1,63
A 3 5,78 5,95 2,14
7 4 5.83 A,28 2,938
g 3 3,72 5,11 2,14
e E 5.9% &, 25 1.98
19 4 5,83 5,93 1,93
i1 3 3.73 5,95 1, %4
iF 4 .73 5,99 1,47
13 ! 3.78 4, pe 1,47
4 ) 3,48 45,22 1, 34w
5 { 4,19 5,3 2,28
14 3 3.72 3,99 2,48
17 3 4,11 4,38 2,19
Yaztores de F pary forca
galre animails 3, Gies
entre forgEs nul mesno musculs do animal LY
Menor difersnca sigaificvabtiva, » ¢ 8,83 A, A4S
g { 8.81 #.42

ifcrala para gray de luba variou de § {nenhum) ate 3 {viglento)

Faonte- FAl {41}



TABELA 2.13 - yalores meédios de caracteristicas de agualidade de

carne de coelho.

Médias para os conelhos da 8érie

I1.

Tespo de estocagem a frig

Medida
¢ 2 4 4 P 24
Temperatura media no initio 38,9 11,4 7.4 7.8 7.8 7.6
do cozimento, Y0
Tempo médio de cozimento, 53,4 41,6 74,4 a2,0 7i.8 48,4
mingtos
¥Total de perdas ho cozi-
mento, Lomo medila {8,857 15,13 18,84 14,44 17,44 12,89
Ajustada® 8,57 14,75 12,97 12,23 12,42 18,13
gB
quente LE 4,35 4,51 5,42 4,40 &,37 6,32
P# 4,85 4,84 4,48 4,47 &, 81 4,88
resfriado LB s 46,18 5,94 5,58 5,43
Pﬁ —— 5;88 5:81 5:&8 5:42 5;28
cozido LD 5,68 5,88 5,74 5,48 3,62 8,73
PH 5,88 3,75 §,72 3,85 3,75 3,7%
Forgs de cizalhamento
ib LD 13,8¢ 12,92 16,94 8,2 8,47 7.61

aajustada com base em

Fonte:

PAUL (413

diferencas no peso e temperatura inicial.
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frig, as medias para os dois grupos foram graticadas separadamen—
te. A pesguisa persdtic concluiy gue carcagas com estorias simi-
lares resultaram cosplictaments unifgrme% prceto para ssdidas ree
tarionadas ac conteddo de gordura. Perdas no cozimento relaciona—
ram—se  @mais ap contedds de umidade do gue ao de gordura.  GQuando
mEias  carcagas armazenadas por 0, 2, 4. 6, 12 ou 24 h o= 580

b

it

foram comparadsas, as perdas no corimentoc  foram  menores
& 24 R gue nos tespos intermedidrios. A foroa de cizalhamenio
diminuiu com o acpento do tesmpo de arsazenamento entre 2 8 12 h.

Os dados de pH & ciralhaments indicaram gue carcagas de coelhos

penduradps desta maneira altravessasram O desgnvolvimenis & resolag-

g&c ooy ripgor dentro de 12 he

Mo  trabzslb; de JOLLEY et alii (28}, os efeitos dos resfria-
mentns sutremns oo post-morten schre proprisdades relevantes para
& inclus¥Eo de cavne de coslho en produtos foram  investigados.
Carcagas descobertas e cobertas com sacos de polietileno  foram
resfriadas no perliodo post—morten por resfrismento lento (412083,
recsfriamenta rapido {(09C) ou congelamento rapido {(-30°9C). Houve
pequena diferenga no efeilto sobre guslidade entre cmngaia&&nta
lento & congelamento rdpido. Resfriamento rapido produziu os me—
nores cosprisgntos de sarcimereo no sisculo Lopgissimus dorsi, e
isto & atribuido ao encurtamento indiretamente induzido. Fess—
friamento répido reduriu significativamente a capacidade de re-

reng3o  de  Agua, aumentou a resisténcia & compressdo e extrusio
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dos cominutados frescos, e, reduziu a forgae de cizalbamento da
carne finasente coninutade aguecida. Isto sugeriy gue a diminui-
e da capacidade de retengdo de &gua {(CRA) com resfriasmento re-
sulta nEo do encurtamsento pelo frio 2 sim da melhor  integridads
gz linha Z. Oz resultados deste pesquisa podem sgr cbzervados nas
TABELAS 2.148, 2.15, 2.16, Z.17, Z.i8 & 2.1%9. A forgs de cizalhs-
mento (resistdncia & comprasssiEo 2 ocorte) fel avalisda sobve amos—
trae de carne finamenis cosminuitade apds tratamento fermico. Amos-
tras pesando aprovimadasents 370 g foram colocadas  em beguers de
Fireu igentico che B0 mb compachtadas para exclulr ar. Os
beguers foras cobertos com folhas de aluminio e colocados nuam ba—
nho & 8200 por Z0 sinutos. Suco liberado durante o aguecimento
foi  drerado & separado apds o rendisento da amostra e esta fol
levemente enxugada antes da repesagen. As perdas por aguecimento
foram calculadas come porcentagem do peso fresco. Amostras agus—

cidas foram mantidas por uma noite & OVC antes de serem avaliadas

phietivamente.
?.16. Predicglo de peso muscular

Uma pesaguisa fol realizada por VQREﬁYﬁﬁ & PBORMERIEY (47) objs—
vivando ostabelecer relagloc entre o tecido muscular gue compbe as
carcagas de coelho e Suas principais partes. Getenta carcagas de
coslhnos foram complistamente dissecsadas com 3 finalidade de deter-
minar as porcentagens de pssps (U 100 Do), stsculos (A, Mol 2 te-

cigos adiposes (% 100 Ac) bem cosc & relaglc sisculos/o0ssos



TABELA 2.14 - Perdas de pesd, expressas como porcentagen do peso inicial da
carcaga, resultantes de diferentes tratamenios.

Resfrizmento lento Resfriamente rapido Congelamentio répidé
{+1205) {00} {-389L)
Descoberta 7,750 2,esh ) 1,799
Coberta g,5942 @,91¢ {1,348

Hedize Iom 0 mesmo indice nao sic diferentes signicativamente ao nivel de 3% Menoves diferentas
signitirativas (MD3) entre carzagas descobertas resiripdas lentamente £ varcagas descobartas ves~
frizdas rapidaments (replicacbes miximas, oitp animais em cada tratamento) 8,574, entre replita-
cBes minimas (todos os cubvos tratamentos) 0,81%, e entre replitacles mdsimas e minina 9,702
Fonte: JOLLEY gf alif (28).

TABELA 2.15~ Comprimento medio do sarcdmero }ﬁm) por tratamento.

Resfriamentn lento Feofriamentn rapido Congelamento répidﬁ
(41200 (@2 - {-32090)
Teacoberts 2., 0ot WITHE 1,734.6
Coberta 1,74b.C 1,582 1,91c.d

Hédiaz cow o sesmo indice ndo sio diferentes signicativamente ao nivel de 5%. HDS entre replica-
ches mawimas = 8,11 m; entve replicagBes minimes = 8,17 m; e entre replitactes manimss € micims
.14 u.

Fonte. JOLLEY of afif (281,

TABELA P 16~ Capacidade de retencio de agua (%) de carne moida e
de rarng ¥finamente cominutada.

Besfriamento lento Resfriamento rdpido Congelamento répidé
(+1200) (@903 {-3900)
Carne moida 52,9 AB.9 44,9
Larne firamen- g7, 9o 78,78 94, 4D

te cominutada

Yodne os valores est3o corrigidos para pHi e pH¥ como covariadas. _
Nio hi diferencas significativas pars CRA de carne woida. MDS entre resfriasento leato e resiria-
mento ripido 6,4%; entre congelamento rdpido e tanto resfriamento lento como vesfriamento rapido
7.4%.

Medias da carne finmmente cominutada com o mesmo Indite ndo s3o signicativamente diferenies ao
nivel de 5%, HDS entre resfriamento lento e resfriamento rapido 12,7%, e entre congelamenio rdpi-
do ¢ tantn resfriasento lento ou resfriassento rdpide 14,25,

Fonte- JOLLEY &f alii {28).
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TARELA 2,17~ Trabkalho realizado em comprimiv g extrusay A mishura
de carne moida nido aquecida (NMR1078)

Recfriamento lentn Resfriamento rapido  LConzelamento répidé
{+1200) (aeL) {~3698)
Descoberta 11,18.5 19,39 9,82
Coberta 14,3 12,68, C 12,9¢

Msdias com o mesmo 1ndice i s3o signicativamente diferentes 3o nivel de S%. MBS entre replica-
fhes maximas = {1,824 Mo x 1470, entre replicaces minimas = 1,73 Nm x (872, ¢ entre replicaghes
manigas e minimas = 1,52 Nm x 1678

Fopte. JOLLEY ot aiff (2B

TaBELAa 2.48 - Trabalho realizado em comprimir e extrusar a carneg
Finamente cominutada (NHKi@“E),

Resfriamentg lento . Resfriamento vapido Congelamento répidé
429000 {900 {(~36903
Descoberts 4.7 %,3 4.8
foherta 3.% 4,4 4,4

fobertura e resfriasmento, ambos apresentaram efeites significativos (P(Q,01 e 8,008t respectiva-

mentel .
4 média geral (n=28) de cominutades origindrios de carcaga descobertas toi de 3.3 Nu % 1972 ¢ 4,3

Ne x 18°C {n={2) para cominulados de carcagas cobertas; MBS {5%) = €.6 Nm x 1¢-%

A médiz geral (n=iE2} pard cominutados origindrios de resfriamenta lgnto foi de 4,3 Nm x 1072 e
4,7 Nm x 1072 (n=8) para congelamento ripido; MOS (5%) = 8,72 Hm 167¢ {n.s.) Medis Geral
(n=12} para cominutados a partir de congelasento rapide foi de 5,4 Nm x {672, HDS entre este e
rosfriagento lento = 8,43 Ne X 1872 & congelamento ripido = &,72 Nm o 87T

Foabe: JOLLEY wf alii (EB).

TABELA 2.19~ Forea de cizalhamento de carne Pinamente cominutada
tratada pelo caler (Nm 8 x 194y

Restriamenta lento Resfrigmento répido Congelamento répid$
(+1P00) {@lL) £~3000)
Bescoberta 2,97b _ 1,552 2,83C
Loberta 2,140 1,443 2,158

Midias com b mesao indice sl sio diferentes signicativamente ag nivel de 5% HIS eatre replica-
¢Bes miwimas = ©.33 N2 x 163, entre replicagBes minimas = €,47 wo 2 » 10%; e entre reslicaches
wiximas e minima = @,41 N 2 x 109

Fonte: JOLLEY ef giif (28)



(M0} en relagdp & sarcaga de referéncia. 8s porcentagens de os—
mes (4 Oal, stscalos (4 Med e tecidos adiposos (X Am) assis cono
a8 relagdo mGsculofossos (P 0On) também foranm estudadazs em relagdo
&g principais pertes ds carcaga. Us animsais, gue pertenciam a ra—

e belgs Brancoe de Dederapndes, foram distribueidos igusimente en-—

J

b

tre anbhbhs of SBNDS & sobre trés classes de peso vivor Zy Z2:.25 &
Z.5 kg {TASBELA Z.20) . Uma anaglise de wvariancia oom dois critET
rice de classificaoS0: s B2 pESD VIVD revelog que o sexNo ndn
grerocew infludneia significants cobre a composliedo da carcaga. ﬂm
gfeito dos coriss limpos sobre a conposiesn da ¢arcaga, sspecial-
mente & ¥ De, % Ac g relagio M/0c, fol cbhservedo (TABELA 2Z.321).
Una andlizse de varigncia com uma classifiagio simples (o g2fei-
tn do peso vive) foi aplicada com o pbhietivo de detereinar guails
pedagos S0 responsavels por diferengas significativas nos prinT
ripais parametros que caractsrizam a composieio da carcaga {(TABE-
LE 2.22Y. Devido & importd3ncia da porcentagem de rendimento no
ahate (¥ Ra: onde Ra~carcaga comercial/peso vivo,)} sohre a produo-

s¥0 de carne, uma combinacio deste paragmetro com as poroentagens

de ossos, gordura & masculo pa carcaga permitivc estimar  a com-

posiglo de tecidos do corpo inteiro (TABELA X.K33. As classes de
peens de Z.95%0 a Z.500 g foram fundidas, devido 3 inexisténcia de
qualguer diferenga significativa entre sexos € pREOE ViIvVDE  para
composicglio da rarcaga entre ambas as classes de peso, com O obsje—
tivo e estimar cosficientes de ﬁnrrelagﬁé‘an%re parametros de

conposigio da carcagse de algumas partes da carcaga e da carcaga

inteira. &s regifies gue se apresentaram compo selhores preditoras

* TABETA 2,24

48



THRELA 2.2¢~ animais, Médias de peso vivo e idade (X}

pédrﬁo(s)‘

g gdesvio

49

Classes de Numero

Poso vivo {93 Idade {dias}
Poan 13 e e e T S T S e e
% ¥ 5 X * 5
i@ 2. 56v 28,6 Ht,6 8,22
2. e08 28
10 e.813 38,5 89,4 13,44
i 7.e48 24,7 84,7 14,47
2.05¢ 23
£3 £ 249 24,9 BB,5 14,4684
iz 2. 48% 37.4 g2.7 16,13
2.000 23
13 2. 493 33,4 83,8 11,44
Total 7o

Fante: VAREWYCK & BOUGUET (473



TABELS 2 .21~ Efeito do sexo & do pesu vivo sobre

carcacas de toeihos.

a gualidade da

Efeitfo Masculino Feminino

B0 DEKG e e e e i e o 8 T e e e e {11
% * 5 ¥ + g

YRa 57,55 2,77 57,71 2,43 NS

w8 77,03 1,99 77,86 1,84 NS

%0c 14,79 1,42 16,39 1,37 NG

%Ac 3,97 1,83 4,53 1,99 NS

¥MC 79,24 1,52 77,02 1,45 NS

M/0c 2,75 9,43 4,85 ¢, 48 NS

Efeito do 2.eg8d o 2.230 g ?.506 g

Frogn MIWE o m s s o S (1
X t 8 Xt g X ot 5 |

%Ra 54,422 - 2,88 57,772 2,65 58,308 2,06 NS

oy (8) 74,118 1,78 77,0430 1,60 77,793 1,79 &

%0c 17,932 1,24 16,490 1,89 15,930 1,26

%Ac 3,110 f,11 4,443 1,66 5,133 2,23 g

Mc 79,.37% 1,86 79,073 1,47 78,992 1,68 NS

M/ 0c 4,530 2,36 4,822 ¢,40 4,992 2,40 5

{{INS = n¥p significante {p)0,83}; 5 = significanie (6,81{p{ §.65)

As letras indicam medias gue nio diferiras significativamente (p}8,03}

(2¥y = rarcacs de referénciafcarcaga comercial.

¥Interagio.

Fonte: UAREWYCK & BOUGUET {47}
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TaBELA 2 .22 ~ Efeite As pesms vive sebre a composiche tissular As

Aiferentes porgdes: porcentagens méaims (X) e Aes-
vies paAras (35),

2.0800 g o250 g 2500 g
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ {15
¥+ 5 Xt g ¥ t 5
Porpao Abdomingl
upp() 4,99%  2,%9 4,883 8,58 7,143 8,75 NS
hn 5,088 2,87 7,498 3,98 7,498 3,48 NS
M 94,778 2,87 g2, 508 3,94 9o, 348 3.40 NS
Pernas Posteriores
1P 95,47 8,87 34,800 1,15 34, p3b 1,17 §
D 16,4628 1,89 15,420 1,90 15, a4t £,80 5
e 2,45 0,23 8.6 9.3 {048 &,48 g
28 83,880 1,94 83,73 1,04 83,954 1,07 g
B0 5,070 4,44 5,353 8,49 5,613 2,43 5
Pernas Anteriores
1Pn 17,872 3,88 1p,3p8 §,87 11,912 8,73 NS
M ' 20,482 1,99 29,142 1,83 19,89 1,52 N5
Y4a zotb 1,25 3,24t 2,24 3,554 2,16 5
pa] 77,568 1,72 74,743 2,40 74, 458 2,53 NS
/0 9,802 9,44 3,858 8,46 3,898 2,37 NS
Parte DBorsal Posterior
tPn 8,14 8,74 8,542 4,83 8,53 8,75 NG
e 18,81% = 2,48 16,740 1,95 16,63 . 242 . 8
San 1,622 9,78 2,59% 1,85 g, 578 2,21 NS
Ny 79,588 2,24 8e,472 7,17 88,753 2,49 NS
K/0n g3 0,40 4,898 8,43 3,942 8,74 5
Pescopn e Torax
. 15,582 1,30 14,043 4,18 14,41%F 4,05 NS 7
%0n 24,403 2,48 24,400 3,34 23,75 2,89 5
thn 7,320 p.87 g,882> 3,88 19,742 4,76 g
hn 85,998 2,95 46 ,5p3 2,23 45,762 3,92 . NS
K/0n 2,540 4,3 2, 7580 - 9,35 2,818 2,38 5
#egido Lpmhar
Py 19,316 2,9¢ 19,9630 1,14 28,31 1,14 5
Y0 C13,482 1,76 TE < C U v 11,800 1,48 5
$hn 5,270 2,88 8,458 3,17 g,B7% 4,84 5
e 81,38 1,87 79,425 p,Ba 80,13 4,33 N&
/00 6,178 @.82 4,503  ¢.87 4,843 .87 5

{1185 = n3po significante (p)&,05); § = significante (8,81 {p (6,80}
Ac mesmas letras indicam medizs oup nan diferiram significativamenie (p36,83)
{£3py = Ppsn ds parte consideradaspese da carcaga de referéncia,

Forte: VAREWYCK & BOUGLET (471



‘TABELA 2.23. - Efeite Ao pess vive sebre & composicis tissnlar

A9 corpo inteire: percentsgens médiae (I} o Aen-
vios pedAris (38)

5 0000 g P 750 g > %00 o
—————————————————————————— e (1)
x o+ 8 y 4 g ¥ T+ 8§
Y0sssns 7,543 6,50 7,312 2,54 7, 193 o, 84 NG
“Gordura 1,342 .50 1,94b 2,73 p,a1P 1,00 . g
¥Misrulns 34,498 2,48 25,4118 e, 44 35,472 1,853 NS

({iNS = nig significante (p39.05); 8§ = significante (&,01(p¢ 2.95)
fe moamas letvas indicam medias gque ndo diferivam siagnificativamente {pif, 85
Farte: VAREUYLK & BOUGUEY (473.

5
£.

TARELA24 ~ CorrelacBes entre as principais caracteristicas da
carne das porgoes separadas e da carcacs inteira para
a fusdo das classes de 2 .2580 + 2.5900 g (5@ animais).

