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RESUMO

O Trabalho avalia a quantidade e a qualidade de
lipideos totais e &cidos graxos saturados e insaturados
de gorduras intramusculares da carne de coelho
(Oryctolagus cuniculus), correlacionando-as com a
idade de abate (80 e 150 dias), sexo e mausculos
(Longissimus dorsi - LD e Biceps femoris - BF).
Diferencas significativas (1% de probabilidade no teste
DMS) no teor de gorduras intramusculares na carne de
coelho, somente ocorreram quanto ao fator idade.
Coelhos com 150 dias de idade apresentam teores mais
elevados de lipideos totais. A relagdo de acidos graxos
saturados / polinsaturados (P/S) encontrada na gordura
da carne de coelho foi del,1. Os resultados da anélise
cromatografica indicaram quantidades elevadas de
acidos graxos: oléico (20,7 a 25,85%), linoléico (21,07 a
25,97%), linolénico (10,45 a 11,85%), araquidénico
(5,29 a 5,5%) e dos acidos saturados palmitico e
estedrico (19,1 a 21,46%) e (1591 a 16,29%),
respectivamente. Os acidos graxos saturados e o
monosaturado oléico predominam nos musculos BF,
este Ultimo, principalmente nos coelhos machos. As
concentragbes de &cido graxo linolénico (w 3) séo
maiores em coelhos machos com 150 dias.

Palavras chave: carne, coelho, gordura, muasculo,
acido graxo

ABSTRACT

This work evaluates the amount and the quality of
total fat and unsaturated fatty acids of intramuscular fat
of the meat of rabbits. It studies the influence of age (80
to 150 days), sex and muscles (Longissimus dorsi -LD-
and Biceps femoris -BF-), and considering the
interaction among the factors. Significant differences
(1% of probability in the DMS Test) in the proportion of
intramuscular fat in the meat of rabbit have only
occured in relation to the factor of age. At 150 days-old
rabbits presented the biggest proportion of total fat. The
polynsaturated fatty acids / saturated (P/S) relationship
of the meat rabbit was 1.1 . The chromatography results
indicated significant amounts of fatty acids: oleic (20.7
to 25.85%), linoleic (21.07 to 25.97%), linolenic (10.45
to 11.85%), arachinidic (5.29 to 5.5%) and palmitic and

stearic saturated fatty acids (19.1 to 21.46%) and (15.91
to 16.29) respectively. The saturated fatty acids
predominate on BF muscles, as well as the oleic acid,
mostly in male rabbits. The fatty acid linolenic (w 3)
concentrations are higher on 150 days-old male rabbits.

key words: meat, rabbit, fat, muscle, fatty acid

INTRODUCAO

Os lipideos, originalmente considerados como
calorias inertes e com funcdo exclusiva de aporte
calérico, tem hoje sua importancia nutricional
reconhecida, atuando na prevencdo de doencas e no
metabolismo celular.

A gordura de origem animal contém,
principalmente, acidos graxos saturados e colesterol.
Segundo CONNOR et alii (1992), os 4cidos graxos séo
componentes dietéticos associados com 0 aumento dos
niveis plasméticos de colesterol e promogdo de
aterosclerose. As doencas cardiovaculares mais
freqlentes nos paises desenvolvidos sdo a
aterosclerose e o infarto de miocérdio. Um quadro,
conforme estudos de STEHBENS (1989), que vem se
repetindo nos paises em desenvolvimento, devido a
modificagbes do padrdo e habitos alimentares, com o
aumento do consumo de alimentos hipercaléricos.

O consumo de gorduras, incluindo a de origem
animal, deve ser recomendado a partir do seu teor em
acidos graxos polinsaturados (PUFAS). H& diversas
pesquisas, entre as quais destacam-se LEAF & WEBER
(1988), SIMONSEN et alii (1987), DYERBERG (1986),
CURB & REED (1985), SHEKELLE & SHRYOK (1981),
DYERBERG et alii (1975) e BANG et alii (1971), que
confrmam a influéncia dos &cidos  graxos
polinsaturados, sobretudo dos 6mega-3, na reducdo das
taxas séricas do colesterol, na profilaxia da aterogénese
e da trombose.

