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RESUMO GERAL

REIS, Janaina Scaglioni. Caracteristicas da carcaga de uma linhagem de
codornas de corte. 2011.88f. Dissertagdo (Mestrado) — Programa de Pos-
Graduacgao em Zootecnia. Universidade Federal de Pelotas, Pelotas/RS.

Objetivou-se avaliar uma nova linhagem de codornas de corte em desenvolvimento
no Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Pelotas. Foram
investigadas as caracteristicas alométricas, rendimento de carcaga, composigao
quimica, caracteristicas instrumentais e sensoriais de codornas de corte machos e
fémeas abatidas em quatro idades. Para o estudo da alometria, rendimento e
instrumental foram utilizados um total de 120 aves, para o estudo da composicao
centesimal foram utilizados um total de 56 animais e para a analise sensorial um
total de 80 codornas. Os resultados encontrados no estudo de rendimento levaram a
suposi¢ao de que a idade ideal para abate € aos 42 dias de idade. Para o estudo da
alometria, os machos apresentaram deposicédo de gordura considerada tardia. No
estudo das caracteristicas instrumentais foi observado uma transformacgdo do
musculo em carne a partir de 3 horas da afericdo do pH apds abate. Os machos
apresentaram maior capacidade de retengdo de agua na carcaga em relagdo as
fémeas. Para ambos os sexos houve aumento de deposi¢gdo de gordura com o
avancgar da idade. Na analise sensorial os resultados analisados em conjunto
indicam que a carne de codorna possui uma excelente qualidade.

Palavras chave: alometria, caracteristicas sensoriais, caracteristicas instrumentais,
caracteristicas quimicas, rendimento



ABSTRACT

REIS, Janaina Scaglioni. Carcass characteristics of a new type of meat 2011.
88f. Dissertacdo (Mestrado) — Programa de Pés Graduacdo em Zootecnia.
Universidade Federal de Pelotas, Pelotas/RS.

The aim of this study is to assess a new type of meat quails which has been
developed at Department of Animal Science of Pelotas Federal University. Allometric
characteristics, carcass traits, chemical profile, sensorial and physical features of
meat were analyzed. This meat comes from male and female quails that were
slaughtered at four different ages. A total of 120 birds were utilized for allometric,
yield and instrumental study, 56 birds for study of chemical features and 80 birds for
sensorial analysis. According to the yield results, the optimal age for slaughter is 42
days old. Moreover, late deposition of fat at male quails was found at allometric tests.
At instrumental analysis, a transformation of muscle into meat 3 hours after pH
measurement was observed. Furthermore, male quails presented greater capacity for
carcass water retention, and lower dry matter content. Both sexes presented growth
rate of fat deposition as time goes by. Finally, at sensorial analysis, results taken
together presented an excellent quality quail meat.

Keywords: Allometry, sensorial characteristics, instrumental characteristics, chemical
characteristics and yield
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1 INTRODUCAO GERAL

Em termos zootécnicos a carne de codorna é praticamente desconhecida no
mercado consumidor brasileiro, em razdo de se tratar de uma exploragao comercial
recente, e por ainda ser considerada uma carne nobre e de dificil acesso a
populagcdo. A pesquisa cientifica sobre o assunto é ainda bastante deficitaria.

As codornas estdo se tornando rapidamente uma espécie de grande
interesse econdmico, pela sua alta habilidade de converter alimentos improprio para
o consumo humano em fonte de proteina de alta qualidade (BAUMGARTNER,
1994).

Embora na maioria dos paises as codornas ja sejam exploradas com dupla
finalidade, producao de ovos e producgao de carne (JONES et al., 1979; TSERVENI-
GOUSI & YANNAKOPOULOS, 1986; GUSHIN et al., 1992 e BAUMGARTNER,
1994), no Brasil a sua exploragdo ainda se destina quase que exclusivamente a
producao de ovos, sendo destinados ao abate apenas eventuais machos que foram
classificados erroneamente no processo da sexagem realizado com um dia de vida e
as fémeas ao término da sua vida produtiva. Neste ultimo caso trata-se de animais
velhos, sem um padrdo fixo de idade, mas geralmente com mais de 52 semanas,
tendo as suas caracteristicas de carcaga prejudicadas.

A oferta de carne de codornas pode, em curto prazo de tempo, se converter
em uma importante fonte alternativa de proteina para o consumo humano (SILVA et
al., 2007). A necessidade da populacdo de obter produtos diferenciados de
qualidade satisfatéria, como novas fontes protéicas, justifica o crescimento
significativo na demanda e produgao de carne de codorna (MURAKAMI et al., 1998
apud SILVA et al., 2007).

Em codornas, o Brasil ndo dispde de material genético proprio especializado,
tanto para a producdo de ovos quanto para producdo de carne, ficando na
dependéncia de matrizes importadas (DIONELLO et al., 2008). Dentro do processo

de melhoramento genético de codornas de corte, a carcaga se constitui no principal



13

produto comercializavel, assim como, em outros animais destinados a producao de
carne.

O desenvolvimento do animal pode ser descrito pelo coeficiente de
alometria, que permite estabelecer o tipo de carcaga ideal, que seria aquela com
maxima quantidade de tecido muscular, minima de tecido 6sseo e adequada
deposigado de gordura exigida pelo mercado ao qual sera destinada, ja que este
método explica parte das diferengas quantitativas que se produzem entre animais e
constitui um meio eficaz para o estudo das carcagas (SANTOS et al., 2001), que
deverao apresentar aroma, suculéncia e sabor o que servira de atributos para
aceitagao no mercado (MARTINS et al., 2008), especialmente em carne de codornas
(MURAKAMI et al., 2008, OLIVEIRA et al. 2005).

O Departamento de Zootecnia/PPGZ da Universidade Federal de Pelotas
esta selecionando uma linhagem de codornas de corte que foram selecionadas pelo
peso corporal aos 21 dias de idade, visando o aumento do peso corporal aos 42
dias, idade considerada ideal para o abate. Pelo desenvolvimento dessa linhagem
ha necessidade de se avaliarem as caracteristicas da carcaga o que pode ser
realizado através do estudo da alometria e analise sensorial levando em
consideragao o sexo e peso de abate, em quatro idades de abate.

A alometria explica parte das diferencas quantitativas que se produzem entre
animais e constitui um meio eficaz para o estudo de suas carcagcas (CABRERO,
1984 apud OSORIO et al., 1995).

Este estudo teve por objetivo avaliar o crescimento alométrico da carcaga da
quarta geragao da linhagem de codornas de corte em processo de selegao genética
no Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Pelotas, além da
avaliagao instrumental, bromatoldgica, sensorial e rendimento de carcacga, levando
em consideracao idade de abate e sexo do animal, de modo a estabelecer um

resultado geral que dara subsidio para a aprovagéo ou ndo do produto no mercado.



2 PROJETO DE PESQUISA

Caracteristicas alométricas, bromatolégicas e sensoriais em codornas de corte
machos e fémeas em quatro idades

Equipe: Janaina Scaglioni Reis, Nelson José Laurino Dionello, Victor Fernando
Biittow Roll, Eduardo Gongalves Xavier, Maria Teresa Osoério, José Carlos da
Silveira Osorio, Marcos Antonio Anciuti, Aline Arassiana Piccini Roll, Aiane
Aparecida da Silva Catalan, Débora Cristina Nichelle Lopes, Ariane Gotuzzo,
Amaury Telles Tavares, Paula Gabriela da Silva Pires,Maria Fernanda
Burbarelli.

Janaina Scaglioni Reis

Pelotas, 28 de outubro de 2009
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2.1 Caracterizagao do problema

A oferta de carne de codornas pode, em curto prazo de tempo, se converter
em uma importante fonte alternativa de proteina para o consumo humano. Fatores
como o baixo investimento inicial, a alta resisténcia das aves as enfermidades e o
pequeno consumo absoluto de ragdo, contribuem para estimular a criacido dessas
aves (SILVA et al., 2007).

A necessidade da populacdo de obter produtos diferenciados de qualidade
satisfatoria, como novas fontes protéicas, justifica o crescimento significativo na
demanda e produgado de carne de codorna (MURAKAMI et al., 1998 apud SILVA et
al., 2007).

Em codornas, o Brasil ndo dispde de material genético préprio
especializado, tanto para a producdo de ovos quanto para producao de carne,
ficando na dependéncia de matrizes importadas (DIONELLO et al, 1998).

O Departamento de Zootecnia/PPGZ da Universidade Federal de Pelotas
esta selecionando uma linhagem de codornas de corte que foram selecionadas pelo
peso corporal aos 21 dias de idade, visando o aumento do peso corporal aos 42
dias. Pelo desenvolvimento dessa linhagem ha necessidade de se avaliar as
caracteristicas da carcaca, o que pode ser realizado através do estudo da alometria
e analise sensorial levando em consideragdo o sexo e peso de abate, em quatro
idades de abate.

A alometria explica parte das diferencas quantitativas que se produzem entre
animais e constitui um meio eficaz para o estudo de suas carcagcas (CABRERO,
1984 apud OSORIO et al., 1995).

A carcaga se constitui no principal produto comercializavel em animais
destinados a produgéo de carne (FORREST et al.,1979 apud SANTOS et al., 2001).

O conhecimento da quantidade dos diferentes tecidos que compdem a
carcaga é de grande importancia, pois pode proporcionar ao produtor uma melhor
remuneracido na venda dos animais (OSORIO et al., 1998).

O conhecimento das modificacbes que ocorrem durante o periodo de
crescimento sdo importantes, uma vez que o valor dado ao animal com aptidao para
carne depende das mudancas que se produzem nesse periodo (SANTOS et al.,
2001) .

O crescimento e o desenvolvimento sdo fendmenos basicos para a producio
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de carne e estao estreitamente relacionados (ROTA et al., 2002).

A alometria por ser uma maneira eficaz de se estudar a carcaga e seus
componentes (SANTOS, 1999 apud FURUSHO-GARCIA et al., 2006), proporciona
descricdo quantitativa da relagdo entre uma parte e o todo sendo importante por
agregar todas as informagdes em um so valor (BERG e BUTTERFIELD, 1966 apud
FURUSHO-GARCIA et al., 2006).

A busca da qualidade da carne comega pelo conhecimento da capacidade
produtiva da linhagem, portanto ha necessidade de valorizar o animal como um todo
e, para isso, estudar os componentes do peso vivo e qualidade da carne (OSORIO
et al., 1996). Da mesma forma a avaliagdo sensorial da carne atribuira critérios de
qualidade que condicionam a aceitagdo ou rejeicdo do produto pelo consumidor
(QUEIROZ, 1984). OLIVEIRA et al. (2005) ndao encontram efeito significativo de
idade de abate em codornas de corte abatidas aos 35, 56 e 77 dias, e encontraram
diferengas significativas para aroma, mais intenso nas fémeas, sabor melhor dos
machos, cor mais caracteristica das fémeas, ndo encontrando efeito do sexo para
maciez, suculéncia e mastigabilidade.

Este projeto tem por objetivo avaliar o crescimento alométrico da carcaga da
quarta geragao da linhagem de codornas de corte em processo de selegao genética
no Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Pelotas, além da
avaliagdo bromatologica e sensorial, levando em consideragao idade de abate e
sexo do animal, de modo a estabelecer um resultado geral que dara subsidio para a

aprovacgao ou nao do produto no mercado.

2.2 Objetivos e metas

2.2.1 Objetivo geral

Avaliar as caracteristicas alométricas da 4 geracdo de linhagem de
codornas de corte em desenvolvimento no Departamento de Zootecnia da
Universidade Federal de Pelotas em quatro periodos (35, 42, 49 e 56 dias).

Conhecer o crescimento alométrico da nova linhagem de codornas de corte
em desenvolvimento, comparando machos e fémeas, objetivando chegar a idade

ideal para abate; que proporcione o desenvolvimento adequado de tecidos da
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carcaca e a determinacdo do padrdo de desenvolvimento de caracteristicas de

importancia econdmica objetivando melhores indices zootécnicos

2.2.2 Objetivos especificos

- Avaliar as diferengas quantitativas de melhor idade para abate em machos
e fémeas.

- Avaliar a influéncia do sexo e da idade de abate (35, 42,49 e 56 dias) sobre
as caracteristicas instrumentais e bromatoldgicas da carne de codornas de corte.

- Verificar as propriedades instrumentais (pH, forca de cisalhamento, cor,
capacidade de retencao de agua) e bromatolégicas da carne (proteina, gordura e
cinzas) de codorna

- Avaliar a influéncia do sexo e da idade de abate (35, 42,49 e 56 dias) sobre
as caracteristicas sensoriais em carne de codornas de corte.

