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RESUMO

Pereira, J. N. G. A. C. Caracteristicas fisico-quimicas da carne de codornas da linhagem
europeia com dietas com diferentes pigmentantes naturais. 2019. 26f. Trabalho de Curso
(Bacharel em Zootecnia) — Universidade Federal de Rondon6polis, Rondonépolis, 2019.

Atualmente, a producdo de codornas para corte vem ganhando espaco competitivo no mercado
consumidor. A qualidade da carne desempenha um papel muito importante na aquisicao de
produtos cdrneos. Caracteristicas como pH, capacidade de retencdo de 4gua, cor, textura,
maciez, sabor e a suculéncia, sdo os aspectos decisivos na qualidade da carne. Neste sentido o
objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia dos diferentes pigmentantes naturais na qualidade
da carne de codornas da linhagem europeia (Coturnix coturnix coturnix). O experimento foi
conduzido no Setor de Coturnicultura do Curso de Zootecnia do Instituto de Ciéncias Agrérias
e Tecnoldgicas da Universidade Federal de Rondonépolis (ICAT/UFR), nos meses de
novembro a dezembro de 2016. Foram utilizadas 180 fémeas e 180 machos de codornas de
corte. O experimento iniciou-se no momento em que as aves foram transferidas para as gaiolas,
aos 22 dias de idade e o abate foi com 42 dias de idade. As aves foram distribuidas em
delineamento inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatorial sexo (2); pigmentantes
naturais (2); diferentes niveis de inclusdo dos pigmentantes (4 niveis + testemunha), totalizando
18 tratamentos com cinco repeticdes e quatro aves por repeti¢do, totalizando 360 aves. Neste
trabalho observou-se que para todos os fatores estudados nao houve efeito significado (P >0,05)
e nem intera¢do dentre os fatores na utilizacdo dos diferentes pigmentantes naturais sobre as
caracteristicas fisico-quimicas da carne. Diante disso, evidenciou-se que o uso de pigmentantes
naturais (Acafrdo e Urucum) podem ser utilizados para pigmentagao da carne nio influenciando
as demais caracteristicas fisico-quimicas.

Palavras-chave: acafrio; alimentacdo; carne; coturnicultura; urucum.



ABSTRACT

Pereira, J. N. G. A. C. Caracteristicas fisico-quimicas da carne de codornas da linhagem
europeia com dietas com diferentes pigmentantes naturais. 2019. 26f. Trabalho de Curso
(Bacharel em Zootecnia) — Universidade Federal de Rondon6polis, Rondonépolis, 2019.

Nowadays, the production of cutting quails has been gaining competitive space in the consumer
market. Meat quality plays a very important role in the purchase of meat products,
characteristics such as pH, water holding capacity, color, texture, tenderness, taste and juiciness
are the decisive aspects when buying meat. In this sense, the objective of this work was to
evaluate the influence of different natural pigments on the quality of quail meat of the European
lineage (Coturnix coturnix coturnix). The experiment was carried out in the Quail Husbandry
Sector of the Zootechnics Course of the Institute of Agrarian and Technological Sciences of the
Federal University of Rondonépolis (ICAT / UFR), from November to December 2016. In this
experiment were used 180 females and 180 male quails (Coturnix coturnix coturnix). The
experiment began when the birds were to the cages transferred, 22 days old until 42 days old
slaughter. The birds were distributed in a completely randomized design (DIC), in a factorial
scheme sex (2); natural pigments (2); different levels of pigment inclusion (4 levels + control),
totaling 18 treatments with five repetitions and four birds per repetition, totaling 360 birds. In
this work it was observed that for all factors studied there was no significant effect (P <0.05)
nor interaction between the factors for different natural pigments on the physicochemical
characteristics of meat. Thus, it was by the use of natural pigments (Saffron and Annatto)
evidenced that can be used for meat pigmentation without influencing the physicochemical
characteristics of meat.

