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Resumo

Objetivou-se com essa pesquisa avaliar as caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de
coelhos machos e fémeas da raga Lionhead. Foram utilizados 20 coelhos de ambos 0s sexos,
0S quais constituiram os tratamentos. Os animais foram alimentados com racdo concentrada,
volumoso e &gua a vontade durante 60 dias. Houve pesagem semanal dos animais até o
término do periodo de arragcoamento, quando entdo, foram submetido ao abate. O
delineamento estatistico adotado foi inteiramente casualizado e aplicado o teste de Tukey para
avaliacdo das médias. Os animais ndo apresentaram diferencas para peso vivo ao abate
(1,499kq); peso do corpo vazio (1,00kg); peso da carcaca quente (0,798kg) e fria (0,791kg);
rendimento de carcaca quente (53,23%) e fria (52,78%). As fémeas apresentaram pesos do
figado (75,70g) e trato gastrointestinal (173,90g) superiores aqueles observados nos machos
que foram 50,439 e 128,28g, respectivamente; no entanto, ndo foram verificadas diferencas
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para peso de coragéo, rins e pulmdes. Ndo foram observadas diferengas para as variaveis de
qualidade da carne: pH Oh (6,77) e 24h pbs-abate (5,48); teor luminosidade (49,86), vermelho
(4,70) e amarelo (5,78); perdas por coccéao (22,26%) e forca de cisalhamento (4,45 kgf/cm?).
O sexo ndo influencia na qualidade da carne e caracteristicas de carcaca de coelhos Lionhead.
Coelhos machos e fémeas da raca Lionhead apresentam potencial para fins de producéo de
carne, pois suas caracteristicas de carcaca e qualidade da carne torna-a favoravel ao comércio
de produtos carneos.

Palavras-chave: Alimento funcional; Cunicultura; Comercializacéo.

Abstract

The objective of this research was to evaluate the carcass characteristics and meat quality of
male and female Lionhead rabbits. Twenty rabbits of both sexes were used, which constituted
the treatments. The animals were fed with concentrated, roughage and water at will for 60
days. The animals were weighed weekly until the end of the feeding period, when they were
then slaughtered. The adopted statistical design was completely randomized and the Tukey
test was applied to evaluate the means. The animals did not show differences for live weight
at slaughter (1,499kg); empty body weight (1.00kg); hot (0.798kg) and cold (0.791kg) carcass
weight; hot (53.23%) and cold (52.78%) carcass yield. The females had liver weights
(75.70g) and gastrointestinal tract (173.90g) higher than those observed in males that were
50.43g and 128.28g, respectively; however, no differences were found for heart, kidney and
lung weight. No differences were observed for meat quality variables: pH Oh (6.77) and 24h
post-slaughter (5.48); luminosity (49.86), red (4.70) and yellow (5.78); cooking losses
(22.26%) and shear force (4.45kgf/cm?). Sex does not influence meat quality and carcass
characteristics of Lionhead rabbits. Male and female Lionhead rabbits have potential for meat
production purposes, as their carcass characteristics and meat quality make it favorable to
trade in meat products.

Keywords: Functional food; Cuniculture; Commercialization.

Resumen

El objetivo de esta investigacion fue evaluar las caracteristicas de la canal y la calidad de la
carne de conejos Lionhead machos y hembras. Se utilizaron veinte conejos de ambos sexos,
gue constituyeron los tratamientos. Los animales fueron alimentados a voluntad con
concentrado, forraje y agua a voluntad durante 60 dias. Los animales se pesaron

semanalmente hasta el final del periodo de alimentacion hasta el periodo de sacrificio. El
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disefio estadistico adoptado fue completamente al azar y se aplico la prueba de Tukey para
evaluar las medias. Los animales no mostraron diferencias en peso vivo al sacrificio
(1.499kQ); peso corporal vacio (1,00kg); peso de la canal caliente (0,798kg) y fria (0,791kg);
rendimiento en canal caliente (53,23%) y frio (52,78%). Las hembras tenian pesos del higado
(75,709) y del tracto gastrointestinal (173,90g) més altos que los observados en los machos,
que eran 50,43 g y 128,28 g, respectivamente; sin embargo, no se encontraron diferencias
para el peso del corazon, rifion y pulmén. No se observaron diferencias para las variables de
calidad de la carne: pH Oh (6,77) y 24h post-sacrificio (5,48); luminosidad (49,86), rojo (4,70)
y amarillo (5,78); pérdidas por coccion (22,26%) y fuerza cortante (4,45kgf/cm?). EI género
no influye en la calidad de la carne ni en las caracteristicas de la canal de los conejos. Los
conejos Lionhead machos y hembras tienen potencial para la produccion de carne, ya que las
caracteristicas de su canal y la calidad de la carne la hacen favorable para el comercio de
productos cérnicos.