- Conhecer o grau de aceitabilidade dos consumidores em relagdo a nova
linhagem, ao sexo do animal e a idade de abate através de analise sensorial de
aceitacdo, conhecendo-se sua potencialidade como produto diferenciado para ser
inserido nos habitos alimentares da populagdo. Analisar as propriedades sensoriais

(textura, cor, sabor e aroma)
2.2.3 Metodologia e estratégia de agéo

O experimento de campo sera conduzido no Laboratério de Ensino e
Experimentagédo Zootécnica Prof. Renato R. Peixoto( LEEZO) - Aviario Experimental
e as analises laboratoriais no Laboratério de Carcacas e Carnes e de Nutricdo
Animal todos pertencentes ao Depto. de Zootecnia/FAEM da Universidade Federal
de Pelotas. Um total de 400 codornas serdo criadas em box com piso de concreto e
cama de maravalha, com aquecimento a gas. Elas receberdo agua e racdo a
vontade. A alimentagdo sera a mesma para todas as codornas, usando-se 28% de
proteina e 2.900 Kcal de energia metabolizavel por kg de racdo. Todas as aves
serao alojadas em boxes de 2x1m com cama de maravalha e n&o serao utilizadas
gaiolas. No galpdo onde estdo localizados os boxes 2x1m serdo alojadas 20
codornas por boxe, totalizando 20 boxes e 400 animais, todas terdo acesso a agua e
racdo a vontade. A temperatura tera variagdo de 15C a 25C, dependendo das

condigdes climaticas da regido a temperatura sera monitorada com auxilio de um
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termdmetro visando o bem-estar das aves, no inverno se utilizara de campanulas de
gas para aquecimento e em periodos quentes se utilizara de ventiladores. O galpéo
onde estao instalados os boxes possui janelas para aeragao. A umidade do ar sera a
equivalente a umidade da regido do experimento, por volta de 70 a 80%. O
fotoperiodo que as aves serao submetidas sera 16 horas de luz e 8 horas de escuro.
As codornas da quarta geragado serédo selecionadas por peso aos 35, 42, 49 e 56
dias. Serao selecionadas para o estudo da alometria e analise sensorial um total de
200 aves, sendo 120 destinadas a avaliagao alométrica, 60 machos e 60 fémeas e
80 aves destinadas a analise sensorial, 40 machos e 40 fémeas. A selecéo para o
estudo alométrico sera realizada mediante o peso médio do grupo, na idade de
abate e para a analise sensorial as aves serdo selecionadas ao acaso. No
abatedouro do CAVG/UFPel, apos jejum de 4 horas e pesagem individual as aves
serdo penduradas através do metatarso em suporte proprio para a espécie, sofrerao
a insensibilizagdo, que sera realizada através de eletronarcose, sendo usado
corrente elétrica entre 30 e 45 V com freqiéncia de 60 Hertz, por 10 segundos. Apds
a insensibilizagdo sera realizada a sangria mecanica com lamina cortante, sendo
realizada no maximo 10 segundos apds insensibilizagdo. Sera respeitado o tempo
de trés minutos para que ocorra a completa sangria. Apos este tempo as aves seréo
submetidas a escaldagem, evisceragdo e entdo preparadas para as analises
complementares. Todo o processo de evisceragdo sera realizado com lavagem
constante durante todo o processamento. Apds as carcagas serao mergulhadas em
agua a temperatura de 10°C e apds transferidas a um recipiente com gelo picado
para resfriamento com temperatura de 4°C, sendo em seguida empacotadas
individualmente em sacos plasticos proprios para acondicionamento de alimentos, e
serao guardadas em freezer até 0 momento de serem processadas para posteriores
analises. Para o estudo da alometria seréo registrados o peso vivo, peso da carcaga
guente com penas, peso da carcaga quente sem penas, peso da carcaga eviscerada
(sem patas, cabega e pescogo), peso das visceras comestiveis e ndo comestiveis,
peso das patas+cabecga+pescocgo, peso da carcaga fria, peso da carcaga congelada,
peso da carcaga descongelada. O processamento das carcagas ocorrera apos o
descongelamento em geladeira por 24 horas e a seguir serdo realizados os cortes:
peito (peito+osso+pele) e peito desossado, pernas (coxa+sobrecoxa+osso+pele) e
pernas desossada, dorso (dorso+osso+pele) e asas (asas+osso+pele). A equagao

alométrica a ser utilizada sera a proposta por Huxley (1932), e € definida como y =
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a X°. O modelo exponencial sera transformado por meio de logaritmos neperianos
em um modelo linear, In y - In a + b In X, possibiltando a obten¢cdo de uma
regressao. A variavel “y” representa a fragao cujo desenvolvimento é investigado; “X”
€ o todo que serve como referencia; “a” € denominado coeficiente fracional e
representa o valor de y quando X =1, ndo apresentando significado bioldgico; e “b” é
denominado coeficiente de alometria, que é a velocidade relativa de crescimento de
‘y* em relagdo a “X”. A anadlise sera realizada pelo GLM do SAS (1999) sendo
considerado que b=1 o crescimento sera isogbdnico, indicando taxas de crescimento
semelhantes entre X e y e se b#1 o crescimento sera considerado heterogénico,
sendo que para b>1 o desenvolvimento sera considerado tardio e b<1 sera precoce.

A analise instrumental sera realizada conforme metodologia proposta por
OSORIO et al. (1998), e as caracteristicas avaliadas serdo: capacidade de retencéo
de agua, cor e maciez através da forga de cisalhamento

Nas anadlises bromatdlogicas serdo avaliadas a determinagdo do extrato
etéreo, determinagao de proteina e determinagao de cinzas.

Para o teste de aceitagdo do consumidor sera realizada a separagao do
musculo do peito, onde se tera dois tratamentos a serem considerados o sexo e
idade de abate para avaliar a aceitacdo do consumidor. Utilizar-se-a de uma escala

hedénica de 0-9, onde se avaliara textura, cor, sabor e aroma.

2.3 Resultados e Impactos esperados

2.3.1 Indicadores de Progresso ao final de cada 6 meses de projeto:

Durante a execugao do projeto serdo realizadas apresentagbes na forma de
seminarios de assuntos referentes a area Além disso, nas reunides semanais, 0s
colaboradores e responsaveis pelo projeto apresentardo dados preliminares obtidos
objetivando-se uma discussao dos dados. Na analise de aceitagdo do consumidor todos
os integrantes do departamento de zootecnia poderdo participar da degustacdo do
produto carne, ja tende-se um termdmetro da aceitabilidade da nova linhagem.

Ao final de seis meses ja se tera alguns dados analisados e alguns resultados

sobre a qualidade da carne e caracteristica da carcaga.

2.3.2 .Indicadores de resultados ao final do projeto:
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Ao final do projeto com os resultados obtidos, espera-se a obter informagdes
conclusivas sobre a qualidade de carcagas e carne desta nova linhagem de
codornas dando subsidios para a melhoria do processo de selegcdo, abate e

comercializagao destas aves.

2.3.3 Repercusséo e/ou impactos dos resultados:

Uma abertura de mercado, garantindo mais visibilidade a uma rica fonte
protéica, mostrando aos produtores e populacdo em geral as caracteristicas de
crescimento, desenvolvimento tecidual e aspectos sensoriais que otimizem a procura
por produtos carneos de codornas. E estimulagédo a pesquisa cientifica de
melhoramento dessas aves.

2.4 Cronograma

ATIVIDADES | ago | Set | Out | Nov | Dez | Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
09 09 |09 09 09 10 | 10 10 10 10 10 |10 | 10 10 | 10 10 10

Pesagens X | X

Abate X | X

Avaliagéo X | X | X
alométrica/
instrumental

Avaliacao X | X
sensorial

Avaliagdo X [ X | X | X
bromatolégica

digitagdo dos X | X | X
dados

Andlise X [ X X [ X
estatistica

Reviséo | X |[X |X [X |X |[X |[X |[X | X | X [ X |X[X | X [X | X |X
bibliografica

Elaboragao X X
de trabalhos
para
congressos e
artigos
cientificos
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2.5 Aspectos Eticos

Trata-se de um experimento onde somente serdo realizadas praticas
comuns de cunho zootécnico (produgao animal) sem que ocorra qualquer tipo de
tratamento que implique dor ou sofrimento aos animais. O experimento tem como
funcdo a avaliagdo de uma linhagem de codornas de corte, onde se objetiva apenas
o produto carne e sua aceitagédo pelo consumidor, proporcionando uma nova opgao
de fonte de renda para produtores e alimento rico em proteina para a populagao em

geral.
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3 RELATORIO DO TRABALHO DE CAMPO

3.1 Local

O estudo foi conduzido no Laboratorio de Ensino e Experimentagao
Zootecnica - Prof. Dr. Renato Peixoto/Departamento de Zootecnia/Faculdade de
Agronomia Eliseu Maciel, pertencente a Universidade Federal de Pelotas, localizado
no Campus Universitario, no municipio de Capao do Leao, Rio Grande do Sul, Brasil,
no paralelo 31°45°48”Sul e no meridiano 52°29’02” Oeste de Greenwich. O abate
das aves foi realizado no Conjunto Agrotécnico Visconde da Graga (CAVG)

3.2 Periodo experimental

O estudo iniciou em julho de 2009 com o alojamento das aves em boxes
experimentais, estendendo-se até outubro de 2010, totalizando 15 meses.

3.3 Animais

Foram utilizados 400 codornas de corte machos e fémeas da linhagem em
desenvolvimento na UFPEL, denominada linhagem DZ/FAEM/UFPEL.

3.4 Coleta de dados

3.4.1 Selegcéo das aves:

Foi selecionado aleatoriamente por periodo (35, 42, 49 e 56 dias) 20 aves
machos e 20 aves fémeas, para que fosse realizado a média do peso do grupo,
dessa média foi selecionado as aves entre 10% acima e 10% abaixo do peso meédio
do grupo. Sendo o total de codornas selecionadas por idade 30 aves, 15 machos e

15 fémeas, totalizando ao final 120 animais no estudo, 60 machos e 60 fémeas.

3.4.2 Analise Alométrica

Foi realizado a evisceragdo das aves para a retirada das visceras
comestiveis (figado, coragao e moela) e das visceras nao comestiveis, esse trabalho
foi realizado no Conjunto Agrotécnico Visconde da Graga (CAVG).

Para a continuidade do estudo da andlise alométrica foi realizado a
dissecacdo das aves no laboratério de carnes do Departamento de
Zootecnia/UFPEL. As partes foram separadas em osso do peito, musculo do peito,

0sso das pernas, musculo das pernas, dorso, asas, pele, gordura e outros (vasos
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sanguineos, fascias e tecido conjuntivo). Todas as partes foram pesadas

individualmente.

3.4.3 Caracteristicas instrumentais

As caracteristicas analisadas foram pH, cor e capacidade de retencdo de
agua. Para o estudo do pH, foi realizado a conferéncia do mesmo no espaco de
tempo de zero a 30 minutos apds o abate (zero hora), e respectivamente 1, 3 e 5
horas apos o abate. Foi utilizado o medidor de pH Analion Modelo: PM 206. Todas
as aves foram estudadas. Para a obtencdo do valor de pH foi realizada uma
pequena incisdo no musculo peitoral e introduzido o eletrodo até sua estabilizagao
no musculo.

Para a analise de cor foi utilizado o aparelho minolta, a analise foi realizada
em todas as aves do estudo, a avaliagao foi realizada sempre em trés pontos do
musculo do peito, ja para a analise de retengcao de agua foi utilizado o método de
pressdo segundo a técnica de Weismer-Pedersen, variante de GRAU & HAMM
(1953) e modificado por SIERRA (1973).Toma-se uma amostra de 5 g de carne, da
carne do peito , triturando finamente, e apds coloca-se entre papéis de filtro
circulares Albert 238 de 12,5 cm de diametro. Isola-se a parte superior e inferior
entre duas placas de Petri colocando em cima um peso de 2,250 kg durante cinco
minutos. A amostra de carne resultante é pesada, obtendo-se a diferengca com o
peso inicial. Determinando a quantidade de “agua” retida pela carne, respectiva ao

peso da amostra inicial, expressa em porcentagem de agua retida.

3.4.4 Analise Sensorial

Foi utilizada uma nova linhagem de codornas para corte em
desenvolvimento denominada linhagem DZ/FAEM/UFPEL. Foi utilizado um total de
80 amostras de carne de peito, sendo 40 de machos e 40 de fémeas. Como o
estudo se deteve em quatro idades de abate (35, 42, 49 e 56 dias), para cada idade
foi selecionado aleatoriamente 10 codornas machos e 10 codornas fémeas, ou seja,
20 animais por idade. Foi realizada a retirada dos peitos dos animais os quais foram

congelados para posterior analise sensorial da carne do peito.
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O delineamento experimental utilizado na analise sensorial foi o de blocos
completos casualizados em um esquema fatorial de 4 idades x 2 sexos x 8
julgadores. Para isto foram recrutados quinze julgadores, os quais foram treinados
para familiarizacdo com a técnica de analise sensorial € com os atributos a serem
avaliados, através de testes de ordenacdo e uso de escalas nao estruturadas,
conforme Szczesniak (1979) e Muioz (1999).

Durante o treinamento os julgadores foram solicitados a avaliar as amostras
de carne de codorna e a intensidade de cada atributo sensorial. Destes foram
selecionados oito julgadores os quais receberam na avaliagdo final os oito
tratamentos com uma repetigdo para cada julgador.

A intensidade de cada atributo (cor, sabor caracteristico, sabor estranho,
dureza, fibrosidade, suculéncia e mastigabilidade) foi avaliada nas amostras de peito
utilizando a escala estruturada de nove centimetros. Os peitos das codornas foram
descongelados sob refrigeragdo a 4°C, durante 24 horas, enrolado em papel
aluminio e grelhado até atingir a temperatura interna de 82°C. As amostras foram
assadas e cortadas paralelamente as fibras musculares em cubos de 1,5 cm e foram
servidas a uma temperatura de 60°C (ROTA, 2005) em copinhos plasticos

codificados com numeros de trés digitos.

3.4.5 Analise de composigdo centesimal

Para o estudo da composi¢ao centesimal foi utilizado um total de 14 animais
para cada idade, 7 fémeas e 7 machos, totalizando 56 amostras, 28 machos e 28
fémeas.

As carcacas foram trituradas inteiras, moidas e levadas a secagem inicial a
60°C em estufa com circulagédo de ar forgada por 48 horas. Apds a secagem inicial
as amostras foram moidas até que se obtivesse uma amostra farelada para a
realizagao das analises de composi¢cdo. Foram realizadas analises de matéria seca,

cinzas, proteina bruta e extrato etéreo.

