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RESUMO

SIMONATO, Marcelle Torres. Rendimento e qualidade da carcaca de coelhos submetidos a
diferentes periodos de jejum pré-abate. 2008. 26p. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia).
Instituto de Zootecnia, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2008.

Estudou-se a influéncia do periodo de jejum pré-abate sobre a perda de peso, o rendimento e a
qualidade da carcaga de coelhos da raca Nova Zelandia branca. Foram utilizados 40 coelhos de
ambos o0s sexos. Todos os animais foram pesados antes do jejum e ap6s 0 jejum, exceto 0 grupo
controle (sem jejum). Os tratamentos foram: Tzero (sem jejum), T6 (jejum de seis horas), T12
(jejum de 12 horas), T18 (jejum de 18 horas) e T24 (jejum de 24 horas). Os resultados deste
experimento foram que a perda de peso vivo dos coelhos aumentou conforme o passar do tempo
de jejum. A perda de peso da carcaca pelo frio foi significativa no tratamento com jejum de 18
horas e nos animais sem jejum. Os animais submetidos ao jejum apresentaram rendimento de
carcaca quente e fria superiores aos animais sem jejum. Em relacdo ao peso das visceras,
conforme aumentava o tempo da restricdo alimentar menor era 0 peso das visceras, sendo este
dado o oposto ao peso da vesicula biliar, que aumentava com o passar do tempo de jejum. O pH
da carne ndo foi alterado pelos diferentes tempos de jejum. Para a perda de peso pelo cozimento o
tratamento de 12 horas de jejum alimentar foi 0o que apresentou menor perda de peso, quando
comparado aos demais tratamentos com jejum alimentar. A forca de cisalhamento néo apresentou
diferencga para os tratamentos com jejum alimentar. Portanto em funcéo da menor perda de peso e
da qualidade da carcaga, 0 jejum pré-abate em coelhos da raga Nova Zelandia branca, pode ser
realizado em até 12 horas.

Palavras-chave: Carne. Cunicultura. Tecnologia



ABSTRACT

SIMONATO, Marcelle Torres. Carcass yield and quality of rabbits submited to different pre-
slaughter fasting periods. 2008. 26p. Dissertation (Master Science in Animal Science). Instituto
de Zootecnia, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2008.

It was objectified with this experiment to evaluate the period of pre-slaughter fasting on the loss
of weight, the income and the quality of the carcass of the New Zealand breed rabbits. Forty
rabbits of both sexes were used. All the animals had been weighed before and after fasting,
except the control group (without fasting). The treatments had been: Tzero (without fasting), T6
(six hours of fasting), T12 (12 hours of fasting), T18 (18 hours of fasting) and T24 (24 hours of
fasting). The results of this experiment had been that the loss of alive weight of the rabbits
increased as passing of the time of fasting. The loss of weight of the carcass for the cold was
significant in the treatment with 18 hours of fasting and in the animals without fasting. The
animals submitted to fast had presented income of hot and cold carcass superiors to the animals
without fasting. In relation to the weight of organ, as it increased the time of fasting to feed minor
was the weight of organ, being this data the opposite to the weight of the biliary vesicle, that
increased with passing of the time of fasting. The pH of the meat was not modified by the
different times of fasting. For the loss of weight for the baking the treatment of 12 hours of
fasting to feed was what it presented difference statistics, when comparative to the too much
treatments with fasting. The shear force did not present difference for the treatments with fasting.
Therefore, it was concluded that in function of the lesser loss of weight and the quality of carcass,
the period of pre-slaughter fasting of the New Zealand breed rabbits, can be carried through in up
to 12 hours.

Key words: Meat. Rabbits’s production. Tecnologic
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1 INTRODUCAO

Os coelhos possuem importantes caracteristicas para a producdo animal, sugestivas de que
podem desempenhar significativo papel como produtores de carne para a alimentacdo humana. A
carne destes animais possui sabor peculiar, € considerada magra e mais saudavel que a carne de
outras espécies, pois apresentam maior teor de proteinas, calcio, fésforo e menor teor de gordura
e sodio (LEBAS et al., 1996). Estas caracteristicas fazem com que a carne do coelho seja uma
excelente opgdo para pessoas que buscam uma dieta mais saudavel.

Além das caracteristicas mencionadas, o coelho possui rapido crescimento, precocidade
reprodutiva, é prolifero e possui um curto periodo de gestagdo e, por necessitar de pouco espago
fisico para a sua criacdo, a cunicultura apresenta-se como uma atividade pratica, simples no
manejo e instalacOes, requerendo maior atengdo com as matrizes e seus filhotes, e no controle
sanitario.

A associacdo destes fatores pode estimular significativamente o crescimento na producao
da carne de coelho. E de se ressaltar que, com técnicas bem orientadas desde a reproducéo até o
abate, a cunicultura de pequena escala pode vir a ser fonte de sustento para familias de baixa
renda.

No entanto, para o crescimento da atividade cunicola € importante atender as exigéncias
do mercado consumidor, que vem exigindo produtos de alta qualidade e de menor custo. Além da
producdo de carne, os seus subprodutos podem gerar valor agregado, como 0s cortes comerciais,
as visceras comestiveis e seus derivados, como na fabricacdo de hamburguer e salsichas, evitando
os desperdicios e a0 mesmo tempo, toda a producdo e industrializagdo desses alimentos devem
estar associados a boas préaticas de fabricacdo e ao bem-estar dos animais que serdo utilizados
neste processo.

O jejum alimentar é uma pratica rotineira nas granjas, que busca melhorar o rendimento
de carcaca, minimizar o grau de contaminacdo durante o processo de evisceracdo, além de
contribuir na eficiéncia produtiva, pois evita que uma quantidade de racdo que ndo sera
transformada em carne seja fornecida ao animal, poucas horas antes do abate. Além disso, o
jejum deve ser realizado de maneira que ndo haja perda excessiva de peso, bem como submeter o
animal a sindrome do alarme, o0 que causaria prejuizos.

Em conjunto a estes fatores esté a técnica de abate destes animais. O coelho é abatido de
forma rudimentar, por atordoamento no abate, que se ndo for bem realizado pode néo
insensibilizar o animal, causando-lhe dor e sofrimento e ainda podendo afetar as caracteristicas
fisico-quimicas da carcaca. Este procedimento é permitido pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que ainda aguarda por pesquisas para se obter a melhor
técnica de abate humanitario.