Palabras clave: Alimentos funcionales; Cria de conejos; Comercializacion.

1. Introducéo

O coelho pode ser considerado um animal estratégico, e incorporado como modelo
animal atil em tecnologias sociais que constituem solucdes importantes e viaveis de producéo
de proteina animal de exceléncia com baixo impacto ambiental alcangando altas taxas de
reproducdo e produtividade, mesmo em éareas pequenas com utilizacdo de trabalho leve e
baixo consumo de &gua (Machado & Ferreira, 2011) inclusive, se estabelecendo como
alternativa a falta de proteina de origem animal para populacdes de baixa renda (Zeferino,
2009).

A carne de coelho apresenta menores teores de colesterol e niveis superiores de
aminoacidos essenciais quando comparado a carne de outras espécies animais
costumeiramente consumidas, além desta ser considerada um alimento funcional (Dalle Zotte
& Szendro, 2011) fornecendo compostos bioativos e nutritivos como os acidos graxos poli-
insaturados e selénio (Wang, et al., 2016). Além disso, a carne também é uma fonte
importante de micronutrientes altamente disponiveis, como vitaminas e minerais (Dal Bosco,
et al. 2001).

A produgdo de carne de coelho no Brasil vem se expandindo nas ultimas décadas com
rapido crescimento desse mercado na criacéo e venda de animais (Oliveira, et al., 2011). O valor
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bruto da produgédo de carne de coelhos no Brasil, movimenta aproximadamente 2.855.398
milhdes de dolares (FAO, 2016).

Dentre as racas de coelhos criados no Brasil voltadas a producdo, o Nova Zelandia
Branco € a que apresenta maior destaque, tendo também o California, Chinchila e Lionhead
importancia nos nucleos produtivos. Entretanto, esta Ultima ragca citada ainda € pouca
conhecida e pouco estudada, principalmente quanto as caracteristicas de sua carcaca e
qualidade da carne, ndo sendo encontrados pesquisas que avaliem estes parametros da raga.

A raca Lionhead apresenta uma boa prolificidade e manejo facilitado, se apresentando
portanto como uma alternativa para producdo de carne de coelhos. Além disso, no mercado
gastronémico, existe um nicho crescente no qual os consumidores preferem carcagas menores,
como € o caso da producdo de codornas de corte e nesse sentido, a criacdo de coelhos da raca
Lionhead com esse fim atenderia essa tendéncia mercadolédgica (Dalle Zotte & Szendro,
2011).

Além disso, as novas perspectivas sociais da populacdo exigem alimentos mais
saudaveis com uso de produtos integrados ao modelo de sustentabilidade ambiental, o que
possibilita o crescimento do mercado da carne de coelhos no pais. Logo, pesquisas voltadas as
caracteristicas de carcaca e qualidade da carne apresentam destaque a esses requisitos
comerciais ja que estas atuam diretamente na decisdo de compra do produto pelo consumidor
(Minguez, et al., 2015).

Objetivou-se com essa pesquisa determinar as caracteristicas de carcaca e qualidade da

carne de coelhos machos e fémeas da raca Lionhead.

2. Metodologia

O protocolo desta pesquisa foi aprovado pela Comisséo de Etica no Uso de Animais -
CEUA da Universidade Federal da Paraiba sob o nimero de registro 4593030619.

O experimento foi realizado no Modulo Didatico Produtivo de Cunicultura e
Laboratdrio de Avaliagdo de Produtos de Origem Animal (LAPOA), ambos pertencentes ao
Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal da Paraiba, localizado no municipio de
Areia — Paraiba, Brasil.

Foram utilizados 20 coelhos de ambos 0s sexos, 0s quais constituiram os tratamentos,
com o intuito de avaliar se ambos 0s sexos apresentam um padrdo de qualidade de carne
adequada para o mercado. Os animais foram distribuidos, individualmente, em gaiolas de
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arame galvanizado de dimensdes 0,8 x 0,6 x 0,4 m providas de comedouros e bebedouros tipo
nipple, instaladas em galpdo de alvenaria, com ventilagdo natural e exaustores eolicos.