3.4.6 Analise estatistica
Para o estudo de rendimento da carcaca a analise estatistica foi realizada
utilizando o procedimento GLM num modelo fatorial de efeitos fixos: Yix= p + A + B;
+ (AB); + Ejx, onde: Yjk é a variavel resposta; p € a média geral; A; é o efeito do fator

sexo; B; € o efeito do fator idade; (AB); € o efeito da interacdo (sexo x idade); e Ejx €
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o erro aleatério. Para as variaveis que apresentaram na analise de variancia valores
de F significativo (P < 0,05), foi aplicado o teste de Tukey (5%) para comparar as
meédias.

Quando ocorreu interagédo significativa, para predizer o efeito da idade e
sexo sobre o rendimento dos componentes regionais em cada um dos grupos
experimentais foi utilizada analise de regressdo polinomial, sendo os modelos
escolhidos de acordo com a significancia dos coeficientes de regressao (P < 0,05) e
pelo coeficiente de determinacgao.

Para o pH a analise estatistica foi realizada utilizando o procedimento GLM
num modelo fatorial de efeitos fixos: Yjk=u + A + B + C; + (AB); + (AC)y + (BC); +
(ABC)ii + Ejjk, onde: Yjjk é a variavel resposta; y € a média geral; A; é o efeito do fator
sexo; Bj € o efeito do fator idade; C, € o efeito do horario pos mortem; (AB); € o efeito
da interacdo (sexo x idade); (AC); é o efeito da interagdo (sexo x horario); (ABC); é a
interagéo tripla e Ejx € o erro aleatorio. Para as variaveis que apresentaram na
analise de variancia valores de F significativo (P < 0,05), foi aplicado o teste de
Tukey (5%) para comparar as médias.

Quando ocorreu interagao significativa, para predizer o efeito da idade e
sexo sobre o rendimento dos componentes regionais em cada um dos grupos
experimentais foi utilizada analise de regressao polinomial, sendo os modelos
escolhidos de acordo com a significancia dos coeficientes de regressao (P < 0,05) e
pelo coeficiente de determinacgao.

Para a anadlise estatistica de sensorial foi utilizado a ANOVA, ja para a
analise instrumental os resultados foram submetidos a analise através do PROC
GLM do Programa estatistico SAS (2008) utilizando-se o teste de Tukey para o teste
de médias quando significativos os efeitos de sexo e idade e a interagao nao foi
significativa e o PROC Reg para as caracteristicas onde a interacdo foi significativa.

As analises para obtencdo dos coeficientes alométricos foram realizadas
através do procedimento GLM do Programa SAS (2008). Para verificagcdo da
hipétese b = 1, foi realizado o teste "t " (Student) (p<0,01 e p<0,05), para as

diferencas entre sexo e idade de abate.

3.4.7 Resultados
Os resultados obtidos no estudo serao encaminhados para publicagdo em

periddicos cientificos na area de Zootecnia e Medicina Veterinaria
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3.5 Delineamento estatistico

Para o estudo do rendimento de carcaga foram escolhidas 120 aves, 60
machos e 60 fémeas. A selecdo para o estudo das caracteristicas da carcaga foi
realizada mediante o peso médio do grupo, na idade de abate (35, 42, 49 e 56 dias).

Para o estudo da analise quimica um total de sete carcagas de cada sexo e
idade, sendo as idades, 35, 42, 49 e 56 dias, totalizando 56 unidades experimentais
foram avaliadas no Laboratério de Nutricdo Animal DZ/UFPEL, obtendo-se os
valores de matéria seca, extrato etéreo, cinzas e proteina bruta da carne de
codornas de corte.

O delineamento experimental utilizado para a andlise instrumental foi
Inteiramente casualizado sendo utilizadas como fonte de variagao os efeitos de sexo
(2), idades (4) e a interacdo sexo x idade. O modelo matematico para expressar esta
analise foi Yix= u + S; + |; + Slj + ejk, onde Yk representa a observagéo obtida no
animal k, pertencente ao sexo i na idade j; u representa a média geral; S o efeito de
sexo e | o efeito de idade; Sl a interagéo respectiva e eji o efeito residual inerente a
todas as observacdes.

Para o estudo da alometria foram abatidas 15 aves de cada sexo aos 35, 42,
49 e 56 para as analises alométricas totalizando 120 aves.

O delineamento utilizado na analise sensorial foi de blocos completos
casualizados em um esquema fatorial de 4 idades x 2 sexos x 8 julgadores. Para isto
foram recrutados quinze julgadores, os quais foram treinados para familiarizagédo
com a técnica de analise sensorial e com os atributos a serem avaliados, através de
testes de ordenacdo e uso de escalas nao estruturadas, conforme SZCZESNIAK
(1979) e MUNOZ (1999).
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Resumo

Objetivou-se avaliar o rendimento da carcaga de uma linhagem de codornas de corte
que esta sendo desenvolvida no DZ/FAEM/UFPel, sendo considerado o sexo e a
idade de abate (35, 42, 49 e 56 dias). Foi escolhido para o estudo 120 aves. A
analise estatistica foi realizada utilizando o procedimento GLM do SAS, num modelo
fatorial de efeitos fixos. O efeito da idade foi significativo para todas as variaveis de
dissecgdo, exceto para a quantidade de musculo das pernas e de gordura na
carcaga que nao variaram significativamente ao longo do crescimento das aves. Foi
observado interagdes significativas entre sexo e idade na quantidade de musculo
das pernas, pele e gordura presentes na carcaca. Seria recomendado o abate aos
42 dias de idades para um melhor rendimento das partes de maior interesse
comercial.  Um maior peso vivo das fémeas se deve ao fato das mesmas
apresentarem um trato reprodutivo e figado mais pesados.

Palavras-chave: carne de codorna, musculo, produgcdo animal, selegcdo genética ,

rendimento da carcaga

Abstract

The present paper aims to assess the carcass yield of a new type of meat quails
which has been developed at Department of Animal Science of Universidade Federal
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de Pelotas. A total of 120 birds were analyzed, considering its gender and
slaughtering age. The statistical analysis was conducted using the GLM procedure of
SAS, within a factorial model of fixed effect. The effect of age was significant for all
variables of dissection, except for the amount of leg muscle and carcass fat that did
not vary significantly throughout the growth of the birds. There was significant
interaction between gender and age in the amount of leg muscle, skin and carcass
fat. Most parts of the carcass had gained weight only up to 42 days, indicating that
growth of quails of both sexes could stabilize at this age.

Keywords: quail meat, muscle, animal production, genetic selection, carcass yield

INTRODUGAO

A disponibilidade da carne de codornas pode, em pouco tempo, se converter
em importante fonte alternativa de proteina para o consumo humano, em pouco
tempo. Fatores como o baixo investimento inicial, a alta resisténcia das aves as
enfermidades e o pequeno consumo absoluto de racéo, contribuem para estimular a
criacao dessas aves (SILVA et al., 2007). A necessidade dos consumidores de obter
produtos diferenciados de qualidade satisfatéria, como novas fontes protéicas,
justifica o crescimento na demanda e producao de carne de codorna (MURAKAMI et
al., 1998 apud SILVA et al., 2007).

A carcaca é o principal produto comercializavel em animais destinados a
producdo de carne (FORREST et al.,1979 apud SANTOS et al., 2001). O
conhecimento da quantidade dos diferentes tecidos que compdem a carcaca é
importante, pois proporciona ao produtor uma maior remuneragdo na venda dos
animais, e o conhecimento das modificagdes que ocorrem durante o periodo de
crescimento é fundamental, uma vez que o valor dado ao animal com aptidao para
carne depende das mudancas que se produzem nesse periodo (OSORIO et al.,
1998; SANTOS et al., 2009) .O crescimento e o desenvolvimento sdo fendmenos
essenciais para a produgdo de carne e estao estreitamente relacionados (ROTA et
al., 2002),

A busca da qualidade da carne comega pelo conhecimento da capacidade
produtiva da linhagem, havendo necessidade de valorizar o animal como um todo e,
para isso é fundamental o estudo dos componentes do peso vivo e qualidade da
carne (OSORIO et al., 1996).
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Em codornas, o Brasil ndo dispde de material genético proprio especializado,
tanto para a producdo de ovos quanto para producdo de carne, ficando na
dependéncia de matrizes importadas (DIONELLO et al., 2008)

Além de existirem poucas bibliografias sobre o assunto, os trabalhos
encontrados enfatizam linhagens n&o disponiveis no Brasil e condi¢gdes de criagéo
diferentes. A necessidade de disponibilizar informacbes adequadas a essa nova
linhagem de codornas de corte em condigdes de criagdo nacionais motivou a
realizagao deste estudo.

O Departamento de Zootecnia/PPGZ da Universidade Federal de Pelotas
esta selecionando uma linhagem de codornas de corte denominada linhagem
DZ/FAEM/UFPEL que foi selecionada pelo peso corporal aos 21 dias de idade, pelo
desenvolvimento dessa linhagem objetivou-se avaliar as caracteristicas da carcaca

levando em consideragao o sexo e a idade de abate (35, 42, 49 e 56 dias)

MATERIAL E METODOS

O experimento de campo foi conduzido no Laboratério de Ensino e
Experimentagédo Zootécnica Prof. Renato R. Peixoto( LEEZO) - Aviario Experimental,
o abate foi realizado no Conjunto Agrotécnico Visconde da Graga (CAVG) e as
analises laboratoriais foram realizadas no Laboratério de Carcacas e Carnes
pertencente ao Departamento de Zootecnia/FAEM da Universidade Federal de
Pelotas.

As codornas foram criadas em boxe tipo pinteiro com piso de concreto e
cama de maravalha, com aquecimento a gas. Elas receberam agua e ragao a
vontade. A racéo fornecida foi a mesma para todas as codornas, e possuia 28% de
proteina e 2.900 kcal de energia metabolizavel por kg de racdo (CORREA et al.
2006).

No galpdo onde estdo localizados os boxes 2x1m foram alojadas 20
codornas por boxe, todas tiveram acesso a agua e ragao a vontade, os comedouros
eram tipo calha e os bebedouros tipo nipple. A temperatura foi monitorada com
auxilio de um termémetro visando o bem-estar das aves. O foto periodo que as aves

foram submetidas foi de 16 horas de luz e 8 horas de escuro.
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As codornas de corte da quarta geragcdo foram selecionadas por peso aos
35, 42, 49 e 56 dias. Foram escolhidas para o estudo do rendimento da carcaga 120
aves, 60 machos e 60 fémeas. A selegcao das aves foi realizada mediante o peso
meédio do grupo, na idade de abate.

No abatedouro do CAVG/UFPel, apds jejum de 4 horas e pesagem individual
as aves foram penduradas através do metatarso em suporte proprio para a espécie,
sofrendo a insensibilizagao, que foi realizada através de eletronarcose, sendo usado
corrente elétrica entre 30 e 45 V com freqiéncia de 60 Hertz, por 10 segundos. Apds
a insensibilizagdo foi realizada a sangria mecénica com lamina cortante, sendo
realizada no maximo 10 segundos apds insensibilizagdo. Foi respeitado o tempo de
trés minutos para que ocorresse a completa sangria. Apds este tempo as aves foram
submetidas a escaldagem a 55 C por dois minutos, evisceragao e entdo preparadas
para as analises complementares.

As carcacas foram mergulhadas em &gua a temperatura de 10°C sendo
transferidas para um recipiente com gelo picado para resfriamento com temperatura
de 4°C, sendo em seguida empacotadas individualmente em sacos plasticos
préprios para acondicionamento de alimentos, e foram guardadas em freezer até o
momento de serem processadas para posteriores analises.

Foi registrado o peso vivo, peso da carcaga quente com penas, peso da
carcaga quente sem penas, peso da carcaga eviscerada (sem patas, cabeca e
pescogo), peso das visceras comestiveis e nao comestiveis, peso das
patas+cabecga+pescogo, peso da carcaga fria, peso da carcaga congelada, peso da
carcaga descongelada. O processamento das carcagas ocorreu apdés o
descongelamento em geladeira por 24 horas a 4°C e a seguir foram realizados os
cortes: peito e peito desossado, pernas e pernas desossada, dorso e asas. Foi
realizada a pesagem do peso dos musculos do peito, osso do peito, musculos das
pernas, 0sso das pernas, dorso, asas, gordura do peito e pernas e outros (fascias,
vasos sanguineos do peito e pernas).

A analise estatistica foi realizada utilizando o procedimento GLM num
modelo fatorial de efeitos fixos: Y= p + A + B; + (AB); + Ejx, onde: Yk € a variavel
resposta; y € a média geral; A; € o efeito do fator sexo; B € o efeito do fator idade;
(AB); é o efeito da interacdo (sexo x idade); e Ejx é o erro aleatorio. Para as variaveis
que apresentaram na analise de variancia valores de F significativo (P < 0,05), foi

aplicado o teste de Tukey (5%) para comparar as medias.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A contribuigédo isolada do fator sexo foi relevante sobre as médias de peso
de alguns componentes da carcaca, sendo encontradas diferengas (P< 0,05) para o
peso do peito e do osso da perna que foram mais pesadas nas fémeas e da gordura,
esta ultima em maior quantidade nos machos (Tab. 1). Em trabalho realizado por
Oguz et al. (1996) ndo observaram efeito do fator sexo em nenhuma idade de 1 a 42
dias.

O efeito da idade foi significativo (P< 0,05) para todas as variaveis de
dissecgdo, exceto para a quantidade de musculo das pernas e de gordura na
carcaga que nao variaram significativamente ao longo do crescimento das aves
(Tab. 1).