Estes fatores, jejum pré-abate e qualidade da carne em coelhos, ainda sdo focos de poucos
estudos a nivel nacional, podendo ser limitantes para o produtor, pois a eficiéncia no abate vai
depender da qualidade e condi¢bes dos animais que produz, o que influenciara diretamente no
custo e qualidade do produto final. Estudos que venham divulgar a qualidade desta carne podem
contribuir para 0 aumento do consumo e conseqiientemente, da producao.

Portanto, objetiva-se com esta pesquisa avaliar a perda de peso, o rendimento e a
qualidade da carcaca de coelhos da raca Nova Zelandia branca submetidos a diferentes periodos
de jejum pré-abate.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Panorama da Cunicultura Brasileira

Atualmente existem criadores ditos amadores, por apenas possuirem 0s animais e ha
também criadores que preservam e mantém uma estrutura técnica e trabalho profissional,
objetivando atender a necessidade do consumidor. As principais ragas exploradas nas granjas
brasileiras sdo: Grande porte — Gigante de Flandres e Gigante de Bouscat (carne e pele); Médio
porte — Nova Zelandia, California, Azul de Viena, Prateado de Champagne, Fulvo de Borgonha e
Chinchila (carne e pele), e Angora (pélo); Pequeno porte — Negro e Fogo, Rex, Holandés (pele),
de acordo com Silva (2006).

Através do censo realizado pelo IBGE (2007), dados revelam que anualmente, na
cunicultura do Brasil, a quantidade de cabegas vem diminuindo (Tabela 1):

Tabela 1. Efetivo dos rebanhos de coelhos no Brasil e regifes geogréficas

Brasil e Regides Geogréficas (cabecas)
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006

Brasil 375573 348.779 337.135 335,555 324.582 303.640 299.738
Centro-Oeste 5.959 5.846 4.949 5.624 6.550 2.832 2.812
Nordeste 46.569 28512 28321  29.147 30594 30.381 28.293
Norte 3.545 3.751 3.933 2.279 2.397 2.317 2.355
Sudeste 121.666 121.098 113.472 112323 112489 97.417 96.181
Sul 197.834 189.572 186.460 186.182 172.552 170.693 170.097

FONTE: IBGE - Pesquisa Pecuaria Municipal, 2007.

Segundo Vieira (2008 a), o consumo da carne de coelho ainda néo é regular, pois a pouca
producdo e a desorganizacdo no setor faz com que haja dificuldade em difundir o hébito do
consumo e em divulgar as qualidades desta carne no Brasil.

O plantel de coelhos no ano de 2006 esta representado na escala do ranking descendente
(Tabela 2), nos principais estados produtores, sendo que o estado do Rio de Janeiro ocupou 0 6°
lugar (IBGE, 2007):

Tabela 2. Efetivo dos rebanhos de coelhos — Ranking descendente (por cabecas)

Unidade da Federacao Ano de 2006
Rio Grande do Sul 101.909
Séo Paulo 60.101
Santa Catarina 34.634
Parana 33.554
Bahia 22.621
Rio de Janeiro 16.439

FONTE: IBGE - Pesquisa Pecuaria Municipal, 2007.



No estado do Rio de Janeiro (IBGE, 2007), o censo agropecuario realizado no ano de
2006 constatou que a Regido Metropolitana (1° lugar: 6.825 = 41,52%) apresentava a maior
concentracao destes animais, seguido pelo Centro Fluminense (2° lugar: 5.015 = 30,51%) e Nova
Friburgo (3° lugar: 3.645 = 22,17%).

Acredita-se que criar coelhos € uma boa pratica pecuaria, sdo proliferos, existindo um
mercado em potencial muito maior do que é atendido pela producdo nacional atual, destinando
sua pele, carne e derivados ao consumidor, que determina precos compensadores e com boa
margem de lucro (VIEIRA, 2008 b).

2.2 Potencial do Coelho como Produtor de Carne

Os coelhos requerem uma pequena area para sua criacdo, possuindo rapido padrdo de
crescimento com significativa eficiéncia alimentar, sem competir com a espécie humana,
permitindo a comercializacdo com idade precoce (TEJADA e SOARES, 1995).

Desta maneira, a cunicultura é considerada uma atividade compensadora por fornecer
produtos tdo valiosos como, por exemplo, a carne, pele, pélo e visceras, que exigem um espaco
fisico necessario muito pequeno para serem produzidos (FABICHAK, 2004).

Se a produtividade do coelho for levada em consideracdo, uma fémea parindo sete vezes
ao ano, gerando em média sete individuos, sendo estes animais abatidos com peso médio de 2,0
kg, o criador conseguird uma producdo média de 98,0 kg de peso vivo, considerando um
rendimento de carcaca méedio de 53%, o produtor produzira aproximadamente 52,0 kg de carne
por fémea/ano.

Contudo, a producdo animal envolve uma série de relagdes entre as caracteristicas fisico-
quimicas da musculatura e a alimentacdo animal. A composicdo e o desenvolvimento, no
processo de transformacdo do musculo em carne, sdo determinados pelo estado fisico do animal,
que exercera importancia no momento do abate. Porém, um descuido durante o processamento e
operacdo da carcaca podera aumentar o risco de deterioracdo da carne, pelo aumento do
crescimento microbiano, devido a contaminacdo (CAVANI e PETRACCI, 2004).

A carne é considerada alimento nobre para o homem, servindo para a producdo de
energia, tecidos organicos e regulacio dos complexos processos fisiologicos (OSORIO e
OSORIO, 2005).

2.3 Bioética e Bem-Estar Animal

No que se diz respeito a bioética, bem-estar animal e abate humanitério, a prevencdo do
sofrimento desnecessario vem sendo exercida em paises desenvolvidos e também no Brasil, a
partir do momento que identificou-se que a sindrome do alarme na apanha dos animais até o
momento do abate, influencia na qualidade final da carne.

Conceitua-se como senciéncia a habilidade de um ser sentir conscientemente algo, ter
sensacOes e sentimentos sobre o que acontece ao seu redor (MOUTINHO, 2006).

No Brasil, o desenvolvimento sécio-econémico faz com que preocupacdes referentes ao
bem-estar animal aumentem, transformando a visdo do consumidor para uma melhor qualidade
de vida, atraves de produtos seguros em respeito aos animais e ao meio ambiente (ROCHA et al.,
2008).

