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APRESENTACAO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal’” em seu primeiro volume é
composta por 24 capitulos que, a luz da ciéncia, permitem ao leitor uma abrangente
visao sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o
desenvolvimento e aceitacdao de novos produtos de origem animal e a abordagem da
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

N&o s6 no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas praticas higiénico-sanitarias
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a
consumo, o que vai possibilitar uma 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradavel e eficiente no que diz respeito
a propiciar novos conhecimentos para a inovacao e qualidade de produtos de origem
animal.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 12

CARNE DE COELHO: QUALIDADE NUTRICIONAL
E PERCEPCAO DO MERCADO CONSUMIDOR DO
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS — UFSM

Ana Carolina Kohirausch Klinger
Universidade Federal de Santa Maria, Santa
Maria — RS

Diuly Bortoluzzi Falcone
Universidade Federal de Santa Maria, Santa
Maria — RS

Geni Salete Pinto de Toledo
Universidade Federal de Santa Maria, Santa
Maria — RS

Leila Picolli da Silva
Universidade Federal de Santa Maria, Santa
Maria — RS

RESUMO: O objetivo deste capitulo é expor a
qualidade nutricional da carne de coelho (CC) e a
percep¢ao do mercado consumidor do Centrode
Ciéncias Rurais (CCR) — UFSM sobre a mesma.
Para tal, foram coletados dados primarios, de
30 pessoas, vinculadas ao CCR escolhidas
aleatoriamente. Verificou-se que apenas 25%
dos entrevistados ja consumiu CC e, embora
desconheca as suas caracteristicas nutricionais
aprovou a palatabilidade. Constatou-se que
42% da populacédo estudada ndo substituiria
a fonte de proteina animal mais consumida
pela CC, enquanto outros 42% substituiriam
10%. Parcelas menos significativas — ambas
correspondentes a 8% da populacédo estudada
— estariam dispostas a substituir 30% e 35%
da carne mais consumida pela CC. Quando
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aos fatores determinantes para aumento do
consumo, 50% dos entrevistados expdem que
nao consomem CC por pena do animal. Outros
quesitos de grande relevancia citados foram:
dificuldade de encontrar a CC no mercado;
inexisténcia de cortes especificos; e o dificil
preparo. Nesse aspecto, percebe-se que o0
consumo irregular da carne de coelho ocorre
devido a multiplos fatores como desorganizacéo
na cadeia que ndo oferece o produto o ano
todo, a cultura do brasileiro que percebe o
coelho como um animal de estimacéo, e a
dificuldade de encontrar carcagas partidas,
0 que por consequéncia dificulta o preparo.
Conclui-se que os integrantes do CCR-UFSM
possuem conhecimentos razoaveis a respeito
dos produtos cunicolas e suas propriedades
nutricionais, e teriam desejo de adquiri-los,
sendo a demanda maior que a oferta, o que
caracteriza um nicho de mercado em potencial
para os cunicultores.
PALAVRAS-CHAVE:
mercado, produtos de origem animal

cunicultura, nicho de

RABBIT MEAT: NUTRITIONAL QUALITY AND
PERCEPTION OF CONSUMER MARKET OF
THE RURAL SCIENCE CENTER - UFSM
ABSTRACT: This chapter aimed to expose the

nutritional quality of rabbit meat (RM) and the
consumer market perception of the Center for
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Rural Sciences (CCR) - UFSM about it. For this, primary data were collected from 30
peaple selected in CCR. It was found that only 25% of respondents have consumed
RM and, although unaware of its nutritional characteristics approved its palatability. It
was found that 42% of the population studied would not replace the source of animal
protein most consumed by RM, while another 42% would replace 10%. Less significant
portions - both corresponding to 8% of the population studied - would be willing to
replace 30% and 35% of the most consumed meat by RM. Regarding the determining
factors for increased consumption, 50% of respondents state that they do not consume
RM because of the animal’s penalty. Other important issues mentioned were: difficulty
to find RM in the market; no specific cuts; and the difficult preparation. In this respect,
it is noticed that the irregular consumption of rabbit meat occurs due to multiple factors
such as disorganization in the chain that does not offer the product all year round, the
Brazilian culture that perceives the rabbit as a pet, and the difficulty of finding broken
carcasses, which makes preparation difficult. It can be concluded that the CCR-UFSM
members have reasonable knowledge about the hives products and their nutritional
properties, and would like to acquire them, with the demand greater than the supply,
which characterizes a potential market niche for rabbit farmers.

