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hodugio =
B
® Na Uniao Europeia sao criados cerca de- 180 milhdes de coelhos para producao de carne destinada
ao consumo humano alimentar, sendo que 66% sao mantidos em exploracées comerciais e
posteriormente encaminhados para matadouros, para producao de carne destinada ao consumo

humano, e 34% sao criados, vendidos e utilizados em pequenas exploracoes.

® Qs trés principais paises produtores sao: Espanha, Franca e Italia. A produgao de coelho destes trés
* paises representa 83% da producéo da Unido Europeia. '

® Portugal representa o 4.° pais com maior producao, prodazindo 7.553 toneladas de carne de forma
organizada (CAE cunicultura).

@ A taxa de autoabastecimento portuguesa de carne de coelho, em 2016, foi de 86,35%.

@ Em Portugal, segUndo as Estatisticas Agricolas (2018), a producao de coelho reduziu em 6,6% no
ano de 2017.

@ O consumo rural para autoconsumo é elevado em Portugal. Estima-se, pelo consumo de ragao que .
represente cerca de 4.110.000 animais por ano. *
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= Consumeo =

‘@ O consumo de carne de coelho na Uniao Europeia tem caido nos ultimos anos, estando esta
reducao associada a mudanca nos habitos de consumo da populacao (prefere alimentos com maior
conveniéncia), a perda do habito de consumo desta carne, ao aumento da percecao do coelho como

animal de estimggéo, a expectativa de preco e a concorréncia com outras carnes.
® Na Unido Europeia, cada pessoa consome, em média, por ano, 0,5 Kg de carne de éoelho.
® 34% dra carne-'de coelho coﬁsumida na Uniao Europeia é pr;venieh;ce de exploragdes nao comerciais.
A éarne de coelho o_cﬁpa a 6.2 posicao.em termos de carne mais consumida na Uniao Eurppeia.

® O consumo per capita, em Portugal, de carne de coelho é de aproximédamente 0,87 Kg por ano.

® Em 2016, Portugal impoi'tou 429% da carne de coelho consumida e exportou 39% da carn.e de coelho

produzida.
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> Phodugio <

@ Existindo varios métodos de criacao de coelhos, atualmente o mais utilizado é a producao em regime

intensivo e ciclo fechado, designado por maternidade e engorda.

® A producao é efetuada em banda unica, no sistema “duo’, utilizando o método reprodutivo de
" inseminacao artificial (11 dias apds o parto) a que corresponde a um ciclo produtivo de 42 dias.
® O desmame dos animais é realizado entre os 32 e os 35 dias de idade e sdo enviados para abate entre

0s 65 e 0s 72 dias, tendo um peso médio de 2,250 Kg.
® Apos o término do ciclo de produ@éo, a sala da maternidade € limpa e desinfetada e, deste modo, é

promovido um vazio sanitario com a duracao de 7 a 14 dias. No final do perl’odo de tempo destinado ao

vazio sanitario, as fémeas sao colocadas novamente na sala da maternidade para iniciarem um novo ciclo.
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> Phodugio <

® No fim deste ciclo; o-animal é enviado para entidades credenciadas responsaveis pela preparacao da
carne do coelho para comercializacao, que verificam o seu estado de saude e asseguram sempre um

abate sem sofrimento e em condic¢des higiossanitarias adequadas.

® Todoosistemadeproducaodecarnedecoelhotem quecumprirasregras,asorientacoescalegislacao
em vigor. Desta forma, é garantida a sanidade, o ambiente, a biosseguranca, a rastreabilidade e o bem-

estar animal.

® Seguidamente é ilustrado o processo de producao e preparacao da carne de coelho para comercializagao.

(3) R : 3 Associagdo Portuguesa de Nutricdo - apn.org.pt - geral@apn.org.pt | 9




= Phocesso de Produgio <

' _ No wdicleo de produgio |

5. Encaminhamento
dos coelhos
1. Inseminacao : 3. Desmame saudaveis que se

artifical ) 2. Parto ) (0s coelhos s3o é 4. Crescimento é destinam a
da coelha separados da mée) producdo de carne

para um matadouro

especifico
- . ‘- &
No matadonso
7. Atordoa-
5 9. Inspecéo mento
12. Distribuicao 11. Embalamento 10. Preparacao pes e abate sem 6. Inspecao dos

post-mortem 8. Preparacao

- (pecas inteiras, . L
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= Coifes =

-® A carne de coelho pode ser encontrada nas superficies

" .
h-'—i_

. ; -
comerciais preparada em diferentes cortes para ser ;ﬁ‘i /-. A
: ' . j
. y 3 ~ -’

mais pratica a preparacao da carne e, deste modo,

possibilitar um menor desperdicio alimentar, na

medida que é apenas utilizada a seccao do coelho que
se pretende. Assim, a carne de coelho pode ser dividida

em coxa, lombo, costeleta e perna.

. . : Cos 2 @ o
M o : ”"f:{', e j’ )

Seccdes da carne de coelho. | @og/é/e;z, ﬁméagm

Cortes e apresentacoées da carne de coelho disponiveis no
mercado.