Keywords: saffron; cutting birds; meat; quail husbandry; annatto.
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1. INTRODUCAO

O setor da coturnicultura tém crescido nos dltimos anos, isso decorrido, a inser¢ao
de novas tecnologias da cadeia produtiva, no qual vem ganhando espaco no setor carneo. A
criacdo de codornas (coturnicultura), € voltada principalmente para produ¢do de ovos e com
importancia secunddria a producado de carne. A produgdo de carne tem contribuido com o setor
alimenticio de forma direta, isso devido a ser uma 6tima fonte de proteina que contém um alto
teor de aminodcidos e baixa quantidade de gordura, que faz, com que essa carne seja
considerada como um alimento saudével e nutritivo.

De acordo com a Pesquisa da Pecudria Municipal (PPM) 2017, divulgada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2017), o niimero do plantel efetivo de
codornas registrado foi de 15,5 milhdes de cabecas, nos quais incluem os animais para produgao
de ovos e de carne. Portanto, a coturnicultura desempenha um papel importante na economia
interna do pais (Brasil), evidenciando uma forte expansao na producdo.

A coturnicultura € caracterizada como uma atividade alternativa para os produtores
de aves, e dentro desse setor apresenta certas singularidades que podem ser classificadas como
vantagens para aqueles que ingressarem na area da avicultura. Dentre os fatores que t€m
cooperado para criacdo da codorna de corte, é evidenciado especialmente a precocidade na
producdo, intervalo curto de geragdes, crescimento répido, alta produtividade, pequenas
exigéncias nutricionais, pequena drea para a implantacdo da producdo, e baixo investimento em
relacdo a avicultura de corte e demais producdes avicolas. Além disso, a coturnicultura tém
proporcionado um répido retorno financeiro ao produtor (MATOS, 2007; KATO, 2007).

Apesar da carne de codorna (Coturnix Coturnix Coturnix) nao estar presente
regularmente no cardapio dos brasileiros, no contexto mundial ela é expressiva. De acordo com
a revista global de avicultura (AVINEWS, 2018), a China, Japao, Espanha, Estados Unidos e
Franca se destacam como grandes produtores de carne de codorna.

No Brasil o grande centros produtores da coturnicultura, € o maiores plantéis de
codornas, estdo localizados principalmente nas regido Sudeste: Sdo Paulo, Espirito Santo e
Minas Gerais, totalizando 67% produzido nacionalmente, sendo que o estado de Sao Paulo
recebeu destaque, devido possuir o maior efetivo que corresponde a 35,1% do total do patis,
tendo o Espirito Santo o segundo efetivo com 11,7% (IBGE, 2016).

A codorna europeia (Coturnix coturnix coturnix) € um tipo de linhagem

especializada na producao de carne, pois possui caracteristicas desejaveis, como o crescimento



10

precoce, maior peso corporal (200 a 300g) se comparada a codorna japonica (150 a 189g) e,
apresentam carne de alta qualidade (REZENDE et al., 2004). O consumo desse tipo de carne
apresenta-se ainda em expansdo, por ser uma carne exética e de preco elevado, sendo mais
comercializada especialmente em restaurantes localizados em grandes centros comerciais.

Em busca de um atributo diferenciador na carne de codornas tem se utilizado a
adi¢do de pigmentantes naturais na alimentacdo dessas aves, com o objetivo de coloracdo da
carne e pele das aves, tornando essa carne mais atrativa ao consumidor.

Existem vdrios tipos de pigmentantes naturais que podem ser encontrados em
diversos alimentos, especialmente no milho. O carotenoide ¢ um composto responsdvel pela
pigmentagdo (xantofilas), sendo este mais concentrado em alguns tipos de plantas e alimentos,
e as suas cores variam desde do laranja, amarelo e o vermelho dos alimentos (SILVA et al.,
2016). Entre eles os mais empregados nas racdes sdo o extrato de acafrdo (Curcuma longa) de
urucum (Bixa orellana), paprica (Capsicum annum) e o marigold (Tagetes erecta) (MOURA et
al., 2011).

