JRrazilian Journal of Development

Consumo de Carne de Coelho: Aspectos Culturais e Sensoriais

Rabbit Meat Consumption: Cultural and Sensory Aspects

DOI:10.34117/bjdv6n11-667

Recebimento dos originais: 30/10/2020
Aceitagdo para publicagdo: 30/11/2020

Beatriz Paes Silva
Graduanda em Nutricao
Instituicdo: Faculdade Santa Maria da Gloria
Endereco: Rodovia PR-317, 298, Km 01 Zona 42, Maringé - PR
E-mail: paessilvabeatriz@gmail.com

Beatriz Aparecida Bassiga
Graduanda em Nutricao
Instituicdo: Faculdade Santa Maria da Gloria
Endereco: Rodovia PR-317, 298, Km 01 Zona 42, Maringé - PR
E-mail: beatrizapbassiga@gmail.com

Matheus Felipe Davi da Silva Ferreira
Graduando em Nutricéo
Instituicdo: Faculdade Santa Maria da Gldria
Endereco: Rodovia PR-317, 298, Km 01 Zona 42, Maringa - PR
E-mail: matheusdavidesign@gmail.com

Caio Henrique de Oliveira Carniatto
Mestre em Anatomia dos Animais Domeésticos e Silvestres (FMVZ/USP)
Instituicdo: Universidade Cesumar - UniCesumar
Endereco: Avenida Guedner, 1610, Jardim Aclimacdo, Maringa - PR
E-mail: caiocarniatto@gmail.com

Livia Gabriela de Araujo Feitosa
Graduanda em Nutricao
Instituicdo: Faculdade Santa Maria da Gloria
Endereco: Rodovia PR-317, 298, Km 01 Zona 42, Maringa - PR
E-mail: liviagabriela.7@hotmail.com

Ariene Evelin de Lima Batista
Graduanda em Nutricao
Instituicdo: Faculdade Santa Maria da Gloria
Endereco: Rodovia PR-317, 298, Km 01 Zona 42, Maringa - PR
E-mail: ariene_evelin@outlook.com

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 11, p.93361-93371, nov. 2020. ISSN 2525-8761



mailto:paessilvabeatriz@gmail.com
mailto:beatrizapbassiga@gmail.com
mailto:matheusdavidesign@gmail.com
mailto:matheusdavidesign@gmail.com
mailto:caiocarniatto@gmail.com
mailto:caiocarniatto@gmail.com
mailto:liviagabriela.7@hotmail.com
mailto:ariene_evelin@outlook.com

JRrazilian Journal of Development

Féabio Tormem
Fisioterapeuta, Especialista em Fisiologia humana
Instituicdo: Faculdade Santa Maria da Gloria
Endereco: Rodovia PR-317, 298, Km 01 Zona 42, Maringa - PR
E-mail: fabio.tormem@smg.edu.br

Vanesa Gesser Correa
Doutora em Ciéncia de alimentos
Instituicdo: Faculdade Santa Maria da Gloria
Endereco: Rodovia PR-317, 298, Km 01 Zona 42, Maringé - PR
E-mail: vanesa.correa@smg.edu.br

RESUMO

A carne de coelho se mostra um alimento promissor, além de possuir todos 0s aminoécidos essenciais,
ter baixo teor caldrico e ser rico em micronutrientes, é de facil producdo, sustentivel e rentavel.
Contudo, sua producéo e consumo ainda sdo baixos no Brasil. Assim, objetivou-se verificar o interesse
no consumo da carne de coelho e conhecer sua aceitagdo sensorial. Dessa maneira, aplicou-se um
questionario e realizou-se a analise sensorial hedénica e triangular em discriminagdo ao frango. O
questionario foi aplicado via Google Forms e a analise sensorial foi realizada no campus da Faculdade
Santa Maria da Gloria em Maringa-PR. Dos entrevistados, 27,4% ja consumiram a carne de coelho e
44,5% a consideram boa ou muito boa. Como principais motivos da recusa do consumo da proteina
estdo o sentimento pelo animal e sua procedéncia. Na analise hedbnica, 70% julgaram a carne
positivamente e no teste triangular ndo foi percebida diferenca entre o coelho e frango.

