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Resumo 

O objetivo do presente estudo foi verificar a possibilidade da utilização da carne de codornas 

japonesas descartadas ao final da postura. Avaliou-se o rendimento de carcaça e a composição físico-

química da carne de codornas japonesas (Coturnix coturnix japonica) de descarte, com 66 semanas de 

idade (462 dias). Foi feita uma comparação dos dados da literatura para codornas fêmeas europeias 

abatidas com 42 dias de vida. Foram avaliados os seguintes parâmetros: cor - L*(luminosidade), 

a*(vermelho) e b*(amarelo), capacidade de retenção de água, perda por cozimento, pH inicial e final 

(24 h ‘post mortem’) e força de cisalhamento. Os resultados mostraram que o rendimento de carcaça da 

codorna japonesa de descarte foi menor, a carne apresentou coloração mais escura, menor capacidade 

de retenção de água e maiores valores de força de cisalhamento e perda por cozimento em relação aos 

resultados encontrados no estudo para codornas europeias fêmeas, contudo, os valores de pH inicial e 

final foram semelhantes. A carne de codornas japonesas fêmeas de descarte apresentam menor 

rendimento, coloração mais escura e maior textura do que os dados expostos na literatura para carne de 

codornas europeias fêmeas. Sugere-se a condução de pesquisas com o intuito de realizar o 

processamento da carne de codornas japonesas fêmeas de descarte a fim de promover melhoria nas 

características físico-químicas e, consequentemente, maior qualidade sensorial tendo como finalidade 

atrair o mercado consumidor. 
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Introdução 

A criação de codorna nas últimas décadas vem se destacando como uma atividade promissora, 

pois, as condições de explorações das aves já estão adaptadas ao uso doméstico. Pelo excelente sabor 

de sua carne, utilizada em pratos sofisticados, e pelo aumento do consumo de ovos (ENKE et al., 2010).  

Segundo Pinheiro et al. (2015), devem ser levados em consideração, não só o tamanho e o 

rendimento de carne mais outras características de qualidade, como o pH, maciez, capacidade de 

retenção de água, perda por cozimento e cor.  

O mercado vem sofrendo grandes mudanças. É crescente a procura por produtos de qualidade, 

e, outros fatores, como precocidade na produção, maturidade sexual, crescimento rápido dos animais, 

baixo investimento e rápido retorno, tem proporcionado a coturnicultura uma boa aceitação no Brasil 

(SILVA et al., 2009).  

O consumo de carne de codorna no Brasil não é regular, sendo considerado por muitos um 

alimento refinado, propício em ocasiões especiais. E ainda há um grande empecilho em relação ao seu 

preço de mercado. Dessa maneira, um avanço no consumo de carne de codorna só será obtido com uma 

produção de menor custo e com melhor qualidade. Com isso, a coturnicultura, terá que sofrer grandes 

mudanças para se tornar mais competitiva no mercado, dentre as mudanças estão o aprimoramento 

genético e dietas com uma maior eficiência na sua produção (FILHO, 2012).  

De acordo com Silva et al. (2012), codornas em final de postura, atualmente são descartadas, no 

entanto, a carne de codorna é uma carne que tem uma boa aceitação e um excelente valor de mercado, 

sendo um produto diferenciado, permitindo vários tipos de processamentos além de ser altamente 

palatável.  



A pesquisa sobre a qualidade da carne de codornas deve considerar a avaliação de rendimento 

de carcaça e de cortes, maciez, pH, capacidade de retenção de água, perda de peso por cozimento, cor e 

luminosidade, os quais mantém relação estreita com a sua aceitação por clientes e consumidores 

(GENCHEV et al., 2005).  

Com isso, em virtude da carência de dados sobre o aproveitamento da carcaça de codornas de 

japonesas ao final da postura, faz-se necessária a condução de estudos para analisar a qualidade da carne 

in natura.  

Objetivou-se mensurar o rendimento de carcaça e as características físico-químicas da carne in 

natura de codornas japonesas fêmeas de descarte e fazer uma análise comparativa com dados da 

literatura de fêmeas de codornas europeias. 

 

Metodologia 

Utilizaram-se 80 codornas (Coturnix coturnix japonica) com 66 semanas de idade (462 dias), 

com peso médio de 156 g, provenientes do Setor de Coturnicultura do Instituto Federal do Sudeste de 

Minas Gerais, Campus Rio Pomba.  