Foi observado interagbes significativas (P< 0,05) entre sexo e idade na
quantidade de musculo das pernas, pele e gordura presentes na carcaga. A
deposig¢ao de gordura abdominal aumenta com o aumento do peso e a velocidade
do ganho de peso( LEPORE e MARKS, 1971; BACON e NESTOR, 1983; MARKS,
1990; TOELLE et al. 1991; ARDININGSASI et al. 1992).

No presente estudo foi caracterizada apenas a gordura do peito e das
pernas, o que poderia explicar que ndo houve um aumento continuo da quantidade

da gordura com o aumento da idade.
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Tabela 1 — Peso da dissecagéo da carcaga de codornas machos e fémeas abatidas em diferentes idades (Médias + desvio padrao).

MPEIT OPEIT MPER OPER DORS ASAS PELE GORD OUTR
(8) (8) (8) (8) (8) (8) (8) (8) (8)
Médias de acordo com os grupos
Machos 50,02+5,75a 12,2143,05 24,0243,37 9,06+1,83a 42,13+6,96 18,25+2,11 8,08+2,19 5,40+2,82a 6,2742,13
Fémeas 54,79+5,49b 11,34+2,36 23,98+2,83 9,86+1,84b 40,82+4,24 18,44+1,83 7,61£1,75 2,90+1,92b 6,65+2,13
Idade
35 dias 49,53+5,71a 10,0£2,12a 23,09+4,14 8,49+1,47a 39,41+3,33a 17,33+1,18a 73342,11a 3,24+1,78 6,59+2,42ab
42 dias 53,49+5,31bc 12,64+2,55b 24,42+2,23 9,97+1,78b 44,30+4,95b 19,16+1,47b 8,84+1,82b 4,63+2,72 7,30+2,18a
49 dias 55,35+6,33¢ 12,54+2,80b 24,36+2.40 9,83+1,78b 39,46+7,18a 18,2742,17ab 7,98+1,84ab 4,5343,09 5,83£1,91b
56 dias 51,23+5,57ab 11,94+2,74b 24,14+3,20 9,54+2,11b 42.74+5,57ab 18,60+2,42b 7,25+1,82a 4,19+2,97 6,12+1,75b
Valores de P
Sexo 0,0001 0,063 0,94 0,01 0,018 0,58 0,16 0,0001 0,32
Idade 0,0002 0,0001 0,29 0,005 0,0006 0,0024 0,004 0,08 0,04
Sexo x 0,23 0,70 0,029 0,11 0,206 0,08 0,01 0,01 0,63
idade

*Médias seguidas por letras diferentes na mesma coluna diferem pelo teste de Tukey (P < 0,05).
**Abrev. musculo do peito (MPEIT), osso do peito (OPEIT), musculo das pernas (MPER), osso das pernas (OPER), dorso (DORS), ASAS, PELE, gordura

(GORD), outros(fascias, vasos sanguineos e tecido conjuntivo) (OUTR).
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O peso do musculo do peito aumentou significativamente em ambos os
sexos no periodo de 35 a 42 dias de idade. Nos machos este aumento de peso
seguiu até os 49 dias de idade e nas fémeas, ao contrario, houve uma pequena
diminuicdo no peso, porém ambos os valores nao foram significativamente diferentes
aos 42 dias de idade. Aos 56 dias de idade o peso do musculo do peito foi menor
(p<0,05) que o encontrado aos 49 dias.

O peso do osso do peito ndo foi significativamente diferente entre machos e
fémeas e houve aumento (p<0,05) no seu peso somente até 42 dias de idade. Em
relagcdo ao musculo das pernas foi encontrado efeito significativo na interagéo sexo *
idade.

O peso do osso da perna foi maior nas fémeas e aumentou (p<0,05) até os
42 dias de idade. Apos ndo houve aumento de peso significativo indicando que o
crescimento das aves se estabiliza aos 42 dias, esse resultado ndo foi semelhante
com o estudo de Shrivastav e Panda (1991) que encontraram melhores pesos e
rendimentos de carcaga aos 35 dias, salientando que a partir desta idade

encontraram um declinio na taxa de crescimento.

O peso do dorso variou somente em relagao a idade que foi maior aos 42
dias de idade em ambos os sexos, houve aumento (p<0,05) no peso das asas
somente até aos 42 dias de idade indicando novamente que o crescimento das
codornas em ambos 0s sexos pode estabilizar nesta idade. Para a variavel pele

houve interacao significativa entre idade e sexo.

Houve interacao significativa sexo * idade para a variavel gordura. Em
estudo de Rajini e Narhari (1998) os autores atribuem como um dos fatores a
diferenga entre os rendimentos de machos e fémeas a maior deposi¢cdo de gordura
na carcaca das fémeas, que implica em maior perda no abate, o que iria de encontro
ao presente estudo, ja que os machos apresentaram uma maior deposi¢édo de
gordura.

Caron et al. (1990), obtiveram resultados em abates aos 45 dias, e
salientaram que machos mais pesados produzem efetivamente carcacas mais
pesadas, enquanto que as fémeas mais pesadas sao aquelas mais maduras
sexualmente e que, por isso, possuem um trato reprodutivo mais pesado.Estes

autores relataram que o rendimento de carcaga dos machos foi, em média, 5,8%
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superior ao das fémeas.

Diversas variaveis analisadas, entre elas, peso do musculo e do osso do
peito, peso do musculo e osso da perna, peso do dorso, peso das asas, peso da
pele e peso da gordura, ndo atingiram coeficientes de determinagao superiores a
65% o0 que significa que existem outros fatores além da idade que poderiam explicar
melhor a variagao no peso dos componentes regionais, a partir dos 35 dias de idade
das codornas

Os maiores coeficientes de determinacao (Fig.1) foram encontrados para o
peso das visceras ndo comestiveis nas fémeas (77,8% efeito cubico). Esta mesma
variavel nos machos apresentou baixo coeficiente de determinagdo (58,3%)
evidenciando bem a diferengca entre machos e fémeas para esta variavel, fato
explicado pelo maior peso do figado e do aparelho reprodutivo das fémeas.

O peso vivo, que através da equagédo de regressdao, demonstrou efeito
cubico, tanto para machos como para fémeas, com coeficientes de determinagao de
77,5 E 68,1%, respectivamente (Fig. 1).
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Figura 1. Equacbes de regressdo para estimativa dos pesos dos componentes
regionais de acordo com a idade e o sexo das codornas

Quando os pesos dos componentes regionais da carcaga sdo apresentados

em forma de percentagem sobre o peso vivo das aves a interpretacdo dos
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resultados mudou consideravelmente (Tab. 2).

A maioria das variaveis passaram a ter interpretacdo diferente ao que foi
apresentado na Tab.1. Isto é, quando na Tab. 1 as diferencas entre sexos foram
significativas (resultados expressos em termos de massa bruta) na Tab. 2
(resultados expressos em percentagem do peso vivo das aves) passam a ser nao
significativas e vice-versa.

Em termos percentuais foi verificado que a contribuicéo isolada do fator sexo
foi relevante sobre as médias de alguns componentes da carcaga, sendo
encontradas diferencas (P< 0,05) para o peso do osso do peito, musculo da perna,
dorso, asas e gordura, todos superiores nos machos, pode ser observado também
através dos valores de P, a influéncia do fator idade ao modelo estatistico (Tab. 2).

O efeito idade das aves foi significativo (P < 0,05) para as percentagens de
musculo do peito e pernas, peso do dorso e asas enquanto que as percentagens de
0sso do peito, das pernas e de gordura ndo variaram com a idade das codornas.

Foi observado interagbes significativas (P < 0,05) entre sexo e idade das
codornas somente na porcentagem de musculo da perna, pele e gordura.

Lucotte (1990), afirma que a superioridade de peso das fémeas € devida aos
pesos de figado e aparelho reprodutivo, o que é confirmado no presente estudo, em
que as fémeas apresentaram o peso de figado mais pesado que dos machos e as
visceras ndo comestiveis onde esta incluido o aparelho reprodutivo também foram

significativamente mais pesadas nas fémeas do que nos machos (Tab.3).



Tabela 2 — Percentagem dos componentes regionais da carcaga de codornas machos e fémeas abatidas em diferentes

idades (Médias + DP).

MPEIT OPEIT MP OPER DORS ASAS PELE GORD OUTR
Médias de acordo com os grupos
Machos 18,9+1,86 4,62+1,11a 9,07+1,1a 3,43+0,67 15,9+2,25a 6,9+0,72a 3,04+0,75a 2,02+1,03a 2,38+0,86
Fémeas 19,04+1,81 3,92+0,70b 8,35+1,13b 3,42+0,59 14,2+1,52b 6,4+0,6b 2,65+0,67b 1,0+0,66b 2,31+0,73
Idade
35 dias 19,76+1,64a 4,02+0,93 9,2+1,43a 3,39+0,56 15,75+1,07a 6,93+0,43a 2,93+0,82Aab 1,29+0,71 2,65+1,0a
42 dias 18,42+1,91bc 4,36+0,91 8,42+0,89b 3,42+0,57 15,27+1,91a 6,59+0,53ab 3,05+0,69a 1,60+0,95 2,50+0,69ab
49 dias 19,56+1,77ab 4,45+1,1 8,64+0,90ab 3,48+0,66 13,9942,7b 6,47+0,83b 2,84+0,72ab 1,64+1,17 2,07+0,70b
56 dias 18,17+1,51¢ 4,254+1,0 8,6+1,26ab 3,39+0,75 15,21+2,0ab 6,61+0,88ab 2,58+0,66b 1,52+1,14 2,17+0,62ab
Valores de P
Sexo 0,65 0,0001 0,0004 0,96 0,0001 0,0001 0,002 0,0001 0,61
Idade 0,0005 0,31 0,03 0,94 0,002 0,05 0,053 0,39 0,01
Sexo x 0,35 0,57 0,03 0,09 0,19 0,12 0,009 0,01 0,71
idade

Médias seguidas por letras diferentes na mesma coluna diferem pelo teste de Tukey (P < 0,05).

37

**Abrev. musculo do peito (MPEIT), osso do peito (OPEIT), musculo das pernas (MPER), osso das pernas (OPER), dorso(DORS), ASAS, PELE,
gordura (GORD), outros(fascias, vasos sanguineos e tecido conjuntivo)(OUTR).



Tabela 3 — Peso vivo, de carcaga e de 6rgaos de acordo com o sexo e a idade de codornas (Médias # op).
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PV CQP CQsSP CEVI PCP COR FIG MOE VNC CFRI
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (9)
Médias de acordo com os grupos
Machos 264,58+16,57a 257,1+16,75a 245,93+£16,82a 179,22+13,06 28,41+2,88a  2,09+0,40 3,77+0,68a 4,58+0,66a 25,4+6,08a 178,56+12,81
Fémeas 288,24+20,74b 278,17+20,17b 266,13+20,40b 180,63+10,69  26,72+2,58b 2,0+0,56 6,12+1,18b 5,31+0,92b 42,91+15,95b 179,96+10,52
Idade
35 dias  250,25+13,0a 241,25+12,08a 229,48+11,99a 169,74+10,72a 24,75+1,64a 2,29+0,27a 4,92+1,24a 5,44+0,99a 18,18+4,38a 169,6+10,78a
42 dias 290,93%+15,13c 281,2+12,86c  269,6+13,29¢c 188,97+8,7¢ 29,68+2,68b 1,35+0,34b 4,29+1,60b 4,18+0,63b 37,96+13,33b 188,08+8,54b
49 dias 282,9+18,8b  274,18+17,32b 262,3+16,59bc  181,92+7,31b 27,5+2,34c  2,23+0,27a 5,21+1,56a 5,02+0,68a 39,92+13,20b 181,27+7,10c
56 dias 281,6+16,3b 273,9+15,83b 261,69+15,48b 179,08+11,85b 28,34+2,14Bc 2,29+0,26a 5,37+1,49a 5,13+0,68a 40,55+13,55b 178,07+11,79¢
Valores de P

Sexo 0,0001 0,0001 0,0001 0,41 0,0001 0,079 0,0001 0,0001 0,0001 0,41
Idade 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001
%Z)écéx 0,05 0,06 0,10 0,009 0,24 0,0001 0,05 0,04 0,0001 0,0079

*Médias seguidas por letras diferentes na mesma coluna diferem pelo teste de Tukey (P < 0,05). N.S.: ndo significativo.
**Abrev. peso vivo(PV), Carcaca quente com penas (CQP) carcaga quente sem penas(CQSP) carcaga eviscerada(CEVI),
coracdo(COR), figado(FIG), moela(MOE), visceras ndo comestiveis(VNC), carcaga fria(CFRIA)

pescogo-cabecga e patas(PCP),
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Foi verificado que a contribuigdo isolada do fator sexo foi significativo para
todas as variaveis, exceto para carcaga eviscerada (CEVI), coragcdo (COR) e
carcaca fria (CFRIA). O fator isolado idade foi significativo para todas as variaveis
estudadas. No fator interagdo houve significAncia para as variaveis de peso vivo
(PV), Carcaga eviscerada (CEVI), coracdo (COR), Figado (FIG), moela (MOE),
visceras nao comestiveis (VNC) e carcaga fria (CFRIA).

O peso vivo das fémeas se mostrou mais pesado que o peso vivo dos
machos, embora isso acontecga, autores demonstram que o rendimento dos machos
é superior (TSERVENI-GOUSI & YANNA KOPOULOQS, 1986; CARON et al., 1990), o
que pode ser constatado também no presente estudo, levando em consideracéo a
diferenca significativa do peso do figado e das visceras ndo comestiveis, sendo mais
pesadas nas fémeas e olhando o peso de carcaca fria, evidencia-se que os machos
tenham um maior rendimento mesmo que esse fator n&o tenha sido significante.