0w XAm “Mm M/{im

#0c HAc HMe M/
Porcio abdominal 000 =e——- +8, 464 9,61 000 -
Pernas posteirores +8.,79 +9,73 +G, 48 +8,81
Pernas anteriores +9, a2 +%, 588 +9,8% +9,54
Parte dorssl posterior +@,74 +8,74 +8,57 +4,73
Pescogo £ Torax +8,78 +4,88 +4,714 +9, 46
ombo +4,88 +&,93 +8,58 +4, 84
P(e,a01

Fonte: VAREWYUK & BOUGUET
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de  terido smuscular na carcaga inteira foram a lombar (¥ 0,84} e
as  pernaes, braseirvas {0,81l). Esses fatos parecem s2r multo inte-
ressantes, particuliarmente guando a8 compdsiede de tecidos de" wim
aorande naeers de carcagas precisa ser conhecido es poaoo teapo:

ecte & 0 caso num teste de sficiéncia de progenia de machos pars
uma determinagio répida da sua habilidade es produzir carmne.
BLABCO et &1ii {4) dissecsram um total de 107 carcagas de
roelhos da linhages Califérnia de ambos os sexps. Todos o ani-
mais possuiam 77 dias de idade ao abétg. Dizcecaghes foram resli-
radas de 74 & 48 h apds o abste. Equasgles de regressic predizen—
do peso suscular dissecdvel em coelhos a partic de smedidas ewnters
nas da carcage foram apresentadas. A relag®o entre asdsculos e os—
e na carcaga fol predits usando relagdo entre aUScUlos € O8%0%
da perns traseira € ocubtras medidas exiernas, na equagio, Com coe—
ficiente de correlaclo de 0,62. Massas muscularss de algumas re—
giftes da carcaga tambdm Toram preditas usando-se medidas gxtarnas

da carcaga e pesn da carcaga, com cosficiente de correlagdo  va-

riando de 0,60 & 4,90,

DELTORDO et alii (10} obtiveram sguaches de predicido dos con-
teudns  toiais de carne, O0Ssos & gordura da carcaga, bem como D
conteddos de carne & 05505 nas distintas partes corpbGreas median—
te analise de regress3o miltipla a partir de dados procedentes de
I20 coelhos, machos e fémeas de duas linhagens  (Hovae Zelandie
Eraﬁfé @ Califarnis). Numa prispira fase, foram usadas como wa-

ridveis preditoras peso de abate, peso vazio, pesc da carcaga e



medidas externas de carcaga. Numa segunda  fase, foram incluli-
dos  tambem o peso de parites corpdreas & de alguns depbsitos de
gordura. bBguaslies para cada wssbagio foram apressniadas e dis—
cutidas para cada uma das fases, estudando-se a infTlufncia de 1i-
phasgen & sexo. Sbhtiveram-se pguagiBes oos costicienies de correlas—
g¥s supsriores a 4,9 para todos os componentes anatbmicos e oa
maioria daias n&o foi afelads significativaments pela linhages ou

SEHG.
2.37. Rendimento & pgualidade da carcaga

Segundo pesguisa realizads por NSEEfQE&DEK (373 os resulia—
gdos  da andlise de abats & dissecagdo da carcaga demonstraram um
alto teor de carng. fs partes comestiveis 2 a porgdo de carnge na
carcaga foram 5SB,6% e 82,74, respectivamente. As TABELAS 2.305,
TLEE B Z2.27 mostram oz resultados obitidos pelo autor. UOs coslhos
pertenciam & raga Califdrnia e totalizavam Z34 animais, com 90

diass de idads.

Uma pesguisa realizada por LOHLE (30) com coelhos Nova  Ze-
igndia Branca apresentou dados sobre o rendimentoc e gualidade da
carcaga gue podem ser observadas na TABELAS Z2.28, Z.2% e Z.350.

Z.18. Composigido & gualidade da carne

DELTORD et aldii (11} estudaram o efTelto de esstagio sobre



TARELA 2.85~ Resultados das andlises do abate.

item ¥ vy
Peso do torvpo no abate {(g) 2844 ie,g
Fezn da carcaga com cabega {(g) 1278 13,4
Pesy da carcaga sem cabega (gl 1123 13,5
Eomprimento da carcaca guente (cm) 34,1 3,7
Pesp do ¥figado {(g) 73 16, @
Peso do roraclio, rins e pulmies (g) 45 15,4
Parte total comestivel (g} 1841 ie,?
Parte total comestivel (¥} 58,4 e
Tatal de refugs () 8h7 ic.?

Fonte. MIEDZWIADEK (379

TABELA 2.24- Peso da carcaga fria e dos rortes principais (gl .

item

24
Carcaga fria 1094 13.5
Parte antevrior 4G9 14,9
Lambo 2989 16,9
Farte traseivra A28 13,4
Fonte: NIEDZWIADEK (377
TABELA 2.27 - Resultados da dissecacBo da carcaga (g},

farne Dusos Gordura
itan X 54 X Yy ¥ yx
Parte anteripr 327.8 14,3 54,3 14,14 RG22 82,4
Lombo gi4.v 17,3 17 .1 14,2 4.9 50,0
Parte posterior 357.2 14,3 - 34.9 13,7 %, 8B 47,8
Larcace inteira 201.9 13,6 i78.,3 11,8 54,0 42,5

Fonte. NIEDJWIADEK (37).

55



TABELA 2.88 - Tnflufnria da engorda sobre cada uma das caracte—
rigticas de gualidade de coelhos para abate.

Feap wviwvo

nn abate (o) 1958 23006 2&ETR qGLe
Rendimento da A 58,9 55,4 57 .8 52,9
carcaca

Massa da carcada (gl 1016 1296 1540 1864

Fonte. LOHLE (307,

TABFLA B .29~ faracteristicas quantitativas da gqualidade da carcaga
em funcio da idade do abate.

Idade (dial B&, 4 &, 0 163,3
Fego wivo {g: P475 2FaR 2E35

PFeso fda carcaca (= 1404 1934 1626

Figado (gl 53,5 2,0 7Y.B
Rins {al 14,64 18,0 i7.8
Coracio fag) ®,8 &,7 4.8
Bardura dos Rins (gl 21,14 33,2 59,3

Fonte  LOHLE {3a).

TABELA 3.3¢ ~ ComposicEo percentual de cortes bem conduzidps na

CArtagsa.
ftem (%3
Membros anteriores 27 - 24
Parte traseira e dorso 34 -~ 38
Mombroa posteriaores 38 -~ 34

5o~ 7

Caracko & rins

Fonte. LOHLE (3@y.



os mudelics de depasigdo de dgua, gordura e proteina  sobre as mie—
dangas na composigdo guimics da carng total, ocarne da  perna
dianteirs e misculo bLongissimus lumboris em coelhos de 1 a 20 se-
manas e ildade. Os coslhos foram santidos rnuma Tazendas comse—
cial, ne gual eras isprovavels as detersdinsgfes do nivel de dista
ingerida, £, sxpostos a um periodo de 14 b de luz para 8 h ode es—
TG Quatro peitaghes foran consideradas: {1: Uerzembro-Feverei-
ro: 2 Margo-Maior 3@ Jusnho-f8gosio 2 4: SGelteabro-Novesbrol.  So-
éante animais gue apresentaram taxas de cresciesnto similares fo-
ram  consideragdos. Buatro coslbos, um macho = oums fémea, cada  um
deles de duss ragas (Dalifdrnia e Move Isliéndia Brancal, foram
ahatidos =6 cads cosbhinagdo de idade-estaglc. Uosficientes alo-
mEtricos sudaras de uma Torms continue embora muedangas @ais mar—
cantes tenham oocorridgo nas prigeiras sesanas da vidse pos-naital.
Taxas relativas de deposicic aumentarasm para gordura 2 diminuliran
para agua & proteina ao longo de periodo sxpesrissnital, indepen—
dente da sstaglo ou parte considerada. Houve sfeitos aigﬂifican;
tes da estafic schre a wailoria dos compongntes guimicos gue ate—
taram os valores iniciais dos coeficientes alometricos, SUas
tavas de mudangas mals tardias, mas n3oc o modelo de varisagdo.
Conseguentementys, modificag8n da composiglc guisica da carng fol
tambds significstivamente inflaenciada pelas sslsglo, mas as dife—
rengas foram, nusericamente, mulic pequenas. No nascimento, zar—
ne de coelbos nascidos no Verdo tem us conteddo de gordurs mais
baixo e conteldos de agua & praieina mais &ltos do gue a de coe-

ihes nescidos em ocubtras estagles. Taxas de deposigio na vida phs—



natal determinaranm gue 2 composigic tendeuw & ser similar as ague—
ias de coelhos nascidos ew putras estagfes. & tendéncia de maio—
res  grauss de gordurs em animais mais velhos foil chservada nesta
pnitagEn. Como pode ser visio na FIGURA 2.7, mudangas Toram mais

intensas 002 prieeiros estagios da vida pds-natsal &, apbs uma

merta idade, os coefTiclentes slomstriceos poderiam ser  assumidos
BORIEFY ot alii (203, com o obijsiive de avalisr os efeites

do  sspacotamento & vACQUO & armazenamento em atmosferas de LOlo

(100X = Ne {(10G0Y) sobre o gqualidade de carne de coslbo fresca,

gtilizeram carcagaes de 534 coelhos Nova Zeléndia Branca, de 10 & 12
comanas de idade com cerocs de 1.6 kg que foram araazsoadsas no es-—

curo & OPC e I8 por SO dias. A% pobalagens utilizadas consti-

tuiam—se ds laminasdos Hinpack FAE-R 2060 feitos de &0 m de po-

listilens laminadeo 2 20 o de nyvion (FH) e apresentavam bLazas de

transmissko de B co/mi/24 h para Op (49C — 100% UR); 124 co/m</24

h para COs (299C -~ 100% UR) e 18,646 co/m</24 h para HeD (379C -

IG0Y URY. & cads U dias, contagens de bactérias psicrotrificas &

Lactohacillus  foram sfetuadas e niveils de ph, reten¢®o de égua;

textura e cor  foras medidos. As FIGURAE 2.8 & 2.9 mostram o

crescimento de bactérias psicrotrdficas & lactobacilos em funcio

das condighes £ periodo de esiccagens. U armazenamento das car—

cagas enm atmosferas de COa a G9C proporcionou condiofes de asrmare—

namento aceitdveis sob o aspecto miarubialﬁgiaétpar win periodo de

%0 dias. Ao contririo das outras duas condieles de arspazenamento

o armazenamnento sch T tornou possivel a preservagio de um odor

acegitsdvel durantes o pericodo sspregado na pesguisa (TABELA Z2.31% .

* (1 x10° brotértes g1 )
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Fonte: DELTORO et alii. (11}
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FIGURA 2.8 — Crescimento de microrganismnos psicrotrafticos obtido
en carcagas e coelhos armazenadas em 0o, N &8 va-

cuc a OYC e IO por 50 dias.

Legenda: O a COp» 3 2°C, B——g COp a 3PC; Q- vicun a 90C,
& — —8vicuo a BQC;":"WQ No o a @C’C;-Am-—-&h{g a 38(C;

Fonte: GARIEFY et alii (20).




log 4e lactobunellow por groma

[re
wa
L4
Y
w
o
o
N
w
i
L]
i
w

49 45 50

perfodo de estoczgem (dlas)

FIBURS 2.9 — Crescimento de lactobacilos obitido em carcagas de
coelhos armazenadas em COn, No 8 vacuo a 090 e 390
por 30 dias. _

.ngema; O-—{C0p 2 0°C; B—-—m CO0p = SDC;-O‘——--Q*Q'&{:.;& » eeC;

S—— vicuo a 300 ;&2 L Nz = 9°C; A"Wﬁ Ns a 390,

Fontess BARIEPY st alii (20}.



& avalisc®o wvisual da cor das carcages e formaglo do exudato &
decscrita na TABELA 2.32. Embora as mudangas o2 pH am carcagas e
baladas a vAouo e naguelas armazenadas em N tenham seguido o
MESmE CUFrSD, a FIGURA Z2.10 mostra gue carcagas armazenadas em (Ug
pevmaneceran  clarasents mais dcidas. Carcagas armazenadas em No
pstiveran cosparativassnte livrezs da formagdo de exsudaets, em re-
lag¥o & aguslas armarenadas sob vaoue ou em COg {(TABELS £.30).
Isto explica & razin pela gual as curvas saostradas na FIBURA J.11
indicarn soments & %arma;&m progressive de exsudato Bm carcagas
armazenadas sch viruo en relacio 2 aguslas armacsenadas em CO-. A
0P am N, obteve-se uma curva moslrands cudangas na maCclez de
.. torsi de coslho, repressntative do processn normal de envelhe-
cimentn da carne (FIBURA 2.12). A variagdo na maciezr da carns
arorre, principalmente  em Tunglo da capacidade de retenglo  dse
doua pelos tecidos & da temperatura de armazenansnto da carcaga.

& pressico negativa do vaouo progul uma prtragio de liguido da
rarcagae a partir dos primeiros dias de srmazenamento. A rapida
formagio de epxsudato {(FIBURD 2.11) nlio pode ser explicada em ter—
mas de pH, porgue este valor n¥o @ diferente daguels obtido tm&
carne estocada em No (FIGURA 2.10}). No arpazenamsnto em Clg,
presune—se gue a &gua liberada devida a baixos valpres de pH 2
retida na estryutura dos tecidos das carcagas, ispedindo asaim‘uma
rapida formag@o de exsudato, ou de outro  modo, proporoionando

tempo  suficiente para gue as sudangas degradativas permitam =2

passages oo liguide. O ﬁﬁﬁtn_isueiétrita das proteinas da carng
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TABELA 2.38 - 6valiaclo da aparéncia® de carcagas de coelhos ar~

mazenadas em COs, Np e vicua, @BL e 390 por 30 dias.

Tenperaburz LEN kL
Fia Ha Virgs £oa Ko Yicun Cfi
3 hoa, sez box, zeE eysudaio boa, se@ exsudzts  hog, se boa, ses pwsydato baa, s pesudale
erspifsio prsudalo
i$ hog, susudats des— rarpe levepente b, exsudato des- cavas lovesente
prezivel cor ver- descalorida, ses prezivel, ror ver- destaloridz, ses
geiho brithente exsudatn geiko brithante exsudats
b rarne levegente carne levepente
dearpiorida, ex- deseolorida, ex-
sudatn vergeihp sudato verastho
brithante hrithante
7% descplovacie rdsen  rarae palida, e destnloragio réses  carne salida. ew-
esverdeada; exsy- sufzte vereelho poyprideats, susy- sudats Tevesents
dats vereihe bri- trithapts date vereeths Bri~  vermlho
Thante thants
& deseoloracin san-
tida, ewsudats
verseiho vinka
) carge tendendn a0
beine, mesudate
levexente verselho
5 descaloracin wan- carse heige, oS
tida datn denso Tevessa~
te veraelho
it descoloragis man- carne boige, ewsu-  carae desco- earne heige, sovdy-
tida, eusudsto dato cor de pessegn  lorida vermp 13 esverdeads, ex-
denst vergelhs the-alaraniz sidita dense
vinke |
st farne desty £arne descolorida eysadatn denso rarne heige, gordo-
iorida, wg beige, gordura guverdeats T35 esverdeadz, ow-
weiho-ala- verde, exsudato sudats esverdeads
Tanjats fenss

fxiraves do gaterial de esbalages.
Fonte: RARIEPY of 315F {080
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TGRS 2.10 — Mudangas de pH o em L. dorel de carcagas  de
coplhos en Chop, Mo e vacuo por 30 dias

Legenda: o COp. & Np e @ vidcuo

Fonte: BARIEPY et alii (24;.
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Legenda - o COp, O vacup
Fonte: GARIERY et alii (203,
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g 39 por 50 dias

Legendas o, A

Fonte: BARIEFY of alii (20G).



filutuam em torno de pH 5,.3: assis, smais protelinas sarcoplasmati-~
cas precipitam-se guande areazenadas sob GOy (FIGURA Z2.106). O en—
durescimento da carne arsazenads sob L0 (FIBURA 2Z.13) ou vaouo
(FIBURA Z.14) pode entio ser expliicado com base na capagidade de
ratengio de sguas. Em resumc, armazsnamentc sob D0~ manteve bos
gualidade mivrobicldgics, mas causou ums diminuiodn na CRA a gual
propioicu descolorimento e sndurecimento da caras. Por oulro la-
do, arpazenamento sob Mo selbhorou a CRA 2 &3 proprisdades organo-
lépticas, mas ests wvantagem fol anulads pela baius quaiiﬁaﬁé i
crobicldgica.  Devido & perda de égus pelos tecidos, o snpaooia-
mento & vaous resulitou se sudangas da gualidade cvganolépiice da
carne, Similares a agueslas observadas pelo arsazenanento sm  at-
musfera de 0o, A variagdo de IR ons temperatura produzic owam
efeitn msior sobres a contages bactericlégica 2 omaciss do gue 30
bra oS outros parisetros de gualidade. Uss mistura de gases (B0-
g Ho) tendo ambos propriedades bactericstaticas de um lade & wvan—
tagens organnlépticas de outro, poderia ser a selhor escolha para

atimizar a vida de prateleira de carne de coslho.

O principal pradutﬁ final da produslo de coslhos & 2 térna.
Carne de coelhn & vice em profteinas e pobre em gordura, oelisste-
rol 8 osfdic. RSO et alii apud CHEEKE & PATTON (&3, publicaram uma
compilagio extensa de guantidades de nutrientes presgntes na car—
ne oo coelho. Os dados mais imporiantes para nubrigdo humana s3o
mostrados na TABELA 2.33.

NEE%i@EﬁBEK et alii {(36) nuwns estuds seobre a2 influeknois  de

um produto de propriedades coccidiostéticas, denominado Monensing,
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Legendas o, A

Fonte: SARIERPY st alix {(Z203.



15 |
i

9.4 .

1.3
/

& cleslhomento (ka)

Cforen A

BRE S Rt

T ki T T

5 i 15 20 25 30 3% 40 4% 50

periodo e estocsgem (Pims)

FISURA 2.14 — FRezsisténcias &

de carcagas de oslbos armarzenadas em vacouo
Doe 3P0 por S50 dias.

U, .=

Legendas

Fonte: BARIERY et aliil {30).
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TABELA P£.33 .~ Comrocicho de nutrientes na carne de coglho.

nidade Guant idade

Hutrientes
Proteina bruta P ig,5h
Gordura % 7, 4b
Aaus % 71k
Cinzas % @, 54D
Aridoe araxos insaturados em relagdo

ans aridos graxos totails % &3

Colesterol . ma/188g "1 3AC

Yitaminas®
Tiamina ma s L0 &,11
RBiho¥tlavina ' magllddg 8,37
NiaCcina maskg 21,2
FPiridoxina ma kg @,27
Grido pantoténico mo/kg Q.40
Vitamina HByp ugska i4.%
Grido folico uaskg 4¢, &
Riptina ug kg 2.8

Minerazis®
Zinco maska 54
Sadin ma/ kg 393
Potassin g/ka =
Calocio ma kg 132
Magnésio maskd i45
Ferrn malka 29

Aminodcidosd
Leucina 8.4
tisina 8,7
Histidina &.,4
ASrgining 4,8
Treonina 9,1
Yalina 8,4 .
Metioning 2,4
Isoleucinag 4,6
Fenilalamina 3.2

APagos sxtraides de RAD, DR of alii, 1979, Nutritive value of rabbit seat. pp. 53-32 is The
dosestic rabhit: potentials, problems and current research. Publicado sor OS5 Rabkit BResearch
fenter, Corvallis, Oregon, 97331

BRace en pesoe dwmido.

LRase e pESO SELO.

Baminpiridos exeressos como ¥ de protelna.

Eonte - DHEEKE B PATTON (&) .



sobre 83 compoBigio quimica & caracteristicas da gualidade da car—
ne de coplho wtilizou 192 coslhos da raga Novae Zelandia Branca e

ahtgve§ para o grupoc controle, resultados conforme TABELA 2.34.

POMLE {303 cits, ews seu trabalho, dados scobre andlises gui-
micas da garns de cosliho (TABELS 207353, conteddos de N purinico =
coiesterogl de diversas espéoies de carnes {(TABELA 2,361, perdas

na grelhages 2 compriments de Tilamenito groszsoc em sdsculos de

selhos (TABELAS Z2.37). Sesgundo o autor, o conteddo de aminpboi-—

1

dos sssenciais na carne de coelho (sismilar ao da carng de frangn)
£ o maior, guando comparado aos oubtros tipos de carnes.  Conteddo
de wvitaminas By & maior e o de By, senoy, an relagdd az ocubtras
carnes. f capagideds de retengdoc do suro pEla carne aumenta Com o

aumento da idade.