KEYWORDS: animal husbandry, animal products, niche market

11 INTRODUCAO

Dentre as preocupacgdes vigentes na atualidade para a populagcdo mundial esta
o fornecimento de fontes proteicas de boa qualidade, com baixo custo monetario e
oferta regular, destacando-se os paises em desenvolvimento, onde as populacdes
menos favorecidas carecem de proteinas para suprir suas necessidades (LOUSADA
JUNIOR et al., 2006). Neste viés, o coelho tem capacidade de aproveitar alimentos
relativamente ricos em fibras, competindo em menor grau com o homem que 0s néo
ruminantes onivoros, que consomem maior quantidade de graos nas suas respectivas
dietas. Além disso, suas caracteristicas biolégicas (rapidez do ciclo de producéo,
prolificidade, poder de transformacdo e 6tima qualidade da carne) desempenham
funcdo importante no regime alimentar da populagéo.

No entanto, mesmo com inUmeros beneficios, a cunicultura ndo se desenvolveu/
desenvolve no Brasil como outras criagdes animais (suinos e aves por exemplo). Por
este motivo, é importante compreender a percep¢ao dos consumidores e 0 mercado
como um todo para assumir a estratégia mais l6gica e ampliar a cunicultura (assim
COMO Ocorreu com aves e suinos anos atras). Nesse sentido, a pesquisa de mercado,
auxilia na compreensao da percepcao dos consumidores acerca do produto e no seu
escoamento, de forma que se possa apropriar-se de conhecimentos das necessidades
e desejos dos consumidores e procurar satisfazé-los.

Desta forma, estudar um nicho de consumidores, torna possivel em pequena
proporcéo, perceber os conhecimentos dos consumidores a respeito da carne
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de coelho, e na sequéncia, definir quais as providencias que devem ser tomadas
para melhorar o planejamento da criacédo e promover o desenvolvimento da cadeia
cunicola. Diante do exposto, o0 objetivo deste capitulo € expor a qualidade nutricional
da carne de coelho a percepcédo do mercado consumidor quanto a carne de coelho
do Centro de Ciéncias Rurais — UFSM.

2 | REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Cunicultura

Os coelhos sédo animais que requerem pequena area para sua criagao,
possuindo rapido padrao de crescimento com significativa eficiéncia alimentar, sem
competir com a espécie humana, permitindo a comercializacdo com idade precoce
(KLINGER; TOLEDO, 2018). Estas caracteristicas tornam a cunicultura uma criacao
promissora para a geracao de fonte proteica na alimentacdo humana, pois se trata de
uma atividade ecologicamente correta, com poucos residuos inaproveitaveis.

Além da carne, foco da producgao, os coelhos ainda geram diferentes subprodutos
como visceras (utilizadas na composicdo racdes); peles (empregadas pelo setor
téxtil); pelos (transformados em feltros, cashmeres); patas e orelhas (vendidas como
amuletos) e fezes (utilizada como adubo principalmente para horticultura).

Mesmo apresentando inUmeras vantagens, a cunicultura é pouco difundida no
Brasil que figura mundialmente como “o celeiro do mundo”. Embora o pais expresse
notavel potencial para o desenvolvimento de atividades cuniculas por inUmeras
razbes, a producdo e o consumo dos mesmos apresenta-se insignificante, com
estimativa anual de 12 mil toneladas (ESPINDOLA et al., 2007). Além disso, existe
também a barreira cultural, onde a maioria das pessoas associa o coelho ao animal
de estimacéao.

2.2 Qualidade nutricional da carne de coelho

A carne de coelho atrai os consumidores por ter uma cor convidativa, pouca
gordura, ser macia e saborosa quando bem preparada, possui um alto valor nutritivo e
baixo valor calérico (FELICIO, 1993). Ainda Mcance e Widdowson’s (1985), consideram
gue as propriedades fisico-quimicas da carne de coelho sédo similares a de frango. Na
comparagao com as carnes bovina, suina e de aves e, a carne de coelho apresenta
maior teor de proteinas, célcio e fosforo, bem como menor teor de lipideos (LEBAS et
al., 1986). Também quando comparada as carnes ditas vermelhas, a carne de coelho
possui relacdo de acidos graxos saturados/acidos graxos insaturados menor, bem
como a quantidade de colesterol.

Segundo a Associacdo Cientifica Brasileira de Cunicultura (ACBC, 2018)
uma das principais preocupacdes da populacdo mundial sdo os niveis elevados
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de colesterol sanguineo, prejudiciais quando em excesso para o coracao e outros
orgaos. Uma das opcgdes alimentares para diminuir o colesterol LDL (vulgo colesterol
ruim) e aumentar o colesterol HDL (vulgo colesterol bom) € o0 aumento do consumo de
carnes e alimentos ricos em fibra alimentar, e redu¢cédo no consumo de carboidratos
simples. Além disto, os profissionais da saude recomendam dietas que contenham
um bom equilibrio entre proteinas, vitaminas e minerais. Neste tltimo aspecto a carne
de coelho se apresenta pobre em sodio, porém rica em fésforo e magnésio (Tabela 1).