A qualidade e a quantidade de gordura da carne de
coelho é pouco conhecida. No entanto, alguns
trabalhos, como os de CAMBERO et alii (1991),
DELTORO & LOPES (1987) e SINCLAIR (1973),
mostraram que a carne de coelho apresenta bom valor
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nutritivo, contendo pouca quantidade de lipideos totais e
guantidades  satisfatorias  de acidos graxos
polinsaturados (PUFAS). Portanto, a carne de coelho
além de exibir uma proporcdo menor de tecido
conectivo, com menores teores de hidroxiprolina, cujos
niveis refliter-se-40 numa melhora significativa da
qgualidade nutricional em termos protéicos, pode
também apresentar uma gordura mais rica em &cidos
graxos essenciais. Por outro lado, os coelhos, segundo
CAMBERO (1991), MEDINA (1988) e VIEIRA (1976),
s80 animais que requerem pequena area para sua
criacao, apresentando um rapido padrdo de
crescimento com alta eficiéncia alimentar, sem
competir exageradamente com a espécie humana.
Além disso, sdo animais que possibiltam a
comercializacdo com idade precoce. Assim, a carne de
coelho pode melhorar a qualidade da dieta.

MCANCE & WIDDOWSON'’S (1985), consideram
gue as propriedades fisico-quimicas da carne de coelho
sdo bastante similar a de frango. Na comparacdo com
as carnes de rés, aves e suinos, a carne de coelho
apresenta maior teor de proteinas, calcio e fosforo, bem
como menor teor de lipideos (LEBAS et alii, 1986).

Nos alimentos, tanto de origem animal como
vegetal, a qualidade da gordura, varia de acordo com o
grau de saturacdo de seus acidos graxos. As fontes
dietéticas de PUFAS (&cidos graxos polinsaturados),
derivadas do &cido araquiddnico (w-6), podem ser
encontradas nas carnes e gorduras animais, ou ainda,
sintetizadas a partir do acido linoléico, que pode ser
encontrado no 6leo de soja, milho, girassol, arroz e
nozes (BELDA & CAMPOS, 1991). O &cido linolénico
(w-3) é encontrado nos 6leos de soja, girassol e canola.
Os acidos 6megas podem ser convertidos a EPA e
DHA, que sdo acidos graxos polinsaturados de cadeia
mais longa, encontrados principalmente nos pescados
(LEAF & WEBER, 1988).

O conhecimento sobre a quantidade e propor¢des
adequada de 4&cidos graxos, necessarios para
proporcionar habitos saudaveis ao consumidor, é cada
vez mais necessario. Entretanto, observa-se que as
recomendacbes dietéticas, objetivando a diminuicdo
das doencgas coronarianas, tem causado a impressao
gue toda a gordura da dieta € prejudicial. VANNUCHI
(1990), estudando o percentual distributivo dos
macronutrientes numa dieta equilibrada, considera entre
25 e 30% a quantidade adequada de lipideos. Na
recomendacédo protéica, cerca de 75% do total da dieta
deve ser oriunda de produto de origem animal. A
AMERICAN HEARTASSOCIATION (1988),
considerando principalmente o efeito da gordura sobre a
salde, recomenda um consumo de gorduras saturadas
inferior a 10%, enquanto que as polinsaturadas até
10%, das calorias totais da dieta.

E importante conhecer o valor nutritivo das carnes
e as condi¢Bes adequadas de abate e producéo, pois h&

diferencas significativas nas propriedades fisico-
guimicas, entre as quais destacam-se quantidade e
gualidade de gordura, decorrentes de fatores como:
alimentacao, genético, hormonal, manejo, etc. Também
ndo ha trabalhos mostrando o teor de lipideos totais e
os niveis de 4cidos graxos insaturados nas racgas de
coelhos criadas e aclimatadas no Estado do Rio Grande
do Sul, Brasil, segundo as diferentes idades de abate,
sexo e musculos.