JERAEY et alii (2B) pesguisaram sfeitps de diferentes trata-
mentos de temperaturs g tipos de smbalagens sobre a gualidads da
carne em relapdo ans parametros: peErds de peso da Carcaga  res—
friadae ou congelada (TABELA 2,163, comprisentos dos Earcﬁmerﬂé
{TARELA 2.171. CRA da carmne molda e da finamente cominutads (TH~
BELA 2.18}), trabalho de compressioc 2 extrus¥o na mistura niEo
aguecida de ﬁarne moidas {TABELA Z2.19), trabalho de compressilio &
extrusis da carne Tinamente cominutada tratada pelo calor {(TABELA

2,233 .

G obietivo da pesquisa de BRIFFITHS et alii {(22) foi o de

gdeterninar o oonteddo de lipidics & a composicio de acidos graxos
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TRBFLA 2.34 -~ Resultadpns de andlises quimicas e caracteristicacs

de qualidade da carne de coelho.

item = Unidade Grupo Controle
Proteina bruta % ,. 28,4
Proteina soldvel A ' 7.8
Ewtrato etéreo % 3,8
Cineas % 1.2¢
Umidade % 73

pH 5.9
Mioglaobina ma ¥ 47,2

Cor (CEXKOL com = 549 nm} 47 .49
Capacidade de retenclo de aAgua {(cmf) 7,82

Fonte. NIEDJWIGMDER (379



TARFLA 2 .35~ Anslises guimicas na carne de coelho em funcan
g0 pes0 viva.

Pesp vivo

no abhate {g? 1706 2306 SA7O 3016

Eutvrato aeco pA Fe.1 33,1 35,3 37.3
Froteina bruta % 18,7 18,5 18,5 18,5
Gordura bruta pA 14,4 12,4 14,4 14,5
Cinzge hrutsa % £, 1,14 1.4 i P

Fonte. LOMLE (38).

TAGRELA 2.36- Conteudo de N purinico & colesterol de diversas
sepecies de carnes

Eespérie de N purinico Colesteral
carng {maska)d {mag A ka?

Copiho ag 25

Frango ' 46 a5 ~ 1éR

Yitela 48 3g - B3

FParco 7G -

Fonte. LOHLE (367

TRBELQ 2. 37 -~ Algumas caractteriaticas da gualidade da carne de
coelhos com 180 dias de idade apresgntando peso
viwvp medio de B 435g.

faracteristica Unidade M. L. gorgi M. Bigeps Teapris
X + 5 X + 8

Perdas na .
grelthagemn % 31,74 4,7 34,77 5,39

Filamento grosso
no muscule Ha 30,.9¢ 4,22 2,78 3,74

Fonte  LOHLE {30)



das principais porgbes comestiveis das carcageas de coelhos. Doze
coslhas  (hibrido N2Z Califfrnia &7) alimentadas com uma diebs co-
mercial foram abatidas com idade de 11 semanas. Us lecidos do
figado e de trés misculos: Longissisus dorsi (LD}, Biceps femoris

(RFY & Pooas major {(PHY foream dissecsdos s seus teores de  Iipl-

i

dens e acidos grawos foras detersinadeos conforme TARERLA J.3B. U
tecide do fTigado apresentou us saior teor de lipideos em relagdn
& rcarne de Trango. 6sbos os tecidos, do Tigado & deos  easculos,
continhas uma alita proporglo de Acidos grasos polinssturados (A
F1}. & relagioc entre polinsaturado e saturade (PAD) fol maior gus

ae encontradas on carnes de porco e de frango. O teor de 1ipi-

it

dios na carne de coslho ssteve prisims aons reportados pare carne
de porce = frango. ABPI Wé6 contabilizow 80% do total de ABFL.
Gridos  linclsico g araguidfnico contabilizaram BO & 186U, respeo—
tivamente, dos acidos grazos W6,  Ambos, figado e mlsculos, apre—
sentaram uma pequena proporgio de cadeias longas de Gridos grados
polinsaturados como 22:4 wd e 22:0 whs. ABPI w3 foram, principal-
mente, &cide lincleirs, mas, cadeies multo longas de ABPL w3 es—
tavam presentss em guantidades aprecidveis no Tigaso bem coms ROsS
sasrulos. Com  base sn sua comphsiedo lipidica, carne de ocoslho

mostron ser uan conponents adeguado para dieta humana.

2.19. Apresentaglo do produto

A apresentagdc do produto & um elemento isportanis nas ven—

das promocionais para os principais sercados de carns de coslhc.
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TABELA 2 .3B- Teores de lipidios e acidos graxos nas principais

porelies comestiveis de carcagas de coslhos,

Figado
X 8 ¥ 8 X S ¥ 5
Conteude de tipidios &h 4 14 H 1?7 4 it ?
{g/kg carnel
fridos araxas (3
Caturados {5) x4 8,9 34.% 1.8 37,2 3.7 39.8 1.2
Honginsaturados 17,43 1.8 28,9 i.4 &5,7 2.4 ae.8 2.2
Polincaturados (P} 44,3 1.9 37,4 2,2 37,4 7,3 37.4 é,8
18.2 wé 7.9 6.7 24,4 1,8 25,7 Z,4 25,9 1.2
Cadeiz iongas 7.z 8.5 4,8 1.8 5,9 1.4 &,3 .2
i8:3 w3 3,7 g4 3,7 9,6 4.8 8,5 3,7 8,4
Ladeia longa+ 1,4 é,2 2,7 1,2 2,8 8.9 2,8 8.9 _
$.09 1.8 6,84 %,%4 &, 95

B/5 @94 é,62 1,92

#58:Bub +.20:3ué + PO 4w + P2:4wb + PD:Owé
428503 + 20:0w3 + 28443

Fonte: GRIFFITHS (22}



e acordo com o coméroio, a maioria dos consusmidores 2o paises
oy ITtalis, Frangas, BRlgica-bLadesburgo, Repliblica Federal da
Slgmantia, Holsndse & Buigs preferirian comprar carne de coelho em
porgiies, & adguiri-la seob 2 forms de carcaga inteira. FPoréem, es—
ta Gitima forms predominag na maioria dos seErcados.  Uss excegdo &
z Republica Fsderal da Alemanha, onde & carne de coelho vendids
miz varsio, pelas grandes redes de supsrosrcados, & isporitada e
oferecitds em pedacss . S Beino Unido, a carne de coslho & vendi-

ga molr & forms de porgles descssades g congeladas, sendo s desos-

reslizada no palsg supridor do produts (31)0

i
iz

2 fTirmg S.A/. Losuli-Pirict na rranga,. instalow -um moderno
abstedours pare coslhos oom capacidads de &0.000 Cosihos/ SEmEna,
pndma Dase de 10,000 a 15.000 animais/diz com pesos individuais de
2.0 a 2,% kg. fs produbtos embalados comeroializados por essa em—
preza incluss: ooslhos inteirosy; selios coelbos, 85 pedagosi cog—
Thos inteiros on DECARGDSE PEASS & CoXasi sspadussy ﬁe;aﬁ de cos-
telas & fTigsdo: ssbalages contends carneg especial para enzsopados
ou guisados com legunes g molho iRagul procedente de coslhns 5é~

lecionados (12)¢'

A% carsasas an pedegos sS850 mais popilares entre o8 cunicul-
tores, J& gue propovroionam mals dinheliro por kg de carneg do gus

a8 Ccarcagas inteliras. S garcagas de cosiha peguesenas,. conhecidas



nos BEUS como “parae Triter” pesam de 0,B00 a 1,100 kg e s8c vendi—
das en grandes guantidades nos supermercados de produtos &8 2 gra-
nel. Deralmente, as carcagas deste pesc dividem-—se em sets peda—
gos: duas pernazs traseiras, doas pernas dianteiras, duas  partes
inciuindo peito & dorss & ouma dltiss poredo formada pelos lombos,
& FIGURA Z2.15 snsina & mansiis de ocoriar ums Cargcaga 2m sete par—
tes, gue podes ssy oito, dividindo-se em dois o pedaso de mimgro
cireo. S 2 carcsgs & de tamanho maiocr., podesn-s2 obter sals pe—
RGOS . O mumeEro mais oomum %aria entre ¥ & 12 partes, onde as
perrae Iresseiras  das carcagas medianas podem ser  divididsas 25
goie pedagds, Com O QUE S ConSEQUen as Nove PEFas. - Ou, S8 858
tratar de ume Carcaga de peso middimo, slém de se partirs em dois
cada sxtresidade posterior, poades—se obter cinco pegas dos lombos
g parits posterior das costelas, coepletando-se as doze parites com
as duas pernas dianteiras & a porgd&o anterior do dorso. Uma osr-
Cags pPeqUEn: &6 pedagos, dg 0,800 a 1,000 kg, cabe perfeitamente
g2y uma Caixa de Z2Ex10x4 om. As carcagas de maior tamanho comu-—
mente s&c divididas 2 metades oo guasritos e sdo oferecidas ac pl—
Blico em caixas abertas de cartlino fino e parafinado. A tampa ﬁé
caixa & coberita por papel transparsnte. & etigquets da grania,
gue sempre & una marca registrads, adere—se ao produto em lugar
bewm visivel, sobre o ceglofane da tampse. No rétulo, um espags &
reservatisc para eXpressar o pesg 8 o prego da carne. s pacotes,

assim  preparados resultam mals vistosos se as stiquetas s s

primem Bm cores gue contrastem fortements com a da carng. Um



FIGURS 2.15% -~ Mangira de coriar una carcags pe-
guena em sete pedagos.

Fornte: PORTSMOUTH (423 .



procegdisents econbmico de embalagem para & vends no varslio &€ &
gue utilirzra bolsss de plastico ou papesl celofane, introdusindo-se
primeiramente os pedagos mencs vistosce da carcaga e cobrindo-os
com as pernas Lrassiras,. 2% guais ofereces ums superficie de car-
ne lisse e brithante. O fzchamento destes gnvases efetus-se @ms—
diants ss=lagem o grampeamento.  Fatoress gue contribuem para uma
oz procurs peio groduiln sEn, dentre oubros, prece o nivel  de
competicdo, ombalages adeguada e strasnte & a presenga da expres-—

sat "pronto para guisar” {(437).

_é?

fip

Em  algumas regilies do EU, a carneg de cosibho dosdésstico 1460
aliments de waso comam, servids habitoalmente em cafés, hoteis,
cassinos & hospitais, 2 gue pode ser adguiride durante o anoc todo
e  iojisas g nog mercados de carne. O procedimento gsral pars a
venda dos coplhos, nos grandes centros de oriagdo; & § usoc de ca—
mintdes, que peroorrem ruas pré-—detersinadas, de modo regular,
dentro de usm raic de 1460 a 320 km, = vEo recolhendo os aﬁimaié
vivos nas granias,. pars 1svad-los a usas instalagio csntral de aba—
te & preparagio da carne.  Blgumas dessas instelagles ténm tapatiw
dade para manipular de 3 a 7 mil coelhos por dia. O congelamento
gda carne provoca alguma perda de sabor, a menos gue os pedagos
seiam envoalvidos en celofane e sejam isolados completlamente antes
de serem oolocados nas calxas de papel cartdo e ento congeslados,

ou s envoelva & caixa com uma Tolhs de papel celofane iloperasdvel

& umidade, fechando-a hermeticamente. O figado, coraglo e rins



poder ser colocados e Dolsinhas de celofane antes de sntrares em
contato com outras partes da carcags nas calixas, porgues  podes
provocar mudangaz de cor, prejudicando a aparéncis do  produto.
Fara wso doméstico, os pedagos de carcages de coslhos podem sy
esnvolvitdos Bm folhas de aluminio, individuaslments, congslados e
armarenados. O nrodutor de carns de cosplho ous vende um peciisnd
mamers de animais, atraves de um agougues, pode oferecer o produto
sob: forme muito sbtrative pondo as costelas & as pernas dianteiras
e uma prissiya cesmads, sobre um prato de papel cart3o & as per—
mas trasesirss,. o dorss e o figado, numa camads supsrior, enftei-
tando 0 conjunio con salsa ou agride g cobrindo-o com ams folhs

gde papel celotane (45%.

Segundo uma patente francesa (18) regueridas por Bony, o pro-
cedimento para pregarg de carne de coslho assada consliete sm S8
ptilizsr um numero par de lombns frescoos ou congelados de coslho,
desossados mecanicamente, Jjustapondo-os e enrclando-os  juntos.
Uma variante constituiu-—se sn rechesar esta carne com carng saina.,
Outra wvariante & apresentsr a carne rozida em gelatina, para Eef
consunida fria. A originalidade desta invengo consiste no fTato
de gue varips coslhos sersn utilizados para prepérar uma =hH Ccarne
ameada, uaiilizando-se 3o soments 0s lombos. O habito alisentar
presents até sntlo era o de assar o animal inteirc, incorrendo
numa  esanipulacis meis longa o custosa. s vantagens desta inven—

pEo =280 gus ac mEeERo temPd en gue quasliidades supsriores da carne



e padrijes de hosogenesildade sdo atingidos, uma possibilidade suito
mais evidente da aplicag®o industrial ¢ garantida. A padroni—
Zagido dos pedagos sspolhidos como materia-primas da invenglo per-
mitird facilmenis o construgdo de um apsrelho gue desosseE mercani—
camente o pedagos de carne a serem juntados. O produto finat

homogensizado apresentard a vantagem de pereiitir a utilizagdo de

falias de aparénciass wais apresentiveis do gue 2w oulros casos.
2120, Abate e Produgiio de Carne de Coelbo

fApresentando  we peso midio de carcags de 1,9 kg, igual a&o
de paises como Brasil, Malta e Uruguail, a Chine {exceio Taiwan}
liderouw o abate de coslhos, oom um tﬂﬁaz e 237.580.000 unidades
de carcaga, correspondendn a 374 do ftotal mundial. Oz cuiros
guatrg paices lidergs em abate foram ITtalia, URSS, Espanha e
Toheopslovaguia, como pode ser observado na TRABELA 2.3%. Us pesos
de rcarcaga para trinte 8 seils palises variaram de 900 g, para &
Bolivia, até 2000 g pars Dinamarca &2 Copréia e est¥o realcionados
na TAREELA Z2.480. s cinoo paises gue apresentaram malior prodgugso
de carne foram a Chinae {exceto Taiwan), com 354,370 toneladas md-
tricas, representando 287 do total no mundo e, novamente [talia,

URSSE, Espanha ' Tohecoslovaguis {(TABELA Z2.3%39) {i4).
2.2, Importagio e Exportagdo de Carne de Coelho

f importagdo ds carne de coslho processada e ndo processada

na Lomunidade Europaia {(CE} ntio € azfeliade pelas medidas comuns de



(ABELA 2.3%9 - 0s tinco maiores em abate

de carne de coelho

(milhares) e producio

(toneladas métricas, THY®.

ProducBo de carne

Fays e mmeeenmeemmesima e o e
milhares 4 ?H %

China

{exceto Talwan} 237 08¢, ¢ 37 304 .376.8 38

Italia 185.048,08 22 1687 .360.¢ R

URES 79.200,2 11 112 328,82 17

Espanha &6 . B37 .4 13 79.890,2 &

Teheopslovdaouia 26.236,9 4 41.95%,4 .

Subtotal 585927 .4 778.099.6

Dutros 168 .248,8 14 135,416, 4 i7

&34 .1746.8 ?33.714,9

Total

¥Mgdins anuais com base no peviodo de 1985 a 1789

Fonte: FAD (14)

83



TABEL& £f4®— Peso de carcaca de coelho {(gramas) para 36 paisec®

Falaes

GYRmas
Dinamarcs, Coreia 2000,9
Bulgdria 1828, ¢
Rostwsna, Equador, Mauritinia, Siria igee, ¢
flemanbs Oriental, Alemanha Doidental, Romenia, URSS 148¢,8
Tchecoslovdauia 1599,7
Austria 1577.,7
Grécia 150¢,1
Brasil, Chins {exy . Taiwan), Malta, Urucual 1566,2
ftalia 1499 .8
Guadalupe 1488,1
Huneria 13%%.°
Coldmbia §1382,5
Paldnia 120¢,1
fgita, Gabon, Queria, Reunilo, Ruanda 1200,9
Pery I11?9,1
Espanha 1195,1
Suiga 1173,4
Argentina 1109.2
&lgéria, México, Turquia 1000.,%
Bolivia 200,49

#Medias anuals com base no periodo de 1985 a 19B%.

Fante: Fal (14}

B4



importagdo, tals como tavas varidvelie. Estes produtos sio alwvo
somente dos tributos slTandegsarios normais & geralmente benefi-
riedos pela isengdp de imposios ou redugBo das taxas de tarifs
guzndo imporitados de palses menos desenvolvidos, de acordo com s
ConvengEn  de Loss. 0 btratessntco do Bistema Beneralizsado de Pre-

& conoedido somente peve certas carnss processadas

o preEpsrades.  NEo hd Iegislagdo comun nag LD osobrs o regulsito

IH]

vaterinariss = de sajde para carne de ooslho. Sob o a legizisglo
necional =g cada pals, s gual & similar na saioris dos ssitados
membrozs, atsngo particular £ dads o susgngis de dooneas nos ofos—
ithos, ne Srea de prodogdco, principaslisente Miszxomatose, basm comn
aps nRivels peroitidos de residuos de pesticida sa produtos cér-—
Mo Japdn £ Sulgs, as condigles para entradsa no mercaedo s30

BEo%.

similarss As dos paises psrtencentes & DE {310,

Durante o periodo de 1985 & 198%, 2 média anual de importa-—
g3 mundial de carne de coplho aprodimsou-se de D1L.PI0 toneladas
mehricas §TM: Aavaliadas B cerca de WUESIIT L2000, =
cince matores 2o importaedo de carne foram, em M, Italis, Fraﬁm
ga, Jap¥o, Alemanha Ucidental & Holanda &, =mn dilares, Italiia,
Franga, Japss, Suige B Alemanba Ocidental {TABELA 2.41). It&xlia
foi o lider mundial na importaeio, havends adguirido, em  média,
I4.843 TH por ano, corvespondendo a 28% do ftotal mundial, seguida

de perito pela Fraoga (143,

Imporizag¥o nesses dois paises, Itélis & Frangs, difsres em



gdiversss aspectos. Prisgiro, porgue &2 Itdiile ismporta relativa-
mente grandes guantidades de coplhos vivos pars abate {cercse  de
S5% do total de coslhos isportados es 1781 foram desta forma, em
pess snuiveiente a carcaga), ennquanto & Franga isporta carne.
fleém disio, enguanto aproxdimsdamenite P04 da carng de coslhe its-

lane  dmporiades consiste de carng fresca g resfriada, pelo ssnos

[l
Tl
W
0
5
p
#

riag¥c pela Frangs sfo rezlizadas sob & Torss

o

S mEenrEE QuUe a2 Carhe resfris—

it

congelads, & gus & wendlids & pr

g

£l

de. U nlmero r%iétiv&mgﬁtg orandg de imporiadores de Carng O
coelhs tendesm & se sspecislirar numa ampia Teilva ge produatos cone
wlados. BEm paleess oomo: Italia, Frangs, Bélgica—bLunembargn, BRe-
itice Federal da Alemanhas, Holandz 2 Bulga, wsualmente B0 a
HEW de  carne de opelho importada & sbsorvidae pelas grandes  oae
drias de venda a wvarsio, como super 2 hipermercados £ gelo sebor
de abastecismsnto. O remanescente €& usado pela indGstria de pro-
cessamsnto de carnes.  Bm oalouns desses palses, suprimentos  s3o
an grande parie consumidos pelos proprios produioress e o exceden—
te & comercislizado atravées de ocutros canais especificos, tais
coms mercados ao ar livree {(I17.