Palavras-chave: carne de coelho, analise sensorial, carne ndo-convencional, carne exética.

ABSTRACT

Rabbit meat is a promising food, in addition to having all the essential amino acids, having low-calorie
content, and being rich in micronutrients, it is easy to produce, sustainable, and profitable. However,
its production and consumption are still low in Brazil. Thus, the objective was to verify the interest in
the consumption of rabbit meat and to know its sensory acceptance. In this way, a questionnaire was
applied and hedonic, and triangular sensory analysis was performed in discrimination against chicken.
The questionnaire was applied via Google Forms and the sensory analysis was performed on the
campus of Faculdade Santa Maria da Gloria in Maringa-PR. Of the respondents, 27.4% have already
consumed rabbit meat, and 44.5% consider it to be good or very good. The main reasons for refusing
protein consumption are the feeling of the animal and its origin. In the hedonic analysis, 70% judged
the meat positively and in the triangular test, there was no difference between rabbit and chicken.

Keywords: rabbit meat, sensory analysis, unconventional meat, exotic meat.
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1 INTRODUCAO

A procura por alimentos saudaveis ¢ uma tendéncia mundial, considerando o aumento
expressivo de problemas de salde relacionados ao excesso de peso e obesidade (VICENTE et al.,
2018), tabagismo (EDUARD; JULIO; ALEJANDRA, 2019) hipertensdo arterial (QUEIROZ et al.,
2020) e sedentarismo (TANAKA et al., 2020). O estilo de vida moderno estimula a escolha de
alimentos processados e ultra processados (PINHEIRO et al., 2020), podendo estar relacionado com o
poder de compra e a renda média per capita (SPERANDIO et al., 2017).

E nesse setor do consumo de alimentos saudaveis que a carne de coelho se destaca. Esta carne
tem altos niveis de aminoacidos essenciais e baixo teor de gordura. Além disso, o teor lipidico contém
os acidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados e baixo teor de colesterol (CULLERE; DALLE
ZOTTE, 2018). A carne ainda fornece uma quantidade moderada de energia com boas quantidades de
vitaminas e minerais como potassio, fosforo, selénio e vitaminas B, principalmente a vitamina B12
(DALLE ZOTTE; SZENDRO, 2011).

Além das propriedades de satde, o mercado consumidor atual também tem se preocupado com
a reducdo de impactos ambientais decorrentes das a¢cbes humanas. No setor de carnes, essa tematica
tem sido amplamente discutida, principalmente a respeito do manejo de pastos para a pecuaria bovina
extensiva (SILVA; SILVA; SANTOS, 2020). A cunicultura se destaca neste ponto por ser considerado
uma das producdes mais sustentaveis e simples. Trata-se de uma atividade que, com baixos
investimentos, é possivel gerar bons lucros, além de ser de facil integracdo com outras culturas
(KLINGER et al., 2020). Os coelhos tém um ciclo de vida curto, um periodo de gestacdo curto e com
prole numerosa e tem uma alta capacidade de conversao alimentar (LEBAS et al., 1997).

Contudo, no Brasil, poucos dados demonstram a producao e mercado consumidor da carne de
coelho. Dados do IBGE (2010), afirmam que na década houve reducdo da producéo, passando a ndo
mais ser utilizado nas estatisticas de producdo pelo instituto. A nivel mundial o consumo e producéo
da carne de coelho ¢ bastante diferenciado. Estima-se que na Unido Europeia este segmento representa
somente 3% de toda a carne consumida (COMISSAO EUROPEIA, 2015). Ja na producdo, ha
predominancia da cunicultura na Asia (72,7%) seguido da Europa (19,4%), Africa (6,7%) e nas
Américas (1,2%) (FAOSTATS, 2018).