Para Souza (2008), a capacidade do ser humano em reconhecer a senciéncia induz
reflexdes éticas de mais acOes sobre seu préprio habitat e sobre aqueles seres que ali também
residem. Desta forma, conhecer e entender as necessidades basicas dos animais, protegendo-os de
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abusos desnecessarios revela a dire¢do da bioética e do bem-estar animal, mecanismos estes que
auxiliam na modernizacdo de novas tecnologias, levando em consideracdo a ciéncia e a ética.
Entende-se como bioética a associacdo de conceitos, moral que legitimam os atos humanos, de
maneira ética, que podem ser irreversiveis sobre os fendbmenos vitais.

A bioética deixa explicita a necessidade de uma nova interacdo entre 0 homem e 0s
demais seres vivos, para uma melhor qualidade de vida (PAIXAO, 2001).

A ciéncia do bem-estar animal estd direcionada ao conhecimento e a satisfacdo das
necessidades fisicas, psiquicas, comportamentais, sociais e do ambiente de uma determinada
espécie animal (SPEEDING, 2000 apud SOUZA, 2008). Esta ciéncia se refere também ao estado
pobre de bem-estar, reduzindo a expectativa de vida, sendo isto sentido ndo apenas pelo proprio
animal, mas também por aquela pessoa que lida diretamente com este ser.

Desta maneira, a reducdo da habilidade de crescer e se reproduzir, a imunossupresséo,
alteracbes comportamentais e anatdmicas refletem uma baixa qualidade de vida e,
consequentemente, quando lidamos com animais de producéo, isso significa em perdas no seu
objetivo produtivo-financeiro, sendo observado desde o abate até o produto final.

Denomina-se abate humanitario a associacdo de procedimentos técnicos e cientificos, que
garantem o bem-estar dos animais, desde a propriedade rural onde ocorre o embarque até a
sangria, no frigorifico ou abatedouro, com a promocao da morte. O bem-estar animal ou “animal
welfare”, refere-se a ‘satisfacdo’ e ao sofrimento experimentado pelo animal até o abate
(GOMIDE et al., 2006).

Assim, o abate e 0s processos que a ele antecedem, como o jejum pré-abate, estdo
incluidos nos conceitos na senciéncia, da bioética e do bem-estar animal sdo indispensaveis
dentro da produgdo, porém com suas aplicacbes de um abate humanitario e jejum prévio
adequado para cada espécie animal.

2.4 Periodo de Jejum Pré-Abate

O periodo de jejum dos coelhos deve ser determinado através da associacdo do bem-estar
animal e a lucratividade do produtor, permitindo que se obtenha um bom rendimento de carcagca,
qualidade final da carne e preco, oriundos de uma criacdo que mantenha um 6timo estado fisico e
desempenho dos animais em producdo. O periodo de jejum alimentar de coelhos é bem
controverso na literatura, apresentando periodos que podem ser extremamente prolongados.

Pinheiro Janior (1985) diz que o periodo de jejum em coelhos deve ser, pelo menos, de 10
horas, conferindo maior sabor & carne. Para Abreu e Avila (2003), a fase de jejum é
extremamente importante para que as perdas excessivas de peso e a contaminacdo das carcacas
nos abatedouros sejam reduzidas, o que é danoso para a qualidade da carne. Entretanto, Mello e
Silva (2003) descrevem que o jejum alimentar em coelhos deve ocorrer entre doze a 24 horas,
diminuindo o risco de contaminacdo da carcaca, pelo rompimento das visceras repletas de
digesta. Fabichak (2004) cita que, o coelho deve ficar em jejum alimentar, pelo menos, de 15 a 20
horas, com a funcéo de esvaziar os intestinos.

Como na literatura consultada ndo foram encontrados estudos sobre a influéncia do jejum
sobre 0 bem-estar, o rendimento de carcaca e a qualidade da carne em coelhos, busca-se
relacionar estudos com outras espécies animais, para se ter como base o desenvolvimento deste
trabalho. Por isso a necessidade de se investigar qual o periodo de jejum alimentar que realmente
ndo altere o bem-estar animal e conseqiientemente, o rendimento de carcaca e a qualidade da
carne.



Mendes (2001) observou que prolongados periodos de jejum, em frangos de corte, podem
alterar o pH intestinal, promovendo o crescimento de Salmonella sp. e outros patdégenos. Além
disso, a carcacga passa a estar mais suscetivel a contaminacdo pela bile e pela fragilidade dos
intestinos no processo da evisceracdo, além da desidratacdo ocasionada pelo jejum, prejudicando
os parametros da qualidade da carne. Também, h& a preocupacdo constante dos pesquisadores,
com relagcdo ao bem-estar animal e principalmente a avaliacdo negativa dos consumidores.

O periodo de jejum e justificado por conferir bem-estar durante o momento do
carregamento, transporte e desembarque nos possiveis abatedouros; facilitar a evisceracéo,
evitando as possiveis condenacdes de carcagas provocadas pela contaminagdo através do
contetdo gastrintestinal; reduzir a quantidade de dejetos nos locais de abate; padronizar o peso
vivo e o rendimento de carcaga, contribuindo na qualidade da carne, no momento da sangria
(PELOSO, 2003).

O tempo de jejum pré-abate € aquele desde o momento que se retira 0 comedouro,
mantendo-se a agua para facilitar a digestdo e a limpeza do trato digestdrio, até 0 momento do
abate. Quando o jejum ndo é bem empregado, o sistema digestério esta repleto de digesta que ndo
sera digerida e nem aproveitada pelo animal, gerando efeitos negativos sobre o processamento, o
que representa uma perda efetiva de dinheiro (LOPEZ, 2006).

Para Schettino et al. (2006), o periodo de jejum pre-abate em frangos é de extrema
importancia, pois se levado em consideracdo que a ragdo representa de 65 a 70% do custo de
producdo, aquela que néo for digerida e absorvida pela auséncia do jejum, sera eliminada durante
a evisceracao, podendo comprometer no rendimento de carcaca.

2.4.1 Técnica de abate

Considera-se o coelho como um ‘animal de agougue’. A insensibilizacdo ou atordoamento
‘6 um processo aplicado ao animal, para proporcionar rapidamente um estado de insensibilidade,
mantendo as func¢des vitais até a sangria’. O abate ‘é a morte de um animal por sangria’. E que,
no abate de coelhos ‘permitir-se-4 a insensibilizacdo através de pequeno golpe no cranio,
efetuado com eficicia, de modo a resultar num estado de inconsciéncia imediata, até o
desenvolvimento de um sistema de abate humanitario baseado em principios cientificos,
devidamente comprovado por intermédio de literatura especializada’ (BRASIL, 2000).