Segundo Saraswati et al. (2013), tem sido realizadas pesquisas com o acafrdo
(Curcuma longa), no qual consiste em estudar a fun¢do do composto como aditivo na
alimentacdo animal, devido apresentar em seu extrato a substancia denominada de polifenol,
que possui a coloracdo amarelo — alaranjado.

A qualidade da carne desempenha um papel importante na aquisicao de produtos
carneos, caracteristicas como pH, capacidade de retencdo de dgua, cor, textura, maciez, sabor e
a suculéncia, sdo os aspectos decisivos na qualidade da carne (SILVA et al., 2007).

Neste sentido, objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do uso de diferentes
pigmentantes naturais (agafrdo e urucum) nas caracteristicas fisico-quimicas da carne de

codornas da linhagem europeia (Coturnix coturnix coturnix).

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Qualidade da carne

A qualidade da carne desempenha um papel muito importante na aquisicao de produtos
carneos, dessa forma a cor é um dos fatores mais importantes na percep¢do do consumidor
quanto a qualidade da carne, portanto é uma caracteristica que influéncia tanto na decisao de

compra pelo consumidor e na satisfacdo final desse produto (FLETCHER, 1999). As
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caracteristicas como pH, capacidade de reten¢do de dgua, cor, textura, maciez, e o sabor, sdo os
aspectos decisivos na qualidade da carne (SILVA et al., 2007).

As andlises sobre a qualidade da carne t€ém apresentado a sua importancia em pesquisas
realizadas nas dreas que abrange os produtos carneos, devido aos seus atributos sensoriais, dessa
forma, evidenciando seu grande valor para as industrias que processam a carne (BERAQUET,
1999). Entre as principais propriedades que sdo analisadas dentro da qualidade da carne de
codorna, quando se determina a sua qualidade s@o o pH, capacidade de retencdo de dgua, perda

de peso por cocgao e a forga de cisalhamento (GAYA e FERRAZ, 2006).

2.1.1 pH (potencial hidrogenionico)

O pH € um parametro muito importante no quesito de qualidade da carne, pois pode
influenciar diversas caracteristicas como a cor, a capacidade de retencdo de dgua, a maciez,
dentre outras. Por isso o pH se torna um dos principais parametros na avaliacdo da carne, além
de que, desempenha um papel primordial na transforma¢ao do musculo em carne.

Alguns dos fatores tais como manejo pré-abate, tempo de jejum, a quantidade de reserva
de glicogénio muscular e as alteracdes post mortem, podem influenciar no valor final de pH, ou
seja, influenciando diretamente na qualidade da carne (TORRES FILHO, 2012). A intensidade
do &cido latico (post mortem) encontrada no musculo da ave, é determinada pela reserva de
glicogénio muscular, durante o processo do esgotamento do oxigénio, que ird definir o valor do
pH da carne (ROCA, 2002).

Para que o musculo se transforme em carne, ocorre o processo de queda do pH na carne,
isso devido ao processo quimico conforme a acdo de diferentes enzimas, o teor de glicogénio
que se encontra no musculo na hora do abate € o principal constituinte para a glicdlise post
mortem, pois através dele € realizado a via metabdlica anaerdbica, o acimulo do 4cido lético,
no qual ird resultar no declinio do pH muscular (SHIMOKOMAKI et al., 2006).

Abreu et al., (2014), estudando a Influéncia do sexo e idade de abate sobre rendimento
de carcaca e qualidade da carne de codornas de corte que foram abatidas ao 35 e 42 dias de
idade, verificaram ap6s periodo de 24h, valores de pH 5,76 (macho) e 5,87 (fémea). Outros
autores como (PINHEIRO et al. 2015; TORRES FILHO 2012), encontraram médias similares
do pH ao avaliaram a qualidade da carne de codornas de corte alimentadas com ragdes de
diferentes niveis de proteina, sendo as médias 5,8 e 5,84 para machos e fémeas,

respectivamente.