Neste trabalho a concentragdo de lipideos totais e
a relagdo de acidos graxos saturados e insaturados,
presentes no tecido intramuscular da carne de coelho,
comercializada em Pelotas - RS, foram estudados.

MATERIAL E METODOS
Animais

Nos experimentos foram utilizados 24 coelhos
(Oryctolagus cuniculus), cruzados, com predominancia
da raca Nova Zelandia, divididos igualmente entre
machos e fémeas, abatidos com a idade de 80 e 150
dias, adquiridos de cunicultores que abastecem o
comércio da cidade de Pelotas - RS.

Mdusculos

Os musculos Biceps femoris (BF) e Longissimus
dorsi (LD) provenientes dos 24 animais abatidos,
totalizando 96 musculos, foram excisados 24 horas
ap6és o abate e imediatamente congelados e
armazenados a -18°C.

Extrato Etéreo, Umidade, Proteina e Cinza

Para determinacdo de lipideos totais do musculo
de coelho foi utilizado o extrator de Soxhlet. Apés a
secagem das amostras extraiu-se a gordura com éter
etilico, durante um minimo de 6 horas. Para a umidade
utilizou-se o método gravimétrico, utilizando a estufa a
vacuo ( 75°C) até peso constante. Avaliou-se o teor de
proteina pelo método de Kjeldahl e as cinzas foram
obtidas pela incerneracdo em Mufla a 550°C, conforme
descritos no AOAC(1980).

Acidos graxos

Extracdo

Os &cidos graxos da gordura intramuscular da
carne de coelho foram extraidos pelo método de
FOLCH et alii (1951). Antes da preparacdo dos ésteres
metilicos o contetdo de lipideos totais foi determinado
gravimetricamente sobre uma aliquota de 1 ml de
extrato.

Metilagao

Os 4&cidos graxos das fracdes lipidicas foram
metilados através do método de HARTMAN & LAGO
(1973).
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Andlise Cromatogréfica

ApOs a metilacéo, 1 pl foi injetado no cromatdgrafo
a gas (Modélo CG Master), usando coluna capilar
(dimensdes: 25 m de comprimento, 0,25 mm de
diametro), fase estacionaria de polietilenoglicol usando
DIC com Carbowax X 20M. A temperatura foi
programada na faixa de 150 a 240°C. O gas de arraste
utilizado foi o hidrogénio com fluxo de 0,1 ml/m, sendo
a presséo da coluna de 0,4 bar. A integracdo das areas
foi efetuada (Integrador Processador CG 300) e os picos
foram identificados por comparacdo dos tempos de
retencéo dos padrdes de &cidos graxos obtidos junto a
SIGMA CHEMICAL CO. P.0.BOX 14508 ST LOIS, MO
631 USA.

Estatistica

O delineamento experimental adotado no método
estatistico foi o de blocos inteiramente casualizado. A

comparacao das médias foi realizada através de andlise
de variancia e aplicou-se o Teste de Diferenca Minima
Significativa (DMS), com 5 e 1% de probabilidade de
acordo com OLIVER & BOYD (1925), utilizando o
sistema de analise estatistica para microcomputadores
(SANEST) de ZONTA & MACHADO (1987).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As concentracbes de lipideos totais da carne de
coelho apresentaram variacdes conforme idade e o tipo
de musculo (Tabela 1). Os niveis de proteinas da carne
de coelho sdo comparaveis aos encontrados nas carnes
de peru sem pele, bovinos e de salméo, consideradas
de alto teor protéico (WATT & MERRIL, 1963). EL-
GAMMAL et alii (1984), ndo verificaram diferencas
significativas nos teores de umidade, para o fator sexo,
sendo a média de 70,8%, praticamente a mesma
encontrada neste trabalho.