O abate das codornas foi conduzido na Seção de Indústrias Rurais e as análises físico-químicas 

no Laboratório de Análises Especiais, ambos pertencentes ao IF Sudeste MG Campus Rio Pomba. 

Para o abate das aves, foram seguidos os procedimentos estabelecidos pelos Regulamento de 

Inspeção Industrial e Sanitária dos Produtos de Origem Animal e Regulamento Técnico da Inspeção 

Tecnológica e Higiênico-Sanitária de Carne de Aves (BRASIL, 1998). 

Após oito horas de jejum alimentar para assegurar a qualidade do produto final, iniciou-se o 

abate às 7 horas. 

As variáveis analisadas foram: peso e rendimento de carcaça quente, pH inicial e final, 

capacidade de retenção de água, perda de peso por cozimento, cor objetiva (coordenadas L*, a*, b*) e 

força de cisalhamento, seguindo as metodologias Brasil (1999), Ramos; Gomide (2007a), Honikel 

(1987), Ramos; Gomide (2007c), Ramos; Gomide (2007b), respectivamente. 

O rendimento de carcaça (%) foi obtido pela relação entre o peso da carcaça quente (sem pés, 

cabeça e pescoço) e o peso da codorna após jejum. 

O resultado de cada parâmetro obtido foi expresso pelo valor médio ± desvio padrão da média 

e apresentado em tabelas para comparação com os dados obtidos por Abreu et al. (2014). 

 

Resultados e Discussão 

Foi observada diferença para o rendimento de carcaça quente entre codornas europeias abatidas 

aos 42 dias de idade e codornas japonesas (Coturnix coturnix japonica) no final de postura com 66 

semanas (462 dias). Devido à idade avançada e sua genética, as codornas japonesas apresentaram 

rendimento de carcaça menor do que as codornas europeias (Tabela 1). 

 

Tabela 1. Comparação do rendimento de carcaça de codornas fêmeas europeias¹ e codornas fêmeas 

japonesas de descarte, expressos em valor médio ± desvio padrão 

Parâmetro 
Codornas Fêmeas europeias 

abatidas com 42 dias de idade1 

Codornas Fêmeas japonesas de descarte 

abatidas com 66 semanas de idade 

Peso corporal 

(g/ave) 
230,82 ± 24,45 156,65 ± 22,56 

Peso corporal 

quente (g/ave) 
182,23 ± 19,26 98,65 ± 13,38 

Rendimento de 

carcaça (%) 
78,98 ± 2,53 63,40 ± 3,15 

¹Abreu et al. (2014). 

 

Móri et al. (2005) avaliaram o desempenho e o rendimento de carcaça de quatro grupos 

genéticos de codornas para a produção de carne e encontraram valores de 70,47 a 71,88% de rendimento 



de carcaça. Oliveira; Escocard (2010) estudaram o efeito da idade de abate para codornas japonesas e 

observaram 61,00% e 63,22% de rendimento de carcaça para as idades de 35 e 49 dias, respectivamente. 

O que demonstra, assim como destacado por Abreu et al. (2014), que codornas europeias possuem maior 

rendimento de carcaça em relação às codornas japonesas. 

Os maiores rendimentos de carcaça observados para codornas europeias se devem ao fato do 

abate dessas aves, geralmente, ocorrer antes de iniciarem a postura, ou seja, animais jovens, com 35 a 

42 dias de idade. No caso desse estudo com codornas japonesas, alguns fatores podem estar relacionados 

ao menor rendimento da carcaça. A subespécie japonesa possui genética para desenvolvimento corporal 

voltado para a oviposição, ou seja, menor deposição muscular e oviduto bem desenvolvido. Outro fator 

é a idade avançada das aves, o que comprometeu ainda mais a eficiência de deposição de massa 

muscular. 

Em relação à coloração da carne (Tabela 2), foi constatada que a carne de codorna japonesa é 

mais escura que a carne de codorna europeia. Um dos parâmetros para classificar a cor da carne de 

frango em pálidas e escuras é o fator L* onde se classifica escuras (L* < 45,0) e pálidas (L* > 50,0) 

(ALLEN et al., 1998). A mioglobina é o pigmento dominante no músculo. Medidas da concentração 

total de ferro, da concentração de mioglobina e dos índices de cor são extremamente correlacionadas. A 

quantidade de mioglobina varia com a espécie, sexo, idade, localização anatômica do músculo e 

atividade física, o que explica a grande variação da carne de codorna japonesa para a codorna europeia 

(GOMIDE et al., 2013). 