12

2.1.2 Capacidade de Retencao de Agua (CRA)

A Capacidade de Retengio de Agua (CRA) desempenha um importante papel, devido
estar ligada diretamente com o poder de influenciar as caracteristicas funcionais da carne, como
a palatabilidade e seu aspecto (GAYA e FERRAZ, 2006), sendo assim, uma caracteristica de
grande importancia para as industrias de processamento e também na comercializacio da carne
in natura (BARBUT et al., 2005).

A CRA ¢ caracterizada pela a aptiddo que o musculo possui em impedir as perdas de
dgua ou umidade no processo de uso de influéncias externas, como o aquecimento, corte entre
outras (FERNANDES de SA, 2004). A sua importincia se destaca, justamente por ter relacdo
com o aspecto da carne antes do cozimento, durante o processo da coccao e no produto final da
palatabilidade (BRESSAN, 1998).

A baixa capacidade de retencao de dgua, ocasiona danos diretamente nas caracteristicas
sensoriais da carne, afetando a suculéncia, coloracdo, maciez e textura, dessa forma, valores
baixos ndo sdo almejados pelo consumidor e nem pela inddstria de produtos cdrneos Além
disso, o valor nutritivo, palatabilidade e as perdas de peso sdo provocadas por baixa CRA que
representam grandes problemas para as industrias tanto referente a qualidade dos produtos
depois de processados e no seu rendimento (JONSALL, JOHANSSON, LUNDSTROM, 2001).

Mello et al. (2016) estudando sobre qualidade de carne de frangos de corte (comercial)
as 6 semanas de idade encontraram dados da CRA, de 64,26% para ambos os sexos. Outros
autores como Pinheiro et al. (2015) e Souza et al. (2013) estudando a qualidade da carne em
codornas avaliaram a CRA, e encontraram respectivamente médias: de 46,00 e 46,62% para

ambos Sexos.

2.1.3 Perda de Peso por Cocc¢ao (PPC)

A Perda de Peso por Coccdo (PPC) € um parametro, que avalia a qualidade da carne,
durante o processo que a carne sofre ao ser aquecido e estd relacionado com o rendimento da
carne. Além disto, sdo aquelas perdas que ocorrem no processo de aquecimento na preparacao
da carne, destinadas ao consumo direto (ALBUQUERQUE et al., 2014).

A perda de dgua na carne ocorre ao longo da cocg¢do por exsudagdo (ag¢do de suar), isso
¢ frequente, devido existir a perda na forma liquida, ou seja, o exsudado pode ser encontrado
tanto no vasilhame de cozimento, ou, por meio da evaporacdo dentro do préprio forno
(PEREIRA, 2012). Além disso, a quantidade de umidade ou de dgua presente na carne podera
alterar a sua maciez e suculéncia, isto €, quanto maior for esse teor de dgua perdido, menor

qualidade terd essa carne, dessa forma, tornando-a seca e dura.
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A perda de peso por coc¢ao pode ser calculada pela diferenga, sendo o peso inicial (antes
da cocg¢do) e o final (apds a coccdo) da amostra e a unidade de medida se apresenta em
percentagem (LAWRIE, 2005).

Torres Filho (2012) trabalhando com efeito da linhagem, de sexo e de nivel de proteina
na dieta sobre a qualidade de carne de codornas de corte encontrou dados do PPC, sendo em
machos 14,44% e t€meas 14,76% em peito de codornas aos 42 dias de idade. Outros autores
(MOREIRA et al., 2015; SOUZA et al., 2013) encontraram as médias do PPC em codornas que

foram abatidas aos 42 dias de idade, sendo 20,62 e 28,53% tanto para machos e fémeas.

2.1.4 Forca de Cisalhamento (FC)

A forca de cisalhamento da carne de codorna é umas das principais caracteristicas
identificadas no atributo da qualidade da carne e estd relacionada com a satisfacao final dos
seus consumidores (THIELKE et al., 2005).