TABELA 1 - Composigdo quimica (%) da carne de coelho segundo idade de abate e
musculos Longissimus dorsi (LD) e Bicepis femoris (BF)

Parametros (%) Longissimus dorsi Biceps femoris

80 dias 150 dias 80 dias 150 dias
Umidade 70,70 69,00 69,60 69,20
Proteina 22,60 23,40 22,90 23,80
Gordura 2,80 5,90 3,66 5,07
Cinza 1,06 1,04 1,00 1,05

Médias de ambos o0s sexos

Para OUHAYOUN (1986), a umidade diminui com
0 aumento da idade, enquanto que o teor de proteinas e
de lipideos aumentam. Animais jovens, segundo
AZZARINI & PONZONI (1970), citados por
SILVA(1986), apresentam menores proporgdes de
tecido adiposo do que animais mais velhos, dado que o

crescimento dos tecidos ocorrem, a medida que o
animal envelhece, a partir do sistema nervoso para o
tecido 6sseo, dai para o muscular e, por ultimo, o tecido
adiposo. Os coelhos jovens(80 dias) apresentaram
menores propor¢des de gordura intramuscular do que
animais mais velhos (150 dias).

TABELA 2 - Efeito do sexo e do musculo no teor de lipideos totais (%) na carne de
coelho, segundo a idade

Idade Sexo Mdusculo
(dias) Macho Fémea LD BF
A A B* A*
80 3,50° 3,04° 2,80° 3,66"
A A A B
150 5,53% 5,46% 5,92b 5,072

Letras sobrescritas (mailsculas) e (minUsculas) distintas, num mesmo tratamento,
diferem entre si ao nivel de 1% no Teste DMS. Médias de 4 repeticdes.
*Diferem ao nivel de 5% no Teste DMS.

As Tabelas 2 e 3 apresentam diferen¢as nos teores
de lipideos totais, bastante significativas no Teste DMS
a 1% de probabilidade, nos musculos Biceps femoris
(BF) e Longissimus dorsi (LD) para coelhos com
idades de 80 e 150 dias. Musculos com maior
predominancia de fibras vermelhas (GEORGE &

BERGER, 1966) sdo acompanhados de um sistema
vascular bem desenvolvido, com alto aporte de
oxigénio e menor concentracdo de enzimas glicoliticas
do que aqueles mdsculos com maior propor¢do de
fibras brancas. Também as fibras vermelhas contém
mais mitocdndrias e estdo especializadas no
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metabolismo oxidativo, a partir de lipideos. Os
resultados mostram que a maior concentracdo de
lipideos totais no musculo BF do que no LD, coincide
com um periodo da fase de crescimento dos coelhos
guando o metabolismo oxidativo parece ser mais
exigido (80 dias), observando-se uma inversao aos 150
dias para os mesmos musculos. Por outro lado, nao h&
diferencas significativas segundo o fator sexo (Tabela
3). Ja este resultado ndo concorda com os obtidos por
EL-GAMMAL et alii (1984), que apontaram diferencas

significativas no teor de proteinas e de gorduras, quanto
ao sexo. Inclusive, neste trabalho, os coelhos fémeas
apresentaram maior teor de lipideos totais,
considerando um mesmo musculo. CAMBERO (1991),
também estudou a composi¢cdo quimica dos lipideos
totais e polares da carne de coelho, encontrando
valores que variaram entre 4,9 e 10,5%. Para FRANCO
(1992) o teor médio de gordura de carne de coelho € de
10,2%.

TABELA 3 - Efeito da idade e do musculo no teor de lipideos totais (%) na carne de

coelho, segundo o sexo

Sexo Idade (dias) Musculo
80 150 LD BF
B* A* A A
Macho 3,50° 5,53° 4,65% 4,38%
B A A A
Fémea 3,04% 5,46° 4,15% 4,34%

Letras sobrescritas (mailsculas) e (minUsculas) distintas, num mesmo tratamento,
diferem entre si ao nivel de 1% no Teste DMS. Médias de 4 repeticoes.