Segundo Mello e Silva (2003) apds o jejum, 0s animais sdo abatidos por uma técnica
relativamente fécil, atraves da degola com o rompimento da jugular, ocorrendo a sangria, que
além de promover a morte do animal, mantém a qualidade, a maciez, sabor, conservagdo da carne
e preservacgdo do cérebro para uso em procedimentos biotecnol6gicos.

Na Europa, a producdo da carne de coelho possui uma série de procedimentos para se
chegar ao produto final como o processamento e a venda da carcaga, dos cortes comerciais, do
alimento pré-cozido e produtos com a carne desossada. Dessa maneira, 0 processamento do
musculo em carne de coelhos se realiza como apresentado no fluxograma a seguir (CAVANI e
PETRACCI, 2004):

Jejum > Encaixotamento -> Transporte > Espera até o processamento na industria >
Insensibilizacdo - Pendura > Morte - Sangria > Esfola - Evisceragdo - Refrigeracdo -
Processamento - Embalagem - Venda



2.5 Caracteristicas Qualitativas da Carne

Segundo Osorio e Osorio (2005), o aperfeicoamento das técnicas de producdo até a
comercializacdo em busca de um produto de qualidade, sO serd alcancado quando existirem
processos claros e praticos, que descrevam as caracteristicas relacionadas com a qualidade da
carne que possa ser avaliada in vivo. As caracteristicas qualitativas de maior importancia séo a
velocidade de queda e curva do pH, constituintes quimicos e fisico-quimicos, perfil lipidico,
caracteristicas organolepticas como aparéncia, aroma, maciez, sabor, suculéncia e textura. Estes
parametros sao obtidos através de equipamentos adequados e a analise sensorial.

A qualidade da carne esta relacionada a um conjunto de fatores: genético, manejo,
alimentacdo e época do ano no periodo de abate. As perturbagdes comportamentais dentro de um
padréo fisiologico, as reservas de glicogénio muscular se esgotam, diminuindo o pH a valores em
torno de 5.5, intimamente relacionado com a Capacidade de Retencio de Agua (CRA). A
diminuicdo do pH a niveis adequados e a CRA ideal sdo capazes de diminuir a proliferacdo
microbiana, ndo fornecendo um meio de cultura adequado para patdégenos e aumentando assim, a
vida de prateleira da carne. Os atributos da qualidade dependem da composicao da carcaga e dos
diversos fatores que ocorrem no manejo, durante o periodo anterior e posterior ao abate. Fatores
como a variacdo do pH, da temperatura da carcaca, a composicdo lipidica e seu estado de
oxidacao, determinam a qualidade final da carne (SCHEUERMANN e COSTA, 2005).

Para que se consiga desenvolver e obter uma carne de melhor qualidade é necessario
delegar responsabilidades em toda a cadeia produtiva, desde a fase de criagdo até o abate e 0
processamento do produto final. Desta maneira, o descanso no abatedouro ou a espera de 2 a 3
horas, ndo prejudica o bem-estar do animal, conferindo maior facilidade na conducdo a
insensibilizacdo, diminuindo a incidéncia de carne palida, mole e exsudativa (PSE), observada
geralmente em suinos, e a carne escura, dura e seca (DFD), comum em bovinos (GOMIDE et al.,
2006).

Nos estudos de Cavani e Petracci (2004), estes relatam que ndo ha evidéncias de que o
disturbio de comportamento causado pelo transporte, da granja ao abatedouro produza uma carne
PSE em coelhos.

2.5.1 Perda de peso e rendimento de carcaca

Mendes (2001) descreve que com 0 objetivo de possibilitar a qualidade na producéo de
carne de frangos de corte, os fatores que antecedem e aqueles no post-mortem devem ser
conhecidos, uma vez que aumenta o periodo de jejum, aumenta a perda de peso, diminuindo o
conteldo intestinal, minimizando a contaminacdo no abatedouro e aumentando o rendimento de
carcaga.

Para Osorio et al. (2002), o valor do rendimento de carcaca e sua variagdo estdo em
funcdo do peso da carcaca e o peso do animal vivo, entretanto é necessario determinar o tipo de
carcaca, em que condi¢bes o peso vivo foi determinado e o peso real da carcaca, além das
diferencas presentes entre 0 peso vivo com jejum e sem jejum, descartando-se 0 peso do
contetdo do trato digestério. A carcaga quente é aquela determinada logo apos o abate, antes da
refrigeracao e ja para a determinagéo da carcaca fria, o importante é o tempo entre 0 momento do
abate e as condicGes de conservacao.

Segundo Romanelli (1995) apud Moro et al. (2006), cita que as diferencas de morfologia
prejudicam a precisdo das comparag6es dos resultados do rendimento de carcaga entre as diversas
espécies animais, porém as caracteristicas quimicas podem ser comparadas mais facilmente.



Termo utilizado de maneira comercial em abatedouros-frigorificos, o rendimento em
carcaca refere-se ao confronto entre o peso vivo e 0 peso da carcaca quente logo apos o abate,
sendo este expresso em porcentagem. O rendimento em cortes € aquele cujo peso vivo esta
confrontado com o peso do corte avaliado, refletindo a qualidade do corte (GOMIDE et al.,
2006).

Segundo Luciano et al. (2007), a maciez é uma das mais importantes caracteristicas da
carne, quando se refere a qualidade sensorial. Contudo, as caracteristicas sensoriais ndo séo
decisivas, uma vez que compostos toxicos podem ndo ser percebidos de imediato.

2.5.2 Valor nutricional da carne de coelho

Lukefar et al. (1989) relatam que a carne de coelhos é considerada magra e mais saudavel
que a carne de bovinos, carneiros e suinos devido ao baixo conteudo de gordura e colesterol.

Segundo Tejada e Soares (1995), a carne de coelho pode ser recomendada na alimentacao
humana por seu alto valor protéico, baixo teor de gorduras e fonte consideravel de acidos graxos
poliinsaturados (PUFAS), podendo melhorar a qualidade da dieta humana.

Quando comparada as outras espécies monogastricas de importancia econdmica, como
aves e suinos, a carne de coelho é considerada mais rica em proteinas, algumas vitaminas e
minerais. Possui baixo teor de gordura, caracterizando-se por conter pouca quantidade de acido
estearico e acido oleico e por conter quantidades significativas de PUFAS, como os &cidos
linoléico e linolénico (LEBAS et al., 1996).