L]

Imagens: Associagdo Portuguesa de Cunicultura (ASPOC)
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= 5@%@ de &'eﬂw
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, b . i
I_' A carne de coel_ho pertence ao grupo da “Carne, \/A/-MENTAEAU MED TERRANHCA

CULTURA, TRADIGAO E EQUILIBRIO!

pescado e ovos”.

® A Roda da Alimentacdo Mediterranica recomenda o
" consumo diario de 1,5a4,5 porcoes de alimentos deste

grupo. _ SR .

® Uma porcao de alimentos deste grupo corr'esponde.a:
= 30 g de carne ou .peixe crus ou 25.g de carne ou
peixe cozinhados :
« Tovo(55g)

Nota: O numero de por¢ées recomendado depende das -necessidades energéticas
individuais. As criancas de 1 a 3 anos devem guiar-se pelos limites inferiores e os homens : BV I -
* ativos e os rapazes adolescentes pelos limites superiores; a restante populacédo deve ORI~ » - 8/ & DGS5- () Sh

orientar-se pelos valores intermédios. ' i taletns ,
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= Carne de Coetho <
Was tefeiioes qidtias

‘@ A carne de coelho é, habitualmente, consumida nas refeicées do almoco e do jahtar. No entanto, em
regimes alimentares especificos (p.ex.: atletas) esta podera ser incluida em outros momentos do dia
alimentar. Seguidamente, expomos algumas sugestdes de como incluir a carne de coelho nas refeicoes
do almoco e jantar: |

#

- -

Exemplo 7 Exemplo 7

Sopa: Sopa de couve-flor Sopa: creme de alho-francés

Prato principal: Coelho estufado ao natural com ervilhas, batata, Prato principal: espetada de coelho com manga e tomate cherry
cenoura e curgete acompanhado com arroz carolino acompanhada com massa integral e mistura de pimentos grelhados
Sobremesa: maca Sobremesa: laranja laminada com canela

Exempls 2 Exemple 2

Sopa: creme de abdbora com grdao-de-bico Sopa: sopa de feijdo-verde
Prato principal: costeleta de coelho grelhada com molho de iogurte Prato principal: coxa de coelho e batata assados ao natural e aromatiza-
e hortela e salada de couscous com couve-roxa, pepino e roma dos com tomilho e alecrim com salada de rucula, rabanete e alface roxa
Sobremesa: abacaxi laminado com raspas de lima Sobremesa: morangos
4 z o . L]
Nota: Estes exemplos.ndo sdo representativos de um dia alimentar. T
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= Composigio nutsicional pot pega <
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Perna de Coelho | 458 | 109 | 29 | 1,21 | <0,5 | <0,5 | 20,6 | <0,5| 0,15
cru

Maéo de Coelho | 828 | 199 | 14,7 | 6,15 | <0,5 | <0,5 | 16,7 | <0,5 | 0,18
cru

Lombo de

Coelho cru 636 | 152 | 79 | 3,11 <05 | <05 202 | <05 | 0,14

Fonte: ASPOC, 2019 : . : '
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| . (Bz, B3, Br2)
Boa digestibilidade _
Carme com baixo
| confeddo qe gotania,
| Sendo designada o

carme bravca
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= Considerragies nwnfricionais =
e qe sadde

® A carne, do ponto de vista nutricional, € uma excelente fonte de proteinas de alto valor biologico. As
proteinas de alto valor biolégico sio proteinas completas, que tém na sua composicéo 6s aminoacidos
essenciais (nao sintetizados pelo organismo) em propor¢des adequadas, sendo utilizadas pelo organismo

com melhor eficiéncia.

® A carne de coelho apresenta uma quantidade de gorduratotal muito baixa. Deste modo, tal como
a carne de aves, a carne de coelho é uma carne magra e com um teor de acidos gordos saturados e
colesterol baixo. No coelho, a sua composi¢ao em acidos gordos é reflexo da composicdo em acidos
gordos da sua dieta pois, ao contrario dos ruminantes, os coelhos (animais monogastricos) nao fazem a
biohidrogenacao no rimen o que influencia a saturacao dos acidos gordos insaturados. Hoje em dia, ja sao
muitas as linhas de investigacdo que defendem a integracio de acidos gordos polinsaturados émega-3,
por exemplo através de linhaca e farinhas a base de peixe, na alimentacao dos coelhos para potenciar a

composicao nestes acidos gordos, tornando a carne “mais funcional’.
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= Considerragies nwnfricionais =
e qe sadde

® O ferro presente no coelho, e restantes éarnes, é ferro heme. O ferro heme encontra-se mais
biodisponivel e é mais facilmente absorvido pelo organismo. O ferro é um mineral com um papel
fundamental, na medida que intervém na formacao das hemacias e no transporte do oxigénio aos

+ tecidos. Apesar da ampla variedade de alimentos ricos em ferro, a sua deficiéncia continua a ser uma
das mais pre\)alentes no mundo.