A China fol, durante o periogs de 1985 a 1989, o maior so—
pridor de carpne de coslihe no sundo, apresentando cerca de 20,307
TH anusis exportadas, em médis, correspondends a aproximadaments

I do  total smundisl. & média anual de puporiscdo sundisl de



TABELA 2 .44 - 0s cincg maloves em importacio de carne de coelho

(TM & 1. 080UBg ¥

Quantidade Velor
Pais e e e
™ 4 1. @26US% %
talia i4.343,8 _ 28 32 .5822.725 28
Fr;nca 11 5BG.5 28 29 453,468 17
Japdo 3.413.¢ i 13.283.86 11
Alemanha Ocidental 3.848.1 ] 16,044,825 g
Hoianda 3.7356.,5 7 ememmme —
Suigs  mmmmee- el 11.5831.85 18
Subtotal 39.364,0 B7 . 836,35
utrns 12.344,4 24 29 795,95 23
Tatal 51.910,6 117 542,30

*#Medias anuais com base no periodo de 1985 a2 198%.

Fonte. FAD €433



caras de goelhs fol de aprodimadaments 32.731 TH, avalisdos  &m
cerca de UDSR1Z1.1746.4680. Os maiores competidores do sercado in-—
ternacional  Torasm  palses do Leste Buropey, principsiesents Man~
gria, fTohecoslovaguias g8 Polfnis, gue juntos totalizaram aproxima-
damente A0% da exporiagio de cerns de coslho. Q.Fraﬁ;a foiooo©
guinto coloccado na exwporiacic de carne de coslhs, sm ™M, repro-
sentando &% da exporiagio mundial snual {(TABEELS .42, 0 restan—
te o paises suporisdores esi3o reprecsentsdos oor Holands, Ale
manhse Driental = BéElgice-ibuxesmburgo, gus Juntos conitribulras com
F4u da erxporitagds sundgdlial de carne de coeslho, e TM e o D567
Tinais por Alemanhs Ooidental,; Svrgentina, Bustria, Brasil, Bulgd-
rig, Lanags, Uorédia,. Dinsmarca, Egito,. Espanha, Hong Fong, Irian-

da, Italia, PFPoritugal, Reino Unido, Suécia, Suliga 2 Uruguai FAD

F.22. Consumo busano de carne de coslihs

CAs malores guantidades de csrne de coeiho {THI para o con-
sumz  humano estiveram disponivels na China {(exceto Taiwanl, Etk?
iia, URDSE, Cspanha & Teheocoslovaguis, perfazendo B2ZY 0 do Lotal
mundial, em madia, por anto, para o pericde de 1985 & 198%. & T6-
BELA 2.4% Tornece dados sobre a dispornibilidade de carne de cos-
o pars consumo  humano para 05 palses 2 periodos citados, bem

comn OB respectivios pesos de cercags (143 .



TABELA £ .42~ 0s cinco wmaiores em exportaclo de carne #de coaelho

{TH & 1.000QLS%YY .

Quantidade Valor
Pais T e T A o e e
— TH % 1.990USs S
China (exc. Taiwan) 24 .387,58 3% . dé& . 4%4,75 3¢
Hungria 13.256.,25 23 : 38 632,25 23
Tehecoslovaquin 4. 158,00 B % 934,73 8
Polfnia 3.455,50 72— —
Franga 3.237,5¢ & i2 914,75 15
Holanda 00 @ mee--e- —_— B.B3B.25 7
Subtotal 44 684,75 ¥8.833,75
lutros 8 124,15 15 28,342,96 19
Tatal 52.73%,9% 121 .174,45

¥Medias anusis rom base no periodo de 1985 a 198%.
Fonte: FAO ({4)



TABELA £.43~ s rvinco maiores em disponibilidade de carne de

coelho PaEYR CONRLSUHO

pescs de carcaga (g)¥

humano {THM) o

respectivos

90

&uantidade

FPesn da Carcaga

Baig e s c e
™ % g
China f{exc. Taiwan) 336 . 242,50 36 1500.9
Ttalia 2601.9446,25 2g 14%9,8
LRSS 112 320, 6¢ iz 1402,
Espanha B® 179,43 8 1193, 1
Techecoslovadguia 37 B44, 40 4 159%,7
Subtotal 768,351,560
flutros 164?61@,2@ 18
Total P32 941,88
#Mddias anuais com base no periodo de 1980 a 1989

Fante: Fap {14)



Ma Frangs, & cunicultura de corites representou em 1988, 234
da produgdoc animal domdstica. Neste mesmn ano, % principsais
paises consunidores da carne de goelho no Ocoidente Toram Franga,
Itdiia & Espanhs, com consumds "per capiia’ de 5.5, 5,0 s E,0

T -

bolano, resgpeciivamente {(16].

[

rantes espeElfizlizados am servic carns de coslho {395.

Z2.23,. Coogdo da carne

Misculns de wsamiferos adultos consistes principslismsnts de
dgua {7ENY & proteinas (141, & durszs da carns & uss proprieds—
ge complexs que depende principalsente do sistens de duass protei-
fas &t guais conferes aoc miasculo sus Torga sscdnica: o tecido co-
nective {(responssével peia forga tensivel) g oas minTibrilas {(res—
ponsdveis pela forga contr&till}. O tscido ponecitive consliste
principalsente da proteins colagenc {aproximsdamente 34 do pa;b
da proteine total, depsidsndo do tipo de misculol: & gual, sob
formas ligeiramente diferentes, existe no misculeo em estruturas
fortes, densas, variando snlre dminas microscopicaes de sndomiseo
circundandg fibtraz suscoglares  individuals atg  tendBes maciooE.
fm o miofibrilaes [(60% do peso dae proteins tobtald consister de  ss-

truturas  complexas de diversas proteinas,. con a predominadncia de



oy

miosins & acbtinsg (ceroa de &0 & J0Y do pese da protelins miofi-
Brilar, respectivaments}l. Az mictibrilas formam az  gstruturas
altsmente organizadas das fibras musculares contrateis. D ter-
ceire maior sistemns proteico na carne constitul-se de grotelinas

serogplasmsticss (290 do pesc des proteins btotall wuma sistura  de

diversos LTipos de proteinas hidrosseldveis onde se  encontra o

componiente malis colorido do omisoulo, & smiogiobinag, gue representa

HARTENS et alii (33) usaram us Esguadrinhador  DRiferencisd
g Colorimstriz 4B para selecionar tespsralturss Capazes de
desnaturar [ersicanente eS8 meliores oSpecies de proteinas ssiru-
turais no MUASCLlc bovino: RioBIn&, COlIAGENG 8 aSCtins. Amostras
doz muscnlios Semimesbranosus, Sesitendinosus e Pooas majior foram
aguecidas & difTerentss teaperaturas 8 savaliadas ssnsorialmente.
Us grupos de propriedades sensorials necessivrios para descrever
as mudangas princip&is e texluras abssrvadas ns carne  foram trés:
1} consisténciz ou firsmgzas 23 coesividade s fibra, forga de
corte, bolo residuel 8 3) suculéncia. Firmsesa ou cmﬂaiﬁt@ntia
aumenitou Ccom & desnaturacio féramics das proteinas miofibrilares
{minsina: 4C¢ - &09% e sctina &6 — 73UC). Ooesividads da fibra,
forga de corte e boleo residual diminuivam com a desnaturagdo  do
colageno (86 — &290). Redugio da suruléncla AsSsDUisou-—ss princi-
palmente ocom g desnasturzagdo da actina, snguants perds por  cozi-

mento aumentou sobre tode & Taixa de variagdo de  tesperatura. A



propriedade "trabalho total de mastigss3o”, us composto misto dos
H4ois primeircs grupos mencionados, produziv junto sos provadores
tewtura tima na regli¥o de temperatura de 40 a 70T, implicando
&5 ®iosina & Colageno desnaturados, mas actinae intacta. Esta car—
nE sra levensnte rosa acinssntads na cor, anqgantm o SUCT resul-
tante da COCgfo &va vermelho escuro. Umpe correspondéncis bose de

teapersture fol encontrads entre desnaturagio proteica,. medida no
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zlies moleculares as mudangas bem conhecidas dos
zetados da rarne: mal passsde, no ponbto 2 bes passada. & TABELA

2.484 ppresenta os resuliados obtidos nesss pesguiss.

Algumas oconsiderseles importantes soabre o assunito s8Bo fei-
tas por GRISHDLD (22, No caso de aves, sB oa carne for cozida do—
rante o periodo de Rigor mortis ela se apresentard rigida. fis—
sim, A% galinhas deven aguardar pelo ssnos 4 horas 8 0 perds,. no
minima 12 horas, apbs o abate, anies de seres cosidos gu congela~
gos. A carne de ave nEo maturads convenientesmsates nlo apreggn£a
sua macisz seihorada pelas tempereaturas do frigorifica, porém,
guando  leveads & temperaturs de 1,79 depois de sua armszeEnagem
frigorificada, esste método exerce um efeliltc t3o amacisnte guanto
aguardar a rescslugso do rigor antes do congelamsnto. 4 tempsra-
bura de 148320 & recomendada para assar carne de aves 2 & tempera-—

tura de LO0YC, para fritar tal tipo de carne. Carnes assadas com



TABELA 2 .44 ~ Desnaturacio térmica de varios constituintes pro-
teicos em musculo Sempfmeabranosuys boving apds in=~
tervalo de 3 minutos a 7 temperaturas finaiszs se-

lecionadas® .

?emperaturas 45 53 43 &7 73 77 8% |
Finats of
PROTEINAS FSTRUTURAIS
Meromioainag leve g Rl 3 & & ¢ &
Hevomiosing pesads 146 {88 @ 8 & & &
foligens 104 169 & & & & ]
dcting jeg 1¢¢ 184 a8 18 & &
PROTEINAS BOLGUELS
Proteinas sarcoplaspaticas 166 20 ap 18 4 8 &
Temeoroteina {mipalobing £
hewnglobing 184 ige T B 7 g %

#0s resultados sio dados como porcentagens da drea do pico do EIC remanescente apds tratamento de
asugcimento . Mudancas importantes est3o sublinhadas e fragBes parciais de desnaturagio sis apro-

simadas

Fonbe. MARTENS of als7 130



& san OSEC apresentaram diferengas na palatabilidade suito pegus—
nas para serem significativeas. A diminuigln de velooidade de pe—
netragdo do calor provoca um aumento de macies. fAssar significa
czer, #m calor seco, em vasilhame sem tampa ou assaedeira. & car—
ne £ assada numas assadsire com grades 2 nBo & untada oo acressids

de fgus. A% perdas por oorgdEo s¥Eo representadas pelo liguido gus

i

paraanece s asssdelra e pola vaporizagdo da dgus ds carns guran-
te a2 coogio. Fritar & um eftodo répido de cooedn de carnse gus sSe
wtilize de calor ssoo. Fars carnes fritas imsrsas es Gleo,. fao-
peraturazs de 100 & 11090 Foram congiderades supsriores a2 10 ou
1470, A sutors recoeands ainds tespsratures internas Tinais  no
processo g8 Coog¥s cono 5890 para fins de pesguisa, A0PD pars
carne @mal passada, J71V0 para & mddia, ou seiz, no ponto, & 0 7FED

para & hem passsda.
Z2.248. Avaliagido sensorial da carne

Guando se fala ewm carne, independentenente de ser de ave,
boi, suino, ovelhs ou oultro Lipo guaslquer ., uma Gas priseiras 55"
sociaghes gue s faz & relativa ao sebor e & texitura, pols esstas
proprisdades ocupam lugar de destague na apreciagdo do consumidor
&, por issc, tem recebilido grande atengio do sundo cientifico.
&te o paladay mends breinado pode distingusir enitre a carne dura &

a tenre, entre & carne sucolentas & & s8Ca, sntre & saborosa & san

wabor. #Além  oSisso, desde que & carne se constiiful em uma das



princinpasis  fTontes de proising nae alimenilsaddo humana, & sSUua aceli-
tagic pelo consunidor depende de suas ceracteristicas organclép-

tices de sabor, teriturs, Cor = apardgncia (34).

f avaliag¥s sensorial de fzdlura & alimenltos, ber como =w

cuibros prodotos, perisnce so dominio de peicofisicae. Este proco—

ra o porreglacionar 4 svallaglies zenscrialis oo ek mmdidas Tislioss
g podes estabelecers eguacles matemdticas ou relaglies ques peraitam

ar cisntista predizer as faracteristicas sensoriais dos materiais

£

pelas  apdidess Tisicss & vice-versa. A/ psicofisice ndon  pretends
suplianar &5 bases ds sensacdo, @3%, a0 contréacio, pesgui=sr as

relaghes entre o resl-subleltivo e o mundo fisicon, segunds FHOST0-

WITZ et a2l1li spud BORAEDS (34 .
2.20,. Descrigio da texturs da carne

& matureza da sscala psicométrica Toi considerada por HS;
WARD | (236) & sérias limitagies no uso de gscalas unidimensionais
para caracterizar proprisdades oultidissnsionsis fﬂram'apantéw
das. 3 autor propbes gue se smedidas de difersnes entre amostras
crapn respeito & umae propriedade sfo Gteis; ent3Eo, teoricamnenis, =
amagﬁraﬁ poden ser posicicnadas dentes de wn espago de dimensiec
apropriadas. Fxnta teonica & bem flustrada pelos dados de um ss—-
tudo de gonceitoz envolvidos en descrigiies de texturs de cernsg

COZROR . tkna s$rie de S8 adistivos, descoritivos da textoras do
k.



a®limentc, Joram selscionados da Iitsratura. & partirc dos resgl-
tados de wn gquestiocnario, 14 forasm sscolhidos ocose relevantes pa—
Faoa textura de carne corida. U guestiondrio também forneceu da—
dow sobre antonisds & sinonimos de palavriras. través da aplica—

FEc de  ur programs de compotador, foi possivel generalizar  ume

gRlugds para & contiguragdo dos sigrificados. A configursodo re-

sultants foi ransladaeds & rotacionade obliguamente de  oodn g
pErmibiy gus ow ndnerg sddims de palavras SE Sgrupsssen 8n longo
DnE BINDS. Husnlidade como sucolente-szece. macis-~dura & fina-

grosseira foram sugeridas pare ocuparss posisghes suiresas nps ei-

1y <

L, Oz resultados setdo ilustrados ma FIGURS 2.146.

Z2.26. Estudo de greferéncia a nivel de consumidor & escala hedf-

EMERTMNE et alli {2) propbem que s produts alimentar & Dem
sucedido =2 medids em gue ele substituil cutro ftem alimentar ou &
peneficisdo es virtude do aumente da populagido. Firmas privadas,
sg@ncias governasentais e varias organizaghes estaduzis & de ﬁeé—
guisa esti¥o ativassnle pogajadas nos estudos de Leéonicas, metodo—
iogia = aplicagio de resultados de estudos de  consumidores  de
alimentos. Estudos de preferénciasa obielivam determinar reagbes
subietivazs dos tonsumidoress a fentmenos externns, bem ComDd SUas
razlizs en apresentae~las. Estudos de comportamento si3o desigrnados
para indicar o gue S consuwnidores realmente fezes sob determins-—

das  circunstAnciss. £ tEonicas  para 5 realirzacdo destes dois
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Configuragio, no espases btridisesnsionsl, dos signi—

Ficadogs de palavras descoritivas da textura de car—

Az localizaghes des palavras =80 proje-

tadas norsalasnte schre oz plancs de trés pares
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tipoe de aatgéﬁa s¥n difterentes, embora alguess aprodicadins pos—
F&m  Ser  usadas pars asmbbos o tinos.  Ambos os conceitos  sobrae
acgitagdoc & preferéncia sXo primariamente econdmicos. HAceitagdo
de alimento verise cos padriies de wvida e de fundo cultural. so

panss  oue preferdgnciae refere—sg 4 seleglo, apresentando—se comoc

Rk

wee esooiha. Us stributos de us prodobto alisentsy s8o0r disponi-—
bilideds, uitilidade, convenidéncias; ogrego; uniforaidade B8 seguran—
ey wids de pretsleire; valor nutriciconal; aparéncis externay os-
racteristicas organoliépiicas como: oor, sabor, tentura.  For oo
e lado, o sbtributos do consunidor 880 prefergsncias regionsis,
necimnalidade & vraga, idade 2 msyo, roligilco, sdusessio, nivel sd-
cin-soondnice, motivecdo psicoldgica: siebniisms do alimento,
propeagends, activegdEo fisicliGoica: sede, foms, deficifnciass, con-—
gigbes patoclégicas. EDsbore sigumses influgnoiss culiuvrsis Se2lan
profundamsnte enraizadas, nos EUS, & melioris das preferéncias re—
gionais ou nacionalis para Ltens alimentarss especificos estlo di-
miruindg, devido a3 msoebilidade da populacdo & casamenios  entre
pessgas de rages diferentes, padronizaedc de processamento, a5
mpnto do uso de alimentos parcialmente preparadogs, maiors diapﬁni~
hRilidade dos alimentos comp consequdnois do avango tecnolbgico,

impactoc de propagands nacional viss televis3io, jornals & radics.

it
it

Segundo WVIEIRA (89}, o= melodozs de aval £Xo sensorials
maisn Comunz pars delterminssdo de preferdnocia sio: ordenacdo. comn—-

paragin pareads, Scheffs, amostra dnica & avaliaciHn. A escalsa de

avaliagitc oonsistes de um "continues® orisedoe pels guantidasde de



julgamentos. fAs escalss de avaliagido variam guanto ao formato.
mag, an geral,; consistem de um nbmeros ieplicito ou explicito, de
pontos  sobre um Tcontinuduam”, aahre © Qual 05 provadDres  Avaliam
um  produto. A epscalas podes ser verksis ou NEe verbais, sshroe

tursdas,., ssni-estruturadas op n¥co estruluradas, desoritivas, hee

zto, & poden apresentar 1 on 2 polos. & ssoala hedfinica
rradicional foi proposta por pesguisadores an aeados do sdoulo
vinte & consiszte nume w=cosia bipolar. Nove frases s3o arvanjadas
e lonmgo de usma linha ou sscalsa,. projetads pars sdgerics um Yoone
Linuum” Grnico gus & esnfatizeds por graugs sucressivos de
da “escrigfo verbal, desde Ygosto exbtrasmamsnie” s “desgosto 34—
tresameEnte, correspondends respectivaments & § & 1 pontos. Dsts
gnrsla, desenvolvida em Chicago, [llineds,. no Buarter Master Food
ard  Contasiner  Institute, em 1947, denpmina—se Escala Hedinios
Yerbal & foi witilizada pars detsreinar a preferéncia dos soldados
pelos Itens do cardipic. O método de escals de avaliaglo, guando
comparado  com oz mittodos de comparagdo pareada e grdenagio apre—
senta as seguintes vantagens:
- as avaliagles regusrem &uitu menos  tempog
— ¢ procediments & miito mals interessante para o

provvadors

~ & faixa de aplicagdo & mais amplag

pode ser ussdo por individuos normais que POSSGAamR WG
minimo de Lreinog

— pode ser usado con um grands nomereg de estisalios.



& dntengdo & Tazssr com gue o individupo responda com bhase sn sua
priseira  ispressio, minimizando as estimativas intelectuais, sem
envolvimsnts consciente do raciccinic 8 do julgasmsnto. embora is—
to naEw posss ser inteilvasmente svitads. A& sisples descorigho "gos-—

ga escalas estimila esta tend@ncias. g método  da

13
It
P
&)

Lo -~ desgnoo

1

guoals hedfnica bassis—-s2 N Convicedo de gue respostss diretas

azpunidas  Com DAZE &m sehsacliEs s3o mais validss pare predizers o
momportamente real pers com o alisenito 90 gue respostas mais de—

anto & escala guanto as instrughes s8o
designadas para osc com individoos inteiramenies ssm  exparifncia
2 tezisgs de alisentos. Tais individuos resoondss mults adesgus—

daments &, por oubro lado, nfc sdisite evideneis de gue 2 simplii-

i

cidads torne o métode esnos efetivo com individoaos mais  exwigin-
tes. #As instrucles orals podesm ser muito adeguadas g atéE  mesoo
desegidveis, &8 & situsgio do rteste permite Contato individual oom

cada obssrvador.