Este trabalho teve como objetivo conhecer o interesse de consumo da carne de coelho entendo
0s motivos da sua aceitacdo ou desaprovacao. Além disso, o estudo promoveu analise sensorial de

carne cunicula a fim de conhecer sua aceitacdo e a possibilidade de comparacdo com a carne de frango.
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2 MATERIAL E METODOS

Para conhecer a aceitacdo ou desaprovacdo do consumo de carne de coelho e seus motivos,
inicialmente desenvolveu-se um questionario online alocado na plataforma Google. Foram critérios
para inclusdo na pesquisa, entrevistados que consomem carne e que moram em Maringa e regido.

O questionério foi construido por perguntas iniciais de caracterizagdo da amostra como sexo,
cidade, escolaridade, renda e cidade. Buscou-se ainda, por meio de perguntas fechadas, entender qual
tipo de carne é mais consumida, qual a frequéncia do consumo de carne, quais animais exoticos ja
foram consumidos entre eles a de coelho entre outras. Especificamente com relagdo a carne de coelho
foi questionado se ja houve o consumo, se ha a intencdo de consumo, quais 0s motivos de uma eventual
aversdo ao consumo, quais as caracteristicas imaginadas para esta carne e qual o valor que se imagina
para a aquisicdo desta carne.

A anélise sensorial foi desenvolvida no campus da Faculdade Santa Maria da Gloria (SMG) em
Maringa- PR. Nesta anélise, foi aplicado um teste de escala heddnica estruturada de 5 pontos para
avaliar a aceitacdo da carne de coelho. Apds, aplicou-se o teste sensorial discriminativo triangular
(ABNT, 1993), buscando conhecer se ha diferencas sensoriais perceptiveis entre a carne de frango e
de coelho. No teste, trés amostras de carne codificadas foram servidas simultaneamente aos julgadores
sendo duas iguais e uma diferente. As amostras foram apresentadas formando diferentes combinacoes,
variando a ordem de apresentacdo. No momento, solicitou-se que os avaliadores provassem as amostras
da esquerda para a direita e para que assinalassem a amostra diferente no quesito sabor.

Para a realizacdo dos testes foram adquiridas carnes de frango e coelho no comércio local de
Maringa-PR. Tanto para a analise sensorial quanto para o teste triangular, as carnes foram oferecidas

apos assamento em air fryer, com pequena quantidade de sal e em cubos de 1 cm de lado.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O questionario online contou com a participacdo de 197 entrevistados, sendo que 70,1% sdo do
sexo feminino e 29,9% do masculino. A respeito da faixa etaria houve resposta de individuos nos
extratos de 12-18 anos até acima de 40 anos. Quanto a escolaridade 81,7% afirmaram ter ensino
superior completo ou estarem cursando.

A Tabela 1 mostra a caracterizacdo da populacdo entrevistada a respeito da frequéncia do
consumo de carne e o tipo de carne consumida. Percebe-se que ndo houve grandes diferencas entre o
sexo feminino e masculino no que se refere a frequéncia do consumo. Tanto as mulheres quanto os
homens tem a sua maioria de entrevistados que consomem carne todos os dias, com 59,4% e 67,8%,

respectivamente. De acordo com Ribeiro & Corcédo (2013), a grande importancia dada a carne é visivel
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a nivel mundial, fazendo com que esta seja um ingrediente fundamental na formacéo das refeicoes.
Este fato é o que também justifica a abordagem da carne em muitos estudos académicos.

No tipo de carne consumida rotineiramente quatro foram citadas: de frango, bovina, suina e
peixe. O maior consumo foi de carne bovina seguida com proximidade do consumo de frango. O
mesmo resultado foi observado por Figueiredo Junior et al.,(2017) no estado de Pernambuco. Ainda,
de acordo com a Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) de 2017-2018, o consumo alimentar médio
per capita (g/dia) de carne bovina é de 50,2, ja das aves é de 47,4, da suina 15,8 e de peixes 13,1. Outros
tipos de carne atingiram 1,2 g/dia (IBGE, 2020).

Tabela 1. Frequéncia do consumo de carnes pela populacdo entrevistada e tipos de carnes consumidas rotineiramente de
acordo com_o sexo e pela populacdo total entrevistada.