COMPONENTE VALOR/100g
Umidade 72,829
Proteina 20,059
Lipidios Totais 5,565¢g
Acidos Graxos Totais 1,6609
Acidos Graxos Monoinsaturados 1,500g
Acidos Graxos Polinsaturados 1,0809g
Colesterol 57mg
Saodio 41,009
Potassio 330,00mg
Fosforo 213,00mg
Magnésio 19,00mg

Tabela 1 — Composi¢éo Centesimal da Carne de Coelho
Fonte: Adaptado de USDA - 2005

2.3 Producao e consumo da carne de coelho

De acordo com dados de Klinger e Toledo (2018), a cunicultura € uma atividade
pouco praticada no Brasil, tanto em termos de produgao como em termos de consumo
apesar da carne de coelho se adaptar bem a culinaria e ao paladar dos brasileiros.
Provavelmente os produtos de origem cunicola ndo se difundiram ainda no pais, entre
outras razdes pela falta de oferta do produto e de organizagdo no setor, que nao
estimula o consumo e néo divulga as qualidades e beneficios da carne de coelho.

Segundo IBGE (2009), o estado do Rio Grande do Sul é o que mais contribui
com a producao totalizando 38,9% do total nacional, seguido por Santa Catarina com
16,1% e Parana com 16% sendo que a regiao Sul Soma71% da producéo de todo o
pais. Infelizmente, enquanto a nivel mundial a producéo de coelhos aumenta a nivel
nacional a mesma diminui.

Ainda a producéao de coelhos possui uma forte tradicdo na regiao mediterranea,
sendo também muito significativa na Asia, principalmente na China, Europa Central
e Leste e America do Central e Sul (COLIM; LEBAS, 1996). Apesar da producao
da carne de coelho representar apenas um percentual pouco significativo (1,2%) da
producéo total de carne na Unido Europeia (EFSA, 2005) e 0,4% da produ¢dao mundial
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de carne, a tendéncia a nivel mundial € deste tipo de criacdo ascender.

31 METODOLOGIA

Foram coletados dados primarios, através de questionarios pré-estruturados,
de 30 pessoas, entre elas docentes, discentes e técnicos em educacao vinculados
ao CCR escolhidos aleatoriamente. No questionario foram abordadas questdes
abertas, semiabertas e fechadas sobre a percepcéo da carne de coelho, bem como
outras informagdes sociais que possibilitam analisar e identificar as caracteristicas
do consumo e o0 conhecimento a respeito do produto em questdo. O numero de
entrevistados de cada setor foi dividido de acordo com a porcentagem expressa pelos
mesmos na totalidade.

Para avaliar o entendimento dos entrevistados sobre as qualidades nutricionais
da carne de coelho, estes foram submetidos a inferir notas de zero a cinco em
afirmacbes a respeito da mesma, sendo 0 numero zero associado ao conceito de
total discordancia, e cinco de total concordancia. Apds, os dados foram tabulados e
analisados através do programa Microsoft Excel.

4 | RESULTADOS

Verificou-se que apenas 25% dos entrevistados ja consumiu carne de coelho
e, embora desconheca as suas caracteristicas nutricionais aprovou a palatabilidade
deste produto. Constatou-se que parcela significativa (42%) néao substituiria esta,
pela fonte de proteina animal mais consumida (Figura 1). Aquelas pessoas que
substituiriam 10% da carne mais consumida pela de coelho correspondem a 42%
dos entrevistados. Ja parcelas menos significativas ambas correspondentes a 8% da
populacéo estudada estariam dispostas a substituir 30% e 35%.

= NAOQ SUBTITUIRIA

SUBSTITUIRIA 10%
W SUBSTITUIRIA 30%
W SUBSTITUIRIA 35%

Figura 1. Respostas dos entrevistados ao serem questionados se estariam dispostos a
substituir parte do consumo da carne mais consumida pela carne de coelho.

Fonte: Dados da pesquisa.
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Ainda quanto a substituicdo percebeu-se que se houvesse disponibilidade dos
produtos cunicolas no mercado as pessoas consumiriam em torno de 400g deste
produto mensalmente em média o que representa quase 20 vezes mais 0 consumo
anual médio do brasileiro.

