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Resumo

Objetivou-se avaliar o rendimento do produto defumado, a aceitagdo sensorial e a intencdo de
compra da carne de codornas japonesas de descarte submetidas a defumacéo seca e Umida. Foram utilizadas
120 codornas fémeas (Coturnix coturnix japonica) com 66 semanas de idade, descartadas apds um ano de
postura. Sessenta avaliadores julgaram as amostras pelo teste de aceitabilidade (cor, sabor, aroma e
impressdo global) utilizando-se escala hedbnica estruturada mista de nove pontos (1-desgostei
extremamente a 9-gostei extremamente) e escala de intencdo de compra variando de 1-decididamente nédo
compraria a 5- decididamente compraria. A diferenca entre as médias foi verificada pelo teste de Tukey ao
nivel de 0,05 de probabilidade. Teve-se um rendimento de 56,74% no produto defumado por calor imido e
57,64% por calor seco. Os tratamentos para o teste de aceitabilidade e intencdo de compra ndo diferiram
entre si (p>0,05). Entretanto, confirmou-se o resultado de intencéo de compra pelo histograma dos valores
heddnicos para impressdo global. Para a intencdo de compra da carne de codornas submetidas a defumagéo
Umida e a seco, 23 e 26% das notas atribuidas se enquadraram na zona de rejei¢do do produto,
respectivamente. Enquanto que para o atributo impressdo global, 18% dos avaliadores atribuiram notas na
faixa de rejei¢do para a carne defumada sob calor umido e 20% para a defumada a seco. Concluiu-se que a
carne de codorna japonesa de descarte submetida a ambos os tipos de defumacgdo, seca ou Umida,
apresentaram boa aceitacdo sensorial e bom indice de intengdo de compra.
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Introducéo

Nos ultimos anos, a coturnicultura vem despertando interesse dos consumidores, por proporcionar
uma mudanga em seus habitos alimentares (MIRANDA et al., 2013). O agronegdcio representa um papel
fundamental para a economia brasileira e mais de 23% de todo o Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro
atualmente (CEPEA, 2016).

A codorna japonesa € a mais difundida no Brasil e no mundo por sua grande precocidade e alta
producéo de ovos. Entretanto, no cendrio atual da producédo de carne de codornas, as caracteristicas dessas
aves ndo sdo vantajosas, pois apresentam um pequeno porte (entre 120 e 180 g) e por serem abatidas ao
término de sua vida produtiva (cerca de um ano de idade) a sua carne é dura. Essas caracteristicas contribuem
para que a carcaca dessas aves ndo seja bem aceita pelos consumidores que j& experimentaram e apreciam
a carne da codorna de corte, obtida de material genético especifico para este fim (FREITAS;
NEPOMUCENO, 2016).

O maior tamanho de carcaga, a maior quantidade de carne no peito e nas pernas, com idade de abate
reduzida apresentada por codornas europeias proporcionam carne mais macia com maior aceitabilidade pelo
mercado consumidor, aumentando ainda mais a dificuldade e a concorréncia para utilizacdo de codornas
descarte para producéo de carne (GRIESER, 2012).



No Brasil, a coturnicultura de postura vem se desenvolvendo nos Gltimos anos com aumento efetivo
de aves alojadas. Conforme mencionado por Freitas; Nepomuceno (2016), esse aumento implica direta e
proporcionalmente em incremento nas aves de descarte, que para ndo comprometer a atividade necessitam
ter uma destinacdo adequada. A incineracdo e a compostagem ainda sdo as principais formas de descarte
das aves.

Segundo Bressan et al. (2001), a criacdo de novos produtos possibilita alternativas para o mercado
consumidor e uma possivel fonte adicional de renda a pequenos produtores.

Uma oportunidade de colocacdo de carcacas de codornas japonesas de descarte em um mercado
mais amplo seria 0 processamento da carcacga inteira, como a defumacdo (FREITAS; NEPOMUCENO,
2016). Essa préatica também vem sendo testada para a codorna de corte (SANTOS et al., 2014) e tem
mostrado resultados promissores.