*Diferem ao nivel de 5% no Teste DMS.

Os resultados das andlises de acidos graxos do
extrato lipidico metilado de carne de coelho, encontram-
se nas Tabelas 4 e 5. Os teores de acidos graxos
polinsaturados (PUFAS) da  gordura intramuscular
situaram-se entre 38 a 40%. Resultados bastante
semelhantes aos de GRIFFTHS et ali (1988) e
SINCLAIR & O'DEA (1987) que encontraram valores
médios de 40% de acidos graxos polinsaturados. A
relagdo P/S (acidos graxos polinsaturados / saturados)
de 1,1 e 1,2 para os &cidos graxos, considerando sexo
e idade, no musculo LD de carne de coelho, é bastante
alta (Tabela 4) em comparagao com outras carnes cujos
valores situam-se entre 0,1 e 0,02, como bufalos e
bovinos, respectivamente (NILSSON & NOREN, 1969).
Ja SMITH et alii (1989), encontraram uma relacdo P/S

no muasculo lombar de bovinos entre 0,15 e 0,2. O
musculo BF (Tabela 5) apresenta uma relagdo P/S um
pouco menor, entre 0,9 e 1,0. Essa caracteristica
provavelmente esta relacionada com a maior proporcao
de fibras vermelhas nos musculos da coxa. SINCLAIR
& O'DEA (1987), verificaram que a relacdo P/S foi
significativamente maior nas carnes de coelho do que
em suinos e aves. Ainda , segundo 0os mesmos autores,
a relacdo P/S de carnes de suinos e aves variaram
entre 0,4 e 0,6, tendo obtido os valores mais altas nas
amostras com menores niveis de lipideos
intramusculares. GRIFFITS et alii (1988) encontraram
para o LD uma relagdo P/S de 1,0 nas carnes de
coelhos.

TABELA 4 - Efeito da idade e do sexo no teor de acidos graxos na carne de coelho,
segundo o musculo Longissimus dorsi

Acidos graxos Idade (dias) Sexo

(%) 80 150 Macho Fémea
Palmitico 19,10 20,45 20,18 19,55
Esteérico 16,05 15,00 15,15 15,90
Oleico 25,19 20,70 21,55 22,54
Linolénico 11,45 11,50 11,25 11,30
Linoléico 24,65 22,17 25,96 22,86
Araquidbnico 5,25 5,50 5,55 5,20
P/S 11 1,1 1,2 1,1

P/ S: Relagédo de acidos polinsaturados / saturados.

140

Rev. Bras. de AGROCIENCIA, v.1, n°® 3, 137-144, Set.-Dez., 1995



TEJADA & SOARES Qualidade de Gordura de Carne de Coelho

TABELA 5 - Efeito da idade e do sexo no teor de &cidos graxos na carne de coelho,
segundo o musculo Biceps femoris

Acidos Graxos Idade (dias) Sexo

80 Macho Fémea

Palmitico 20,90 21,21 21,46 20,65
Esteérico 16,14 16,05 16,29 15,90
Oleico 25,25 21,00 25,85 22,40
Linolénico 10,45 11,85 11,55 10,75
Linoléico 22,27 22,51 21,77 22,80
Araquidbnico 5,40 5,46 5,35

P/S 1,0 1,0 1,0

P/ S: Relagédo de acidos polinsaturados / saturados.

Os niveis dos acidos graxos saturados: palmitico
e estedrico, em funcéo da idade, sexo e musculo, em
gordura de carne de coelho, encontram-se nas Figuras
1 e 2. H& diferencas significativas ao nivel de 5% no
Teste DMS, para o teor de &cido palmitico segundo as
idades de 80 e 150 dias, sendo maior nesta Ultima. Na
interacdo idade e mauasculo verifica-se que ocorre
diferenca significativa (Teste DMS a 5%) no teor de
acido palmitico do LD numa mesma idade, sendo
menor em coelhos com 80 dias. Os coelhos machos
apresentam um teor de &cido palmitico maior do que
nos coelhos fémeas.