Salvini et al. (1998) apud Zotte (2002) descrevem que a carne de coelho possui valores
médios de umidade (70,8g), proteinas (21,3g), lipideos (6,89) e colesterol (0,053g) em 100g da
fracdo comestivel deste alimento.

A composicdo da carne de coelhos esta presente na Tabela 3, segundo o banco de dados
de nutrientes da USDA - ‘U.S. Department of Agriculture’ (2001).

Tabela 3. Composicdo da carne de coelhos

Composicao da carne de coelhos

Composicao Unidade Valor por 100g
Umidade g 72,82
Calorias kcal 136,00
Proteinas g 20,04
Cinzas g 0,72
Lipideos totais (gordura) g 5,55
Acidos graxos (total saturado) g 1,66
Acidos graxos (total mono-insaturado) g 1,50
Acidos graxos (total poliinsaturados) g 1,08
Colesterol mg 57,00

FONTE: USDA, 2001.

A carne de coelho é considerada altamente digestivel, palatavel, pouco calérica e é
recomendada por nutricionistas em substituicdo aquelas das outras espécies (CAVANI e
PETRACCI, 2004).

O musculo esquelético apresenta caracteristicas estruturais e quimicas, semelhantes nas
diversas espécies animais, que contém em torno de 75% do peso em agua, 20% de proteina,
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porém os lipideos, carboidratos e compostos organicos sollveis tém maior variagdo entre as
mesmas (SCHEUERMANN e COSTA, 2005).

A carne do coelho possui grande capacidade para a producdo de derivados carneos. Uma
amostra desta capacidade foi realizada por Tavares et al. (2007), promovendo o processamento e
a aceitacdo sensorial do hamburguer de coelho. Neste estudo foi observado que o hamburguer de
coelho apresentou baixa quantidade de gordura (3,59%), determinando uma carne magra e com
alto valor protéico (18,37%), atendendo o mercado consumidor pela procura de alimentos com
baixo teor de gordura e rico em proteinas.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Animais e Variaveis Estudadas

O periodo pré-experimental teve inicio na selecdo das 15 matrizes em periodo fértil e 7
machos em idade reprodutiva, sendo estes animais da raca Nova Zelandia branca. O periodo de
cobertura foi entre os dias primeiro e 4° do més de agosto de 2007 e os partos foram entre os dias
1° e 4° do més de setembro do mesmo ano, gerando um total de 103 laparos. Durante todo o
periodo de amamentagdo, os ninhos foram revisados diariamente, realizando a limpeza dos
mesmos e eliminando os filhotes mortos. A racdo e agua foram fornecidas a vontade para as
reprodutoras.

O tempo decorrido entre 0 nascimento e o desmame foi de 38 dias, finalizando em 08 de
outubro de 2007. Neste mesmo dia foram feitas as pesagens, sexagens e a identificacdo nas
orelhas dos animais com caneta piloto. Foram separados por ninhada nas gaiolas de engorda,
medindo 80x60x40 cm, com bebedouro de barro e comedouro semi-automatico em chapa
galvanizada. No dia seguinte, os animais foram submetidos a uma separacdo por peso e sexo
onde foram colocados 6 animais por gaiola, com pesos aproximados evitando-se a dominancia.
Durante todo o periodo de engorda, os animais receberam &gua e racdo comercial & vontade, cuja
composi¢do quimica encontra-se na Tabela 4.

Tabela 4. Ragéo para coelhos em crescimento

Composicao quimica da racdo!

Umidade 11,41%
Proteina bruta 16,55%
Matéria mineral 7,38%
Matéria fibrosa 11,23%
Fibra em detergente acido 14,27%
Extrato etéreo 3,18%
Célcio (Ca) 1,11%
Faosforo (P) 0,59%
Energia bruta (Mcal/kg) 3,76

Energia digestivel (Mcal/kg)? 2,49

L Andlises realizadas no laboratério de bromatologia do 1Z da UFRRJ
2 Valor calculado (DE BLAS et al., 1984)

Aos 79 dias de idade, doze horas antes do inicio do jejum, os animais foram pesados para
uniformizar o peso e posteriormente, foram identificados novamente nas orelhas, separados 40
coelhos de ambos os sexos, com pesos semelhantes e distribuidos em gaiolas galvanizadas, em
seus respectivos tratamentos.

O periodo de engorda dos coelhos foi interrompido aos 80 dias de idade, quando foi
iniciado o jejum. O jejum alimentar teve inicio as 6 horas da manha para os animais dos
tratamentos 6, 12, 18 e 24 horas de jejum, mantendo-se apenas a 4gua para a hidratacéo e limpeza
do trato gastrintestinal. O grupo controle (tratamento zero) foi abatido imediatamente ao inicio do
jejum. Os demais animais foram pesados antes do jejum e antes de seus respectivos abates. Os
tratamentos com seus respectivos periodos de jejum e abate estdo descritos na Tabela 5:



Tabela 5. Periodo de jejum antes do abate

Periodo de jejum

Tratamentos Inicio do Jejum (h) Tempo de Jejum (h) Inicio do Abate (h)
0 06:00 0 06:00
6 06:00 6 12:00
12 06:00 12 18:00
18 06:00 18 24:00
24 06:00 24 06:00

Durante o processo de abate, os coelhos foram insensibilizados de acordo com a
legislacdo atual (IN n° 3, 2000), por um golpe na nuca e posterior sangria por um corte na jugular.
Apo6s a morte do animal, este foi esfolado, eviscerado, sua carcaca (Figura 1) foi lavada e
pendurada pelas vértebras cervicais para que ocorresse 0 gotejamento durante 5 minutos.

Figura 1. Carcaca dos coelhos apds evisceragdo e toalete

Em seguida foram avaliadas as seguintes variaveis: perda de peso com o jejum, peso da
carcaca quente, pH da coxa quente, peso do trato digestorio repleto (com péncreas), peso do
estdmago repleto e vazio, peso do intestino delgado repleto, peso do intestino grosso repleto (com
ceco), peso do figado e peso da vesicula biliar.

Apos 24h sob refrigeragdo a 4°C, foram avaliadas as demais varidveis: peso da carcaga
fria, pH da coxa fria, peso dos cortes dos membros anteriores, regido cérvico-torécica, regido
lombar e dos membros posteriores (Figura 2).
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Figura 2. Apresentacao dos cortes comerciais
As variaveis foram avaliadas pelas seguintes formulas:
Perda de peso (g) = Peso antes do jejum (PAJ) — Peso apos jejum (PApJ)
Observacdo 1: As variaveis referentes ao Tratamento 1 foram realizados com o Peso
Antes do Jejum (PAJ) e para os demais Tratamentos (2, 3, 4 e 5), estas foram realizadas com o

Peso Apoés Jejum (PApJ).