No periodo entre a desmama (45 dias de vida) e inicio do experimento, 0s animais
foram pesados; vermifugados e adicionado sulfaquinoxalina 0,04% na agua durante trés dias.
Essas medidas sdo necessarias para evitar que durante o periodo experimental os animais nao
fossem acometidos por alguma enfermidade, tais como sarna, diarreias, entre outras.

O experimento teve inicio quando os animas atingiram 60 dias de vida e teve duracédo
de dois meses, visto que coelhos destinados a producdo de carne sdo destinados ao abate de
90 a 120 dias de vida. Respeitou-se portanto, o periodo de caréncia da aplicacdo do
vermifugo, evitando a ocorréncia de residuos na carne dos animais.

Os animais foram alimentados diariamente com racdo peletizada a vontade, fornecida
as 09h00 e 16h00, cuja composicdo nutricional consistiu de 14% de proteina bruta, 21% de
fibra em detergente &cido e 3% de extrato etéreo, de modo a atender as necessidades
nutricionais de coelhos em crescimento de acordo com o Nutrients Requeriment of Rabbits
(NRC, 1977). Capim-elefante (Pennisetum purpureum) e agua também foram fornecidos ad
libitum.

Aos 120 dias de vida, os animais foram submetidos ao jejum de sélidos por doze
horas, sendo realizado o abate humanitério, no qual os animais foram insensibilizados por
meio de eletronarcose, de acordo com a legislacdo atual do pais (Brasil, 2018). A sangria foi
realizada mediante o corte da jugular, em seguida feita a esfola na face interna da coxa,
fazendo um corte longitudinal até a base da cauda na regido perineal, formando assim uma
incisdo em forma de V; e posterior a retirada de toda a pele. Em seguida foi feito um corte
longitudinal a partir da regido inguinal com a abertura da sinfise pélvica, circulando o anus e,
depois, pela linha alba até a extremidade caudal do esterno, com exposicdo dos Orgaos
existentes nas duas cavidades.

Realizou-se a inspecdo post-mortem de acordo com a recomendacdo da legislagédo
vigente (Brasil, 2017). Para avaliagdo das caracteristicas das carcacas, estas foram lavadas
com agua corrente deixando-as escorrer por 15 minutos para posterior pesagem e obtencédo do
peso da carcaga quente. O peso do corpo vazio foi determinado através da diferenca entre o
peso Vvivo ao abate e 0s pesos de pele, pés e cabeca. As carcacas foram resfriadas por 24 horas
a = 4°C em camara frigorifica e decorrido esse tempo, pesadas para obtencdo do peso de
carcaca fria. Os percentuais de rendimentos de carcaga quente e fria foram calculados

dividindo-se o peso de carcaca pelo peso ao abate, multiplicados por 100. As visceras
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comestiveis (figado, rins, pulmd@es, coracdo e trato gastrointestinal) foram pesadas para
analise comparativa entre as dietas testadas.

Para a andlise de qualidade da carne, foram realizadas leituras de pH apds o abate na
carcaca quente e apds 24 horas post mortem, no musculo semi-membranoso do lado esquerdo
da coxa, com auxilio de um medidor de pH digital para carne (TESTO-205). A regido do
lombo (Longissimus lumborum) foi retirada da carcaca e imediatamente embalada a vacuo e
envolta com papel aluminio.

A coloracdo da carne foi avaliada utilizando um colorimetro de méo (Chromameter
CR-300, Minolta) operando no sistema da Comission Internacionale de 1’Eclairage, CIELAB
(L*, a*, b*), no qual L* representa ao teor de luminosidade, a* a intensidade da cor vermelha
e b* a intensidade da cor amarela. Antes da analise, as amostras foram expostas a
temperatura ambiente por 30 minutos para formacdo de oximioglobina, o principal pigmento
responsavel pela carne de cor vermelha brilhante. Ap6s esse periodo e conforme descrito por
Miltenburg et al. (1992) as coordenadas L*, a*, b* sdo medidas em trés pontos distintos da
superficie muscular interna, e a média das triplicatas de cada coordenada foi calculada por
amostra animal.