N N
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=
[é)]

Acido Palmitico (%)

=
o

80 dias

Idade

| B Machos [OFémeas [ Musc. LD NMdasc. BF

Figura 1. Efeito do sexo e musculo na
concentragdo de acido palmitico da
carne de coelho, segundo a idade de
abate.

O teor deste acido é maior no BF (Teste DMS a
1%), mantendo também uma variagdo significativa
dentro do fator idade (80 dias) com concentragcbes de
20,9 e 19,1% de acido palmitco no BF e LD,
respectivamente. Nos coelhos jovens o teor de acido
estedrico é maior do que nos mais velhos, sendo que

este nivel diminui com a idade, dentro do fator sexo.
Para o musculo LD verifica-se que os coelhos com 150
dias tem um menor nivel de &cido estearico do que os
com 80 dias. Também ha diferencas significativas
(Teste DMS a 5%) nos niveis de acido estedrico entre
os musculos BF e LD, com maior teor nos primeiros e,
em coelhos com idade de 150 dias.

N
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o
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=
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80 dias

150 dias
Idade

B Machos [OFémeas [Musc. LD NMdasc. BF|

Figura 2. Efeito do sexo e musculo na
concentracdo de &cido esteérico da
carne de coelho, segundo a idade de
abate.

Os teores de &cido oléico na gordura de carne de
coelho (Figura 3), sdo maiores em coelhos mais jovens.
Também h& diferenca altamente significativa (Teste
DMS a 1%) quando se considera o fator sexo. Machos
com 80 dias apresentam maior teor de acido oléico do
gue animais abatidos com 150 dias. As fémeas mais
jovens apresentam um teor mais elevado do oleico,
porém essas diferencas somente sdo significativas ao
nivel de 5% do Teste DMS. H4 diferenca (Teste DMS a
5%) entre machos e fémeas no teor de &cido oleico no
musculo LD, sendo este nivel maior nos ultimos.
Verifica-se 0 inverso, quanto ao teor de oleico no
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musculo BF, uma vez que é no coelho macho o maior
nivel encontrado.

Acido Oleico (%)

80 dias 150 dias
Idade

| B Machos DOFémeas [EAMuasc. LD NMusc. BF|

Figura 3. Efeito do sexo e musculo na
concentracdo de &cido oléico da
carne de coelho, segundo a idade
de abate.

As Figuras 4, 5 e 6, mostram os niveis de acidos
graxos polinsaturados: linoléico, araquidénico e
linolénico, encontrados na gordura de carne de coelho,
em funcéo da idade, sexo e musculo. Coelhos com 80
dias apresentam um teor de acido linoléico maior do
gue com 150 dias. Quando se considera o fator sexo,
mantém-se a mesma caracteristica, ou seja os coelhos
machos jovens apresentam teor mais elevado
comparado aos mais velhos. Nos musculos também h&
diferenca significativa (Teste DMS a 5%) no teor de
acido linoléico, sendo maior no LD do que no BF. J&
as médias de &cido araquidbnico ndo apresentam
diferencas significativas entre os fatores estudados.
Porém, o teor de acido linolénico foi maior na gordura
intramuscular da carne de coelhos mais velhos.
Considerando o fator musculo, pode-se verificar que BF
de coelhos com 150 dias tem maior teor de linolénico
do que os com 80 dias, esta diferenca é altamente
significativa (Teste DMS a 1%). Também ha diferenca
significativa (Teste DMS a 5%) para o teor de linolénico
no fator sexo, sendo que nos machos com 150 dias é
mais elevado do que nas fémeas com a mesma idade.
Coelhos com a mesma idade apresentam maiores
niveis de linolénico no muasculo LD do que no BF.

30

25 25,85 23,05

20

15

Acido Linoléico (%)

10

80 dias

150 dias
Idade

| B Machos [OFémeas HMuasc. LD NMusc. BF|

Figura 4. Efeito do sexo e mudsculo na
concentragdo de acido linoléico da
carne de coelho, segundo a idade
de abate.