- Rendimento de carcaca quente (carcaca verdadeira: esvaziamento da caixa toracica,
carcaca sem cabeca, pés e visceras comestiveis):

Rendimento de carcaga quente = Peso da carcaca verdadeira x 100
PApJ

- Peso das visceras em relagéo ao peso vivo:

Peso do trato gastrintestinal repleto= Peso do trato gastrintestinal repleto x 100
PApJ

Peso do estdmago repleto=_Peso do estdmago repleto x 100
PApJ

Peso do estdmago vazio= Peso do estdmago vazio x 100
PApJ
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Peso do intestino delgado repleto=_Peso do intestino delgado repleto x 100
PApJ

Peso do intestino grosso repleto=_Peso do intestino grosso repleto x 100
PApJ

Peso do figado=_Peso do figado x 100
PApJ

Peso da vesicula biliar repleta=_Peso da vesicula biliar repleta x 100
PApJ

- Rendimento de carcaga resfriada (RCR):

RCR=Peso da carcaca resfriada(PCR) x 100
PApJ

- Rendimento dos cortes:

Peso dos dianteiros= Peso dos dianteiros x 100
PCR

Peso da regido cérvico-toracia= Peso da regido cérvico-toracia x 100
PCR

Peso da regido lombar= Peso da regido lombar x 100
PCR

Peso dos posteriores=_Peso dos posteriores x 100
PCR

3.2 Determinagéo do pH

A avaliacdo do pH da carcaca quente foi realizada ap6s o gotejamento, sendo medida na
regido da coxa, determinado pela insercdo do eletrodo de penetragdo, acoplado a um pHmetro
(DENADAI et al., 2002; SHEUERMANN e COSTA, 2005), ap6s o corte com um bisturi na
regido central da coxa e aproximadamente 3 cm de distancia do fémur. Apds a refrigeracdao da
carcaca durante 24 horas a 4°C, o pH da coxa foi novamente medido (Figura 3).
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Figura 3. Determinacdo do pH na coxa quente
3.3 Perda de Peso pelo Cozimento

Utilizou-se trés fragmentos da musculatura da coxa direita, de cada animal de todos os
tratamentos. Os trés fragmentos foram pesados previamente e identificados em sacos
termorresistentes. Foram levados ao cozimento, dentro dos sacos, em agua com temperatura de
aproximadamente 85°C, mantida por chapa elétrica, durante 30 minutos ate atingirem a
temperatura interna de 70°C. Apds cozimento, a agua liberada pela carne foi descartada,
evitando-se a reabsor¢do durante o resfriamento. Em seguida, cada fragmento foi armazenado
dentro dos sacos e deixados para esfriar durante 1 hora em temperatura ambiente. Apds este
periodo, os fragmentos foram novamente pesados, calculando-se por diferenca a perda de peso
pelo cozimento (KERTH et al., 1995). As figuras 4, 5 e 6 demonstram a pesagem, 0 cozimento e
0s cortes dos fragmentos da musculatura.
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Figura 5.

Cozimento dos fragmentos na chapa elétrica
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Figura 6. Fragmentos da musculatura cortados 1 hora ap6s cozimento
3.4 Forga de Cisalhamento (maciez)

Apos cozimento das amostras da coxa direita, os trés fragmentos foram cortados, sendo
cada fragmento cortado em 3 cubos totalizando nove cubos (Figura 7) em cada repeticdo, de
aproximadamente 1,5cm, identificados, embalados em sacos termorresistentes e posteriormente
congelados. As amostras foram encaminhadas ao Laboratério de Tecnologia de Alimentos, da
Universidade Federal Fluminense (UFF), apds descongelamento prévio em temperatura de 4°C
em geladeira. Em seguida, cada cubo foi colocado no aparelho “Warner-Bratzler Meat Shear
Force, modelo 3000 para sofrerem a forca de cisalhamento (KERTH et al., 1995), como
observados nas Figuras 7 e 8.

Figura 7. Aparelho “Warner-Bratzler Meat Shear Force, modelo 3000”
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Figura 8. Pequeno fragmento carneo sofrendo a forga de cisalhamento
3.5 Analises Estatisticas

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com 5 tratamentos e
8 repeticdes, totalizando 40 animais de ambos 0s sexos. Os dados obtidos foram submetidos a
anélise de variancia, utilizando-se o programa SAEG (Sistema para Analises Estatisticas e
Genéticas, 1997) e as médias dos tratamentos foram comparadas pelo teste Scott Knott a 5% de
significancia, cujo modelo matematico é:

Yij =+ Ji + Cij onde

Yij = é a observacdo do periodo de jejum i na repeticao j

W = é a média geral

Ji = é o tratamento (periodo de jejum pré-abate) i da parcela j
Cij = erro associado ao periodo de jejum pré-abate i na parcela j
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Desempenho Zootécnico

Os resultados para peso antes do jejum, peso apos jejum e perda de peso vivo, encontram-
se na Tabela 6.

Tabela 6. Peso antes do jejum, ap0s jejum e perda de peso vivo

Tempo de jejum (horas)

Variéreis (9) 0 6 12 18 24 CV(%)
Peso antes do jejum 2.235,00 2.222,25 2.234,50 2.233,25 2.220,25 4,75
Peso ap6s jejum 2.23500 2.179,00 2.180,75 2.164,75 2.13125 4,86
Perda de peso vivo 0,00 4325° 5375" 6850° 89,00° 55,64
Perda de peso vivo (%) 0,00° 196" 237" 302° 404° 5566

Meédias seguidas de letras distintas na mesma linha séo estatisticamente diferentes (P<0,05).

O peso antes do jejum nédo apresentou diferenca (P>0,05), o que era de se esperar, pois 0
peso vivo inicial foi uniformizado. O peso apo6s jejum também ndo apresentou diferenca
significativa. A perda de peso vivo nos periodos de 18 e 24 horas foi significativa (P<0,05),
quando comparados aos tratamentos com menor tempo de jejum.