Para determinacdo das perdas por coc¢do (PPC) as amostras brutas do Longissimus
lumborum foram pesadas, colocadas em uma bandeja revestida de aluminio e cozidas em uma
forno pré-aquecido (FISCHER, modelo Star) a 150 °C até o centro da carne atingir uma
temperatura de 71 °C, medido usando termopares do tipo K equipados com um leitor digital
(TENMARS, modelo TM-361). As amostras foram posteriormente resfriadas a temperatura
ambiente e pesadas novamente. As PPC foram calculadas como a diferenca de peso antes e
apos o tratamento térmico, sendo expressa em percentagem de acordo com a metodologia de
Wheeler et al. (1995). A textura da carne foi determinada pela forca de cisalhamento (FC),
adotando também o método descrito por Wheeler et al. (1995), expressos em Kgf / cmz.

O delineamento estatistico adotado foi inteiramente casualizado com dois tratamentos
(macho e fémea) e dez repeticdes. Os dados foram submetidos a analise de variancia (Proc
GLM) com auxilio do programa Statistical Analysis Sistem (SAS Institute, 2002) e avaliado

as médias com o teste de Tukey (p < 0,05).

3. Resultados e Discussao

Os animais nao apresentaram diferencas (p > 0,05) para as caracteristicas de carcaca
(Tabela 1). Esse resultado corroborou com Yalgin et al. (2006) e Fayeye & Ayorinde (2008)
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que relataram que o sexo ndo apresenta efeitos significativos sobre as caracteristicas de
carcaca de coelhos.

Tabela 1. Médias das caracteristicas de carcaca de coelhos da raca Lionhead.

Sexo
Variaveis Meédia CV (%) EPM
Macho Fémea
Peso Vivo ao Abate (kg) 1,4812 1,518 1,50 11,15 0,041
Peso do Corpo Vazio (kg) 1,013? 0,992° 1,00 11,90 0,029
Peso da Carcaga Quente (kg) 0,7918 0,805% 0,798 12,78 0,025
Peso da Carcaga Fria (kg) 0,784% 0,7982 0,791 12,79 0,025

Rendimento de Carcaga Quente (%) 53,45 53,012 93,23 3,74 0,48
Rendimento de Carcaca Fria (%) 52,98° 52,58° 52,78 3,60 0,46

Letras semelhantes na linha néo diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05).
Fonte: Autores.

Os resultados dessa pesquisa demonstraram a semelhanca entre a raga Lionhead e
aquelas comumente utilizadas para corte que geralmente ndo apresentam dimorfismo sexual
para os parametros de desempenho (Oliveira, et al., 2003). Campos et al. (2005) néo
encontraram influéncia do sexo em parametros produtivos de coelhos da ragca Angora, assim
como Szendro et al. (1998) ao avaliarem quatro genotipos diferentes da espécie.

Como nédo houve efeito para 0s sexos sobre 0 peso vivo ao abate, 0 mesmo se repetiu
sobre o peso corporal vazio, peso de carcaga quente, peso de carcaca fria e consequentemente,
os rendimentos de carcaga ndo variaram (Tabela 1). Esses parametros de anélise de carcaca
sdo influenciados pelas caracteristicas de desempenho, refletindo entdo seu resultado. Ortiz
Hernandez & Rubio Lozano (2001) relataram auséncia de efeito do sexo para 0 peso ao abate,
peso de carcaca fria e rendimento de carcaca de coelhos da raca Nova Zelandia, Califérnia,
Chinchila e Rex.

O peso ao abate e peso de carcaca quente apresentaram valores de 1,48 e 1,52 Kkg;
0,791 e 0,805 kg respectivamente para machos e fémeas, sendo superiores ao de coelhos do
Sud&o avaliados na pesquisa de Elamin et al. (2011), que apresentaram valores de 1,03 kg e
0,574 respectivamente para peso ao abate e peso de carcaca quente para coelhos de 4 meses
de vida. Entretanto o rendimento de carcaca dos coelhos (56,70%) foram superiores ao da
presente pesquisa, que apresentou média geral de 53,23%. Os coelhos adultos na mesma
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pesquisa (12 meses de vida), possuiram valores superiores ao do presente estudo, ja que
tinham idade mais avangada, apresentando médias de 1,63 kg, 0,878 e 54,49%
respectivamente para as trés variaveis ja citadas.

Além da carne, as visceras comestiveis dos coelhos também possuem ampla procura
no mercado, sendo utilizados principalmente para a fabricacdo de farinhas (Bonamigo, et al.,
2017). Nesta pesquisa, as fémeas apresentaram peso superior (p < 0,05) para o figado e trato

gastrointestinal em comparacao aos machos (Tabela 2).