Este padrdo no estudo ja era o esperado, uma vez que € bem conhecido o
dimorfismo sexual nas codornas domésticas (MARKS e LEPORE, 1968; TOELLE et
al., 1991) que faz com que as fémeas sejam de 5 a 20% mais pesadas do que os
machos de mesma idade, dependendo das linhagens e idades comparadas
(MARKS, 1990; MINVIELLE et al., 1999). Esta diferenca surge entre 21 e 28 dias,
com a proximidade da maturidade sexual, que se verifica, geralmente, por volta dos
42 dias de vida, e acentua-se até a idade adulta, sendo devido, principalmente, ao
maior peso do figado e trato reprodutivo das fémeas (OGUZ et al., 1996).

As fémeas sexualmente maduras apresentam figado mais pesado do que as
imaturas e do que os machos, maduros ou ndo, nas mesmas idades (MAEDA et al.,
1986; OGUZ et al., 1996), Taboada et al. (1998) oferecem como explicagdo para
este fato a necessidade de degradar as elevadas taxas de hormonios sexuais
decorrentes da alta capacidade de postura.

No presente estudo (Tab. 3) foi caracterizado o peso vivo e peso da carcaga
fria de fémeas, sendo respectivamente de 288, 24 g e 179,96 g, em estudo de Silva
et al., 2007, que utilizaram codornas do tipo corte foi obtido valores de de 269,789

de peso vivo e 184,819 de peso de carcacga .
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Tabela 4 —Percentagem dos 6rgaos de acordo com o sexo e a idade de codornas (Médias + DP).

CcQP CQSP CEVI PCP COR FIG MOE VNC CFRI
Médias de acordo com 0s grupos
Machos 97,16+0,81a 92,91+0,97a 67,73+2,24a 10,74+0,81a 0,79+0,17a 1,44+0,3a 1,740,292 9,54+1,98a 67,48+2,25a
Fémeas 96,51£0,9b 92,3+1,11b  62,82+3,62b 9,28+0,71b  0,70+0,22b 2,1310,42b 1,86+0,39b 14,63+4,94b 62,59+3,68b
Idade
35 dias 96,42+0,76b 91,7£0,89b 67,81+2,09a 9,92+0,9 0,91+0,08a 1,96x0,45a 2,17+0,33a 7,27+1,66b 67,76%£2,13a
42 dias  96,69+1,04b 92,69+1,26a 65,08+3,98b 9,76x1,15 0,47+0,12c 1,46+0,5b  1,44+0,2c  12,9+4,06a 64,78+3,97b
49 dias 96,94+0,95Ab 93,11+0,92a 64,51£3,93b 10,23+x1,04 0,79+0,11b 1,81+x0,43a 1,77+0,17b  13,9+3,83a 64,28+3,87b
56 dias  97,27+0,69a 92,93+0,63a 63,69+4,02b  10,11+1,1  0,81+0,11b 1,89+0,49a 1,83%0,24b 14,25+4,19a 63,33+3,99b
Valores de P

Sexo 0,0001 0,0003 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001
Idade 0,0007 0,0001 0,0001 0,08 0,0001 0,0001 0,006 0,0001 0,0001
Sexo x 0,44 0,64 0,0001 0,59 0,0001 0,24 0,057 0,0001 0,0001
idade

*Médias seguidas por letras diferentes na mesma coluna diferem pelo teste de Tukey (P < 0,05).
**Abrev. carcaga quente com penas (CQP), carcaca quente sem penas (CQSP), carcaca eviscerada (CEVI), pé-cabeca e patas (PCP), coragéo (COR),
figado (FIG), moela(moela), visceras nao comestiveis (VNC), carcaca fria (CFRIA).
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Levando-se em consideragao os valores de percentagem (Tab. 4), no fator
sexo todas as variaveis foram significativas, sendo o fator idade apenas né&o
significativo para a variavel pé, cabega e patas (PCP). Ja no fator interagdo houve
efeito significativo para carcaga eviscerada (CEVI), coragdo (COR), visceras néo
comestiveis (VNC) e carcaca fria (CFRIA). Os machos apresentaram maior
rendimento de carcacga fria em relagao as fémeas e aos 42 dias foi a idade onde se

obteve o maior rendimento de carcacga, néo diferindo significativamente aos 49 dias.

CONCLUSAO

Seria recomendado o abate aos 42 dias de idades para um melhor
rendimento das partes de maior interesse comercial como musculos do peito e
musculos das pernas, ndo havendo necessidade de um abate mais tardio o qual ndo
beneficiaria em ganhos zootécnicos para a linhagem e acarretaria maior custo de
producao.

Mesmo as fémeas apresentando um peso vivo maior do que os machos
devido ao fato das mesmas apresentarem um trato reprodutivo e figado mais
pesados, quando analisado o peso de carcagca fria ndao houve diferengas

significativas.
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Resumo

Objetivou-se estudar as caracteristicas quimicas de uma nova nova linhagem de
codornas em desenvolvimento, denominada linhagem DZ/FAEM/UFPEL. Um total de
sete carcacas machos e fémeas com as idades, 35, 42, 49 e 56 dias, totalizando 56
unidades experimentais foi avaliado no Laboratério de Nutricdo Animal DZ/UFPEL,
obtendo-se os valores de matéria seca, extrato etéreo, cinzas e proteina bruta da
carne de codornas de corte. Os resultados apresentaram diferengas significativas
para interacdo sexo*idade para a matéria seca e proteina bruta. Para o extrato
etéreo houve diferenga significativa para os efeitos de sexo e idade. Os machos
apresentaram maiores valores em relagao as fémeas e as carcagas produzidas aos
56 dias apresentaram valores significativamente diferentes em relagdo as demais
idades. O experimento permitiu comprovar que para a matéria seca e proteina bruta
deve-se levar em consideracio a interacdo sexo versus idade. Houve um aumento
do extrato etéreo com o avango da idade, levando-se em consideragao a deposigao
de gordura na ave, sendo significativa aos 56 dias de idade.

Palavras-chave: nutricdo, gordura, umidade, proteina, sele¢cao genética

Abstract

This paper aims to assess the chemical features of a new type of meat quails which
has been developed at Department of Animal Science of Universidade Federal de
Pelotas. A total of 56 experimental units were analyzed at Laboratory of Animal
Nutrition of Department of Animal Science of Pelotas Federal University, considering
its gender and slaughtering age (35, 42, 49 and 56 days old). Dry matter value, ether
extract value, ashes value and gross protein value of broiler quail meat were
obtained. Significant interaction between gender and age at dry matter and gross
protein could be noticed. There was significant difference in ether extract considering
gender and age inasmuch as higher values could be observed in male animals
compared to female animals, and carcass of quail slaughtered at 56 days presented
significant different values compared to other slaughtering ages. Thus, this
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experiment provides evidence that interaction between gender and age is relevant for
dry matter and gross protein. Moreover, with advancing age there is an increase of
ether extract value.

Keywords : nutrition, protein, fatness, moistness, genetic selection

INTRODUGAO

A carne de codorna é praticamente desconhecida no mercado consumidor
brasileiro em razdo de se tratar de uma exploracdo comercial recente, e por ainda
ser considerada uma carne nobre e de dificil acesso a populagdo em geral.

Além disso, a pesquisa cientifica sobre o assunto é ainda bastante
deficitaria. A falta de informacdo sobre as caracteristicas quimicas da carne de
codorna torna dificil o conhecimento do seu verdadeiro valor nutritivo para a
alimentagdo humana.

As pesquisas existentes sobre o assunto, baseiam-se em codornas de
postura em final de produgédo (TABOADA et al. 1998), que sdo muito diferentes das
codornas especializadas para a produg¢ao de carne, enquanto outras avaliam aves
em idades pouco adequadas ao abate, seja por serem muito jovens ou velhas
demais (LEPORE e MARKS, 1971; CAMPION et al.,, 1982; BACON e NESTOR,
1983, CARON et al., 1990). Vale salientar que todos os estudos avaliam linhagens
distintas das disponiveis no Brasil, criadas em condi¢cdes climaticas e nutricionais
diferentes.

No Brasil, a produgdo de codornas é predominantemente voltada para
producao de ovos, contribuindo para a falta de material genético adequado para a
producdo de carne, além do mais, a falta de dados sobre o desempenho e as
exigéncias nutricionais faz com que criadores explorem a produgdo de carne de
forma desorganizada e empirica, as codornas para corte apresentam taxa de
crescimento e peso final maiores que as aves de postura, o que permite atingirem
peso adequado ao abate em idade precoce (MORI et al.,2005).

A qualidade da carne de codornas ganha destaque pelo seu alto valor em
proteinas e aminoacidos, baixa concentragdo de gordura intramuscular, além da
elevada taxa de crescimento, sendo estes fatores responsaveis pelo aumento da
procura por carne de codornas (CHENG, 2002 apud BARRAL, 2004).
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O Brasil n&do dispde de material genético de codornas, tanto para a produgao
de ovos como para a produg¢ao de carne, e ambos os sistemas de producao ficam na
dependéncia de matrizes importadas (DIONELLO et al., 2008).

Com a introducdo de aves especializadas para a produgdo de carne se
tornou necessaria sua caracterizagdo do ponto de vista genético e zootécnico de
modo a permitir a exploragdo de acordo com suas exigéncias especificas, e em
consequéncia da falta de informacdes, a sua producéo é realizada de modo empirico
com base nas informagdes disponiveis sobre codornas de postura da linhagem
japonesa (Coturnix japonica) (ALMEIDA et al., 2002).

Devido ao pequeno numero de estudos na area objetivou-se estudar a
carcaga de uma nova linhagem em desenvolvimento, denominada linhagem
DZ/FAEM/UFPEL nas suas caracteristicas quimicas onde foram avaliados os

valores de matéria seca, proteina bruta, cinzas e extrato etéreo.

MATERIAS E METODOS

O estudo foi realizado nas instalagbes do Laboratério de Ensino e
Experimentacdo Zootécnica Dr. Renato Rodrigues Peixoto DZ/FAEM/UFPel. Sendo
o abate das aves realizado no Conjunto Agrotécnico Visconde da Graga (CAVG).

Para a avaliagdo quimica da carne de codornas de corte da linhagem
DZ/FAEM/UFPel, um total de sete carcacas de cada sexo e idade, sendo as idades,
35, 42, 49 e 56 dias, totalizando 56 unidades experimentais foram avaliadas no
Laboratério de Nutricado Animal DZ/UFPEL, obtendo-se os valores de matéria seca,
extrato etéreo, cinzas e proteina bruta da carne de codornas de corte. As codornas
foram avaliadas como carcaga inteira, sendo triturada, pré- secada e moidas,
obtendo-se uma farinha para a realizagao das analises. A composicao centesimal foi
avaliada pelo método de Weende.

O extrato etéreo foi determinado utilizando-se o aparelho de SOXHLET, no
qual a extragdo da gordura é feita por lavagem da amostra com éter de petrdleo,
seguida por destilacdo e consequente evaporagdo do solvente, sendo a gordura
recolhida em baldo volumétrico, previamente tarado. Junto com os lipideos foram

extraidos também esterdis, fosfatideos, vitaminas A e D, carotendides e o6leos
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essenciais, mas em quantidade muito pequena, de tal modo que sua presenca foi
considerada desprezivel.

Para a determinacéo do teor protéico utilizou-se a metodologia baseada na
avaliacao do nitrogénio total, feita pelo processo de digestdo de KIELDAHL-MICRO,
segundo BAILEY (1967).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentaram (Tab.1) diferencgas significativas para interagao
sexo*idade para a matéria seca e proteina bruta. Para matéria seca, foram obtidos
ajustamentos quadraticos, em que para os machos (Fig. 1), ocorreu um ponto de
maximo valor aos 47,18 dias e nas fémeas (Fig. 2), apontou um ponto de minimo
aos 46,75 dias. Igualmente com o mesmo ajustamento para proteina bruta obteve-se
para os machos (Fig. 3) um ponto de minimo valor aos 42,60 dias e para as fémeas
(Fig. 4) houve um ponto de maxima producao aos 50,97 dias. Para o extrato etéreo
houve diferenca significativa (P<0,01) para os efeitos de sexo e idade sem haver
efeito interativo. Os machos apresentaram maiores valores (45,93%) em relagao as
fémeas (33,32%) e as carcagas produzidas aos 56 dias (47,88%) apresentaram
valores significativamente diferentes (P<0,01) em relagdo as demais idades.

O efeito de sexo foi significativo para matéria seca, apresentando a carne
dos machos um maior teor de matéria seca do que as fémeas, esse resultado vai de
encontro dos resultados encontrados por Raijini e Narahari (1998). Taboada et al.
(1998) ndo observaram efeito de sexo sobre o teor de umidade da carne de
codornas, mas trabalharam com aves de postura e ndo de corte.

Em codornas as fémeas apresentam maior deposicdo de gordura corporal
do que os machos (OGUZ et al.,, 1996), em nosso estudo houve diferenca nos
valores de extrato etéreo para o fator sexo, sendo os machos com maior deposicao
de gordura do que as fémeas. CARON et al. (1990) ndo observaram efeito de sexo
sobre a composi¢cado quimica da carne de peito nem de pernas de codornas.

Torres et al (2000) apresentaram valores para a carne de codorna para
proteina bruta, extrato etéreo e matéria mineral respectivamente de 79,13%; 11,29%
e 5,78%.
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Também em estudo de Torres et al (2000) foi demonstrado que a carne de
codorna além de rica em proteina, apresenta baixo extrato etéreo quando
comparada a carnes vermelhas (contra-filé bovino, lombo suino) e possui alto valor
de extrato etéreo quando comparado a outras carnes de aves (peito de peru, peito

de frango).