Segunda VIEIRS {49, estudos realizados nas décadas des gin-
copnta 2 sensenta por pesgquisadores versam sobre o astodo do eg?
timulo Gnico. Mos testes com a escalas heddHnica, a apresentac3o ao
proveador & feltas atraves do estimuic dnico, no gqual as  amostras
zdo servidas individualmente, emn sucessio, = cada ums & provada 2
avaliada antes da provisa ser servida. O provedor ftem a3 sua dig—
poalisio urp Ctops dagus & € instrulds & tomar um pouvco de &gues, ou

fazer uma higiene bucsl, coms preferir, durante os 40-60 segundos



de  intervalo =sntre as asostras. Tipicasente, as  amDstras s&C
identificadas  por wusm codigo numsérico efou alfabético, gue o pro—
vador transcreve para & escala. Estudos psicofisicos (8m mostra—
do gue o sftodo de sstimuleo dnico proporoiona discoriminacihes tEo

perfeitas & precisas como o metodo dos estimulos constantes, gus

snvelve apresentaesn de pares de asustras {comparacio  parsada

s

=

Betenzores do sstodo do sstinuls dnico declaram ser a condiofc da
proves mais psturel; oo Lanbén mais sisples, do ponto de  vists
e dnsbtrobtor 2 o DonsWBATDr. & sltuagdo de estisclios pareados

£,

ogia pareado hedbnica & tasbés usatds peara medids  de

toat

Dt VY= o T

oL

preferdgncia, & gqual g simplesnents uns oupansio ds

"
I3

colha forgada entre duas amostras gueisguer. U grau de difesranga

o mais infTlusnte na decisio esnitre a

i
ek

entre &% anosiras & o T

aplicagdEo 4o sstisulo dnicn ou estisuios pareados. B aingda, sstas
estimative oo provado ser multo Gtil nae decislo de amoshtras e

HCeitagdEo Simliar.

4

# utilizagioc da sseals heddinics na avalliagio sensorial  de
pardmetros  dos alimentos apresenta boa repgrodatibilidads dos e
siusltados, guando todas as condigfes da prova s3o mantidas cons-—
tantes. Sob sste aspecto, a téonica da escala hedbnica na ave-
liagio =zensprial & vonfiswel.  escals smede prefergncia, gus &
tranzovits do Y"oontinuue” hedinioo. 2 fenPmeno de scelitaglo nldo
& o tipo "itado ou nads’. o Ancorrelo aftirmar gque pesscas acelitam
it nEio aceitan wm alisenio, ssiistem ¢graus de aceitaglo. UOs indi-

cew obletivos de zceltagdo gue &xn =idoc ssguidos sf8io: guantidads



de alimsntc consumido, fregugncia de escolhs de wunm slimento entre
alimentos competitivos e freguéncias de anuisic®n, na aArea de mer—
cado. Fezguisadores propuseras em 1957 que e maloria das pessoas
conorda intuitivaments gue a ingestlo de alimentos serve  pars
propositos mals anplos do gue sisplesssente nubtrir o corpo, entio
o objetives da sscals heddnica seriam a aedig%o da preferncia e
& predigoo da aceitagdo. Indicadores fizsioldoicos & comporiamen—

taie soderian

2 snoontredos, todavia, a sxperidncia ten moshtes—

t

der gue medidas Ho meEnod preEcisas 2oocontidveis gus as aTirasoles
verbazis de pessoas. Rién 0o mais,; a8 Justifizag¥o tedvrica n¥Eo
cansegue ser melhor embora possa ser considgerada boa. Essengisl-
menite, =ni3o, pode-se contar com 8 validads da sscals  hedbnica
comc uwma medida de preferdgncia e aceita-se isto porgus obviamente
i a suposigdo feita, £ porgue ndo existe uma medida smelhor com

a qual se possa verifica-la (49) .

Ouanic & interpretessdn & aplicagio, pesguisadorss propuse—
ram gue 2 eescala heddnica fol planejada pars medir o potencial do
romportanentc humano @ 3o as caracteristicas do alimpnto. .85
alimentos sfp avaliados indirstamentes, fazendo-ss dedugfes a par—
tir das medidas conporiamentsis. s alimentos, por si mesmc,
onstitues somente um dozs muito fatores gue contribuem pasra o re—
sultads final da prova. Em uma prova de prefer$nocia, messmo gus
as condigfes das amostras do alimento seijam mantidas constantes
para fodos os individuos € para (odas A% Provas FULERRIVES; 45

resposhas serdo atetadas pela personalidade, besm esmtar flsico e



outrazs varisveis fisipidgicas & pmicoldgicas. O uso da escalas
heddmica @ possivel pare uma ampls faixs de situaghes, desde gus
o obistivoe sejs avaliar ¢ alisento de acordo com o critério de
preferénciea humana. & prefergncia relativa & geterminads, mais
precisa e confiavelsents, gquando os tratamenios podes S8 Compa—

rados Oune NERNE SEREIU.

2.27. fivaliagko Sensorial de Darne de Coelho

Fam sstuds resiirado por GREENHOUSE et alii {21}, coelhos

Wowa felantia bhrancos, com oito semsnas de idade, foram abatidos.
Carcagas Toram penduradas por 48 horas a 20— EHC, cortadas  ac
iongo  da espinha dorsal em metades, esbrulhadas e rotuladas. £

carne eshrulhade foi congslada & ~20(223150 & armazensda por um

mazimn  de 30 dias antes do descongelamento. & carne foi  ent3o
descongelada a T ~ IO por 18 - 24 horas antes da cooedo. & carne
doescongslada fol cozids até ums temperatura interna de FEUC sm oam
fornn & btemperatura de i&?iiﬁ}aﬁ...ﬁﬂig métodos. de calor Gmido. @
guabro mEtodns de calnr seco foram usados. A carng cozida féi
rortada em pedagos de 3 a 7 g. esbrulhados em folha de aluminio,
ratulados & mantidos guentes até ser ssrvida 20 consumidores gue
desromnhecianm & naturezs do estudo ou os mdtodos de cocedo usados.
Coaneumidores eram convidados a provar as amostras cozidas pelos
zeis  métodos e & completar um formulérioc o gual pretendis obler
padries da aceitahi}idade g certos dados desogréficos. Us pa-

drfees de classificagi¥o de aceitabilidade variasram da mais slitla



{1i, Fu gostel deste produto & o comeria gm tods  oportunidade
CLpE vdgssey;  ate (T, "Eu comsria este produio soments s 2o
tosse forgado & fazé—loY. As seguinites categorias ds idads Toram

; analisar diferengas de idads nes classificeches fei—

[
i
Hr
=
3]
1§
i
3‘4
%
i1t

tes pelos consunidorzs de ambos os seross 18 ~ 26, F7 - Z&, I7 -

54 g ecime de BB, Ums sndlise de varidnoia foi usads pars deier—
R P S entre ss sidiss das nobten diaSas DEFS CSETIS .
R R DATETENESS entre a5 HELLER Oaf NDLEam Uolab DaRrS Ia9hg e
epezn ¥ b e J Uiy Y S U g, Com relachk e e e s
EOS I T OEsl SEND 2 ?..-9::3‘} T QDDn SUer IO . i F i::lc_\i;mi:-’ as L.m.t*‘.‘.fgu“

b

1as epidérizs e asceitabilidade de carne de coslbpo doméstico. o

I

grupo com DD anos on salils deu gaiores nobtas (POD,08 A2 carne oo-

side. pelos metodos aszadn g frito em Sled em relascdEo gos rutros
grupos etarios (TABELS 2.4%0).  Henhuma oulra diference entre as
medias ow classificacdo de aceitabilidade das diferentes catego—
rian etdriaes fol significante. Anslises de varisncia revelaram

ries

It

diferengas [(FY0,08) entre hosmens e mulbheres on suas avaliaghe
carne de coelho domésiico cozidas pelos méiodo de assamsnic., en-
guanta diferencss nfo significativas foram encontradas entre as
classificogies médias dadas para cosiba domestico corsido o pelos
cutros cince mEtodos (TRBELA 2.4463. Andlises do total das média;
de classificagdo exn fungdo da categoriz de idades 8 sexo revelaram
gue homens g2 provadores com 50 anes ou mals classificaram & carne
coridae  de coelho doméstico com notas significativamente maiores
(F4G,05) do gue as muliheres e oubtros grupos etérios,. independen—

@B

foard

temente do mdbtodo de cocgsEo. & variagso sntre as medias de o

4

Y

sificagio {(de 1.8 a } mostra ums aceitagdn relativamente alla

=

da carne greparada por Togdos o eftodos de cozimenico,
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TABELA 2. 4% - Médias das avaliacBes feitas por provadores de carne
: de roelho domeéstico em fungdo do tipo de cozimentn s
idade dos individups.

Tdade dos provadores

8 -5 2 -0 3% ~54 mais de 15
Ketodns de ¥ e setias das W5 de #iiias das ¥ de yidias das e de ghdizs 43
Lorsio avalizches  pvalimgPes  awliaghes avalizgPes  avalizcBes avaliagBes  avallaclies  avaliagfes
ksszeento 8 3.4 8 3,4 4 3,8 2 {65
Brelhases g forao 7 1,8 5 &gt & 3,5 3 3.5
buiszaento 187 1,3 # LR ¥ 7,8 Hn Ly
Buisasentn sem 3 72 L8 B 3,5 38 8 i 2.8
Terberz da carne % 3,4 ;i 5,88 2 3,8 2 2,4t
teerse es dlen
Brelhages ep o 3,5 24 2,5 3 p,88 & 3,88
churrasqueins
Tatal s 7,48 pas 3,78 i) 3,28 e 2,36

¥eiias das avalinBes rop diteventes indices sie significativameste diferentes 20 nivel X de probabilidade.
Fonte. CREENROMSE of alif (21)

TABELA 2.44 - Midias das avaliactes feitas por provadores de carne
de coelho doméstico em funcBb do  tipo de cozimento
e sexd dos individuos.

Sexn  dos erovadores

Mascul tno Femining
#étodos de KO e medias das ND 4o medias das
Cocgio _ avaliacBes avaliagbes - amvaliagBes - avaliagdes
Assamento 83 z,78 183 3,50
Grethagem em fornn 84 3,6% 138 3,8°
fuisamento 184 3,32 112 3,48
Guisamento sem apua 119 3,9% 21 3,59
Fritura da carne g7 3,38 163 3,58
imersa em gleo
Grelhagem en 63 2.8% 88 3,00
churrasqueira
Total 535 3,18 455 3,598

Modias das avalizcoes com diferentes indices sin significativamente diferentes
an nivel 3% de probabiiidade.
Fonte:. GBREEMHDUSE of 3777, (P1)



k

S et a21ii (1) setbtudaram o efoito de trds difsrentoes me-

i

todos  de preparo da carne de coelho {(ragas Holandesa & Movae e
langis Brancal sobre o rendimento da carcags, & contribuigaoc da
cabegs, pEle @ phs arn relacHo ac DRSO VAVD £ a4 avaliagds  senso-
rial de sabor & marieT. Numns Pscels de oinco pontos, verliando ge
mipite arcibtdvel (%) aitd inasceitével {1} U8 coelhos Toram @svice-

gi—

fu e

radoy, soparando-se ooragic, figado & rins = as cercagas div

2}

1

¥

[

dan  wm oous, losbi, dorso e oguarto dianteirs. Carne de ocoB

puneasidado Yol & mais menia (4,003, a de ooeiho esfolado spresen—

tou—-se levepenite, wmas nd3o significativaments {(FrO.00) mais mascis
do roelho charuscads g assade (2,80 ve 3,18, O sabor da carne

de ocoElho chamuscado = assado {(4.9) fol levemenits preferido en

da carne oo coelno esfolado (395 ou escaldasdio

0

relagBo &

{3,.90%, sntretento, sstes difersngas nlo foram significativas.

Cositos Novae Zeldndia Brancoh, com nove SEmanas de idade, fo-
ram  alimentados com dietas de 54Y% de alfafa comparada a dietas de
2B ou 74% de altafa. A&Apds abate, as carcasgas foram penduradas
por 44 horas a 5°C.  Os cortes foram realizadns obtendo—se as co-
vas direita ¢ essguerds 2 miscdlos L. dorsl dirsito e ea@uerdm,
Congelamentoc e arsazenamento da carne procedeu—sse a -1820 por 1 a
2 smmanas e o descongelamento, por Loh & 2589 & 15 h oa 5P, O
corimento  foi feito em forng de microondas. U sumento do nivel
de colesterol da carne de coelho durants o aguecisenio Toil devids

a2 uma esterificagdo do celesteronl e &cidos graxes insaturados &

107



tambss & perds por gotejemento & CooeR0.  Deis provadoress expees
rientes  foram  selecionsdos 2 treinados.  Selegio de  provadores
haseor-se  en consisiéncis de resultados, sendo-ihes apresentadas
diversas carasteristicas da carne gozids dursnite o periodo de
tregivnamenitc. O provaedorss avaziaram.matiéza suruléncia o sabor.
ima amcelrs de mdsoulo longissisues cozido, codificada para cada
umz  dos brés distss Tod apresentads & cada us dos zmeils provadoe
res en cade prova. Anostre correspondente 4 diets com 34 de ali-
fafTe Toi spontada como a mals macia e suculenta. O sabor nlo foi
q

influsnciado signifTicativasente pels diets. A& TABELA 2.487 mostrs

om resyltados numgricos pera ssta pesouisa reEslizsdas por HOLMEES

MATH & RAD {(3&) realizaram ums pesqulisa oo anostiras de ger—

3

pne de 48 cpsibns atdulios, sadios. abrangendo 12 machos g 12 fé-

B

meas  em cata um deos biposy doméstico (Nova Zeléndia Branca) e
seivagen {({ryctolagus hispidus) com o ochistivo de cosparar  Suas
caracteristicas e gualidade. ApSs o abate a2 carne fol embalads
hermeticaments sm sacos de polistilenco e pressrvada a —109C, .Q
carne foi parcialmenite descongelada, por 15 a 20 mincios 2 enitdo
corida em panela de pressXo Com uma pressdo de cozisento de 1,005
kgicng por 10 minutos, para detersminar perdas por coseo 8 pro-
reder 4 avaliag?o sensorial. Ums equipe composta por sgis prova-
dores semi-treinados, habltuais consumidorss ds carneg, de dife-
rentes idades, fToi selecionads para & avallagdo subjietive. & es—

cala hedinica de 1 & 7 foi wtijizada pars s avaliagdo dos params—
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TABELA P.47 - Valovres médios da CompLEican ApPrOXimads & Carac-
teristicas de gualidade de misculo Loagissimus
cozido de coelhos alimentados com dietas conten-—

do diferentes nivelis de al¥fafa®

Tratamentn distéticod
Caracteristicas

284 de alfats 54% de alfala 744 de alfata

Umidade total, ¥ 7,18 1 1,83 &8,14 * 1,53 7,84t ¢,84
Capacidade de retengo @,248 t 0,482 g,242 + 6,43 G754 + 8.8
de dqus
pH 3,74 * 8,87 5,85 t &.18 A48+ 1 RaT
Forgn do cizathanento, kg 3,79 9,7 2,44 t1,3 3,98+ 8.9
Perdas no cozimento, ¥ L A | 28,81 1 4.5 25,41 * 1.9
Avaliacio sensoriald
Maciez 4,1 9.8 6.1 t1,4% 4,1 % 4,7
Suculéneia 4,0 + 2,3 4,7 4,7 4,0t g2
Raher 4,6 4,5 4.5 1 0.4 4,41 8,5

Yerln Lopgissimss toi cozido ew fornc de sicromdas por 53 5,5 windos 3 BR800
bliets de arios o swbstiteida pela farivha de alfafa aos miveis de 88, 54 ¢ 74Y, ressectivigents
Lhitere da wédia pars S4¥ de alfafe (P { &850

5ﬁ¥3lia;i& sensorial: marier {1 = gais gaciz, & = senos wacdad, sucaléncia {8 = mais suculenta, B = senos sueylestald, sabor {4 =
gals szhorosy, B = eenos saboroual.

LR R

Ponte: HIUBPS of glzf (DA}



tros: maciez, bexturs, sutuléncis, sabor & cor, onde & nota s&ssi-
ma  Toi  ressrvads para suwito macis, finamesnte granulasds, ou, de
tertura fTina, mails susulenta; de sabor superior & de cor indeEse—

i

1

i L, resperltivamente. Os resultsdos dests pesguisa podem  sery

apEn sensorial revelou

3
bt

wistos nas TABRLADS Z.4%5, Z2.4%9 £ 2.8G. Aval
e =28 CareciErisiticas de suevideds, fexturs, suculgncia, sasbor e

arpme da carng de coslho selvagem foram sarcadamsnts supesricres

o smpdrie dos$stics. Entretento,. 28 carscteristicas acima

fifm variaram naiio entre SEHOS. A oor da carne de coslhe oomés-

roaf(
Bl
il
!
vw?‘
F]
o

superior 4 da espécie sslvagsEn.



TABELA 2.48 - Unlores médios de virias caractertysticas quantita-
tivas e gualitativas de coelhos doméstico & selum~

aans.

{aracteristicas Nomestico Selvagem

HE. de coelhns 24 24

Carvactericticas aguantitativas

pesn do ahate (kg 1,053 ¢ 0,038 1,831t 8,184
peso vazio {kg)l @.849 t 9,11F 1,137 & 6,938
peso da carcaga resfriada (ko) $,822 * 6,165 1,124 4 9,897
carne da carcaga (kg) @,408 * 9,113 ¢.85% 4 2,127
nasns da rarcaga (kg 2,478 * @,08% §.241 1 2,043
gordura da carcagae {ky? 9,833 * ¢,4986 seemee-
Caracteristicas nqualitativas

macies 3.64 1 1,97 5,39 * @.83
tewturs 3,89 * 1,14 3.35 + 2,74
sucunléncia 4,39 + 0,64 5,93 + 6,48
car 2,72 + 3,47 A8 F 2,74
sabor 4,44 t 3,58 S.43 + 0,44
diametro da fibra muscular ¢ 3 34,31 + 4,114 35,820 + 4,87
valor da forgs de cizalhamento (kg) 2,80 £ 8,44 £7.16 £ 8,49
pevrda por cozimento (3N 34,35 + 1,53 31.93 % 1,43

Fonte: NATH & RAD {34}
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TABELS 2 .49 - Unlores médios de dismetro de fibhra muscular, Torea
de ciralhamento & perda poy coccio de carnes de cop-
1hos domdstico @ selvagen

Lararteristicas Domesticn Sepivagen

Hacho Fémea Hacho ) Fémea

Bidmetro da Fibra { )

perna traseira 3,08 + 4,47 34,78 £ 3,84 34,28 5,89 34,74 * 4,57
rerna dianteirs 33,98 ¢ 4,51 34,79 + 3,73 34,88 + 4,79 37,83 4 4 44

forca de cizathamento (e}

perna Lraseira 2,74 + ¢,5¢ 2,86 t &,.37 ELOR 8,43 2,04 £ 8,35
Perdas na Cocgln ()

gerna traseiva 35,80 1 1,54 33,47 £ 1,56 31,32 1 7,84 32,54 1+ Lol
8O- de roelhos i2 12 ie i
Fonte. NATH & RAD (34)

TABELA P .56 — Hotas de um painel de erovadorss pavs macisn, Panbae
vy, surulfacia, cor o2 sanoy de cavnss de soslh o
mastico e solvasen

ﬁaractarfsticas Opméstico Selvagenm

Macho- - - Fewmea - . Macho - - Fémes

KO- de coslbhos i2 1?2 iz 1 44
Kaciez 3,64 1,23 3,65 t @,9¢2 5,39 t &.8¢ 5,18 + 4.88
Teutura 1,87 + 1,28 3,91 ¢ 6,9 5,52 ¢ 0,65 5,17 %+ 0,79
Suculfncia 4,53 + 4,99 4,26 + 8,47 | 5,15 % §,48 4,87 + @.48
Lor 2,71 9,74 273t B85 4,77 + 6,81 4,86 1 0,66
Sahar 4,54 £ 8.4 4,45 1 8,47 5,44 & &,5P 5,48 + 8,34

Fante. NATH 8 RAD (38)
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3, YATERIAIS E METODOS

Carcaza de cosihe — um total de 122 soiss cercagss de ooelhos

da raga Delecta foras utilizadas.