Tabela 2. Peso médio das visceras comestiveis de coelhos da raga Lionhead.

o Sexo
Variaveis CV (%) EPM
Macho Fémea
Figado (g) 50,432 75,70° 28,7 4,54
Trato Gastrointestial (g) 128,282 173,90P 18,90 7,11
Coragéo (g) 5,862 4,802 24,97 28,7
Rins (g) 29,572 38,60? 31,29 2,65
Pulmdes (g) 8,712 8,20? 24,49 0,50

Letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Fonte: Autores.

Resultados semelhantes foram observados por Pla (2008), Lazzaroni et al. (2009) e
Elamin (2013) que relataram pesos do trato gastrointestinal superiores para fémeas da raca
Belladi, Carmagola Cinza e hibridos, respectivamente. Esses autores também ndo
encontraram diferencas para pesos de pulmdes, rins e coragéo.

Visceras toracicas, figado e rins sdo 6rgdos importantes para garantir que o animal
tenha um bom desenvolvimento corporal e alta produtividade (Wang, et al., 2016). As fémeas
provavelmente apresentaram consumo superior da forrageira adotada no estudo como fonte de
fibra, aumentando a necessidade de funcdo cecal e portanto, do peso de TGI.
Consequentemente, o maior fluxo de nutrientes, proveniente deste aumento no consumo de
volumoso, pode ter resultado em maior taxa metabdlica e desenvolvimento do figado, tendo
em vista que este é responsavel por varias atividades e funcdes metabolicas (Van Soest, et al.,
1994).
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Elamin (2013) verificou valores médios para trato gastrointestinal de 138,00 e 173,889
para machos e fémeas respectivamente, mantendo-se bem semelhantes ao encontrados na
presente pesquisa.

Cavalcante Neto et al. (2007) avaliando a influéncia do sexo e de racdes peletizadas e
fareladas na dieta de coelhos Nova Zelandia Branco, ndo encontraram diferengas para ganho
médio de peso diario, peso vivo ao abate, peso de carcaga quente, rendimento de carcaca, peso
de coracéo e pulmdes.

Na criacdo comercial de coelhos os padrdes aceitaveis de qualidade da carne sdéo um
dos fatores limitantes mais importantes para a producdo econdmica de uma unidade de
producéo (Peiretti, et al., 2013). Na presente pesquisa ndo foram observadas diferengas (p >
0,05) para as variaveis de qualidade da carne de coelhos da raca Lionhead de ambos os sexos
(Tabela 3).

Tabela 3. Médias de pH, componentes de cor (L*, a*, b*), perdas por coccdo e forca de

cisalhamento de coelhos da raca Lionhead.

Sexo
Variaveis Media CV (%) EPM
Macho Fémea
pH Oh 6,812 6,732 6,77 3,82 0,06
pH 24h 5,59 5,382 5,48 7,14 0,09
Teor de lumonosidade (L*) 50,35% 49,372 49,86 3,97 0,48
Teor de vermelho (a*) 5,122 4,28 4,70 26,46 0,30
Teor de amarelo (b*) 5,712 5,862 5,78 20,62 0,29
Perdas por cocgo (%) 21,59 22,942 22,26 13,31 0,72
Forca de cisalnamento (kgf/cm2) 4,402 4,512 4,45 15,99 0,17

Letras semelhantes na linha ndo diferem pelo teste de Tukey (p > 0,05).
Fonte: Autores.

O pH Oh da carcaca quente se manteve em faixas préximas da neutralidade,
evidenciando que os animais nao foram submetidos a graus elevados de estresse que viessem
a afetar a qualidade da carne futuramente.

Palka et al. (2017) avaliando a qualidade da carne de coelhos ndo encontraram
diferencas para o sexo sobre o pH aferido aos 45 minutos e 24 horas ap6s ao abate. Os autores

10
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ressaltaram que, a acidez da carne de coelho em 24 horas ap6s o abate deve variar entre 5,4 e
5,8 para atestar boa qualidade, sendo valores ligeiramente superiores ao de outras espécies, o
que indica que a carne de coelhos pode ter um prazo de validade inferior.

Embora o pH seja um bom parametro para analise da qualidade da carne, ndo deve ser
avaliado de forma isolada para determinar o potencial do produto, pois as variages deste
estdo geralmente mais relacionadas a fatores como estresse pré-abate e procedimentos
inadequados de abate (Ramos & Gomide, 2017).