Essa caracteristica pode ser avaliada instrumentalmente, por meio da andlise de forca de
cisalhamento (texturdmetro), quanto maior for o valor da sua for¢a encontrada, entende-se que
mais resistente serd a carne, ou seja, mais dura. A mensuracdo por for¢a de cisalhamento tem
se tornado um parametro de real importancia, pois estd entre os principais meios mais usados
em estudos que envolvem a qualidade da carne (PINTO et al., 2010).

A forca de cisalhamento pode ser definida como a for¢a que ao cortar a amostra a divide
em partes bem proximas das outras, isto €, tendo a separacdo da mesma, por meio de
deslizamento uma sobre a outra no sentido paralelo, através da aplicacdo de alguma forca
(BOURNE, 2002).

Abreu et al. (2014) estudando a influéncia do sexo e idade de abate sobre rendimento
de carcaca e qualidade da carne de codornas de corte encontraram as seguintes médias da forca
de cisalhamento, sendo em machos 1,20 kgf/cm? e em fémeas 1,39 kgf/cm?. Outros autores
(MOREIRA et al., 2015; SOUZA et al., 2013) encontraram as seguintes médias de FC da carne

de codornas, sendo ;2,13 € 2,43 kg’f/cm2 tanto para machos e fémeas.

3. MATERIAL E METODOS

3.1 Local de estudo
A fase de campo do experimento (produgdo de codornas) foi conduzida no Setor de
Coturnicultura do Curso de Zootecnia nos meses de novembro a dezembro de 2016 e as analises

fisico-quimicas da carne foram realizada no Laboratorio de Bromatologia do Curso de
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Zootecnia do Instituto de Ciéncias Agrarias e Tecnoldgicas da Universidade Federal de

Rondonépolis (ICAT/UFR).

3.2 Delineamento experimental e tratamentos

Foram utilizadas 180 fémeas e 180 machos de codornas de corte. O experimento iniciou-
se no momento em que as aves foram transferidas para as gaiolas, aos 22 dias de idade e o abate
foi com 42 dias de idade. As aves foram distribuidas em delineamento inteiramente casualizado
(DIC), em esquema fatorial sexo (2); pigmentantes naturais (2); diferentes niveis de inclusdo
dos pigmentantes (4 niveis + testemunha), totalizando 18 tratamentos com cinco repeticoes e
quatro aves por repeti¢do, totalizando 360 aves.

Inicialmente, as aves de 1 dia de idade ndo sexadas foram pesadas e alojadas de forma
uniforme em circulos de protecdo com cama aviaria a base de maravalha, onde permaneceram
do primeiro aos 21 dias de idade, recebendo dgua e racdo comercial ad libitum. Aos 22 dias de
idade as aves foram sexadas e alojadas em gaiolas metédlicas com comedouros tipo calha e
bebedouros tipo nipple, onde permaneceram até os 42 dias de idade.

Na fase experimental (22 dias de idade) as aves foram alimentadas com racdo
experimental. De acordo com as exigéncias nutricionais recomendados por Albino et al. (2003),
em que, foram adicionados na racdo os diferentes niveis de diferentes pigmentantes naturais

(testemunha; 1,0%; 1,5%; 2,0%; 3,0%). Conforme apresentada na Tabela 1.
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Tabela 1. Dietas experimentais para codornas (Coturnix coturnix coturnix).

Dias de Idade
INGREDIENTES INICIAL CRESCIMENTO
(KG) (1-21 DIAS) (22-42 DIAS)
Milho 55,00 62,16
Farelo de soja (46%) 42.00 35,16
Calcario 0,80 0,70
Fosfato bicalcico 1,50 1,26
L — lisina HCI (76%) 0,080 0,030
Colina (60%) 0,10 0,10
Premix Mineral e Vitaminico 0,15t 0,202
Cloreto de sédio 0,24 0,27
Antioxidante 0,10 0,10
Promotor de Crescimento 0,10 0,10
Total 100,00 100,00
Composicao calculada
EM kcal/kg 2682 2774
Proteina bruta % 25,00 23,00
Calcio % 1,19 0,90
Fosforo % 0,70 0,60
Extrato Etéreo % 2,50 2,60
Fibra Bruta % 4,30 4,00