Com isso, evitando o desperdicio das aves que sdo uma grande fonte de proteina, em um cenario
com falta de proteina para uma parcela da populacdo, de menor poder aquisitivo, surge a defumacéo das
carcagas como uma opc¢do para a reutilizagdo de codornas em final de postura, tornando-as um alimento
seguro e com maior tempo de prateleira, promovendo seu consumo, armazenamento e distribuicao.

Em virtude da caréncia de dados sobre o aproveitamento da carcaca de codornas japonesas ao final
da postura, faz-se necessaria a conducao de estudos para analisar a viabilidade do processamento dessas
carcagas.

Objetivou-se avaliar o rendimento do produto defumado, a aceitagdo sensorial e a intencdo de
compra da carne de codornas japonesas fémeas de descarte (Coturnix coturnix japonica) submetidas a
defumacéo seca e Umida.

Metodologia

Foram utilizadas 120 codornas japonesas fémeas (Coturnix coturnix japonica) com 66 semanas de
idade, em final de postura, mantidas em gaiolas no Setor de Coturnicultura do IF Sudeste MG Campus Rio
Pomba.

Para o0 abate das aves, utilizou-se normas do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal e Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de
Carne de Aves (BRASIL, 1998).

Iniciou-se o abate as 7 horas, ap6s oito horas de jejum alimentar para assegurar a qualidade do
produto final. Efetuou-se o abate em duas etapas, na primeira utilizou-se 60 codornas que foram destinadas
a defumacdo a seco, e na segunda etapa outras 60 codornas destinadas & defumacao umida.

Para mensuragdo do rendimento do produto defumado de cada tratamento, as aves foram pesadas
ao término imediato do abate, definindo-se peso de carcaga quente, e, apds o processo dos dois tipos de
defumacdo. Obtendo-se, desta forma, o rendimento do produto defumado e das perdas ocorridas durante o
abate e a defumagcéo.

Preparou-se as salmouras utilizadas em ambos os processos de defumag&o, Umida e seca, conforme
indicado por Alencar (1997). Ap6s os processos de defumacdo, as carcacas foram embaladas em sacos
plésticos e armazenadas sob refrigeracao.

A andlise sensorial foi realizada no 23° dia de armazenamento refrigerado por 60 avaliadores,
maiores de 18 anos, de ambos 0s sexos, ndo treinados e recrutados voluntariamente, junto a comunidade
académica do IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba, com base em interesse e disponibilidade para participar
dos testes sensoriais.

Aplicou-se teste de aceitabilidade método afetivo quantitativo, para avaliacdo dos atributos: cor,
sabor, aroma e impresséao global através de uma escala hedbnica estruturada mista de 9 pontos (1-desgostei
extremamente; 9-gostei extremamente). Solicitou-se também que opinassem sobre a intengdo de compra do
produto com escala variando de 1-decididamente ndo compraria a 5-decididamente compraria.

As médias foram submetidas a analise de variancia e ao teste de Tukey, ao nivel de 0,05 de
probabilidade, usando o programa SISVAR (FERREIRA, 2014).



Resultados e Discusséo

No gue diz respeito ao rendimento do produto defumado os dois tratamentos ndo diferiram entre si,
o rendimento do produto defumado por calor seco foi 57,64%, e o rendimento de produto defumado por
calor umido foi 56,74%.

Para o teste de aceitabilidade e intencdo de compra (Tabela 1) ndo houve diferenca (p>0,05) entre
o0s tratamentos. Contudo, verificou-se que ambas as amostras receberam notas dentro da zona de aceitacao
igual e superior a 70% para impresséo global (Figura 1).

Pode-se afirmar que a avaliacdo sensorial da codorna defumada apresentou valores significativos
para os atributos avaliados, apresentando pouca rejei¢do por parte dos participantes da pesquisa.