Avaliando o efeito da restricdo alimentar antes do abate sobre o rendimento da carcaca e a
qualidade da carne de suinos foram observadas a reducdo do peso vivo e a diminui¢do do
conteddo intestinal, porém estes resultados ndo influenciaram estatisticamente na perda de peso
da carcaca e desta forma o jejum alimentar em até 12 horas antes do abate pode ser utilizado
rotineiramente (BEATTIE et al., 1999).

Para Schettino et al. (2006), a perda de peso em frangos de corte foi significativo ao
aumento do tempo de jejum alimentar. Estudando o tempo 6timo do jejum pré-abate em frangos
de corte, sobre a producdo de carne, composi¢cdo microbiolégica do conteldo intestinal e
qualidade microbioldgica da carcaca, Sengor et al. (2006) observaram que com o aumento do
tempo de jejum em até 18 horas, a perda do peso vivo (em porcentagem) foi significativa.
Resultado semelhante foi relatado por Castro et al. (2008), que observaram em frangos de corte,
gue quanto maior era o tempo de jejum, maior era a perda de peso.

Bianchi et al. (2008) avaliando a influéncia do periodo de jejum pré-abate sobre a perda
de peso vivo em coelhos da raca Nova Zelandia branca, também observaram gue com o aumento
do tempo de jejum, a perda de peso vivo aumentava.

4.2 Caracteristicas da Carcaca
Para 0 peso da carcacga quente e fria, perda de peso da carcaca pelo frio, rendimento de

carcaca quente, rendimento de carcaca fria e rendimento dos cortes, os dados estdo representados
na Tabela 7.

17



Tabela 7. Peso da carcaca quente, peso da carcaca fria, perda de peso da carcaca pelo frio,
rendimento de carcaga quente, rendimento de carcaga fria, rendimento dos cortes comerciais

Tempo de jejum (horas)

Variareis (9) 0 6 12 18 24 CV(%)
Peso da carcaga quente 115425 1.167,25 1.173,15 1.168,25 1.163,25 5,15
Peso da carcaga fria 1.12750 1.147,25 1.155,65 1.139,25 1.142,00 5,07
Perda de peso da carcaga  ,eoca  9900" 17500 20000  21,25° 27,98
pelo frio
Rendimento de carcaca (%)
Quente 51,65 53,55 53,85° 53,95° 54,55° 1,92
Fria 50,44° 52,64° 5233° 5262° 5357° 1,60
Rendimento dos Cortes (%)
Dianteiros 12,40 12,35 12,45 12,60 12,20 3,32
Regido cérvico-toracica 16,25 16,35 15,90 16,55 16,50 2,89
Regido lombar 32,80 33,10 33,15 33,30 33,55 3,66
Posteriores 38,25 38,40 38,50 37,60 37,79 2,80

Meédias seguidas de letras distintas na mesma linha séo estatisticamente diferentes (P<0,05).

O peso da carcaga quente e da carcaga fria ndo apresentou diferenca (P>0,05). A perda de
peso da carcaca pelo frio foi superior (P<0,05) nos animais submetidos a 18 horas de jejum e
naqueles do grupo controle. Os animais submetidos ao jejum de seis, 12, 18 e 24 horas
apresentaram rendimento de carcaga quente significativamente (P<0,05) superior aos animais que
ndo tiveram jejum alimentar e que o rendimento da carcaca fria foi superior (P<0,05) aos demais
tratamentos com jejum pre-abate. O rendimento dos cortes comerciais ndo foi influenciado
(P>0,05) por nenhum dos tratamentos.

Sobre a duragdo do periodo de jejum em frangos de corte, Denadai et al. (2002)
observaram que 0 aumento do tempo de jejum até oito horas afetou (P<0,05) diretamente o
rendimento de carcaca, mas que o rendimento dos cortes ndo foi influenciado pelo jejum. Em um
estudo também com frangos de corte, avaliando diferentes periodos de jejum pré-abate e
rendimento de carcaca, Schettino et al. (2006) observaram que o rendimento de carcaca foi
superior nos periodos mais prolongados de jejum. Segundo Sengdr et al. (2006), através de uma
avaliagcdo do tempo 6timo do jejum pré-abate em frangos de corte e o efeito na producédo de carne
obtiveram uma producdo desta carne significativamente (P<0,05) superior nos animais
submetidos ao jejum pré-abate, e que a quantidade de coliformes foi significativa (P<0,05) no
grupo com periodo de jejum de 18 horas, provavelmente provocado pelo estresse do jejum
prolongado, ocorrendo um desequilibrio da microbiota cecal e contaminacgdo da carcaca.

Bianchi et al. (2008) estudando a influéncia do periodo de jejum pré-abate sobre a perda
de peso vivo e ainda, o rendimento de carcaga em coelhos da raca Nova Zelandia branca
chegaram a conclusao de que o rendimento de carcaca foi significativo com o aumento do tempo
de jejum, assim como observado neste experimento. Observa-se entdo, que o periodo de jejum
pré-abate € um fator importante dentro das técnicas de producdo de carne, pois com o
esvaziamento dos intestinos e conseqlientemente uma diminui¢do do peso vivo, o rendimento da
carcaca estara influenciado a um peso real do animal vivo, evitando-se que 0 peso Vvivo esteja
acrescido do conteddo do trato digestério, diminuindo as perdas com a ra¢do e aumentando a
lucratividade do produtor com o aumento do rendimento de carcaga.
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Em busca do jejum alimentar 6timo na qualidade da carne de frangos de corte, Castro et
al. (2008) observaram que o rendimento de carcacga foi superior nas primeiras 6 horas de jejum,
diminuindo apds 9 horas.

4.3 Peso Absoluto e Relativo das Visceras

O peso e o valor percentual das visceras em relacdo ao peso vivo estdo descritos na
Tabela 8.

Tabela 8. Peso e valor percentual das visceras

Tempo de jejum (horas)

Variéreis (9) 0 6 12 18 24 CV (%)
Trato gastrintestinal 333,50@ 312,25" 339,75°  297,75°  280,75° 8,53
Estdmago repleto 65,842 76,052 72,978 48,68" 64,128 20,67
Estdbmago vazio 19,88 19,73 20,74 21,47 20,33 8,85

Intestino delgado repleto 88,75  81,00° 87,75 79,25 74,75 10,98
Intestino grosso repleto  176,00° 152,75° 175,752 166,502 139,75 13,86

Figado 60,370 49,33  51,20° 47,37 46,24° 1284
Vesicula biliar repleta 0,58" 0,842 0,99? 0,962 1,028 25,77
Visceras (%)
Trato gastrintestinal 14,938 1433" 1558 13,73 13,18 7,76
Estdmago repleto 2,942 3,482 3,322 2,24° 2,998 19,61
Estdmago vazio 0,88 0,90 0,94 0,98 0,95 7,66
Intestino delgado repleto 3,96 3,70 4,03 3,65 3,51 10,43
Intestino grosso repleto 7872 7,01° 8,06 7,672 6,56° 13,88
Figado 2,690 2,26 2,34 2,18 2,16° 12,29
Vesicula biliar repleta 0,02° 0,03 0,04° 0,04° 0,04* 26,08

Meédias seguidas de letras distintas na mesma linha séo estatisticamente diferentes (P<0,05).

