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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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ESTRATÉGIAS DE DESMISTIFICAÇÃO E 
INDUSTRIALIZAÇÃO DA CARNE DE COELHO NO 

PAÍS

CAPÍTULO 10

Ana Carolina Kohlrausch Klinger
Universidade Federal de Santa Maria, 

Departamento de Zootecnia, Santa Maria – RS

RESUMO: Este trabalho tem como objetivo 
demonstrar as potencialidades da carne de 
coelho e traçar estratégias de desmistificação 
e industrialização da mesma. Neste sentido, 
é possível aliar o marketing com a crescente 
demanda dos consumidores por produtos 
saudáveis, junto aos fatos de o coelho 
possuir carne branca, rica em proteínas e da 
criação poder ser efetuada de forma orgânica. 
Adaptar-se à praticidade que o consumidor 
deseja também é uma forma de aumentar o 
consumo dos produtos cunícolas. Propostas 
de produtos processados e pré-cozidos, como 
hambúrgueres, pode ser uma alternativa viável 
para a cadeia se adaptar às necessidades da 
vida moderna. Permitir que o cunicultor possa 
comercializar a carne dos animais também 
auxiliaria muito na difusão dos produtos, assim 
como a formação de cooperativas, em que a 
produção pode ser feita em pequena escala. 
Introduzir a carne de coelho na merenda escolar 
seria outra estratégia para difundir a carne de 
coelho à nova geração de brasileiros. Ainda com 
a finalidade de fomentar o desenvolvimento da 
agricultura familiar local, esses cortes poderiam 
ser adquiridos de cooperativas locais, o que 

incentivaria os agricultores a criar coelhos. 
Conclui-se que a cunicultura no Brasil tem 
potencial de crescimento. No entanto, a 
produção familiar com comercialização local é 
o sistema produtivo que em curto prazo poderia 
se desenvolver e articular com mais facilidade. A 
cunicultura industrial também apresenta grande 
potencial, no entanto em médio e longo prazo, 
já que, seria necessária maior articulação com 
os demais elos da cadeia. 
PALAVRAS-CHAVE: Cunicultura, Produtos 
cárneos, Tecnologia.

STRATEGIES FOR DEMISTIFICATION AND 

INDUSTRIALIZATION OF RABBIT MEAT

ABSTRACT: The aim of this work is to 
demonstrate the potentialities of rabbit meat 
and the strategies for its industrialization. In 
this sense, it is possible to use marketing with 
the growing consumer demand for healthy 
products, along with the facts that the rabbit 
has white meat and is rich in proteins and that 
the breeding can be done in an organic system. 
Adapting to the practicality that the consumer 
wants is also a way to increase the consumption 
of the products. Processed and pre-cooked 
baked goods, such as burgers, can be a viable 
alternative for the chain to adapt to the needs of 
modern life. Allowing the rabbit farmer to market 



Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 3 Capítulo 10 86

the meat of the animals would also help greatly in the diffusion of the products, as 
well as the formation of cooperatives, where production can be done on a small scale. 
Introducing rabbit meat in school meals would be another strategy to spread rabbit 
meat to the new generation of Brazilians. In order to further the development of local 
family farming, these cuts could be purchased from local cooperatives, which would 
encourage farmers to raise rabbits. It is concluded that rabbit breeding in Brazil has 
potential for growth. However, family production with local marketing is the productive 
system that could develop in the short term and articulate more easily. The industrial 
rabbit also has great potential, however in the medium and long term, since it would 
require greater articulation with the other links in the chain.
KEYWORDS: Cuniculture, Meat products, Technology.

1 |  INTRODUÇÃO 

O consumo de carne está relacionado a padrões de vida, dieta, produção 
pecuária, preços, à maiores rendimentos e a uma mudança – devido à urbanização – 
no consumo de alimentos que favorecem o aumento de proteínas de origem animal 
nas dietas. De acordo com a Organização para a Cooperação e Desenvolvimento 
Econômico (OECD, 2018), o brasileiro consumiu no ano de 2017, mais de 75kg de 
carne (apenas de aves, bovinos, ovinos e suínos), por habitante.

Neste cenário, é cada vez mais importante contar com as possibilidades de 
criação racional de animais que possam alcançar altas taxas de reprodução e de 
produtividade, mesmo em pequena área útil, como o coelho (MACHADO;  FERREIRA, 
2011). Desta forma, o coelho pode ser considerado animal estratégico, e a cunicultura 
atividade produtiva sustentável. 

No entanto, mesmo apresentando elevada prolificidade e produtividade, carne 
de altíssima qualidade nutricional, o consumo e a produção da carne de coelho são 
pouco expressivos no Brasil. Dentre os fatores para o baixo consumo, destacam-
se a falta de hábito da população, poucos pontos de distribuição dos produtos, 
reduzido número de cortes e o desconhecimento das propriedades deste produto 
(SANTOS, 2010). Nesse sentido, este trabalho tem como objetivo demonstrar as 
potencialidades da carne de coelho bem como traçar estratégias de desmistificação 
e industrialização da mesma. 

2 |  DESENVOLVIMENTO

A desmistificação das propriedades da carne do coelho, bem como o marketing, 
não se reduz apenas às campanhas publicitárias de determinado produto ou serviço, 
carne e pele, por exemplo. Montero, Escribá e Butirago (2015) consideram o marketing 
como a união da ciência e da técnica, que, seguindo uma metodologia de trabalho e 
objetivos, tende a vender mais. 
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A crescente demanda dos consumidores por produtos saudáveis, junto aos 
fatos de o coelho possuir carne branca e rica em proteínas e de a criação poder 
ser efetuada de forma orgânica, torna possível pensar no coelho como animal 
estratégico (MACHADO e FERREIRA, 2011). No entanto, o consumidor precisa 
receber mais informações sobre os benefícios nutricionais desse produto, o que 
poderia ser viabilizado através de um trabalho de marketing estratégico, assim como 
foi incentivado o consumo da carne suína há alguns anos (SORDI et al., 2016).