Feminino (n=138) MasEuIino Popula_u;éo total
N (%) (n=59) (n=197)
n (%) n (%)

Frequéncia de consumo de carne.
Raramente 4(2,9) 1(,7) 5(2,5)
1 vez na semana 4(2,9) 0 (0,0) 4 (2,0)
3 vezes na semana 48 (34,8) 18 (30,5) 66 (33,5)
todo dia 82 (59,4) 40 (67,8) 122 (61,9)
Tipo (s) de carne (s) consumida (s) rotineiramente.
Frango 93 (67,4) 43 (72,9) 136 (69,0)
Bovina 107(77,5) 49 (83,1) 156 (79,2)
Suina 44(31,9) 20 (33,9) 64 (32,5)
Peixe 37 (26,8) 15 (25,4) 52 (26,4)

Como visto, 0 consumo de outros tipos de carnes do Brasil ainda € baixo, contudo, muitos
autores relatam que este mercado tem a tendéncia de aumento e que pode até mesmo auxiliar na questéo
de desenvolvimento econdmico e preservacdo de espécies de uma regido, se bem planejada (AMARAL
et al., 2016; KUHNEN; REMOR; LIMA, 2012). Outro ponto de importancia é a possibilidade de
diversificacdo de cardapios e opcdo de alimentos mais saudaveis (AMARAL et al., 2016; SZENDRO,;
SZABO-SZENTGROTI; SZIGET]I, 2020).

Esta tendéncia de consumo pode ser vista pelo interesse da populacdo brasileira pelas carnes
ndo-convencionais. Em estudo realizado por Amaral et al. (2016) foram entrevistados proprietarios de
estabelecimentos comercializadores de refeicdes na regido metropolitana de Goiania. Das empresas
participantes do estudo, 64% relataram que seus clientes procuram por carnes ndo—convencionais.
Ainda, considerando esta procura, 45% dos estabelecimentos visitados oferecem em seu cardapio
carnes de animais silvestres e exoticos. Dentre esses animais pode-se citar o coelho, tartaruga, polvo,

raia, lula, rd, jacaré e javali.
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Nesse sentido, o consumo de carne de coelho foi avaliado nesse estudo, tanto em relagdo as
questdes culturais acerca deste consumo quanto aos aspectos sensoriais.

Do total de entrevistados 27,4% alegaram j& terem consumido carne de coelho. Sobre os
aspectos sensoriais 33,3% relataram que a consideram regular, 27,8% bom e 16,7% muito bom (Figura
1).

Figura 1. Avaliacdo sensorial pelos entrevistados que ja consumiram carne de coelho
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A Figura 2 mostra quais 0s motivos pelos quais os entrevistados ndo consumiram/ nédo
consomem carne de coelho. Percebe-se que a principal razédo é o apelo sentimental ao animal. As
mulheres foram ligeiramente mais preocupadas com 0s motivos sentimentais, ja 0s homens

demonstraram mais preocupagdo com a procedéncia.

Figura 2. Motivos para o ndo consumo de carne de coelho.
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Com relacdo a procedéncia, 0 mesmo cuidado é relatado por Amaral et al., (2016) que
constataram que 70% dos consumidores das carnes ndo-convencionais tem preocupa¢do com a

idoneidade dos produtos e exigem a verificagdo do selo de garantia antes da compra.
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Em estudo realizado em oito diferentes paises com relagdo ao consumo e producéo de coelhos,
a populacao brasileira demonstrou grande preocupacao com a origem, nivel de processamento da carne
e as condicdes de abate dos animais (SZENDRO; SZABO-SZENTGROTI; SZIGET]I, 2020).

Em nosso estudo questionamos 0s entrevistados que ndo haviam consumido a coelho sobre
caracteristicas imaginadas para a carne (Tabela 2). A maior parte (62,4%) afirmou pensar que se trata
de uma carne macia, de sabor suave (51,1%), parecida com frango (93,3%) e mais nutritiva que a
bovina (68,0%).