Tabela 1. Valores centesimais obtidos em carcacas de codornas de corte de ambos os
sexos e abatidas em quatro idades

Fontes MS PB Cz EE

Sexos

Machos 38,44a 50,99a 13,09a 45,93a

Fémeas 35,49b 54,08a 16,25a  33,32b

Idades

35 dias 36,57a 46,44c 18,00a 39,35b

42 dias 37,33a 50,04bc 13,16a  39,09b

49 dias 36,93a 54,63ab 11,53a 32,18c

56 dias 37,03a 59,05a 15,99a 47,88a

Valores de P

Sexo <0,0001 0,1463 0,2344  <0,0001

Idade 0,6252 0,0006 0,3184  0,0004

Sexo*ldade <0,0121 0,0034 0,5694 0,1303
Equacgao de Regressao Ponto R*(%) Idade

MS

Machos MS=3,261+1,538x- maximo 0,89 47,18
0,0163x? dias

Fémeas MS=55,686-0,8884x- minimo 0,99 46,75
0,0095x> dias

PB

Machos PB=186,97- minimo 0,93 42,60
6,6359x+0,0779x> dias

Fémeas PB=-120,64+7,105x- maximo 0,94 50,97
0,0697x> dias

MS — matéria seca; PB — proteina bruta; CZ — cinzas e EE — extrato etéreo
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Figura 2 - Matéria seca de carcacas de fémeas de codornas de corte abatidas em
quatro idades
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CONCLUSAO

O experimento permitiu comprovar que para a matéria seca e proteina bruta
deve-se levar em consideragao a interagao sexo versus idade, enquanto que para o
extrato etéreo os machos apresentam maiores valores, enquanto aos 56 dias foi
obtido o maior valor, o que leva a considerar o abate em idades precoces evitando-

se o acréscimo de gordura.
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Resumo

O estudo teve como objetivo estudar uma nova linhagem em desenvolvimento,
denominada linhagem DZ/FAEM/UFPel, e suas caracteristicas instrumentais (pH,
cor e capacidade de retengao de agua). Foram utilizados um total de 120 codornas
de corte, machos e femeas, em quatro idades. O delineamento experimental
utilizado foi Inteiramente casualizado sendo utilizadas como fonte de variacdo os
efeitos de sexo (2), idades (4) e a interagédo sexo x idade. Houve aumento do pH a
partir de trés horas de afericao post mortem, sendo que isso pode ser devido ao fato
que neste periodo estaria acontecendo a transformacdo do musculo em carne.Os
resultados apresentaram diferengas significativas para interacdo sexo*idade para o
coeficiente de retengédo de agua , ndo sendo significativo para nenhum efeito quanto
a cor da carne. Os machos apresentam maior capacidade de retengao de agua na
carcacga apos abate em relagdo as fémeas nas diversas idades, presumindo-se que
0s machos apresentam uma carne mais suculenta do que as fémeas

Palavras-chave: retengcédo de agua, carcaga, caracteristicas instrumentais, musculo,

selegao genética.

Abstract

This work aims to study the instrumental features (pH, color and capacity of water
retaining) of a new type of meat quails which has been developed at Department of
Animal Science of Pelotas Federal University. A total of 120 broiler quails, males and
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females of 4 different ages, were used. The experimental units were randomly
selected, and the sources of variation utilized were gender (2), slaughtering age (4)
and interaction between gender and slaughtering age. There has been a tendency of
pH increment up to three hours post mortem, probably due to the fact that throughout
this period the muscle would be turning into meat. The results showed significant
differences for the coefficient of water retaining for the interaction of gender and
slaughtering age, although not significant for any change of meat color. Males have
shown more capacity of water retention in the carcass after slaughter compared to
females for all ages analyzed.

Key-words: water retention, carcass, instrumental characteristics, muscle, genetic

selection

INTRODUGAO

Entre os seguimentos da avicultura a criagdo de codornas tem conquistado
espago ao longo dos anos, sua evolugdo tem sido continua e cada vez mais
empresas do setor avicola tem mostrado interesse em melhorar a qualidade de seus
produtos, produzir a custos menores e atender o consumidor de forma satisfatoria
(FUJIKURA, 2002).

A qualidade da carne de codornas é reconhecida desde os povos mais
antigos, por seu alto conteudo em proteinas e por sua escassa infiltragdo de
gordura, aliada a rapidez do ciclo de crescimento, considerado em média de 35 dias
para atingir a fase adulta, proporcionando uma carne muito tenra, com preparagao
gastronémica facil e rapida, constituindo-se em uma carne de superioridade. Esta
qualidade é fortemente influenciada pelo peso e propor¢cao de peito, o principal e
mais valorizado componente da carcaga (DALMAU, 2002)

A criagdo de codornas para produgcdo de carne € uma alternativa para
obtencado de proteina de origem animal, por ser um animal pequeno e de rapido
crescimento. Entretanto, pouco se conhece sobre o potencial produtivo de codornas
de corte no Brasil e ainda ha poucas linhagens nacionais com caracteristicas
produtivas adequadas a producao de carne. As codornas de corte apresentam maior
porte e sdo mais indicadas para a produgao de carne por obterem maiores pesos na
mesma idade de abate do que as codornas japonesas, que tém sido utilizadas como

alternativa também para a producéo de carne (CORREA et al., 2006).
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Carne é o produto resultante das transformagdes bioquimicas apresentadas
apdés a morte do animal, compondo-se de tecido muscular, em sua maior parte,
tecido adiposo e tecido conjuntivo (SANUDO et al., 1992).

Um produto de qualidade deve satisfazer plenamente as expectativas que o
consumidor pretende encontrar no mesmo, ou seja, um alimento sadio, nutritivo e de
bom paladar (SANUDO et al., 1992).

Entre as caracteristicas avaliadas na carmne o pH final € o de maior
relevancia (BRESSAN et al., 2001), pois exerce influéncia sobre varios aspectos na
qualidade da mesma, como por exemplo, capacidade de retengdo de agua, perdas
de peso por cocgdo e forgca de cisalhamento. Assim como, nas propriedades
organolépticas (maciez, suculéncia, flavor, aroma e cor) (DEVINE et al., 1983).

A capacidade de retencdo de agua é um parametro bio-fisico-quimico que
pode ser definido como maior ou menor nivel de fixagdo da agua de composi¢céo do
musculo nas cadeias de actina-miosina. Sendo um parémetro de grande importancia
econdmica e sensorial (SANUDO & SIERRA, 1993).

A carne com menor capacidade de retencao de agua tera maiores perdas
durante o preparo dos cortes, venda e coc¢do, havendo uma rapida saida de suco;
perdas do valor nutritivo, pois com a exsudacao sao perdidas diferentes substancias
hidrossoluveis como vitaminas e proteinas sarcoplasmaticas (SANUDO & SIERRA,
1993).

A carne de codorna se caracteriza por apresentar cor escura e sabor suave,
sendo adequada para os mais variados tipos de processamento, como a elaboragao
de conservas, defumados e assados (SOUSA et al, 2008).

Na hora do consumidor escolher qual a carne que deseja levar para casa, a
cor da carne de frango in natura é uma das caracteristicas que influenciam na
compra. A cor da carne esta relacionada com as fibras musculares, o pigmento
mioglobina e a hemoglobina presente no sangue. Estas duas substancias sao
proteinas associadas ao ferro e tém a possibilidade de reagir com oxigénio,
alterando a cor da carne (HEDRICK et al, 1994).

A quantidade de mioglobina varia com a espécie, sexo, idade, localizagao
anatébmica do musculo e atividade fisica, por exemplo, um animal qual a sangria foi
boa a mioglobina constitui 80 a 90% do total de pigmentos (HEDRICK et al, 1994).

A cor da carne de frango varia da tonalidade cinza a vermelho palido.
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Objetivou-se estudar uma nova linhagem em desenvolvimento, denominada
linhagem DZ/FAEM/UFPEL, e suas caracteristicas instrumentais: pH, cor e

capacidade de retencédo de agua nas idades de 35, 42, 49 e 56 dias.

MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado no Laboratério de Ensino e Experimentagao
Zootécnica Prof. Dr. Renato Peixoto, pertencente a Universidade Federal de Pelotas,
em um periodo experimental de novembro de 2009 a janeiro de 2010.

Foi utilizado um total de 120 codornas de corte, machos e fémeas, sendo 60
machos e 60 fémeas da linhagem DZ/FAEM/UFPel, aos 35, 42, 49 e 56 dias de
idade. Foram estudadas quatro idades de abate, sendo analisados 30 animais por
idade, 15 machos e 15 fémeas. Foi realizada analise do pH, cor e capacidade de
retencdo de agua.

Para o estudo do pH, foi realizado a conferéncia no espago de tempo de
zero a 30 minutos apdés o abate (zero hora), e respectivamente uma, trés e cinco
horas apds o abate. Foi utilizado o medidor de pH Analion Modelo: PM 206. Para a
obtencdo do valor de pH foi realizada uma pequena incisdo no musculo peitoral e
introduzido o elétrodo até sua estabilizagdo no musculo.

A analise da cor foi realizada através do aparelho colorimetro Minolta
Chroma Meter CR-300 (sistema CIE L*a*b*), os valores médios de L*
(luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha) e b* (intensidade da cor amarela).

Foi realizada a afericdo em trés pontos distintos no musculo peitoral da ave
e obtida a média das aferigdes, ja para a analise de reteng¢ao de agua foi utilizado o
método de pressdo segundo a técnica de Weismer-Pedersen, variante de Grau &
Hamm (1953) e modificado por Sierra (1973), obteve-se uma amostra de 5 g de
carne, do musculo do peito, triturando finamente, e apds colocou-se entre papéis de
filtro circulares tipo Albert 238 de 12,5 cm de diametro. A seguir foi isolado a parte
superior e inferior entre duas placas de Petri colocadas sob um peso de 2,250 kg
durante cinco minutos. A amostra de carne resultante foi pesada logo apdés, obtendo-
se a diferengca com o peso inicial. Foi determinada a quantidade de “agua” retida
pela carne, em relagdo ao peso da amostra inicial, expressa em porcentagem de

agua retida.
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Para a analise estatistica foi utilizado o procedimento GLM. Para as
variaveis que apresentaram na analise de variancia valores de F significativo (P <

0,05), foi aplicado o teste de Tukey (5%) para comparar as médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O valor de pH foi significativo (Tab. 1) para as variaveis sexo (P<0,025),
idade (P<0.0001) e horario da medi¢ao (P<0.0001) e para as interagdes sexo*idade
(P<0,026) e idade*horario (P<0.0001), respectivamente.

Na avaliacdo do pH na interacdo sexo*idade, a equagdo de regresséo
apresentou ponto de minimo para ambos os sexos, sendo de 47 dias para os
machos e 44,4 dias para as fémeas, respectivamente. Houve tendéncia de aumento
do pH a partir de trés horas de afericdo post mortem, sendo que isso pode ser
explicado pelo fato de que neste periodo estaria acontecendo a transformacgao do
musculo em carne, fazendo com que ocorresse o aumento de pH devido a atuagao
das enzimas proteoliticas presentes no musculo que tem a fungdo de amaciamento
da carne no processo de resolugéo do rigor mortis.

Como as proteases (calpainas) sdo mais ativas em valores de pH mais altos,
podendo degradar as proteinas musculares mais rapido se o pH do meio (ou tecido)
€ mais alto (KENDALL ET AL, 1993; HUFF-LONERGAN & LONERGAN, 1999),
portanto o pH mais alto do tecido favorece a atividade do sistema calpaina. Também
Marsh et al (1981), indicaram que maiores valores de pH durante o post-mortem
foram relacionados a carne mais macia quando a queda de temperatura nao for

muito rapida (temperatura muscular de <15°C antes do desenvolvimento do rigor).