Como néo foram encontradas diferencas significativas para os valores de pH 24 horas
apos o abate, a mesma auséncia de efeito foi observada para os pardmetros de qualidade da
carne (p > 0,05), visto que o pH é um importante indicador destes pardmetros, influenciando
na aparéncia do produto, maciez, cor, sabor e odor (Melo et al., 2016). Além disso,
corroborando com os resultados encontrados, algumas pesquisas tem relatado que ndo ha
influéncia do sexo sobre os parametros de textura da carne (Koziol, et al., 2017; Palka, et al.,
2017) e sobre os parametros de coloracéo.

Para um consumidor em potencial, a cor € uma das caracteristicas que determinam sua
decisdo de comprar a carne ou ndo, aléem das PPC serem medidas relacionadas com a
suculéncia da carne ap0s o preparo e a FC relacionar-se com a maciez. Maj et al. (2012) ao
avaliarem grupos genéticos oriundos do cruzamento de racas de coelhos Nova Zelandia
Branco, Gigante de Flandres, Califérnia e mesticos, observaram que o sexo nao influenciou
na coloracdo do musculo Longissimus dorsi 45 minutos apds ao abate e ap06s a conversdo em
carne.

As PPC sdo parametros importantes na avaliacdo da qualidade da carne, onde os altos
valores desta resultam em diminuicdo do valor nutricional da carne devido a menor
capacidade de retencdo de umidade durante o cozimento, influenciando na maciez e
suculéncia da carne. Abdullah & Qudsieh (2009) relataram que o aumento na PPC € resultado
do aumento do teor de gordura na carne que, quando aquecida para a quantificacdo da perda
por coccdo, parte da gordura se perde constituindo parte da PPC.

Em geral, os principais fatores que influenciam as perdas por coc¢do séo: o método de
transferéncia de calor da superficie e temperatura interna da carne, pois afetam a quantidade
de encolhimento do tecido conectivo, por meio da expulsdo de fluidos da carne, e
desnaturacdo das proteinas do musculo através da perda da capacidade de retencdo da agua
(Gois, et al., 2017).
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Ortiz Herndndez e Rubio Lozano (2001) apresentaram efeito do sexo para as perdas
por coccdo apenas para a raga Rex, ndo sendo evidenciado diferencas para a raca Nova
Zeléndia, Chinchila e California.

Nesta pesquisa, ndo foi verificada diferenca (p > 0,05) para a forca de cisalhamento
entre ambos os sexos. A forca de cisalhnamento reflete a possivel alta aceitacdo do consumidor
por indicar a ternura da carne, onde a maciez foi classificada como nivel intermediério de
acordo com Boleman et al. (1997), pois apresentou maciez entre 4,1 a 5,4 kgf/cm2.

Resultados semelhantes foram encontrados por Larzul et al. (2005) que também néo
encontraram influéncia do sexo na forca de cisalhamento da carne de coelhos, e com maciez
de nivel intermediario. Carrilho et al. (2009) ndo encontraram diferencas significativas do
sexo de coelhos hibridos Hyla sobre caracteristicas de cor, além de encontrarem valores de
forca de cisalhamento semelhantes ao presente estudo com 4,58 para machos e 4,11 para as
fémeas kgf/cm2.

Os parametros qualitativos da carne (representado por L *, a*, e b*, capacidade de
retencdo de agua, perdas de coc¢do e forca de cisalhamento) podem ser influenciadas por
fatores relacionados ao proprio animal como também ao inerente poder nutricional (Castro, et
al., 2017). Como as dietas foram semelhantes para ambos os sexos por ndo ser o foco do
estudo, pode-se constatar que o efeito sexo nao resultou em diferencas para estas variaveis na
raca Lionhead.

Portanto, novas pesquisas devem ser desenvolvidas para avaliagdo complementar da
qualidade da carne, desempenho e caracteristicas de carcaca de coelhos da raca Lionhead,
como por exemplo analises voltadas a medidas morfométricas de cortes e carcaga,

composigdes centesimais, analise sensorial e principalmente anélise econémica.

4. Consideracdes Finais

O sexo ndo influencia na qualidade da carne e caracteristicas de carcaca de coelhos
Lionhead, com diferengas apenas para componentes ndo carcaga como trato gastrointestinal e
figado.

Portanto, coelhos machos e fémeas da raca Lionhead apresentam potencial para fins de
producdo de carne, pois suas caracteristicas de carcaca e qualidade da carne as tornam

favoravel ao comércio de produtos carneos.
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