Quando questionados sobre os fatores determinantes para aumentar o consumo
deste tipo de carne, 50% dos entrevistados concorda totalmente que ndo consome
mais o produto por pena do animal. Outros quesitos de grande relevancia para o
estancamento do consumo segundo a avaliagdo do consumidor é a dificuldade de
encontrar esse tipo de produto no mercado, sendo que 85% das pessoas concordam
totalmente com esta afirmacéo; a inexisténcia de cortes especificos e o dificil preparo
tiveram uma 41,5% e 58,5% de entrevistados que consideram este fator de total
relevancia (Figura 2). O fator preco elevado nao é percebido pelos consumidores
como de grande importéncia para 0 aumento do consumo, sendo que 41% dos

consumidores discordam totalmente.

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%

20% o
10% -
0%

ist dificuldad .
Pena do pre_(;,o existem - dlficuidade Preparo | Ndo possui
. muito poucos em o s
animal dificil habito
elevado cortes encontrar
m Concordo totalmente 50% 16,50% 41,50% 85% 58,50% 66,50%
m Concordo 16,50% 8,50% 0,00% 0% 8,50% 8,50%
m Concordo em parte 8,50% 25% 16,50% 0% 33% 0%
W Nao concordo nem discordo 8,50% 8,50% 0% 0% 0%
M Discordo 0% 0% 8,50% 0% 0% 0%
Discordo totalmente 25% 41,50% 25% 15% 0% 25%

Figura 2 - Percepcéo do consumidor a respeito de diferentes empecilhos para o consumo da
carne de coelho.

Fonte: Dados da pesquisa.

Nesse aspecto percebe-se que o consumo irregular da carne de coelho ocorre
devido a multiplos fatores como desorganizacdo na cadeia — que ndo oferece o
produto 0 ano todo-; a cultura do brasileiro — que percebe o coelho como um animal de
estimacéo-; e a dificuldade de encontrar carcagas partidas — 0 que por consequéncia
dificulta o preparo-. Através de andlise de correlagdo foi percebido que a renda é
inversamente proporcional a preocupag¢ao com 0 preco, ou seja quanto mais alta for
a renda, menor sera a importancia dada ao preco.

Para avaliar o entendimento dos entrevistados sobre as qualidades nutricionais
da carne de coelho, estes foram submetidos a inferir notas de zero a cinco em quatro
afirmacdes a respeito da mesma, sendo o numero zero associado ao conceito de total
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discordancia, e cinco de total concordancia.

Na sentenca, “possui alto teor de gordura” 25% dos consumidores inferiram nota
zero, 16,5% nota um, 33,5% dois e 8,5% cinco, o que mostra que parcela significativa
dos mesmos associa este produto como prdprio de pouca gordura. J4 a respeito da
afirmacao “possui alto teor de proteina” 8,5% dos entrevistados optaram pela nota
zero, 41,5% pela trés, 25% pela quatro e 25% pela cinco, o que demonstra que
a maioria do publico estudado percebe esta carne como contendo teor elevado de
proteinas (Figura 3).

Quando dito que “possui alto teor de colesterol”, 50% das pessoas inferiram
nota zero ou um (16,5% e 33,5% respectivamente), 33,5% a nota dois e 16,5% a
nota trés, o que mostrou que os compradores em potencial possuem conhecimento
sobre o baixo teor de colesterol contido na mesma. No ultimo questionamento sobre a
digestibilidade da carne percebeu-se que a maioria das pessoas (68,5%) compreende
este produto como de facil digestao inferindo as notas quatro ou cinco a afirmacgéo
“facil digestao” (Figura 3).

45%
40%
35%
30% -
25% -
20% -
15% |
10% -

5% -

0% -

u Alto teor de gordura

Alto teor de proteina

¥ Alto teor de colesterol

H Ficil digestao

Figura 3. Percepcao dos consumidores do CCR — UFSM quanto as qualidades nutricionais da
carne de coelho.

Fonte: Dados da pesquisa.

Percebe-se entdo, que a maior parte dos consumidores, apresentam
conhecimentos razoaveis a respeito das informagdes nutricionais que este produto
possui. Neste sentido, em média os consumidores do Centro de Ciéncias Rurais
apresentam noc¢ao de 69,55% das propriedades da mesma.

51 CONCLUSAO

Pode-se concluirque os integrantes do Centro de Ciéncias Rurais da Universidade
Federal de Santa Maria, possuem conhecimentos razoaveis a respeito dos produtos
cunicolas e suas propriedades nutricionais, e teriam desejo de adquiri-los. Assim,




neste nicho de mercado, a demanda por este tipo de produto é maior que a oferta, o
que caracteriza um mercado em potencial para os cunicultores.
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