® Além do ferro, a carne de coelho também faculta minerais como o zinco (sistema imunitario, sintese
proteica, cicatrizacao, sintese de ADN e divisao celular), o fosforo (formacao 6ssea, metabolismo er;érgético,
tomposigéo da membrana célular), o cobre (componente de enzimas e do sangue) e o-magnésio
(atividade muscular, sistema nervoso). Note-se que o sodio é um mineral que se encontra, naturalmente,
em pequena quantidade no coelho. Por esse motivo, € um alimento com particular interesse em individuos

que praticam uma alimentacao controlada neste mineral.
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= Considerragies nwnfricionais =
e qe sadde

® A nivel vitaminico, as vitaminas do complexo B sao as que tém maior expressao na carne de coelho, em
especial a vitamina B2 (crescimento e reparacao de tecidos), B3 (metabolismo energético, reparacao do
ADN) e B12 (formacao de células sanguineas, sintese de ADN e manutencao da integridade da bainha de

mielina).

® Os cortes de carne podem ser um importante fator para a.variabilidade de nutrientes entre as vdrias
pecas, assim como os processos de coccao que podem induzir ligeiras perdas em micronutrientes, muito
particularmente nas vitaminas. '

® Da analise da composicdo nutricional por pega, verifica-se que a perna é o corte que apresenta menor
conteudo lipidico, seqguido do lombo e da mao. Quanto ao teor proteico, este é muito semelhante entre a
perna e olombo,sendo amdo a peca com menor conteudo em proteina. Ja, o sal encontra-se naturalmente
em quantidades muito baixas em todos os cortes de carne. Os hidratos de carbono e afibra manifestam-se

como um nutriente nao relevante na carne, o que se evidencia nas suas pecas.

(9-11) - - Associagdo Portuguesa de Nutricdo - apn.org.pt - geral@apn.org.pt | 21




Associacdo Portuguesa de Nutricdo « apn.org.pt - geral@apn.org.pt | 22



T _ -
> Conselpos na compia, <
® Adquirir a carne fresca, refrigerada ou congelada no final das restantes compras.

® Se a carne de coelho estiver embalada (produ'to refrigerado), rejeitar as embalagens em mau estado e

sem a presenca de rétulo.
®. Verificar o prazo de validade da carne, no caso da compra de carne de coelho refrigerada/congelada.

® Analisar qual é o local de origem da carne adquirida, tanto em fresco como refrigerada/congelada, e

preferir as de origem nacional.

" Ao adquirir carne fresca é importante analisar os seguintes aspetos: cor (deve ser rosa pélida brilhante),
cheiro e textura. A carne nao podé ter um aspeto seco/viscoso ou cor com tonalidades esverdeadas/
acinzentadas (indicadores de desenvolvimento microbiano superior a 107,5 UFC/cm2). A gordura nao
deve apresentar cor amarela (sinal de oxidacao) e ndo devem constar queimaduras devido ao gelo.

'@ Adquirir a carne em funcao da preparacao culinaria pretendida (p.ex.: coelho inteiro, coxa, lombo).
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= Conselhos wo atmazenamensc =

® Colocar num saco que preserve o frio (isotérmico) para poder transportar de forma segura a carne do

local de compra até casa.

®. Manter a carne fresca/refrigerada no frigorifico, nao a colocando em contacto com os alimentos
prontos a comer (p.ex.: queijo, fruta) e/ou cozinhados. A carne congelada deve ser colocada de imediato

no congelador, exceto se for para cozinhar no mesmo dia da compra. "

® Aocongelaracarne fresca, colocaramesmaem sacos especificos para congelacao e dividida por partes *

td

(se aplicavel).

® Dispor etiquetas com nome e data de compra na carne presente no frigorifico e/ou congelador.
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Conselhos no consumo =

‘® Em caso de descongelacao da carne de coelho, esta deve ser colocada a descon'gelér no frigorifico, nas
zonas inferiores, com 24h de antecedéncia. Eimportante que a carne esteja protegida (p.ex.:tampa, pelicula
aderente) e nao tenha contacto direto com o suco de descongelacio, devendo para isso utilizar grelhas
ou tabuleiros especificos de descongelagao Apenas deve ser descongelada a quant|dade a consumir, pois
um produto descongelado nao pode ser congelado novamente.

® Ao cozinhar a carne, ndo misturar a carne crua com a cozinhada. Também nao deve utilizar os utensilios

(p.ex.: colher, faca) que estiveram em contacto com a carne crua na carne cozinhada.

@ Caso haja sobras do coelho confecionado, utilize-as numa nova preparacao culindria para contribuir na
reducao do desperdicio alimentar (p.ex.: sobras de coelho estufado -> empadao de coelho). As sobras
devem ser devidamente refrigeradas, devendo ser colocadas no frigorifico, bem acondicionadas, até 2h

apos a confecao.
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> Catne de coelho wa Padiio =
gaslonomica potinguesa

® A carne de coelho é uma carne muito presente na regiao Mediterranica e da Peninsula Ibérica.

® Em Portugal, a carne de coelho marca a tradicdo gastrondmica na generalidade da érea nacional. Assim,
alguns exémplos de pratos tradicionais portugueses a base dg coelho sao:
= Coelhoa cacador
s Coelho guisado

s Coelhoa transmontana

td
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