Adaptar-se à praticidade que o consumidor moderno deseja também é uma 
forma de aumentar o consumo dos produtos cunícolas. Propostas de produtos como 
hambúrgueres de coelhos (Figura 1) e coelho pré-pronto (Figura 2) podem ser uma 
alternativa viável para a cadeia se adaptar às necessidades de consumidores de 
fast-food ou “cozinha-fácil” que hoje representam em torno de um terço da população 
(MONTERO, ESCRIBÁ e BUTIRAGO, 2015).

Figura 1- Hambúrguer de coelho. 
Fonte: MONTERO, ESCRIBÁ e BUTIRAGO (2015).

Figura 2 Coelho pré-pronto.
Fonte: MONTERO, ESCRIBÁ e BUTIRAGO (2015).

Também é necessário salientar que a cultura brasileira vem nas últimas décadas 
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se afastando da ruralidade e tendo outro olhar (mais limitado) da produção animal. 
Por isso, não seria inteligente (do ponto de vista de promoção do produto) colocar 
a foto de coelhos nas embalagens dos produtos cárneos cunícolas. Promover os 
produtos com slogans como: “produto saudável”, “bom para o coração”, “rico em 
proteína” e “não contém carboidratos”; seriam mais apropriados para aumentar a 
venda.

Iniciativas como permitir que o cunicultor possa comercializar a carne dos 
animais também auxiliaria muito na difusão dos produtos cunícolas. Países como 
a Espanha entendem a importância da soberania do produtor sobre seu sistema 
produtivo e estão possibilitando que os cunicultores possam abater até 300 coelhos 
semanais e comercializar em um raio de até 80km (SÁNCHEZ e CASTELÓ, 2016). 
Em conferência, José Alejo Alcántara, chefe dos serviços de inspeção veterinária e 
nutrição, se posicionou sobre essa iniciativa dizendo que “os produtores têm direito 
de ganhar sua vida dignamente”.

Infelizmente, o Brasil ainda está longe de ceder soberania produtiva aos 
cunicultores, burocratizando cada vez mais as atividades rurais. Desse modo, uma 
das alternativas seria a formação de cooperativas, em que a produção poderia ser 
feita em pequena escala. Existem máquinas capazes de auxiliar os produtores nos 
processos mais trabalhosos, como a retirada da pele (Figura 3).

Figura 3 - Extratora de peles da marca MEVIRSA.

Também são válidas estratégias governamentais que viabilizem implantações 
da cunicultura como forma de reduzir a pobreza e a desnutrição e, ainda, de promover 
o desenvolvimento da cunicultura sustentável. Essas iniciativas já foram testadas 
em diversos países como cita Khalil (2010) no seu trabalho:

Na Arábia Saudita, um projeto nacional de produção de coelhos foi estabelecido 
para detectar as possibilidades de produzir coelhos de carne sob condições 
industrializadas e quentes. [...] Foram dadas especial ênfase à construção de 
um programa de melhoramento genético para desenvolver novas linhas de 
coelhos de carne convenientes para este país quente em desenvolvimento. [...] 
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Na Argélia, uma tentativa de introduzir variedades selecionadas e desenvolver 
a produção de carne de coelho na década de 80 falhou por causa de muitos 
fatores, entre os quais a falta de conhecimento do animal, a ausência de um 
alimento industrial adaptado, a ausência de programa profilático. Posteriormente, 
a estratégia de desenvolvimento desta espécie foi baseada em o uso e 
atualização de populações locais. [...] Assim, desde 1990, a Institut Technique de 
l’Elevage (ITELV) e alguns universidades, especialmente a de Tizi Ouzou, criaram 
programas de caracterização destes populações e controle de suas performances 
produtivas. Eles destacaram os defeitos destas populações, nomeadamente 
a sua prolificidade demasiado fraca e o seu baixo peso adulto, mas também 
suas qualidades, ou seja, uma boa adaptação às condições climáticas locais. 
(KHALIL, 2010).

Introduzir a carne de coelho na merenda escolar seria uma excelente estratégia 
para difundir para à nova geração de brasileiros o “gosto” pela carne de coelho. 
Nesse viés, mensalmente (ou semanalmente) poderiam ser oferecidos às crianças 
pratos contendo carne de coelho. Esses pratos também poderiam ser oferecidos 
mais frequentemente às crianças alérgicas a outras fontes proteicas. Ainda com a 
finalidade de fomentar o desenvolvimento da agricultura familiar local, esses cortes 
poderiam ser adquiridos de cooperativas locais, o que incentivaria os agricultores a 
criar coelhos (já que não dependeriam dos frigoríficos para comercializarem seus 
produtos). Projetos como o Pró-frango e o Pró-peixe desenvolvidos pela Emater 
para o fortalecimento da agricultura familiar e diversificação de renda também 
poderiam se estender à cunicultura. Assim, o escoamento da produção seria 
garantido, a assessoria técnica seria constante e os entraves para a comercialização 
se minimizariam. 

3 |  CONCLUSÃO

A cunicultura no Brasil tem potencial de crescimento. No entanto, a produção 
familiar com comercialização local é o sistema produtivo que em curto prazo poderia 
se desenvolver e articular com mais facilidade. A cunicultura industrial também 
apresenta grande potencial, no entanto em médio e longo prazo, já que, seria 
necessária maior articulação com os demais elos da cadeia. 
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