£
Rk

Condimentns =m oo o~ forar uiilizados misturas com S&51. Tuia

composiglo da misturs & apresentads ne TABELA 3,51 .

TAEELS Z.51. Domposigio de smistura de aditivos selhorsdores

usada no pré prepart da carne

ingredientes A
smal | 2,0
cebolia em po ' G, 7
alho am pod L)
glutamato monossodico Tl
cimenta do relng em o Gl

¥ em relag¥o ac peso da Carng oon OS30S
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ni

Giego de sois ~ fToi wtilizedo, do tipo refinado, comeroial,

TS

ca "Cirands" fabricado pela Olms {(SP)e

ey —

Fosopntes—~ foram snproegados resgenites de grad P.m., de difsren—

s procecdnciass

SGoarslihos, sguipassoios & piansilics

dos aparelhos, eguipamenitos & vilsnslilios de uso comum Br
isboraitrio, foram utilizados também os seguiniess:
SPAREL HMOS EGUTFAMENTDD MARCASFMORELD
Toratestro de penotragio Frabi Tayior
Forno de sicroondas National, KNM-B284
Cilindro Soo Motalic
Instron Universal Testing Machine T 2318
Berra slétrica Dambroz , n.2%.503

serig Al

Fritadeira slétrics A, FEM 22
Forng elétrics AMC, FOEM 3
METODDS
TL.2.1l. fibalie

U= animais forss recebidos em caixas pléasticas & Como
fossan provenientes da propria Brania nEp s fer neressirio o



dgescanss ainiso de Zh. & insperdc ante-msortem fol reslirzada.

s coelhons foram pendurados, pelos mesbros posiericres,
nes ganchos da nora eléirica. O atordoamsnic con pancads na nu—
ca ondn foi adotado, sm virtude do messo provocar a formapdo de

wum hensioms RO BhSoul

o

% da referida reglio, alés de depreciar
vrschogque nfo Tol aplicado, tendo ewm vista o apro-—
wveiltamento do cérebvro para a produsdo de produtos pars fins

arfaceliogicos & imunnlégicos. A sangris foi crusnts, realirzeads

Bk

pels incissc da Jugulsr {lado scouerds) ne reglilo cervical, io-
i

go  abside ds mandibule, com Taca de 18mins curts com aprovica—
damants I om de comprimeEnto, de sodo a2 030 Causer wime forida

demacisdamente inftensa. Dz animals percorreras o Wnel de san—

gria por 4 minuics.

A estele iniciou—se pelo corie das orelhas 2 pele da ca—
baga. A cauda ol retireds. B seguida, feznﬁa‘uma ingislc fa
face internas da coxa até o anus, em forma de V¥, ac assno tem—
oo opm gus se clrcundou com a Taca oz mesbros traseiros na alito-—
ra dos joslhos, pusarndo-se, 25 seguida, a pele para baixo, éu@
saiu Tacilmenles. Os animais foram transferidos manualmente para
& nora de eviscsrags,; passando neste trajeto por um chuvelrn

tipo thnel, onde fol realizada a primseira higienizag¥o.



O wgrebro g as patas dianteiras foram retirados. 8 aboee
tura das cavidaties toracicas & abdominal foi rezlizads através
ga linha alba, com conseguents expomiglo das visceras & retira-
da da vesicula bBilisr, gus confere & cerne um gosto a zab3o. A

realizada. Um sxamns detalhads das vis—

e
™
it

T
i

¥
L
ol
G
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£
%
ot
in
&
wh
P

A2 Carcagas pasEsran por us segundo tdnel oom ohuveiros,

Toram introcds-

£

roooherndsn wr banhD cos ague slorads. A Carcagas
ridazs em "chiller” sstatico, de sgo ingy, com capacidatds para

TGO 1 por aproximadamente 30 minutos, atd slingires Ltesperaiura

L
o
i

97 pmy média. Em meguida. as carcagas Toram penduradas pelo

oesn ezsternal por 18 minutos, es sedia, para o goteiamento.

iz carcagas forasm serradas a0 longo da espinha dorsal e
enhaladas individualments em sacos de polietilenc, grampeadas s
vacun em seladesira mar:é Seloclip aod. BED A08&6 n® BR GO5. A
temperatura  interna das selas carcagas aphs & embalagem variou

de 7 a 1000,

A FIBURA 2,17 mostra o fluxpgrams de processamenic de

carcazas de coslho no Matadours ~ Frigorifico s as FOTOBRAFIAE



I.3, E.4, E.E, Tlb, 3.7 e Z.8 ilustram algumas das etapas do

0 congelamsnto daz meias carcagas epos embalagem proce—

horese
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Inspegad ante-pgrien
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Figura 3.17 Fluxcgraea de processasentc de carcapas dé ceeiho no Hatadours
Frigopifice de 53F 431



EQTORRAFIA 3.3 Bangria cruenta

FOTOSRAFIA Z.4 FPrimeirs higlenizaglo
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COTOERAFIA T.7  Segunds higleniragao

COTHRRAFIA 2.2 Coslhoc inteiro congelado s coslho
s pedagos resfriados
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frmazenanento

5% Ma carne orua = 0o L. gorsi tratado termicas
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mente, s meias carcagas foram mantidas & {(—20390 & desconos—

tadas por 128k & 1090

consumidor st SOEias
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carcagas Toras mantidas s (182190 & descongeladas por 2490 &
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Tedas &5 anglises gulimicas foram realizatdas em do-

plicats, com guatro replicagies, uptilizando—se reagsntes

Padia &
timidade - mecagen em estufa a 105.0, até peso
constante segundo TERRA & BRUM (463
Gordura - mégmdg de extraglc com é&ter de petrdies

en extrator Soxhlet sogundo TERRA & BRUM
{45Yz
Froteinss - métﬁdm Eieldahl (R » &£,.28) segundo BILVA

(443



Cinza - incineragio em mufla a 5B0GC, atée  des-
truigio total da ®matéria org@nicsa se~
giundo TERRA & BRUPM (4&):

oH ~ m&todo segundo LANARA {(29).

A.,.i
&
[
Bzl
ur
i}
1
1

nolises microbiolégicas faram realizadas
wm guadrupliiceata.

Mestfilos — contagen  total de microorganismos age
rhicos estritos @ Tacultativos  vwis-

vels segundo LANARS {291

[

Feiorsfilos — contagem tetal de psicrotr&ficos

9

saquniioc LANSRS (257,

3.2.4. Selegic de eguipe de provadores

tim grupo de trinta pessoas com idades entre 13 e 50 anos,
consumidores esporadicos, porém apreciadorgs da carne de cosliho, To- .
Fém testados. As provas realizaras—se em cabines individuais, sob
luz werselha. Os pericodos de manhd e da tarde foram wtilizados, ex-
cluindo-se o pericdo de ih antes = Zh apds o aeio dia. 9 Lipo e
ﬁraQa aplicada Toi o triangalar simples (ANEXD 1. = guarics de
carcagss a BP0 foran introduzidos esm forno & gas, domésticoo, & ten—

evie, regulado para 18998$ e assados en diferentes tem-

o
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|
ﬁ 1
&
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s
=
o
ey
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pos (3% e 40 minutos). O cilindro fro de 1,3 om de digmetro foi ubti-
lizado. As amostras, de aproximademente 2,7 . 2,35, Foram eabrulha—
das em papel aluminic e servidas & temperatura ambisnte om pires co-
dificados. Sorteios determinsram a ordem de apresentagdo das  amos-

tras.

3.2.5. fApalises no L. dorsi iratado termicamente

As  meias carcagas, a 10,9 + 1,60, acondicionadas em pires
contendo  100ml de salugdo salina a 1%, foram introduzidas esm forno
de mivroondas a temperatura ambiente, regulado para poi@ncia wmédia
1480 waltts) 2 assadas por difersntes tempos: 5,0, &,3, 9,8, 13,3 =«
17,45 min., suficienles para provocar temperaturas intgrnas finais no

centro geondétrico da coxa de 30, AQ, 70, 80 ¢ 90.0, respectivamentie.

%.7.5.1. Sensorial - um delineamento experaimental  do tipo
blocos incompletos balanceados, tipo IV, coem b o= 3, Kk = 3,
¢ = 6, b= 10,A= 3, € = 83, segundo COCHRAN & COX {7) foi
aplivado. itma srouips composta por seis elementos, dos guais

r@s  haviam sido pre?iamenﬁe selecionados @ cutros trégs  ha-
viam gparticipadp, cono provadores gelﬁﬁignadag, de oubras
avaliaglies sensorials de carnme provaranm as amostras gue Thes
foram ofergcidas. O cilindro Sco de 1,3 oo de dimetro  foi

utilizado para uniformizaer as amostras. As amosiras, de apro-

wimadamente 1,2 g, foram cobrulhadas em papel aluminio e ser—



vidaz 4 fsmperatura asbients sm pires codificados. Sorisios

determinaram a ordem de apresentacdo das anostras. 0 sstodo
de sscala Eemimagtruturadgjcmm nota I para resistente = noia
7 opars tenr%)féi empragado. O modelo de ficha utilizada cons-
ta do ANEXD I1. & influencis das tempgraturas intsrnas finais

sobre a resisténcia & forga de cizalhamento foi medida atra-—

vaz gda resisitindia & primelira mordida com o pré molar.,

F. Fisica —~ para todas s anbdlizes fisicas, forasm toma—

1
L

az duplicatas para rds replicagies.

F.Z.8,.2.1. Feolbogica — asmostras idéniticas & ubili-

b

Zzadas no itenm X.2.5.1 Toram sapregadss na avaliagcdo

om0 Instran, ouwis velocidaeds da celinla d2 cizslina—

man ko foi de 10 oconfeinuito 2 o fundo de esod

fis
Yok
1l
K]
Lk
Fins
B

& uma Arse Jicooular da amosira correspondanc

2
U ; et m. g e by i
e om L g il L (ﬁl&x?ia ey oz i a2

wima & forga de clzalhassnto fraduziy-ss pelo pion

de maioyr situras

sadas  antss 2 apds o tratassntos tSrmicos =2 oo vEn

giments fl calouliado segundo a relagdos
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3
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Z.2.5.2.%. Comprisento - L, dorsi foram msdidos na
diregio longitudinal do masculo antes 2 aphs a coo~

=t 0

Avaliagio sensorial a nivel de consumidor

T.2.4.1. PRendinments no abate fq)e perdas por descongslamento

ift
“4

- pa rendimentos no abate foram fornecidos pelo Abatedowrn 2

calrulados ssgurnds a8 aquagaa'q = peso ds carcagps # L00

pEss wvivo
fs  perdas por descongelamento foran calculatas iomando-se
guadruplicatas de splas CArcagas pov lote de 19 CSVCALAas.

paro das sassitraz - cada mEls CarIsga ol convesr—

i
[
£
td
i
-

i

com sesos recebeg s mistura de oaditivos slihoredorss sEglanclo
TARELA  Z.51 peraanscendo por 126 a8 &Y. O Siso da

fo3  apuscido & 110W0 B o forno elaicrido a 1750, Az wvazbes
mAsEicas Toran para e fritadeirar G.83 Lg/7 minuins 2 para o
fornn: 2,50 kg/3R minuios. As anostyras fToram profegidas  por

papel aluminis e mantidas m caivas de isopor. Os lobss foram

pesados  aniss & apos A& corgdn. Duplicatas de cada uma das

H

doze  partes pera cads reglicsg¥o Toram toRadas, uma @n cads
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diviedo
17 pariszs.
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mEriodo.
Z.7.6.7. Rendisento na coocgdo — tripiicatas de cada love da

G,.,82 kg para rcada replicacio foram tomadas, uka 25 cada  pa—

ripda. O rendisents fol calculado segundo squaeio  do lten

APl 4.8. Condighes de aplicagdo da prova — o ataso delarsinog
a ordem de apressntaelo das amostras frita e grelhada. Os
pravaﬁgrea voluntidrios desconheciam a natureza do ssiudo. Al-
guns  provadores & haviam consuasido carnes de coglho e oubros
%0, Os o provadores sram convidados a provar ag  difsyenites

anoatras = a respondsr a un questionaric de natursza SEns0

- b age

rial & Tinasnceirn - sgoial, segundo sodelsc d= ficha  SRNEEG

11T, MNa avallagXo sensorial adobtou—-se o odiodo de escala hee

demice e ¥ oponbtos. &8 provas reallzarasme-ss oo interior do

B 14:25h, 1&:50 a 15:5%h & 19:00 a Zi:000h. s fotal de guatro
replicagfes por poricds sbservads ol realizedo.
F.0.5.5. Determinagio ¢do indice de aceitsbilidads {(Ia; ~ foi

realizada segundo VIEIRA {(3%7), onds

4

In = nesn da amostra consumids w1 100

peso da amostra distribuaida



i
fod

-

3 peso da amostra consdamids (O] resulta da i~
ferenpa entre a ancstra preparvada (F) 2 o conjunts  composto
cor sobra limpa {(8) mais resto {(R). 8 correspondes ao pesa da
amaafra preparada e Ao distribulids 2 H, a0 peso da  anosira
distribulda = n3o ingﬁrida.'ﬁ peng da anostra distribuida (03

resulta da diferenga snire P 2 5, Triplicatas de cada lote de

0,83 kg para cada replicaglo, uma por periodo, foram tomadas.

T2 A6, Determinasds da proporedo de 0SS0 na carcaga — o

conjunto de © ¢ R foi fervido por 30 min, separando-se a car—

e

fe  dos  oSsos. D ocssos foras secos em Torng pré agquecids

27590 por T0 min. Um total de guatlre replicaces fol realliza-

Aaniiieses msiatisticss

TL.R.F.4. SBelegko da eguips de provadores - 05 resultados oo
ram  analisados segundo o metodo sstatistico de analiss 5@

o~ H

puancial de Malad aoud FPONGBOREN (4553 .

Fod
£
£
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T.2.7.%.1. Hensorial — Uma andlise de vari@noia para
absorvar o infiuSneias daz tesperatucas internas fi-

mais  sobre a0 resisténcia & primeicae mordida com o



gré molar ol realizada. O tests de Tukey aocs olveis

de 1% g TN Toi aplicado para comparar as médias.,

e T B
wh o e Fow ol

d

2. Replfgica — andliss de warifnoia seguida
de teste F & Teste de Tukey ao nivel de 1% para com—

paragis das mEédias.

X.P.7.7.5. Rengimento & comprimento ~ foram caloula-—

daw g rgdias.

4

oy

FL2.F.7.4. Estudos de regress3o g de correlagdo - a3

3

varidveis fenrura, resizitencia & forga de cizalha-
mentn & rendimento Toram relacionadas cous & variavel
temperativ-a Anterna  através de  regressio lin=ar.

Grafticos fomram construidos 2 coeficientes de corrs—

lagin foram caloulados para as sedidas ‘subjebivas

£
i
11
i
%
o
"4
43
[}
Wi

ohistivas {resisténcia & forge dg ciza-

i
3

para as mesdidas flasicas: conprimsntos

fi¥

Irasenitod

MARAETDH «

Svaliag®s sensorial s nivel de consunidos

3,2.7.3.1. Hendiments no abate -~ a3 médias foram

calculadas,
3.2.7.3.2, Prepars Ass amostras — as médlas forem

palenlains,
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calouladasa

4

id
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Wil W oot n»

£

fit

iazs das

Student.

B . 2 B

rendimento na cocefn — as médias Toram

Condighes de aplicaclo da prova ~ 8% me—

notas foram comparadas pelo teste ds

Irdice de acsitabilidade ~ as médiias fo-

ram ralousliadas.

.2,.7.3.6. Proporgdo de ossos nas carcaga - as médiss

foram calculadas.



4. RECLLTADDS E DISCUSERD

4.1. Bn3lises Qulisicas na Larng Crus

5 TABELA A4.52. caracteriza quimicamente a carng crua de coelbo

da raza Selecta abatido com &5 dias ds idarde.

TARELS 4.57. Conposigio guimica em base amida da Carns orua de

roglhos da rags Delecte

Zeplicagies umidade lipidsos nifroggnic protelina CinzZas
total LEruta
%3 R i {4 {33

i FTh.7L 4,07 274 18,38 e i

Iz Toens £, 58 287 17,78 .71

Iz TH 23 4.4L 2,58 16,14 1,44

Y FE.Z% 2.88 X, 35 28,95 1,07

mEdia (U 78,30 4,048 R 18,33 1.12
0z  resulisdps gue ssguem foras obiidos s Dass Gmida. A0 mpud

CHETYE & FATTON (4% encnntraran 1% dog umidades LAY do o gordura
] x =3 3
-
18,57 de proteina bruta 2 0,568% de cinzas. MIFDIWIRADEY (27 dater-
micmu  eo carpne de coslho da raga Mova Zelé@ndis Brancas sbhatido com
90 dias de idade. 7% de awidade, 3,8% de gordura, 22,4% de profeina
13
truta & 1,2% de cinzaes. LOHLE {30} mostroa gu=, oos o awments do

viwa  da 1.5 a F,0 ko, o teor de umidade dimdpuia de &7,7 &

Aura broba somsnboo e 11,4 & 1&,50N & o




de  groteinsg 8 de cinza brutas peErsmansceranm praticasente c&ﬁﬁtanﬁésy
ap  redor de 18.% e 1,1%, respectivamente. Begundo DELTORD =t =aiiiz
(113, sudangas na composicXo guimica da carne de coflho oocorrgran 2
fung®o da idade = da estagdy olimdbtica. 0O teor de prﬁteiné aumenitog
o 0o auments da idade no verdo, snquanto gue diminuis nas  outras
gstacihes. Desta forma, & possival observar gue & composiefo guimica
da carne varia em fungdo da raga, da idade, da dieta administrada,
da estagdo do ané 2 dos mitodos de andlise sspregados nas detarmina-

gHes de umidade, gordura, proitsina 2 cinzas.