Neste aspecto a carne de coelho apresenta algumas caracteristicas que torna o seu contetdo
saudavel. Sua saudabilidade provém de seu contetudo de &cidos graxos poli-insaturados, proteinas e
aminodcidos essenciais. Além disso tem baixo teor de gorduras e de colesterol (DALLE ZOTTE e
SZENDRO, 2011).

Tabela 2. Caracteristicas imaginadas para a carne de coelho.
%

Textura

Dura 37,6
Macia 62,4
Similaridade com carnes convencionais

Parecida com a bovina 6,7
Parecida com a de frango 93,3
Aspecto nutricional

Mais nutritiva que a bovina 68,0
Menos nutritiva que a bovina 32,0
Sabor

Sabor suave 51,1
Sabor forte 48,9

Para conhecer a aceitacdo e aspectos sensoriais da carne de coelho realizou-se dois testes de
andlise sensorial. Participaram dos testes 56 avaliadores, sendo 26 do sexo masculino e 23 do feminino.
Os voluntéarios apresentaram diferentes faixas etarias entre adolescentes e adultos, sendo que a maior
parte (60,3%) tinham idade de 15 a 20 anos.

Num primeiro momento aplicou-se um teste de escala hed6nica de cinco pontos. No teste
percebe-se que as avaliagdes positivas (gostei moderadamente e gostei extremamente) somaram 44,4%.
Além disso, avaliagdes como “ndo gostei nem desgostei” somaram 33,3%. Por outro lado, somente

1,7% dos avaliadores deram avaliacdes negativas aos aspectos sensoriais da carne de coelho.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 11, p.93361-93371, nov. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

Figura 3. Resultado da analise sensorial pela escala heddnica de 5 pontos para a carne de coelho.
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De acordo com (CULLERE; DALLE ZOTTE, 2018) em geral pessoas que ja consomem a carne
de coelho tem uma aprovacgdo da mesma por atributos sensoriais como um sabor delicado tipico e uma
maciez acentuada. Contudo, 0s mesmos autores citam que consumidores ndo-tradicionais deste tipo de
alimento podem recusa-lo por perceberem um sabor “selvagem”, que em partes é devido ao seu
conteddo de acidos graxos.

A fim de verificar se ha diferencas sensoriais perceptiveis entre a carne de coelho e frango
realizou-se o teste triangular. Nesta analise concluiu-se que os provadores ndo foram capazes de
identificar diferencas (p<0,05) entre os tipos de carne. Este aspecto € importante e pode ser um fator
que justifica a alta aceitagdo no teste hedénico, uma vez que, como o questionario relatou, o consumo

de carne de frango € alta entre a populacao local e brasileira.

4 CONCLUSAO

Tendo em vista 0s aspectos observados, entende-se que a carne do coelho € um alimento
altamente nutritivo. Além disso, vale ressaltar que a cunicultura € considerada uma das producdes mais
sustentaveis e simples, possuindo baixos investimentos para producdo e gerando bons lucros. Mesmo
assim, tanto o consumo como a producdo da carne de coelhos sdo baixos.

Diante deste cenario, o trabalho apresentou dados importantes para entender as caracteristicas
de aceitacdo ou desaprovacdo da carne de coelho entre os habitantes da regido de Maringa — PR.
Percebe-se que o motivo mais determinante para 0 ndo consumo da carne é o apelo sentimental ao
animal. Sendo que muitos coelhos hoje séo criados como animais de estimacao.

Contudo, de acordo com o0s testes sensoriais aplicados, a producdo e consumo da carne de
coelho sdo promissores. Isto porque o teste hedbnico demonstrou que a populacdo teve boas
impressGes com relacdo a carne e também porque ndo houve a distingdo com a carne de frango que ja

é amplamente consumida no pais.
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Dessa forma, podemos sugerir que, em partes, a rejeicdo inicial pela carne de coelho provém
de um desconhecimento sobre a producdo ou do sentimentalismo pelo animal. Isto nos leva a refletir
que sua inser¢do no mercado consumidor necessita de um trabalho educativo sobre a producéo e suas

vantagens, mas que é uma carne vendavel e com bons beneficios a satde.
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