CHANG-HAN & YEON-HEE (1982), citados por
CAMBERO et alii (1991), observaram que a maioria dos
acidos graxos dos animais situam-se entre cadeias com
10 e 22 carbonos. Os &cidos graxos insaturados sao
encontrados entre as cadeias com 14 e 22 carbonos. As
gorduras de carne de coelhos analisadas no presente
trabalho confirmam estes resultados. CAMBERO et alii
(1991), estudaram os triglicerideos da carne de coelho e
encontraram teores de 32 a 50% de &acidos graxos
saturados e, para o linolénico 42% do total. O conteldo
de &cidos graxos insaturados nos coelhos fémeas foi
mais alto do que nos machos com a mesma idade.
Estes resultados sé@o similares aos obtidos no presente
trabalho em se tratando do &cido oleico, porém néo
para o acido linoléico e acido linolénico, aonde foram
encontrados teores maiores em coelhos machos mais
velhos. CONSTANTINI & BOSI (1968), citados por
CAMBERO et alii (1991), afirmaram que especialmente
0s niveis de acidos graxos saturados sdo dependentes
de fatores como sexo e idade de abate, verificando que
0s Aacidos palmitico e estearico apresentaram
concentracbes mais elevadas em coelhos machos com
120 dias, quando comparados com fémeas mais jovens.
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Figura 5. Efeito do sexo e musculo na
concentracao de 4cido araquiddnico
da carne de coelho, segundo a
idade de abate.
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Figura 6. Efeito do sexo e mdsculo na
concentragcdo de &cido linolénico
da carne de coelho, segundo a
idade de abate.
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Os mesmos autores também verificaram que a
carne de coelho com 150 dias apresenta valores entre
26 e 36% de &cido palmitico e nos coelhos com 70 dias,
essa média elevou-se para 30 a 40%, enquanto que
para o &cido linoléico, o maior percentual encontrava-se
nos coelhos mais jovens, predominantemente nas
fémeas. Esta dltima caracteristica também foi
observada em bovinos (NIINIVAARA & ANTILA (1973),
uma vez que a gordura procedente de bovinos jovens
contém maiores teores de acido linoléico (10,5%) do
gue bovinos mais velhos (4%). Por outro lado, tecidos
muito engordurados podem apresentar uma proporcao
menor de &acido araquiddnico (MILLER et alii 1967) nos
triacilglicerdis do que nos menos ricos em gorduras.

O’KEEFE (1968) atribuiu os baixos teores de acido
araquidonico e linoléico nos tecidos com altas
concentracdes de gorduras ao escasso conteldo de
fosfolipideos. SINCLAIR & O’DEA(1987), constataram
gue a composi¢ao quimica de cortes de carne de suino,
frango e coelhos, diferem da Ultima no conteldo de
acidos graxos polinsaturados que foram de 12, 18,8 e
40%, respectivamente.

A gordura intramuscular de carne de coelho
avaliada neste trabalho apresenta quantidades similares
de &cidos graxos polinsaturados (PUFAS).

CONCLUSOES

A relacéo de acidos graxos
polinsaturados/saturados (P/S) € alta na gordura
intramuscular de carne de coelho e ndo se altera
segundo os fatores sexo, musculo e idade. A gordura
intramuscular aumenta com a idade do coelho.

Os acidos graxos saturados (esteérico e palmitico)
e 0 monosaturado oléico predominam nos musculos BF,
este Ultimo, principalmente nos coelhos machos. As
concentragdes de acidos graxos linolénico (bmega - 3)
s&o maiores em coelhos machos com 150 dias.

De acordo com os resultados a carne de coelho
deve ser recomendada para o0 uso alimentar na nutricdo
humana, pelo alto valor protéico, baixo teor em
gorduras e fonte substancial de &cidos graxos
polinsaturados (PUFAS).
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