Meste trabalbo, 08 valores sédics de pH encontrados para & Car—

e o= o L.dowsi foram respectivanente 6,7 & 3,7, O LAMARA (Z9)
sstabelecs que carne com pH de até &,2 & considerada Doa para Pt ta o

s . HOERGAN & XUYFERS (243 dsterminaram o pH de L.dgrsi de coelhog

&

mantido om mabalagem d2 polistilenc imersa am Danho a Z2RYL, 4 szis
5 ahats, gue fol ds 3,.%. FAUL {41} abizve pH de 5,94 para  L.oorsi

=

Ao coslihn santido a 390 por 4h apos o abals.

o

S,.7 fndlinss microblnligiloas 18 LRITNE Crua

Neste trabalho, o namero médio de smicroprgantsmos mestfilos en-

=

contrade  foi ds 2,16 # 10% g = o de psicrdfilos de E,7 x 10-/g, va-
inres ostes gue se sncontraa de acordoc com BORIERY gt alii (247 gua

estahslscoras cono limits mdximo aceitavael 1x2109 nactéerias g”i.



g
4
T
w
s
Zmesd
;».f.
iy
i
o
i
P
b
bl
o
o

tratado termicamsnis

4,0%.1. Senasagrial

A andlise de variancia {(&NOVA) seguida pelo teste F oreve-
Tow uma diferenga entre as médias (PL0O,001) dos rratamentos {TABELR
4,035 . 1 teste de Tukey mostroun  gQus .difereﬁ;a% gsignificativas
P 0,481) fToram ébgervaﬁag pela squipe de provadores entre as medias
ﬁaa. tratamentos gque guardaram antre si uma diferenga maior ou igual
s 20900, A TABELA 4.54 mosira as madias e 03 Fﬁﬁuitaﬂﬁﬁlﬁﬁ tpste de
Tuksy. # 2 FISURA 4.1% wmostra o =2f2ito da temporatura intsrna final

mohre a terrura do mosoulo em guestio gues SUgRre uma relagdo 1in@ar

entre westas varisvels, coe coeficisnte de regressic igual a — L,9%.
CIVER st alii apud MORAELR {34 observaram quis O oumern dos Tibras por
unidade de area foi maior oo pedagos oozldos a 20 do gus & i

dicando wn aumentso na densidade da cane Com O aumsnto da hespayrabu-

® g | . . - - . o~ - —_ =] P R . . — — : —

F3. 0 encolhimento das fibras g oa perda de usidadg Toram BRLOVES 2
T — . enn P B P e e, 4 F g s PP P R P R

2o, Futes fatos conshituss uma basz 16gica para BARLICAY & A6l

T gt o . . : o, Y ; g e Ty o _
muln¥o da renrura Com O aunents da Fomperaiucra. L5U28 @S0 PESIUL

: . . — - I — O A | e B o Tl e

SACOTEE SR T LT SR DLiE Lo ES o de SnourBCANENTD S35 7 ERY ] -

]

sumants  de tespsratura 2shi assocoiada 5 retragie da nalha da

tura profeice durants a desnaturagio devida 2
aashes cruzadas 2 estavels qus ooorres entre as cadeiss polipspiiai-

CRT .
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TAREL & 4.53T. SMOVAE & teste F - efsito da temperatura  intarna
final sobre tenrurs en L. dgrsi de coelbo
LY 50 &l o F FoG,13
Tratamento 46,77 4 11,869 47,37 FAR 5. &4
Blooos B,94 F 0,99 b
Residuas 4,Z7 i1& 5,27
Total L0, 10 2%

TAEELS 4,54, Teste de Tuksy — sfeito da tesperalura interna Ti-

nal {Tif; scbre tanrura ¥ oam . dorsi de oocoslho
Temparatura interaa finmal (73F)
TLE mddias te) £33 gt 20
B0 F7h
&3 &,83 OuFi
76 5,40 1, as%® 2, 5
b - L
e TR 2.oarn L.81 1,14
G A, 0% %, FLXF 2, a08 ¥ 7,55 E 1,19
% medida runa sscala de 1 {(resistente] a 9 {tanral



T e e s,

13
_ ! 7
43 50 t8 78 20 98 188
Tempepratura interna final (o)

FIGURA 4.1% Efeits da tesperatura interns final, 717
(90 sobre a tenrura {(Y=tenrs, l=resis—

tente: em L. dorsi de coslho. Coestie

cients de correlagioc = — D.97F.

136
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4.3.2.1. Reolsgica —~ & ANOVA seguida pelo teste F revelou
uma difersnga entre as sddias (P 40,01} dos tratramsnios
(TAEBELA " 4.55). O teste de Tukey m@mosiron gues dJiferengs
significative (P < 4,01} fol observada sntre o tratamen—
toe de 50 @ 90Y0 spvidescisndo dme menor sensibilidadge do
spareiho  en discrisinsr diterengas am relag®o & doz pro—
VETeEs . & FIBURA 4.Z0 mostra o sfelito da temperaiura
interaoa finel sohre & resisténcis & forgse de cizalhamento
do  omascule  agui sstudads gue sugsre vma relagio tinsar
erntre as duss veridveis, com cosficiente de corvelsedo
de ©,94. & TABELA £.5&6 fornecs as sediss g 03 resul tadnss
das comparasies pelo tests de Tubey. MLMES =2t alii (243}
trataram Le.dorai @m Toroo de aicroondas por 3 & 5,5 mis

nutas a 8% + 3090 e sncontraram para os niveis de alfata

28, 54 e 74% os zeguintes valores dg  vesis—

teénria A forga de cizalhamento: 3,7 % 0,73 8,66 & 13 &
T,%1 4+ 0,9 kgf, com amosiras de 1,Z7om de diametro nus
Warner Eratﬁlar {modelc 20005, NATH & RAO {(3&)  fritaram
amostras de 1.27cm de didmetro vetiradas da coxa de oos-
ihos doméstics £ selvagem esm Gles de soia a 8090 por 2

minutos, imergindo—as em Agus gelada esm ssguida. Us valo-

e de resinbtféncis & forga de cizaslhesento sBdidos 0o
Wermer Bratzlers foran 2,80 + 0,44 2 Z,16 + 0,49 kgt,

respeotivansnis.



TRBEELS 4,55,
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SROVAE o teste F - efeito da tesperatura intermna
finai soabre resisténcia & forgs de cizalbhamento

em L. dorsi de coslho.

o 1. i L F Foy
Tratamening &.49% 5 .62 G, G0 FF G, 85
Blocos (S 3 07 .21
Residucs GG peLE ,3%

Total 1%,34 25
THEELA 5.%. Teste e Tukey — efeito da temperaiura  interna

final, Tif{9C1, sobre a resisténcia a Torgs de

cizalhamento® en L. dorsi de cozlho

Tif
Tif medias 5 &G 73 B0
5 2L E7
&S 795 0,58
70 3,40 3,0k 0,45
GO ALY 1,17% O, 59 0,14
Q0 3,63 1, 2a%H G, 65 0,25 O L7

fundo de

escala no Instron de 10 kgf

2
S diferenga significativa ao nivel de o0
¥% diferengs significativa ao nivel o 1%
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FIBURE 4.920. Efeito da temperaturs interna finael, Tif (90}
sohre & resisténcia a forga de cizalhamento?

em L. gorsi de coelho. Cosficiente de corre—

¥ fundeo de escala = 10 kgt
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£.7.2.7. Rendimento — A FISURA 4.21 mostra o efeito da
temperatura  interna final sobre o rendimento, n, {%Y, na
cocgin de meias carcages de coelho. O coeficiente de
corralagido de ~ 0,99 sugere umg relacdo lingar entre ss-
team variadveis, no intervalo de temperatura obsgrvado. As
peErdas na  coog¥o no opresente trabalho foras eter 14 AR,
19,01, 29,40, 32,05 e 41.94% para as tesperaturss inter—
fnes  finsiz de 5@, &0, 70, 80 5 YOUD. Az perdses ne foopEo

am  forno de microondas, para a2 temperaturs internsg final

e
1L
r

de BS + 539 no L.deorsi variaram de 22,01 * 4, & RH.&L
+ 1,9%, dependendo do nivel de z1fatas na rac¥fc  admi-
nistrada, segundo HOLMES =% 211ii (24). Esta difersnga
entre oo resultados obtidos pelos pesquissdores & por 85—
te trabpalho pode ser explicadas com hase na  variagio
dotenr de asgua evaporada em Tunglo do metodo snpregada.
Fara eles, om apenas $,0min. o L.gforsi atingiu 84,4650 en-
‘guanic nests pesguisa o tempo mECIo dé cozimentio necessa&—
rig  paras provocar wws temperatura o g590, de acordo oom
5 models de regress#o linegar da FIGBURA 4.22. foi de
15,3miﬂ. aprozimadamnente, pars & mEis Carcaga. Nezts tra-—-
balho, o valor médio da relaglo massica entre L.dorsi &
meia carcaga manteve—se constante em Tunedo dos diferen—
tes tratementos e Tol de 11,3%. PAUL (41) encontrou para
& mEsma relesdo um valor médic de 12,8%, hevendo utiliza-

do animais gue apresentavam o dobro da ldade doE wbiliza-

dos nesta peEsgUlisa.
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coelbic. Doeficlente de correlag8o = - 4,9
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Tewperatura {{}

FISURAS 4.22. Variagio do tespno dge cooplo de mels carcaga
de coslho o2 fungdo ds temperstura. Cosfi-

ciente de correlagio = 0.92.
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o

£.%.7.3, Comprimento — diminuiu com O aumento de temperaturs, evi-

~ 1%

denciando o fentmenocs de “thaw rigos ivisto gue as BElas Carflcas

foram  congeladas antes do desenvolvimento do rigor mﬁrtis% de perds
ge Agua por evaporacdo g de desnaturasdno proteica. O valor medio do
comprimento de L.gorsi: cru Tol de Z231.2cm. A8 porcentagsns de snco-
ithimento do musculo fores 18,4, 1%.8, 27,8 , 3.6 8 3lsd para as

tenperaturas internas Tinais de S0,60,.70,80 & ELE

4,3.%. Estudos gy oprrelagdo
4.3.%.1. Medidas subjetivas & obhistivas — & FIGURA 4.23 mos—
tra gue os valores de tenrura aumentaram com a diminuiglo da
resisténcia & forga de cizsihamento, apresentando um  coeti-
ciente de correlac3o de — O,8%. SHAMA & SHERMAKN apud MORAKEES
(Z43 avaliaram os dados sobre a textura de alguns &1imentos
através de varios processcos, incilusive o do “Instron Univer-
zal”, & concluiram Que & primeira mordida envolve uma aplica-
gHo linear de forga de cizalbamento. O "Instron tasmbéen ofe-
race  wn models linsar dé aplicaciic de forga de cizalhamento,
o qgue torna pmsgivel obter informagfes sobre as propriedades
cles Cpextura duranie & primeira mordida nos testes de forga -~
Conpresssa 8 cizalhamento. LCorrelacionar medidas sensoriais

rove anstrumentals € 0 ge viital interesse no estudo de certos
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alimentos & a razd3po desse interesse reside na necescsidade de
s predizer ou de confirmar & avaliscdo sensorial. NATH &
RAD (343 ohservaram uma correlag®o positiva de 0,98 entre

toenrura & teszturs & uwna corelagdc neggativa de o~ 0,78 enire

ressEo oa 1,003kgdoms por

Fa
L.
f
T

A4.3.3.2,. rMedidas de messe B compramento de L.dorsi — A rela-

Pt

cun entrg masss & Comprimsnic de L.dorsi mantave-se pratica-
mente constante cos o auments da tesperaturse g ol de 1,5 0+
G.1 @& FIGBURA 4.28%. ilustra gue o fenbmeno de sncolhimsnto do
wasoulo associocu-se an de disinuislo da masssa com coeficiente

de correlagio de 0,97

4 A&, fualisgho sensorial a nivel de consumidor:

o

5w

¥

]

4.1, Rendimento no abate & perdas por descongelamentao

£ TAEELA 4.5%7 contém dados sobre rendimento ﬁﬁ abates

rofas por descongelamento.



i8

rd f“’
#‘f)’
~ ]
A0
f‘ifh ¥
17 e
0 ;’
;ff
:""f
f{
v
” -
: /
1 .{5.. .rf
g gff
H >
: v
H /f Q
o ffj
15
H Ve
£ A
8 G
£ -
: 0 s
% S/
4]
¢ 14 /
- 7 ; z
18 28 22 24 26 28 g

Massa L. dopsi {@)

FISUES 4,74, Eetudo de correlag3o sntre cosprimenio 8 mnas—
sa de L. dorsi de coelho submelido a diferan-
tes temperaturas internas finais. Uoeticiente

de correlagio = 0,97



TREELS 4,37, Rendimento no  abate e perda  por descongeslanento

Replicagbes pesn pest da rendiments  peso da carcags peErda de

Vivo: CAroags o abate” pescongelada s SO

(g} {gy Es esguarteiads
fg3

H 150 0,71 43 oy &5 Z.EB

Iz i.82 0,73 4% O, 70 A1

i1T 1,67 T, TR 4% S JFLY i

IV 1,89 T, F3 4& 0,71 2.7
Fedia 1,63 0,72 424,25 Oa70 .07
Ty 2.18 1,32 E,R9 1:17 LLL27

¥ Rendimento no abate = (pesc ds carcagas/pesc vived 0 100

'
MICDZRISGDEY {Z7) zbhatsuy snisasis com 70 dias de idedes obiendo

49 &% de rendimento.  VARERYCK & BRUMIEY {(47) abssrvaram Ques O 020 &ad—

meEnts de idade (81.5 2 BE,8 diss) ioplicou num aumento de peso (2,00
2 2,80kgt ., gue produziuv ue aumento de rendimento no abate (L Raj

de So.& & 58,34, sendo gus & proporefo de ossos na carcags fol de

1&,5%.

PO E ARGy ochoervou Qus aumento do peso ide 1,9 a 3,0kgy fol
acompanhado de  um aumsnto do rendisento (de 52,9 a  59,5%). PO
(417 encontrou pares coglhos com 1285 dias de idade, um rendimento no

ey owg

abaote de S51.35% & ume proporgdc de oS30 na carcaga ds L1,2 H.
-3 s - =

Foivd

2 epwvidente que os rendisenios no abate g & proporgdo de ossos

na Ceroagss variam em Tungfo da idade do animal, do tipo de dieta gus



k]

ihe & oferecids & de sua rags, sendo gue ng caso do rengimento um
pubtrn fator gue pode intTluir sobhre este & & regific do sundo onde o
shate s Pprocesca. Jooos oo brabalbos acima citados refesrem—se a
carceges ainsenltas dé cabega & patas. o entanto, ABUEU {1) relatas

gue na Nigéria, o sétodo Wradicional de processamento de garcaga ce

coelho inclul cabesga, pele 2 patas, o gues provoocs ws ausmento de rene
dimento no abhate de 49,8 para 735,841

A =
H

Nosts trabalho, as carcagas S8 coelhos cilasssificaram—s2, ssgun-—

oy POETSMOUTH (42) comd "pars fritar”, pods n2o stingaram 1,1kg.

4.4.2, Praepero das ampstraz e rendimentos na cocglo

£ TA&BELS 4,58 apresenta as sassas correspondentes a cada uma
das 17 paries de ssia carcags. A& medis geral corresponde a I%9.6 3

i0,.0g por asosirs de carne orua oom OSS0.

& TABELA 4.5%9 fornece os rendismentos obtidos pelo processo de

Fritura.

GRISHDLD {23y relatou gue , para carnes Tritas  isgrsas en
éleo, tesmperaturas de 100 & 11090 foram conzideradas superiores  a
190 pu 34700, B temperatura de 163°%C fol recosendada para  zasar

carne  Se aves £ oa resperatura de 1009 paras fritsr tal tipo de car-

pe. £ pesguisadora recomendous & temperatura interns finel de Fi9C



1

pars & carng "no ponto” g oestabeleden QuUE 1Mo processo de assamnsnio,
o foros ou parnesla ndc sfc pré squecidos enquanto gue no de grelha-

g, Doorre o pré-aguscisentc de ambos.

& TABELS 4.&40 contém os rendimentos obitidos pelo processo de
grelhagen.
PORE T {3E0) obsErvow  perdas na grelnagem de L.dorsi =

B, fempris de coslhos oo 100 diss de idade ' peso vive de Z,4kg de
32 B 38%, respectivamsnte. Neste trabalhbo, para animals com &5 dias
de idade e pesc vivo de 1,& kg as perdas na grelhagesm da carcaga ino

s

teiva Foram de 254

HARTENDG &t alii {I3) estabeslpcoram gque o grupos de proprie-
dades sensorisis necesssarios pars desorever as sudangas  principasis
de textura cobssrvadas em carne bovina Toras trgs: 1) consistencia ou
firemesza; 2Y coesividade da fibra, forga de corite, bholo residual = 3}
suculsncia. & proprisdade "btrabkalho total de sastigagda”, um compos—
to misto dos dois primeiros grupos senclionados, produziuv junto aos
provadorss textﬁra atims na regilo de temperatura de 62 a &75C, iéw
plicandn sm wmiosina e colidgens desnaturados, mas actina intacia.
Futa falxa de temperaturs ol asguil ﬁbservada, comme consta nazs TABE-

LAS £.5% & 4.560.
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4. 4.3, ardlises das

Sensariais

4.4.3.1, Mimero de provas rzalizadas

Sm TABELAS 4,51 2 4,452 fornecem os ndaoeras de provas
dores consultados, dos ssxos feminino e masculino, respectivansnis,
segundo  as  vari&vels perlodo. idads o renda individual menssl. &
CIGUEA 4.25% ilustra a proporglco de provadores consultados em cada um
dos guatro periocdos observados segundo o5 critérios de sexo = idade,
agrupando-sg as guatro replicagbes. Fara todos os pe?iédag & posnsi-
val observar que as malpres proporgies corrgsponden a provadorss Com
idades entre 20 = 49 anos. & FIBURA 4.26 mosira & proporgdo oF pro-

vadores consulbados em cada um doE gualro periodos ohagrvados sSegun—

Fara todos os poricdos & possivel obsarvar Que &s maiores prophrediss
corresponden 8 provadoregs Cos rEncs supErior & S osaldrios

4. & 7,2, Estude de prefpréncia

2,8.%.2.1. Analise globsl
Todos o resultados aostrados nas TABELAD
.47 a 4.70 correspondsmn ao agrupamsnto das  guatro

replicazifes. A& TARELA 4.57 fornscs uma iddia global



TAEELA 4.64.

Husers de provadores 4o
individual mensal

SERG

femining oonsul bados

seyunde As variaveis
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PIGURL 4,25, Preperose Ae provadores censultsdes por periedo, clessi-
ficados megunie a 1dede & o nexe,

Legenda: [ sexp feminine, E5 sexso masculine
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ficeions segunfo -t‘ renAn mensal individusl {r=nf salsrios
minimos) e @ sexs.

Legenda: ] sexe feminine, =3 mexo masculine
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ripe resultados obtidos e Tunegdo do sexo e da idads
podendo—s2 observar  gue apenas provadorgs do s2xo
masculing com 20 & 4% anos preferivam {(F < 0,057 a
amosta frita & grelhada. Frovadorss do ssxas femini-—

no entre 20 e 4% anos preferivam F 40 0,01 tambdsg =

annstire Trita & grelhads

A TAERD S 4.8 Torneces tambSm uma  idEiz

gdividual. Fara os orovagores do sexg Temnining, ape—
7 P

nasn  agusiss  com rends menor oo lgual o a 1osalérioc

preferiram (P 9 G,08) & frita & grelhads & peara o=
do sexs masculing, somsnte agusles com renda entre 1

S omalérics preferirvas (P < 00,0015 a frits bem cong

5

asgueles con renda maior gus 20 saldrios (P 1 0,050,
£ TARELA 4.63 sumarizz =zstes resullados. & TABELS
d.&6 mostra resultadns glebais em fungio de cada una
das varidveis. &nalisendo-se o perlode do dia, hou-
ve wume preferégnciea (P 24 G083 pels amostra frita ps-
Fa ps trégs Gltimos pericdos. O 5exd ado influl so-
bre a preforégncis g2 a8 ampstra frita Tol & preferids
(P« D.O0il). B ddade influl sobre & preferéncia,

havesds oS  provaedores de B0 oa 45 anos preferido a
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~h

frite a grelhada. & rendsg influiw, pois apenas pro-
vafores sSem readas ou con rendas superior a 20 salas
rios mpstraram prefergncia (P <4 $,05) pels frita. A
TABELS 4.47 resune ot resultados refoerentes & TAZRLSA

fubb.