1-Suplemento vitaminico e mineral para o periodo de 1-21 dias - (quantidade/kg do produto) - Mn - 12.000 mg, Zn - 10.000 mg, Fe 5.000 mg,
Cu - 1.250 mg, I 240 mg, Vit. A - 1.166.700 UL Vit. BI — 167 mg, Vit. B2 916,67 mg.Vit. B6 - 217 mg, Vit. B12 —3.000 meg, Vit. D3 -
416.670 U, Vit. E — 2.500 mg, Vit. K3 — 200 mg, Acido félico —167 mg, Pantetonato de cdlcio —1.667mg, Biotina — 8.334 mcg, , Niacina —
5.833 mg, Selénio — 50 mg, metionina 273g, Antioxidante — 1.000 mg Coccidiostdtico — 16.660 mg, Promotor de crescimento — 1.000 mg,
Veiculo Q.S.P.
2- Suplemento vitaminico e mineral para o periodo de 22- 42 dias - (quantidade/kg do produto) - Mn - 10.000 mg, Zn - 10.000 mg, Fe 5.000
mg, Cu — 1.167 mg, I - 200 mg, Vit. A— 1.000.000 UL Vit. B — 134 mg, Vit. B2~ 917 mg,Vit. B6 - 167 mg, Vit. B12 - 2.500 mcg, Vit. D3
—333.000 UL Vit. E —2.000 mg, Vit. K3 — 134 mg, Acido félico — 134 mg, Pantetonato de célcio — 1.334 mg, Biotina — 6.667 mcg, Niacina —
5.000 mg, Selénio — 41,70 mg, metionina 239g, Antioxidante —1.000 mg Coccidiostatico — 11.340 mg, Promotor de crescimento — 834mg,
Veiculo Q.S.P.

Aos 42 dias de idade, ap6s jejum de sélidos de oito horas, ocorreu a retirada de duas
aves mais proximas do peso médio de cada parcela experimental (n=72), foram utilizadas 144
aves para andlises fisico-quimicas da carne, em que foram identificadas, insensibilizadas por
deslocamento cervical e posteriormente realizado o abate, de acordo com a metodologia
preconizada por Monléon (2013).

Em seguida os animais abatidos foram escaldados a uma temperatura controlada de 60
a 65°C, durante 15 a 20 segundos. As aves foram desvisceradas, pesadas suas partes, as quais
foram coletadas amostras do peito das codornas, foram colocadas em sacos plasticos e
armazenadas em freezer. Para a realizacio da avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas da
carne, as amostras foram descongeladas em geladeira, e posteriormente foram analisadas as 144
amostras do peito de codornas machos e fémeas da linhagem europeia (Coturnix coturnix

coturnix).
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3.3 Caracteristicas Avaliadas

Para a realizacdo da avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas da carne, foram
analisados os seguintes parametros fisico-quimicos: pH (potencial hidrogenidonico), CRA
(Capacidade de Retencdo de Agua), PPC (Perda de Peso por Cocc¢do) e FC (Forca de
Cisalhamento).

Para determinacao do pH, as carcacas foram resfriadas e, ap6s 24 horas da realiza¢do
do abate foram tomados os valores de pH. A andlise foi realizada no musculo do peito
(pectoralis major) das aves, por meio de um peagametro digital da marca kt Express ennancd
®, onde o pH foi medido através de um eletrodo de penetragcdo, segundo metodologia descrita
por Mettler (1997).

Para a avaliacdo da capacidade de retencdo de dgua foi utilizada a metodologia descrita
por Hamm (1960) que consiste em submeter uma quantidade cubica de carne com peso
previamente conhecido a uma for¢a externa de compressao, com o objetivo de retirar uma parte
do liquido retido no tecido. Uma amostra de 2,0 + 0,10 g na forma de cubo foi primeiramente
colocada cuidadosamente entre dois papéis filtros, e duas placas acrilicas de 15 cm de lado e
deixados por 5 minutos sob peso de 10 kg.