Com relacdo ao peso e o percentual das visceras, para o trato gastrintestinal repleto o
tratamento de 12 horas de jejum e aquele que nédo teve jejum obtiveram peso em gramas e em
porcentagem superior (P<0,05) aos demais tratamentos. No estdmago repleto foi observado peso
em gramas e em porcentagem inferior (P<0,05) para o tratamento de 18 horas de jejum. O peso
em gramas e em porcentagem do estdbmago vazio, ndo apresentaram diferengas estatisticas. O
peso do intestino delgado repleto foi significativo (P<0,05) para os tratamentos sem jejum e de 12
horas de jejum, entretanto, ndo houve diferenca (P>0,05) para o valor percentual desta viscera. O
intestino grosso repleto apresentou peso em gramas e em porcentagem superiores (P<0,05) para
os tratamentos de 12 e 18 horas de jejum e para o tratamento que ndo sofreu jejum. O peso em
gramas e em porcentagem do figado foi superior (P<0,05) para os animais que ndo foram
submetidos a jejum alimentar, quando comparados aos tratamentos submetidos ao jejum
alimentar. Este resultado pode estar associado a degradacdo do glicogénio hepético para a
manutencao da glicemia durante o periodo de jejum.

Um trabalho com frangos de corte em diferentes periodos de jejum pré-abate alcangou
maior rendimento do figado no menor periodo de jejum alimentar, ou seja, no grupo controle
submetido a 4 horas de jejum, segundo Schettino et al. (2006).
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O peso da vesicula biliar foram superiores (P<0,05) para os tratamentos de seis, 12, 18 e
24 horas de jejum alimentar, tendo em vista que estes animais ndo tinham o estimulo da
alimentacg&o para a liberagdo da bile. O aumento do volume da vesicula esta em funcéo do tempo
de jejum, podendo favorecer o rompimento, aumentando a contaminacdo da carcaca pela bile
durante o processo de evisceracao.

Cavani e Petracci (2004), trabalhando com coelhos, relataram que o periodo de jejum pré-
abate deve ser entre 8 a 12 horas para a reducdo da contaminagdo durante a evisceragdo. Este
dado se aplica neste experimento, visto que com o aumento do tempo de jejum, houve diminuigédo
do volume de trato digestdrio.

Segundo Bianchi et al., (2008), o periodo de jejum promove o esvaziamento dos
intestinos, reduzindo a contaminacdo fecal da carcaga de coelhos durante o processo de abate,
assim como a porcentagem do trato gastrintestinal cheio, quando comparados ao peso vivo no
momento do abate, quando este diminuia conforme aumentava o tempo de jejum. Além disso, 0
peso do figado diminuia com o transcorrer do tempo da privacdo do alimento, dados estes
semelhantes aos encontrados neste experimento, visto que o tempo de jejum é fator determinante
dentro do processo de abate.

4.4 pH da Coxa, Perda de Peso pelo Cozimento e Forca de Cisalhamento

Os dados analisados para 0 pH da coxa quente e fria, perda de peso pelo cozimento e
forca de cisalhamento estdo demonstrados na Tabela 9 e 10, respectivamente.

Tabela 9. pH da coxa quente e pH da coxa fria

Tempo de jejum (horas)

Variareis 0 6 12 18 24 CV (%)
pH da coxa quente 6,50 6,59 6,64 6,70 6,79 4,14
pH da coxa fria 5,67 5,68 5,56 5,55 5,65 2,14

Meédias seguidas de letras distintas na mesma linha séo estatisticamente diferentes (P<0,05).

O jejum alimentar nédo influenciou (P>0,05) na acidez da coxa quente e da coxa fria.

Com a avaliacdo feita por Denadai et al. (2002) sobre a duracéo do periodo de jejum em
frangos de corte, estes autores observaram que o pH da carne, ndo foi afetada pelo jejum e nem
por sua auséncia. Estudando o jejum alimentar sobre a qualidade da carne em frangos de corte,
Castro et al. (2008) nao obtiveram no resultado do pH da carne diferenca significativa entre os
diferentes periodos de jejum.

O periodo de jejum em coelhos, ndo influenciou no pH da carne quente, mas aumentou
com o jejum prolongado o pH da carne fria, como descritos por Bianchi et al. (2008), resultados
pouco diferentes dos encontrados neste trabalho, visto que o pH tanto da carcaga quente quanto
da carcaca fria ndo foi significativo (P>0,05).
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Tabela 10. Perda de peso pelo cozimento e forca de cisalhamento

Tempo de jejum (horas)

Variéreis 0 6 12 18 24 CV(%)
Perda de peso pelo cozimento (g) 11,18° 1359 12,23 12,90° 13,24*° 7,97
Forca de cisalnamento (kg/g) 307° 4,05 383 368 391° 13,05

Meédias seguidas de letras distintas na mesma linha séo estatisticamente diferentes (P<0,05).

Para a perda de peso pelo cozimento, o tratamento de 12 horas de jejum alimentar foi o
que apresentou diferenca estatistica, quando comparado aos demais tratamentos com jejum
alimentar. A forca de cisalhamento nédo apresentou diferenca (P>0,05) para os tratamentos com
jejum alimentar.

Com a avaliacdo da duracdo do periodo de jejum em frangos de corte, Denadai et al.
(2002) observaram que a perda de peso pelo cozimento e a forca de cisalhamento, ndo foram
afetadas pelo jejum e nem por sua auséncia.

Nos estudos da perda de peso pelo cozimento e da forca de cisalhamento em frangos de
corte, Castro et al. (2008) ndo observaram diferenca estatistica entre os tratamentos dos animais
submetidos a jejum alimentar.
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5 CONCLUSAO

Em funcdo da menor perda de peso e da qualidade da carcaca, o jejum pré-abate em
coelhos da raca Nova Zelandia branca, pode ser realizado em até 12 horas.
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