58

Tabela 1. Valores de pH obtidos apds 0, 1, 3 e 5 horas de abate de codornas de corte
de ambos os sexos e em quatro idades

Fontes Valores de pH Valores de
P
Sexos 0,0250
Machos 5,87a
Fémeas 5,84b
Idades <0,0001
35 dias 5,91a
42 dias 5,78b
49 dias 5,82b
56 dias 5,92a
Horario <0,0001
0 5,91ab
1 5,71c
3 5,87b
5 5,93a
Sexo*ldade 0,0265
Sexo*Horario 0,3726
Idade*Horario <0,0001
S*I*H 0,0539
Equacdo de Regresséo Ponto R*(%) Idade
Sexo*ldade
Machos pH:8,823+0,1317x-0,0014x2 minimo 0,95 47.0dias
Fémeas pH:7,516+0,0799x-0,0009x2 minimo 0,97 44 4 dias
|dade*Horario R%(%)
35 dias pH=5,97-0,6661x+O,387x2- minimo 1 1,1 horas
0,0509x° maximo 3,9 horas
42 dias pH:5,85-0,3866x+0,176x2- minimo 1 1,4 horas
0,0194x° maximo 4.6 horas
49 dias pH=5,93-0,3593x+O,144x2- minimo 1 1,7 horas
0,0148x° maximo 4.8 horas
56 dias pH=5,8834+0,0085x+0,0017x> minimo 0,98 2,5 horas

Na interacao idade* sexo os resultados apresentaram pontos de minimo de

1,1, 1,4, 1,7 e 2,5 horas para 35, 42, 49 e 56 dias respectivamente e pontos de
maximo de 3,9, 4,6 e 4,8 horas para 35, 42 e 49 dias (Fig. 1,2, 3,4,5€e6)
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Tabela 2. Valores de qualidade de carne expressos como cor capacidade de retencao
de agua em carcagas de codornas de corte de ambos 0s sexos e abatidas em quatro

idades
Fontes CRA Cor
Sexos
Machos 0,45b 12,97a
Fémeas 0,50a 12,35a
Idades
35 dias 0,51a 12,91a
42 dias 0,47a 11,83a
49 dias 0,44a 12,75a
56 dias 0,49a 13,13a
Valores de P
Sexo 0,0136 0,1105
Idade 0,0824 0,0978
Sexo*ldade 0,0001 0,3180
Equacgao de Regressao Ponto
CRA
Machos CRA=2,152- minimo 0,79 44,7 dias
0,0804x+0,0009x>
Fémeas CRA=0,764-0,0059x 0,97

CRA — Coeficiente de Retencdo de Agua

Para o coeficiente de retencdo de agua os resultados foram significativos

para interacdo sexo*idade, ndo sendo significativo para nenhum efeito quanto a cor

da carne (Tab. 2). Para o coeficiente de retengdo de agua foi obtido uma equagéo

quadratica para os machos (Fig. 3) nas diversas idades, encontrando-se um valor

minimo aos 44,67 dias de idade, enquanto que para as fémeas (Fig. 4) obteve-se

uma equacao linear decrescente com o aumento de idade de abate das codornas de

corte.
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Os valores apresentados nas Tab. 3 e 4 ndao demonstram diferencas
relevantes na cor de machos e fémeas abatidas em diferentes idades, portanto
nenhuma dessas variaveis contribui para a diferenga de cor na carne de codornas. O

indice de luminosidade esta relacionada com o brilho da carne, todas as amostras
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apresentaram um parametro parecido de brilho, quanto maior o indice de
luminosidade, maior o brilho (BRESSAN et al., 2001). Em todas as idades se obteve
uma coloragao para carne mais avermelhada e o angulo h® demostra esse resultado,

evidenciando a carne de codorna como uma carne de aspecto vermelho.

Tabela 3. Avaliacdo da cor em machos

Dias a b L angulo h°
35 43,33 9,77 1,80 12,77
42 42 .45 8,89 1,24 11,97
49 40,97 9,92 -0,79 13,65
56 45,21 10,83 1,28 13,56

L (0 = preto, 100 = branco); a (+a = vermelho, - a = verde); b (+b = amarelo, - b = azul); angulo h° (0°
= vermelho, 90° = amarelo, 180° = verde, 360° = azul).

Tabela 4 . Avaliacdo da cor em fémeas

Dias a b L angulo h°
35 43,76 10,09 1,55 12,98
42 46,73 9,59 2,46 11,73
49 4416 9,23 -0,51 11,93
56 42,59 9,54 -0,25 12,73

L (0 = preto, 100 = branco); a (+a = vermelho, - a = verde); b (+b = amarelo, - b = azul); angulo h® (0° =
vermelho, 90° = amarelo, 180° = verde, 360° = azul).

CONCLUSAO
Se pode concluir que devido a transformagao do musculo em carne ocorre a
queda de pH post mortem nas primeiras 3 horas e apds ocorre uma elevagéo do pH
devido a agao de enzimas responsaveis pelo amaciamento da carne no processo de
resolucéo do rigor mortis.
Nao houve diferenca quanto a cor da carne de codorna machos e fémeas nas
diferentes idades.
Quanto a retencdo de agua os machos apresentam maior capacidade de

retencao de agua na carcaga apos abate em relagao as fémeas nas diversas idades.
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7 ARTIGO 4

DESENVOLVIMENTO ALOMETRICO EM CODORNAS DE CORTE DE AMBOS OS
SEXOS E ABATIDAS EM QUATRO IDADES

Reis, Janaina Scaglioni; Dionello, N.J.L; Roll, V.F.B; Roll, A.A.P; Catalan,
Gotuzzo,A; Lopes, D.C.N.

Resumo

Objetivou-se avaliar as caracteristicas alométricas da nova linhagem para codornas
de corte em desenvolvimento no Departamento de Zootecnia da Universidade
Federal de Pelotas. Foi utilizado um total de 120 aves, sendo 60 machos e 60
fémeas em quatro idades de abate (35, 42, 49 e 56 dias). As analises para obtengao
dos coeficientes alométricos foram realizadas através do procedimento GLM do
Programa SAS (2008). Nao houve diferengas significativas para a maioria das
variaveis estudadas, apenas ocorrendo diferenga significativa no desenvolvimento
alométrico para o crescimento do osso do peito e da asa para os machos na idade
de 35 dias, os quais apresentaram desenvolvimentos precoces. Igualmente houve
diferenca significativa para gordura nos machos aos 56 dias sendo o
desenvolvimento considerado tardio com crescimento heterogonio.

Palavras Chaves: desenvolvimento de tecidos, carcaga, alometria, produgao

animal, sele¢ao genética

Abstract

The goal of this study was to evaluate allometric features of a new type of meat
quails which has been developed at Department of Animal Science of Universidade
Federal de Pelotas. A total of 120 experimental units, 60 of each gender in four
different slaughtering ages (35, 42, 49 and 56 days) were utilized. The statistical
analysis was conducted using the GLM procedure of SAS. There were no significant
differences between most of the variables studied. However, a significant difference
in the allometric development was verified for the growth of breast bone and wing
bone for 35-day males, which presented premature development. Likewise, there
was significant difference in 56-day males’ fat, which had late development with
heterogonic growth.
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Keys words: tissues development, carcass, allometry, animal production, genetic

selection
INTRODUGCAO

Dentro do processo de melhoramento genético de codornas de corte, a
carcaga se constitui no principal produto comercializavel, assim como, em outros
animais destinados a producgao de carne.

O desenvolvimento do animal pode ser descrito pelo coeficiente de
alometria, que permite estabelecer o tipo de carcacga ideal, que seria aquela com
maxima quantidade de tecido muscular, minima de tecido 6sseo e adequada
deposicdo de gordura exigida pelo mercado ao qual sera destinada, ja que este
meétodo explica parte das diferencas quantitativas que se produzem entre animais e
constitui um meio eficaz para o estudo das carcagas (SANTOS et al., 2001), que
deverao apresentar aroma, suculéncia e sabor o que servira de atributos para
aceitagao no mercado (MARTINS et al., 2008), especialmente em carne de codornas
(MURAKAMI et al., 2008, OLIVEIRA et al. 2005) e carne de codorna mecanicamente
separada (SOUZA et al., 2008).

Neste sentido € importante que estejam disponiveis para produtores e
pesquisadores métodos rapidos e econdmicos para estimar a composicao fisica da
carcaca e de seus cortes (SANTOS et al., 2009). Existem varios métodos de se
medir o desenvolvimento corporal, e alguns modelos e férmulas foram indicados por
diversos autores, entretanto a equacao alométrica mais utilizada foi a proposta por
Huxley (1932), e é definida como y= ax ° . A equacdo alométrica proporciona uma
interessante descrigcdo quantitativa da relagcado parte/todo e, mesmo néao registrando
detalhes, é interessante porque reduz toda a informagdo em um s6 valor (BERG e
BUTTERFIELD, 1978).

A alometria para Cabrero (1984) apud Osorio et al (1995) explica parte das
diferencas quantitativas que se produzem entre animais e constitui um meio eficaz
para o estudo de suas carcacgas.

Na composicdo da carcaga, os tecidos muscular, 6sseo e adiposo ndo se
desenvolvem de forma isométrica, cada um tera impulso de crescimento diferente
em uma fase da vida do animal (FORREST et al., 1979).
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A idade e o peso em que ocorrem a aceleracdo ou desaceleracdo no
desenvolvimento de cada tecido dependem da raga, do sexo, nivel nutricional,
sistema de criagao, entre outros fatores (SANTOS et al., 2001; ROTA et al., 2002)

O desenvolvimento do animal pode ser descrito pelo coeficiente de
alometria, que permite estabelecer o tipo de carcacga ideal, que seria aquela com
maxima quantidade de tecido muscular, minima de tecido 6sseo e adequada
deposig¢ao de gordura exigida pelo mercado a que sera destinada (SANTOS et al.,
2001).

Uma maior relagdo musculo: osso e uma menor relagdo musculo: gordura é
de extrema importancia do ponto de vista do consumidor, pois o0 musculo € o tecido
mais valorizado da carcaga, sendo tal relagdo observada nas racas mais
especializadas na produgao de carne, de maior porte e mais tardias (OLIVEIRA et
al.,1998; PEREIRA et al., 2001; OSORIO et al., 2002).

O conhecimento da quantidade dos diferentes tecidos que compdem a
carcaga é de grande importancia, pois pode proporcionar ao produtor uma melhor
remuneracido na venda dos animais (OSORIO et al., 1998).

Segundo Santos (1999) apud Furusho-Garcia et al (2006), a alometria, ao
explicar parte das diferencas quantitativas entre os animais, pode ser um parametro
eficaz no estudo da carcaca e de seus componentes.

De acordo com Avila & Osoério (1996) apud Furusho-Garcia et al (2006), o
estudo da alometria esta baseado, principalmente, no fato de o desenvolvimento
corporal ser uma fungdo do peso e nao do tempo necessario para alcanga-lo. Por
isso, o abate de animais com determinada amplitude de variagdo de peso vivo,
realizado sequencialmente, tem sido um dos métodos mais utilizados para descrever
o crescimento relativo dos componentes da carcaca (BERG e BUTTERFIELD, 1966
apud FURUSHO-GARCIA et al., 2006).

A composicéo regional € realizada para determinar a propor¢do de cada
parte dentro de uma carcaga, pois um dos critérios de qualidade é a porcentagem
dos cortes de qualidade superior que a carcaga contém. As diferengas na proporgao
dos cortes comerciais da carcaga variam em funcado do peso, raga, sexo e sistema
de criagdo (SANUDO, 1980 ; LOPEZ, 1987).

Sendo assim objetivou-se analisar o desenvolvimento alométrico em

codornas de corte machos e fémeas, abatidas aos 35, 42, 49 e 56 dias de idade.
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MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no Laboratério de Ensino e Experimentagao
Zootécnica Prof. Dr. Renato Peixoto (LEEZO), o abate das aves foi realizado no
Conjunto Agrotécnico Visconde da Graga (CAVG) e a parte da dissecacéo foi
realizada no Laboratério de Carnes do Departamento de Zootecnia da Universidade
Federal de Pelotas. Para o estudo da alometria foram abatidas 15 aves machos e
fémeas aos 35, 42, 49 e 56 para as analises alométricas totalizando 120 aves. As
aves foram pesadas para obtengéo do peso vivo, abatidas e pesadas (peso carcaga)
e congeladas (peso caraga fria). Apds descongelamento foram separadas as partes
em musculo e osso do peito, musculo e osso da perna, dorso, asa, pele, gordura e
outros (fascias, vasos sanguineos e tecido conjuntivo). O estudo do crescimento
relativo dos cortes foi realizado mediante o modelo da equacado exponencial Y = a
X®, transformada logaritmicamente em um modelo linear, In' Y =In a + b In X
(HUXLEY, 1932), em que Y é o peso de cada componente corporal (peito, perna,
asa); X, o peso da carcaca fria; a, a intercepgao do logaritmo da regressao linear
sobre Y e "b"; b, o coeficiente de crescimento relativo ou coeficiente de alometria.

As analises para obtencdo dos coeficientes alométricos foram realizadas
através do procedimento GLM do Programa SAS (2008). Para verificagdo da
hipétese b = 1, foi realizado o teste "t" (Student) (p<0,01 e p<0,05), para as
diferencas entre sexo e idade de abate.

Quando ocorreu o valor de b = 1, o crescimento foi denominado isogénico,
indicando que as taxas de desenvolvimento de "X" e "Y" serdo semelhantes no
intervalo de crescimento considerado. Quando b # 1, o crescimento € chamado
heterogbnico, sendo positivo (b>1), o 6rgdo é considerado de desenvolvimento

tardio e negativo (b<1), 6rgdo de desenvolvimento precoce.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados apresentados na Tab. 1 mostram que houve diferenca
significativa no desenvolvimento alométrico para o desenvolvimento do osso do peito

(P=0,05) e da asa (P=0,02) para os machos na idade de 35 dias, os quais
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apresentaram desenvolvimentos precoces considerados pelos valores de b=0,841 e
b=0,419 (ambos b<1), respectivamente para osso do peito e asa.

Igualmente houve diferenga significativa para gordura nos machos aos 56
dias (P=0,03) sendo o desenvolvimento considerado tardio b=4,022, com
crescimento heterogbnio. Em estudo de Govaerts et al (2000) com frangos de corte
machos, o crescimento de peito, coxa, pernas, asa e gordura abodominal foram
considerados tardios (b>1).

Na maioria das caracteristicas observadas n&do houveram diferencas
estatisticamente significativas sendo considerado que o valor de b=1, e o
crescimento denominado isogbnico, indicando que as taxas de desenvolvimento das
partes em relagdo ao todo, no caso o peso de carcacga fria foram semelhantes no
intervalo de crescimento considerado.