TORELS 4,467, Madias das notas

frita e greinada

trevietados pars o

atribufdas, & carne te Coelhin
gn Tungdo da sexg = da idade dos en—

nericdo de 11:00 ~ 21:00 h,

S Bexo ;gmi;;;; WWWWW N S
mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm T U
T eriturs  Grelmagem
senoe de 16 s £,%7 1 1,00 7.66 5 1,11
16 - 1T 7 7.88 £ 1,75 FLoAl £ 1,90
20— B4 &b FLTF 4 1,38 7,37 £ 1,&8
TG ~ 4% 58 7.7% + 1,397 £,89 + 1,474
2 o~ 58 22 2,00 + 0,87 FLWE & 1,3EB
mais dg &5 = B.b8 + 0,57 7,33 4 1,82
wwwwwww o m&;;m MasCuiing )
wwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwww ;H;fgm“__mw"mwﬁﬁﬂﬂwm“m_mmm
o Fitura  Grelhagem
;;;;5 ;;mZa 15 8,17 + 1,35 T b6 + 1,58
16 ~ 1% & 7.8+ 1,08 7,00 £ 2,00
20 - 34 T& TLTE v 1,328 7,23 4+ 1,540
x5 ~ 4% ?E 7,86 + 1,878 7,34 & 1,670
3 o~ 45 27 TuB3 + 1,15 TLAG + 1,80
maiz de &3 4 7,80 + 1,71 B,00 %+ 1,13
Miama miadias com diferentss indices difgrem enire

meEsna 1inha,

i

i significativamente aps nivels

de 5% (a,b) = de 1% {(c,o)



TEBELA 4.464. Madiass das notass atribuldss 2 carne de copliho frita o
greibaga 25 Tung¥o do sexo & renda mensal Indivi-

dual dos entrevistados para o pericdo de 1i:oD -~

”””””””” T sexc femimins
T Rensa o xss
frent de maldricg s e e e ot o i -
mivimos 8 Fritura SGrelhagen
e 50 7.9z s 1,365 7.05 1 1,895

g 3 5 G,00 + OF &,80 + 1,920

14rg S 17 7,76 v 1,34 7,94 + 1,88

5{ry 10 47 TL,IB + 1,23 7,02 + 1,81
LoErg 20 34 8,00 + 1,10 7,.B2 + 1,07

R0 1% T447 + 1,57 7,1% + 1,71
a o Sexo w;aﬁtmliﬁﬁ ) o
" rengs X + 8 N
{r=r. de Ssldrics  — o —— T e e
winimos) I Fritura Grel hagem
e o 15 ) *Q,&ﬁ + 1,22 7,63 + 1,45

ri 1 3 TN3Z o+ 1,82 Lubhdh = 2,51

14rg 8 14 8,31 + 0,608 &,50 + 2,12f
S<rg 10 a1 7,87 + 1,3 7,78 = 1,21
104rs 20 51 7,72 + 1,56 7,52 & 1,45

R0 70 7,48 358 7,08 + 1,650

Muma mesma linha, ofdias com diferentes indices diferem entre

2i significativamante aps niveis de 5% {a,b) 2 de O,1 2 {e,f}



TEBELA 4,465, Difeorengas significativas encontradas entre as  medias
das respostas dadas ans dois tratamentos
DEHD igdades {anos] Renda mensal dndividusl (9} Mivel ds

{r = pnY sglarios minisos} signiticiancia
fenininoc T8 - 4% brodas ¥ %
mascul ing 2o~ E2 todas E
matcruling 5 - 4% todas ¥
fenininog todas o= 0 ¥
feminino togas roe 1 *
masculino todas I < r g o ¥ F ¥
Tmazculino tadas v 20 kX
¥ o:rop 4 0,08, ¥¥ 3 op < 0,01, ¥%XE oz op 4 0,001



TREELA 4.&6&. Medias das notas atribuidas & carne de coglho frita =

#l

greihada em funedo de periodo do dia, seso, idade e

refnda mensal individes)! dos entrevistados.,

~ 1329 43,30 - 15.5% 16,00 - 1B.7% 1B.I0-21.00
fo= 55 no= A4 no= 97 no= 142
¥ o4 B X + 8 ¥ o+ 8 ¥ o+ g
Fritura T84 ¢ 1,45 7,88 + 1,45%  7.6F + 1,398 8,08 + 1,130
Srelhages 7,30 + 1,5 7,34 + 1,269 7,07 + 1,930 7,81 + 1,73¢
Deun
Feminings Masculing
fo= 1E7 n o= 200
¥ o+ 8 ¥ + 8
Fritura 7,87 + 1,28F 7,82 + 1,355
Grelhagem 7,31 + 1,86&7T 7.34 + 1,597
Idade {anos)
mEnoz de 1s 161 2034 Fo—47 3054 mais de &5
g om D n=1% n=1472 =120 n=AG ri7
A= X485 Y45 XEE ¥48 X485

Fritu- ©,2141,22 7,73+1,16 7,75+1,34C7 ,83+1 ,4557,94+1,07 §,00+1,53
ey

Grelha—~ 7,.67+1,80 7,07+1,87 7,30+1,6197,17+1,6%997,6541,85 7,71+1 75
am -

=0 L= 1dri= Slra=10 100y d=20G ey
=Sy 0= NE5s =3 n=go ' =Y
AEG X+ 1B £+ X485 XxE

fritura 7,97+1,3158,3841,19 8,0341,02 7,8341,30 7,84+1 .40 7,5441,415

grelha— 7,24+1 . 7704 75+1,98 7,24+3,11 7,41+1,59 7,691,331 7,10+1,57R
e :

Mums sBSng oluna, siedias com diferentes indices diterem enitrs
=i smignificstivamentes sos nivelis de DX {a,bl, de 1Y {(o,d) & de 0,10

{e,f) #s protabilidade
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THEELA 4,57, Niveis de significdncia da preferénoiz por  carne  de

-

cowlho frita & grelhads

BRSNS, | Bow # . & e
w el [ kid < iy o 3
o wm o [Ty 3 T P
= e M3 w S il =
e 2 [ T oy -
i & ity H 5 L i &

¥z sipnificents, T o3 op oL 0,00, ¥¥ ¢ p 0,0, RRY oz op < G001

4.4,%.2.2, Andlise por periodo

e TABELAS 3.68 a 4.71 fornecemn s resulitados obtidoe &m
fungdo das variésvels sexs, idade g rends mensal:indiviﬁual para cadda

vm dos difersntes pericdos, agrupando-se as guatro replicagBes. A



TEEFLAS 4.68 sostra & inexisténcis de prefsrPncis para o grimgiro pee
rilodo. O megsmo faio ndo ooprre para g gemals periodos o gue sugers
uma  incapacidade discriminstSriz dos provadores ne seposto horario
de  almoeo e 0 portanto a isesisténcis de prefergncois.  YENEER  apud

-5 3

AMERIMNE Bt &lii (2} postulow gus & sensitividade parsa as guatioc guas

¥

pram méninas adz 131:3Ch, havendo uma dinmi-

e
[
T
Tk
il
{8
T
FERS
"l
1
1
Tie
A
[N

!

i
L
i
s

irants atéd o

T

rupig¥e signd oz e I aphs s refeigko, ssoudids ds oum
auments  deniro de & 2 4 h aphs a refelgdsn. ©ar
dasw 146:00 &z 18:29 h, = TABELA 4.54% pvidencia ums preferécisa pels
amostrz frita somente em Tungio das varidveils idade 8 rends.  FProva-
dm%ég rom idades sntre 20 2 34 ancs 2 entre 530 2 &4 anos preferiran
Ip < 4,081 & frita 2 sgueles com rends entre T e 10 sslarics tambanm
o Tizpram ac mesmnh fivel ds osignificanocis. Foi, porésn, no periodo
de 14:00 as 18:2%9h onde coorres a preferéncia pela asostra frita com
o maice nivel de sigoificidncia {p € 0,001 por um grupo de Z8 prove—
dores ds anhos nE sSexos, de rendes variadas com idades entre I5 e 49
anos (FTABELS 4,.70). HELM & TROLLE spud AMERINE =t alii {(ZY teztaram
30 individubs & enmontravam sensitividade mixima pare diferengas em
carveia 0000 grupo que possuela idades gntre IO B SQ-aﬂQS,
BENETON & HELM .apud SHERTINE et alii {2) tambdm conclulram gue acui-
dade a diferengas na gualidades de cervelea era GUima pars am grupo e
O oa 40 anos de idade. A TABRELS 4.71, referente ac pericdo de 18:306
s T1:00, ilustra umsa preferéncia pela ampstra frita para provadores

cdo mexo Teminino <D, 010 arz provadores com ldade entre Z0 g 38
-3 I



F

anos Lp L DL.,08) 8 opars provadorss com ronds enhrs 1o 5 salé&rios
{p « G,01y. & TABELA 4.72 mostra os nivels de significancisz dea pre-

A

Tergcia por carng de opslho frits & grelhads gque susariza ps resul-

...... £ e Era A ) ]
\_hz:_*\ju’:& b sﬁkghxﬂﬂg 4&&!8 i 4n!1n
i ‘ s - F o ek — — g,

ow o m v sl w i A b iTS =

& TEEELS £.73. forness os valorss medics dos indicss  de
soeitabilidades pare carne g ocoelbo frifs e grelhads & 8 0 proporgac
peroentusl de oESE0S nes: anostras preparadas. U8 indices de somitabis
iidade esilo de acordo com s ms@diass gerais. Peras fvilure o Indice

8 porcentapen de ossos encontrads na carcags inteliva  de
coelho da  rage beligs Branco de Dedersondes com 2,0 kg de pesn ViIVO
foi  de 146,8% (TABELA Z.751) segundo VARERICK & BOURBUEY {(47). HNeste
trabalhn, & porcentagem de ossos Tol de 15,53 pars carcagsas sem ca-

bega de animais com 1,6 Fg d2 pesc vivo.



TEEELS 4,68, Madise daz notas abribuldss carng de coslihn frita =
grelihade para o periodn do dis de 13:00 - 13:29 h.
SERG
Femininos Masoulino
o= oh o= B
I S iy }:,;,.!:‘\
Fritura TL.DE + 1,58 TeDl o+ 1,35

Grolhagen 783 & 1,43

Tdade {(anos:

menoe e 16 1617 P04 e pal A D50 mals dg &5
o= o riw=(} =13 =28 =il =l
x5 Ata ALrn K3 A5 ¥x3

Feritu— 7.40+1,81 — T ATE1 .31 FTL,8581,47 F,4041 57 T L 000
a
Grelha~ 7,8011,30 S F.BA41 .06 £, 9181 .58 7,091 ,.70 GO0l
CFEME
Renda mensal individual {r=ndGeero de salbarios sinimops)
=0 e % I4r< 5 B 10 10drd 20 20
riwdy =l n=s =8 =i =18
4 2B X8 x5 irh rrE
fritura 7,30¢1 .64 99,0040 T o33+l B8 7,6241,50 7,.42+1 .39 7,30+1 .58
grelha- 7,501,537 7,50+0,70 8,002,080 7,8241,30 7, 6841,.10 &,05021,.04

GEm




TABFLL 4.46%. MeEdias das notas atribuides & rarne de cosihn frita =
grelhads pars o pericdo do dis de 15:30 — 1059 he
Seuo
Feminino
now= S0
R = g
AT
Fritura TL83 & 1,3% FL91 + L,5E
Sraolhagssn 7,43 4 1,40 Te2& 2 1,08
Idade {anos)
menns dg 1& 0 16819 Z20--T4 A A Sl T mais de &5
o= 3 misd PN n=is n=9g ey
e g z _:_5_ i _"é_:E % ;_f;:E o ‘5‘__% b4 __:__S
Fritu~ 8,660,857 5, 0010 7 LBREL REAT, B02R,00 8,350,705 ——
S )
Srelha— 8,001,060 9,00+ 7,1141, 0707 6041, B8 F,0341,220 e
R
fenda mensal individusl {rentmero de saldrios slnimos)
¢ =0 r4 i i<r< S Hard 10 L1a<rs 20 R0
rie=id @5, s n=1g T A n=1&
i REE B x+3 X+5 ¥+5
fritura B, 251,38 92,0030 B 1&+0,75 7,83541 1087, 3022,205 7,871,725
gralha~ 7,251,868 7,.3321,52 B.00+1 268 ?,GGii,EBh?,92ﬁ1,25 T DHFE Y
gEm
Muma MmEsma coluna, médias com diferentes indices diferem entrs

zi significativamente s nivel de B4 de orobabilidade.



TOBELS 4.70. Midias das notag atribuldas & carng de coglho frita e
grelhatds para o pericdo do dia de 16:00 — 1B8:39 h.
Sexo
Fasoulingo
o= ok
X xS
A S L
7,80 + 1,031
£,F2 & 1,85
Idade {(an
mznos de & L&-19 Z-3 RAT LA B0-4565 malzs dg &G
o= g et 3R =28 n=ld =7
X + 5 Y8 Y5 X+5 P ¥AE
Fritu— S EEEL LU V1651, 87 T L,I3031,47 TS FBEL  SEET Q440 T B, 0035 ,00
ra
Grelha- 7,858t1,748 4,83+1,87 7,2021,68 6,21%1,7 EfB,ﬁﬁii,SQ PIT O
GEm
Renda mensal individual {repdmers de salarios siniaos)
= =i 4L 14y 3 Bl LD 10<rs 20 reE0
[ =l il =240 £ 23 r=20
X5 s =t ¥4s Xt A
fritura B.0041,20 6,000 T TOEL 008 7,4841,60 7,68+ ,20 T, 40141 ,48
greiha- 7,3901 .49 4,00%0 TLEOET 08 71041 ,88 T 174,446 £,86522,.13
oEem
Numa  mesma ooluna, médias comn diferentes indices diferem antre
5i significativamente ap nlvel de ©,1% de probabilidades.



TABELA 4,71, Médiasr das notas astribulidas & carne de coplbo frita =
grelhada para o pericdo do dia de 18:30 - Z1:00 .
Sen
Femining Masruling
no= 57 o= B3
¥ 4 5 ¥ 5+ =
Friturs B,0% + 1,315 2,08 + 1,13
Srelhages 7,25 + 1,980 TaEF E 1,05
Idads {anocs}
menos de 146 1617 203 545 S50 mais ds &5
no= 7 =i A=50 n=5L2 =l I
Lt B X438 REG 1ES ¥+5 ez
Fritu— 2.872+1,13 8, 08040,73 B,00+1, 2098, 1541 .18 B,0530,.83 7,468632,30
HF- .
Grelha- 7.1 FT T LO0EE 00 ?gﬁéii,ﬁﬁb?Qu5+i &HE T P41 .78 T L,3341,82
Ly
friende mensal individual {re=Endeero de salarios sinimos)
=0 i 4 14rd & Sar4d 10 P04 rd 20 rE0
n=2E n=g =il e R 3 S
¥+ K+5 ¥ty £5 s X+
fFritura 7,951,346 8,00+1,41 8,86340,85008,08+1 11 8,310,993 7,741,245
grelha— 7,0002,20 &,50+5,55 &,45325§&d?§?ﬂii,?& 7,.8541 .24 7,65+1,.25
QEem
Nums sesmna coluna, sedias com diferentes indices diferem entre
zi significativamente aos niveis de 5% {a,b) & de 1% {(c,d} de proba-

bilidade.
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S CONCLUSOES

I ~ & carne de coslho da raga Selectaabatido aps &3 dias de idads
apresentou & seguinite composicdc gulimics em base Omidar 74,84 de

12,7 de proteina bruts e 1,124 de cin-

r
it

wmidads, 4,.08% de liplds

™
o
i3
=
[}
e
.
i
[g)

Tas. & medids do2 opH o da ca 2w a do Longissimus corsi,. O

Z.2. O namers de unidades forssdoras de colnias para 08 sesdiiios
y Ly Pl -e;'q - JER e =

foi o de Z.ié w 10%7g e o ode psicrdfilos, de 3,7 v LOY/g.

T - O sumenio da temperatura interna final, resulitante do processo

de corimento en microondaz, no sisoulo Longissigus dorgi de coslh

provooou  usa disinuiglo na tenrura parsa anosiras avaliadas  SeEnsoe
riglmeEnte & um aumsnio na resistfncia & forge de cizalhamenio para
amostraz avaliadas renlogicamente. 0 coeficiente de corrslag3o entre

2% medidas subistives e objetivas fol de — O,8%.

3T~ A sguipe de provadores selecionados apresentou uma malor capa-
cidade {p < ©,001) em sstabelecer difgrengas entre as amostras sub-
metidas a difesrentes tratamentos térsicos aplicados em relag&a B0
squipasento Instron, gque medic a resiﬁtéﬂcia 5 forga de cizalhamenio

nas amestras (o 4 G,.01%.

4 - (= resultados obtidos nno estudo a nivel de consumidor s¥o l1is~
tados conclusivamente apenas para esta pesguisa 2 permitiram  ocons

cluir que 3



A.1. as maiorss proporsles de provadores dg anbos 05 SBEXOS QO

TEom a4 W

e

responderam  a agueles com renda superior a 5 sallriocs ai-

nimos & con idade enatre 20 & 49 anos, para todos os perio-

Cehpe, ingistintamsnies

o
ra

8 prova—

= o B&XO0E, Con rends variadas, cos ivade &ns

sz  mEdias gerais daz notss recebidas pelas amosiras frita
= grelhada forar de 7,71 & 1,20 2 7,38 % 1,864, rujns des-
vigs padric  sugerem uma DEGUEna Variafdo nos resultados
gbtidos. Embora B% MALDES daz anosiras apresentassssn ua
gltn cosfiriente de varisgico {(34%) = se originassers de di-
ferentes regibes da csrcage, o principic de aleatorisdade
sdotado ne atribuicic das amdstras & o grande nGmers de

provadores ouvidos possibilitaram obter tais resulitados.

as amosiras frites foram eelhor aceitas do gue ss grelhas
das, =endp os indices de aceitabilidade de 7O g AQEL, res-—

eotivamante, ara as fritas = relhadas.
£
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AFENDICE

wEd 1, Mogelo dm fichs pare realix

»l
1
k]
i
£

de prova sensorial, segundo

o método  triangular  simspl

w5, Bobre texturs dEe ocarne de
coelhc.
Carne o Coslho
Merme o Dateas

Em cada prova, duas das trés amostras sHE 1gUals & uma & diferente.

Faga wam  circgio no ndoerce de smostrs de textura diferente.




EREXD I1I. Modslo de  Tich

& pars realliraegic o5 Srova SEnsStrial,
wagundo tu meétodn de escala sesi-estroturads, sobre
resisténcia & primgira mordidac
Carne o Loslibo

o Datat

Far Tavor, g&  ums mordide com o opré mblar Bn Casa ums das bres

Timdero na oosigdo horizontal., & G
[l A =

o yan—
Smmntrs

Resistente Tenrs

(1)




aHEXD III. Fodelo de Ticha utilizads na prove sensprial,  segundo
oEbodo de secals heddnics, sohre preferéncis &
carne de coslho 2 guestiondric fimanceirg socisl.
Produbts @ Carng de Doelho
Mome s Data:z
Bewos
Cecve  as arostras "AY 2 "BEY separadamentes & descreva, usandp a ssCala
abainn, o guents vorg gosiou ou e pegostou  de  cada uma delas.
. murltissiso
e muibo
. g arasnts
S. O ligeiramentes
D. Li &2
&. Bost geiramanits
T Sast slarments
#. wost (Tz“...’.ii. A{.'_u
T, Bositsid suiitississ
o Bt Valor
DomentArioss
B Tawvnr. aszsinale a &itemrnativa  gue corresponde as sLas
caracteristicas:

— Busl sue idade?

Menos de 186 &nos { 3
de Is a 19 ANOS £ 3
Hge 20 a 34 ancs { 3
de T% a 49 anos { 3
de 50 a &5 BN £ ¥
Mais dge &3 2 anos 4 3

— Gual sua rendas aensal?

Sem rendimenio { 1
atd L =salaric minimo H 3
main de I ssldaric sinime até 5 salédrios winimos { 3
malis dg O aalér¢ab minimos até 10 saslérics sminiens { 3
mais de 10 maldrios aoinimos até 20 salarics minamos £ %
main de T0 maladrios minimos ' { 3