N&o houve efeito significativo (p>0,05) entre os tratamentos para intencdo de compra (Tabela 1),
entretanto, 35% e 40% dos provadores atribuiram nota maior que 3,0 para a carne de codorna defumada
Umida e a seco, respectivamente, ou seja, indicaram que comprariam os produtos

Para a carne de codornas submetidas a defumacdo Umida e a seco, 23 e 26% das notas atribuidas
para intencdo de compra se enquadraram na zona de rejei¢do do produto, respectivamente. Enquanto para o
atributo impressdo global, 18% dos provadores atribuiram notas na faixa de rejei¢do para a carne defumada
sob calor imido e 20% para a defumada a seco (Figura 1).

Tabela 1- Valores médios para atributos sensoriais (cor, aroma, sabor e impresséo global) e intencdo de
compra de carne de codornas japonesas de descarte abatidas com 66 semanas de idade submetidas
a defumacéo Umida e seca

Tipos de defumacao

Atributo™ Defumagéo Defumagao Valor P cv DMS

P (%)

Umida Seca

Cor 6,78 6,61 0,5196 21,03 0,5148
Sabor 6,61 6,70 0,6752 16,28 0,3959
Aroma 6,55 6,61 0,7605 18,11 0,4355
Impressao Global 6,38 6,33 0,7765 15,11 0,3508
Intencdo de Compra 3,18 3,11 0,6835 28,29 0,3256

ns: ndo siginificativo (p>0,05).
CV: Coeficiente de Variagdo; DMS: Diferenca Minima Significativa.
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Figura 1 - Histograma dos valores hedénicos do teste de
impressdo global de carne de codornas japonesas
submetidas a processos de defumagdo Umida e seca.



Conforme Chitarra (1998), a aparéncia esta ligada diretamente a comercializacdo e atributos como
cor, frescor, higiene, tonalidade e auséncia de defeitos sdo importantes para que o mercado absorva um
produto.

Embora ndo tenha sido verificada diferenca significativa (p>0,05) para cor, neste estudo, os
provadores atribuiram nota superior a 6,0 para todas as amostras, 0 que corresponde a gostei ligeiramente,
valor minimo para a amostra nao ser considerada recusada. Em concordancia com os resultados de Santos
et al. (2014), que ao verificarem a aceitacdo sensorial da carne de codorna (Coturnix coturnix japonica)
aromatizada e defumada encontraram valores médios para cor de 6,66, proximo ao encontrado no presente
estudo que foi em média 6,70 para os dois processos.

Para o atributo sabor ndo houve diferenca significativa (p>0,05), com valores médios de 6,61 e 6,70,
para defumacdo Umida e seca, respectivamente. Santos et al. (2014) verificaram valor médio de 6,74 para
sabor, o que implica dizer que os valores encontrados neste estudo, para ambos os tipos de defumacéo,
encontram-se dentro dos padrbes e que a defumacdo de carne de codornas de postura € aceita pelos
consumidores.

Enke et al. (2014) ao avaliarem as caracteristicas sensoriais de carne de codornas de postura
alimentadas com diferentes fontes proteicas obtiveram valor médio de 6,12 para o atributo sabor. Portanto,
0 processamento da carne de codorna japonesa, conforme constatado por Santos et al. (2014), através da
defumacéo e do uso de alguns condimentos pode ser uma boa alternativa de consumo dessa ave pouco
consumida no Brasil, sendo esta mais explorada para a produgéo de ovos.

A boa aceitacdo da carne de codorna de descarte defumada, demonstrada pelo presente estudo,
representa uma opg¢do para insercdo deste produto no mercado, que além de suprir a caréncia proteica da
populacdo, podera contribuir para amenizar os impactos ambientais provenientes da compostagem ou
incineracdo destas aves.

Com isso, se torna imprescindivel estudos e pesquisas que viabilizem a criacdo de infraestrutura
adequada para introduc¢do de novos produtos no comércio de carne utilizando codornas de descarte. O baixo
preco dessas codornas e 0 processamento da carcaga inteira, como, por exemplo, a defumagédo, surgem como
atrativo para alcangar o mercado consumidor.

Conclusoes
A carne de codorna japonesa (Coturnix coturnix japonica) de descarte submetida a defumacao
Umida e defumacdo a seco apresentaram rendimento médio de 57% e boa aceitagdo sensorial e intencdo de
compra.
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