Em outras espécies, especialmente ovinos, foram encontradas
diferengcas no desenvolvimento das partes em relacdo ao todo especialmente em
ovinos (SANTOS et al., 2001)

Nao foram encontradas outras referéncias bibliograficas que permitam
comparar os resultados atuais com os de outros pesquisadores, os estudos em

alometria sdo quase que exclusivamente com ovinos e bovinos.
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Tabela 1 — Equacgdes de alometria para os cortes de carcacga, peito, perna e asa em relagao
ao peso de carcaca fria (PCF), de acordo com as idades de abate e respectivo sexo

Cortes Idades Equagao Teste t

(dias) InY=Ina+blnX Valorde P Ho: b=1
Osso do peito 35 6,640 - 0,841PCF 0,05 *
(machos) 42 6,362 - 0,733PCF 0,33 NS

49 -9,917+ 2,397PCF 0,54 NS

56 -4,315+ 1,309PCF 0,79 NS
Asa 35 0,693 + 0,419 PCF 0,02 *
(machos) 42 -0,611 + 0,676 PCF 0,61 NS

49 -8,553 +2,200 PCF 0,07 NS

56 -3,911 +1,320 PCF 0,51 NS
Gordura 35 -27,179 + 5521PCF 0,27 NS
(machos) 42 -23,283 + 4,768PCF 0,31 NS

49 20,682 — 3,642PCF 0,17 NS

56 22,481 - 4,022PCF 0,03 *
*(P<0,05)

CONCLUSOES

As taxas de desenvolvimento das partes em relagdo a carcaca fria foram

semelhantes para machos e fémeas.

Os machos apresentaram-se com deposi¢ao de gordura considerada tardia.
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Resumo

Objetivou-se estudar a nova linhagem em desenvolvimento no departamento de
Zootecnia da Universidade Federal de Pelotas denominada linhagem
DZ/FAEM/UFPEL e avaliar a influéncia do sexo e da idade de abate de codornas
para corte nas caracteristicas sensoriais da carne. Para a analise sensorial foi
utilizado um total de 80 amostras de peito, sendo 40 machos e 40 fémeas. O
delineamento utilizado na analise sensorial foi de blocos completos casualizados em
um esquema fatorial de 4 idades x 2 sexos x 8 julgadores. Para isto foram
recrutados quinze julgadores, os quais foram treinados para familiarizagcdo com a
técnica de analise sensorial e com os atributos a serem avaliados, através de testes
de ordenacdo e uso de escalas nao estruturadas. A idade influenciou todos os
atributos sensoriais estudados, aos 56 dias de idade a carne das codornas
apresentou maior valor no atributo dureza, aos 35 dias a carne de codorna de corte
se mostrou mais fibrosa em relagdo aos demais dias de abate e aos 42 dias se
apresentou com maior suculéncia.

Palavras- chave: suculéncia, sabor, mastigabilidade, dureza, fibrosidade

Abstract

The present study aims to evaluate the gender and slaughtering age influence in the
sensorial characteristics of meat of a new type of meat quails which has been
developed at Department of Animal Science of Universidade Federal de Pelotas. For
sensorial analysis it has been used a total of 80 samples of quail breast, half of each
gender. The design utilized for sensorial analysis was of randomized complet blocks
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in a factorial scheme of 4 ages x 2 genders x 8 judges. There were recruited 15
judges, which were familiarized with the sensorial analysis technics and the attributes
to be evaluated, by ordination tests and use of unstructured scales. All sensorial
attributes were influenced by age. The 56-day quail meat presented higher hardness,
the 35-day quail meat was more fibrous, and the 42-day was more juicy.

Keywords: succulence, flavor, chewiness, hardness, fibrousness

INTRODUGAO

Entre os seguimentos da avicultura a criagdo de codornas tem conquistado
espago ao longo dos anos, sua evolugdo tem sido continua e cada vez mais
empresas do setor avicola tem mostrado interesse em melhorar a qualidade de seus
produtos, produzir a custos menores e atender o consumidor de forma satisfatoria
(FUJIKURA, 2002).

No Brasil, a produgdo de codornas é predominantemente voltada para
producao de ovos, contribuindo para a falta de material genético adequado para a
producdo de carne, além do mais, a falta de dados sobre o desempenho e as
exigéncias nutricionais faz com que criadores explorem a produgdo de carne de
forma desorganizada e empirica (MORI et al.,2005).

A carne de codorna € altamente palatavel, sendo considerada uma iguaria
fina (PANDA & SINGH, 1990).

A qualidade da carne de codornas € reconhecida desde os povos mais
antigos, por seu alto conteudo em proteinas e por sua escassa infiltragcdo de
gordura, aliada a rapidez do ciclo de crescimento, considerado em média de 35 dias
para atingir a fase adulta, proporcionando uma carne muito tenra, com preparagao
gastronémica facil e rapida, constituindo-se numa carne superior as outras. Esta
qualidade é fortemente influenciada pelo peso e propor¢ao de peito, o principal e
mais valorizado componente da carcaga de codornas (DALMAU, 2002).

A carne devera apresentar aroma, suculéncia e sabor o que servira de
atributos para aceitagdo no mercado (MARTINS et al., 2008), especialmente em
carne de codornas (MURAKAMI et al., 2008, OLIVEIRA et al. 2005) e carne de

codorna mecanicamente separada (SOUSA et al., 2008).
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Alguns autores estrangeiros citam que a idade ideal de abate de codornas
para corte esta em torno de cinco a seis semanas, tanto por causa da palatabilidade
e demais caracteristicas sensoriais do produto, submetido ou ndo a processamento
industrial (SINGH & PANDA, 1985)

Objetivou-se estudar a nova linhagem de codornas de corte em
desenvolvimento no departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Pelotas
denominada linhagem DZ/FAEM/UFPEL e avaliar a influéncia do sexo e da idade de

abate nas caracteristicas sensoriais da carne.

MATERIAIS E METODOS

Foi utilizada uma nova linhagem de codornas para corte em
desenvolvimento denominada linhagem DZ/FAEM/UFPEL. As codornas foram
criadas em boxe tipo pinteiro com piso de concreto e cama de maravalha, com
aquecimento a gas. Elas receberam agua e ragdo a vontade. A alimentagao foi a
mesma para todas as codornas, usando-se 28% de proteina e 2.900 kcal de energia
metabolizavel por kg de racdo (CORREA et al. 2006). No galpdo onde estdo
localizados os boxes 2x1m foram alojadas 20 codornas por boxe, totalizando 20
boxes e 400 animais, todas tiveram acesso a agua e ragao a vontade. A temperatura
foi monitorada com auxilio de um termdémetro visando o bem-estar das aves. O foto
periodo que as aves foram submetidas foi de 16 horas de luz e 8 horas de escuro.

Para a analise sensorial foi utilizado um total de 80 amostras de peito, sendo
40 machos e 40 fémeas. Como o estudo se deteve em quatro idades de abate (35,
42, 49 e 56 dias), para cada idade de abate se selecionava aleatoriamente 10
codornas machos e 10 codornas fémeas para serem abatidas, ou seja, 20 animais
por idade. Foi realizada a retirada dos peitos dos animais os quais foram congelados
para posterior analise sensorial da carne do peito.

A intensidade de cada atributo (cor, sabor caracteristico, sabor estranho,
dureza, fibrosidade, suculéncia e mastigabilidade) foi avaliada nas amostras de peito
utilizando a escala estruturada de nove centimetros.

Os peitos das codornas foram descongelados sob refrigeracdo a 4°C,
durante 24 horas, enrolado em papel aluminio e grelhado até atingir a temperatura

interna de 82°C. As amostras foram assadas e cortadas paralelamente as fibras
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musculares em cubos de 1,5 cm e servidas a uma temperatura de 60°C (ROTA,
2002) em copinhos plasticos codificados com numeros de trés digitos.

O delineamento utilizado na analise sensorial foi de blocos completos
casualizados em um esquema fatorial de 4 idades x 2 sexos x 8 julgadores. Para isto
foram recrutados quinze julgadores, os quais foram treinados para familiarizagédo
com a técnica de analise sensorial e com os atributos a serem avaliados, através de
testes de ordenacdo e uso de escalas ndo estruturadas (MUNOZ,1999).

Durante o treinamento os julgadores foram solicitados a avaliar as amostras
de carne de codorna e a intensidade de cada atributo sensorial. Destes foram
selecionados oito julgadores os quais receberam na avaliagdo final os oito

tratamentos com uma repeticdo para cada julgador.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A idade influenciou (P< 0,05) todos os atributos sensoriais estudados (Tab.
1). Aos 56 dias de idade a carne das codornas apresentou maior valor no atributo
dureza, este dado foi visivel ao se constatar que a medida que houve aumento da
idade aumentou também a dureza da mesma, ja para o atributo mastigabilidade
houve diferenga significativa na variavel idade. Sendo que aos 35 dias a carne se
apresentou de mais facil mastigagdo que nos demais dias (Tab. 1).

Aos 35 dias a carne de codorna de corte se apresentou mais fibrosa em
relacdo aos demais dias de abate. O atributo fibrosidade esta relacionado com a
forma e orientagdo das particulas durante a mastigagcao (propriedade geométrica),
com isso, pode ser que a amostra seja mais dura e menos fibrosa.

Do mesmo modo apresentou efeito sobre o atributo suculéncia, onde aos 42
dias a carne se apresentou com maior suculéncia.

Ja o sexo teve efeito apenas sobre os atributos sabor estranho e dureza,
respectivamente. Com os machos apresentando maior dureza que as fémeas (Tab.
1) e também maior intensidade no atributo sabor estranho (Tab. 2).

Apenas foi constatada interacdo sexo*idade nos atributos suculéncia e
fibrosidade.

Mesmo a pontuacdo alcangada dentro da escala atribuida forneca a

informagédo de que a carne das codornas analisadas pode ser considerada livre de
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sabor estranho, houve um efeito de sexo indicando um aroma estranho mais intenso
nos machos do que nas fémeas.

Sabe-se que as codornas possuem uma maturidade sexual precoce (35 a 42
dias), elemento que pode ser considerado ao fato da diferenga no atributo estudado,
sendo que aos 42 dias o aparelho reprodutor masculino ja estd bem formado. No
entanto, Oliveira et al (2005) encontraram um maior sabor estranho nas fémeas do
qgue nos machos, sendo este efeito significativo.

As variaveis idade e sexo nao influenciaram o atributo cor. Ja em estudo de
Oliveira et al (2005) foi encontrado efeito do sexo na cor da carne de codornas,
sendo mais caracteristico para as fémeas.

Tabela 1. Avaliacdo sensorial da carne de codornas em relagao a
caracteristica de textura

ATRIBUTO I(Dd,IO;DSI)E MEDIA VALORP SEXO MEDIA VAII;,OR
22 1 Sgg Fémea 1,967
DUREZA ! 0,008* 0,022*
49 2,09 Macho 2,139
56 2,24 ’
Z’g g’ggg Femea 2,896
FIBROSIDADE g 0,000001* 0,078
49 2,55 Macho 2,734
56 2,621 ’
32 21?2 Fémea 3,846
MASTIGABILIDADE ’ 0,000000* 0,636
49 3,982 Mach 3.9
56 4,356 acho 9,
jg ;2?2 Fémea 2,225
SUCULENCIA ’ 0,000000* 0,169
49 1,928 Macho 2.123
56 2,19 acho <,
Sexo*ldade
SUCULENCIA 0,042085*
FIBROSIDADE 0,001414*

*significativo: (p<0,05)
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Tabela 2. Avaliagdo dos atributos sensoriais de cor, sabor caracteristico a codorna e
sabor estranho

ATRIBUTOS IDADE  \iepa VALORDE  gevy vepia VALORDE
(dias) P P
32 8’282 Famea 0,3921
SABOR ESTRANHO ! 0.484 0.01*
49 0,587 Macho 0,803
56 0.4 :
35 6.806 .
SABOR 42 6943 o.g | oon 08
CARACTERISTICO 49 7.093 ’ VMacho 6.973 ’
56 6,771 acho o,
jg 8;82 Fémea 0,904
COR : 0.106 0.269
49 0,587 Macho 1,089
56 0.4 :
*significativo: (p<0,05)
CONCLUSAO

Aos 35 dias a carne de codornas foi considerada de mais facil mastigagao e
mais macia, sendo que quanto maior a idade de abate mais dura a carne de codorna
se apresenta. Os machos se apresentaram com a carne mais dura e com sabor

estranho em comparagao com a carne das fémeas.
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9 CONCLUSOES

Seria recomendado o abate aos 42 dias de idades para um melhor
rendimento das partes de maior interesse comercial como musculos do peito e
musculos das pernas, ndo havendo necessidade de um abate mais tardio o qual n&o
beneficiaria em ganhos zootécnicos para a linhagem e acarretaria maior custo de
producao.

Mesmo as fémeas apresentando um peso vivo maior do que os machos
devido ao fato das mesmas apresentarem um trato reprodutivo e figado mais
pesados, quando analisado o peso de carcagca fria ndao houve diferengas
significativas.

Os machos apresentaram maiores valores de extrato etéreo especialmente
aos 56 dias de idade, o que leva a recomendar-se o abate em idades precoces o
que evitaria o acréscimo de gordura.

Se pode concluir que devido a transformag¢ao do musculo em carne ocorre a
queda de pH post mortem nas primeiras 3 horas e apds ocorre uma elevagéo do pH
devido a acdo de enzimas responsaveis pelo amaciamento da carne no processo de
resolucéo do rigor mortis.

Nao houve diferenga quanto a cor da carne de codorna machos e fémeas nas
diferentes idades.

Quanto a retengdo de agua os machos apresentam maior capacidade de
retencao de agua na carcaga apos abate em relagao as fémeas nas diversas idades,
presumindo-se que os machos apresentam uma carne mais suculenta do que as
fémeas.

As taxas de desenvolvimento das partes em relagdo a carcaca fria foram
semelhantes para machos e fémeas.

Os machos apresentaram-se com deposi¢cao de gordura considerada tardia

Aos 35 dias a carne de codornas foi considerada de mais facil mastigagéo e

mais macia, sendo que quanto maior a idade de abate mais dura a carne de codorna
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se apresenta. Os machos se apresentaram com a carne mais dura e com sabor

estranho em comparagao com a carne das fémeas.
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