 

Tabela 2. Parâmetros, expressos em valor médio ± desvio padrão, de qualidade da carne de codornas 

fêmeas europeias¹ e codornas fêmeas japonesas de descarte 

Variáveis 
Codornas Fêmeas europeias 

abatidas com 42 dias de idade1 

Codornas Fêmeas japonesas abatidas 

com 66 semanas de idade 

Cor (coordenadas)   

L* 52,51 ± 2,57 30,83 ± 2,71 

a* 11,52 ± 1,16 7,00 ± 1,07 

b* 7,49 ± 1,28 6,08 ± 1,07 

pH inicial (45 min) 5,92 ± 0,13 6,10 ± 0,04 

pH final (24 horas) 5,87 ± 0,08 5,95 ± 0,04 

Força de cisalhamento 

(Kgf/g) 
1,39 ± 0,43 2,32 ± 0,25 

Capacidade de retenção 

de água (%) 
22,40 ± 1,33 9,19 ± 2,21 

Perda por cozimento (%) 6,12 ± 1,29 20,56 ± 1,46 

¹Abreu et al. (2014). 

 

Observou-se valores semelhantes para o pH inicial e final de codornas japonesas e europeias 

(Tabela 2). Segundo Mendes et al. (2003), a carne de frango possui valores de pH entre 5,70 e 5,96, em 

condições normais. A média do pH da carne de peito de codornas japonesas neste estudo e de codornas 

europeias mensurada por Abreu et al. (2014) foram, respectivamente 5,95 e 5,87, valores que se 

enquadram dentro da faixa de pH estipulada para carne normal.  

A textura é considerada um dos fatores mais importantes na qualidade de carne, podendo ser 

avaliada através de métodos subjetivos (análise sensorial) e métodos objetivos, como perda de peso por 

cozimento, força de cisalhamento e capacidade de retenção de água conforme mencionado por Pavan et 

al.(2003). No presente estudo, verificou-se que a carne das codornas japonesas apresentou maior valor 

de força de cisalhamento em comparação com a carne das codornas europeias (2,32 ± 0,25 e 1,39 ± 0,43, 

respectivamente), o que sugere maior textura da carne de codornas japonesas (Tabela 2).  

A textura pode ser considerada a manifestação das propriedades reológicas da carne, ou seja, a 

manifestação sensorial de sua estrutura e a maneira com que esta reage à força aplicada durante a 

mastigação e a outras sensações específicas envolvidas no ato de degustação, animais mais velhos, por 

exemplo, apresentam músculos mais estruturados e com textura mais grosseira (GOMIDE et al., 2013). 



Isso foi demonstrado nesse estudo, em que a carne das codornas japonesas de descarte, abatidas aos 462 

dias de idade, apresentou ser menos macia do que a carne de codorna europeia, constatado por Abreu et 

al. (2014), que abateram codornas europeias fêmeas aos 42 dias de idade.  

Algumas propriedades físico-químicas da carne, incluindo cor, suculência e maciez são afetadas 

pela capacidade de retenção de água (PRATA; FUKUDA, 2001), obtida quando a mesma é submetida 

a forças externas (corte, moagem, pressão) e que no momento da mastigação traduz sensação de 

suculência ao consumidor. Uma menor capacidade de retenção de água foi verificada na carne de 

codornas japonesas. Assim como para os outros parâmetros de textura avaliados, verificou-se maior 

perda de peso por cozimento na carne de codorna japonesa em comparação à carne da codorna europeia. 

Allen et al. (1998) verificaram correlação significativamente positiva entre força de cisalhamento e 

perda de peso por cozimento em carne de peito de frangos de corte, o que corrobora com os resultados 

obtidos nesse estudo. 

 

Conclusões 

A carne de codornas japonesas fêmeas de descarte apresenta menor rendimento de carcaça, 

coloração mais escura e maior textura do que os dados apresentados na literatura para carne de codornas 

europeias fêmeas.  

Sugere-se a condução de pesquisas com o intuito de realizar o processamento da carne de 

codornas japonesas fêmeas de descarte a fim de promover melhoria nas características físico-químicas 

e consequentemente maior qualidade sensorial tendo como finalidade atrair o mercado consumidor. 
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