Os valores para Perda de Peso por coccdo (PPC) segundo a metodologia descrita por
Honikel (1987), onde os filés de peito foram pesados e assados em forno elétrico a 175°C, porl6
minutos, sendo oito minutos de cada lado, alcancando a temperatura interna de 82°C. As
amostras foram resfriadas a temperatura ambiente, € novamente pesadas para determinar a
perda de peso apds o cozimento. A diferenca entre o peso inicial e final corresponde a perda de
peso por cocgdo. Os valores obtidos foram expressos em porcentagem.

Para a realizacdo da andlise de forca de cisalhamento, foram utilizadas as amostras
resultantes da avaliacdo da perda de peso por coc¢ao. Para isso, foram retiradas sub-amostras
de cada peca, estas sub-amostras tiveram a forma de paralelepipedos com aproximadamente 2,0
x 2,0 x 1,13 cm (comprimento x espessura x largura), cuja espessura correspondeu a espessura
total do musculo (pectoralis major). Estes paralelepipedos foram levados a um aparelho
denominado texturOmetro da marca Stable Micro Systems®, equipado com lamina especial, em
que foi calibrado com um peso padrao de 5kg e foi ajustado a 200 mm/min, que mediu a forga
de cisalhamento necessdria para corti-lo. Para isto, as amostras foram colocadas com as fibras

orientadas no sentido perpendicular a lamina do aparelho, Amsa (1995).
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3.4 Analise dos dados
Foram construidos modelos lineares generalizados (GML) para cada varidvel
mensurada entre os diferentes fatores estudados na analise de variancia (ANOVA) utilizando a

estatistica F (Fisher-Snedecor), com o auxilio do software SAS (SAS, 2008).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela. 2 — Média (X) e desvio padro (o) da Capacidade de Retengio de Agua (CRA), Perda
de Peso por Coccao (PPC), Forca de Cisalhamento (FC) e pH (pH) da carne do peito de machos
e fémeas de codornas da linhagem europeia (Coturnix coturnix coturnix) alimentadas com
diferentes niveis de acafrdo e urucum.

Sexo
Varidveis .CRA (%) | PPC (%) FC (kgf/cm?) | pH
X c X c X c X G
Macho 69,11 3,98 21,17 1,96 2,69 0,23 598 0,17
Fémea 68,47 4,24 21,42 1,81 2,67 0,27 599 0,21
Pigmentantes
o CRA (%) PPC (%) FC (kgf/cm?) pH
Variaveis - - - -
X c X c X c X c
Testemunha 71,09 4,14 21,57 2,06 2,68 031 596 0,05
Urucum 68,20 3,79 21,34 2,99 2,65 024 6,00 0,07
Acafrao 68,80 4,27 21,18 2,76 2,70 0,25 598 0,03
Niveis
Varidveis CRA (%) I.’PC (%) FC (kgf/cm?) . pH
X c X c X c X c
0 (%) 71,09 4,14 21,57 2,06 2,67 031 596 0,10
1 (%) 68,79 4,83 21,40 1,98 2,68 0,12 5098 0,13
1,5 (%) * 68,09 3,45 21,00 1,68 2,65 031 6,01 0,08
2,0 (%) * 68,82 3,12 21,65 2,01 268 0,18 5,99 0,03
3,0 (%) * 68,31 4,60 20,99 1,79 2,69 032 599 0,05

*Médias que diferem entre si pelo teste de andlise de varincia utilizando a estatistica F (Fisher-Snedecor) com o
nivel de probabilidade a 5% de significancia.

Para o fator sexo observou-se que ndo houve diferenca (P> 0,05) para as
caracteristicas fisico-quimicas da carne. Em rela¢do ao pH as médias encontradas na carne de
codorna (Pectoralis major), foram de (5,98; 5,99) respectivamente para machos e fémeas.

Segundo Souza (2004), a carne de frangos que supostamente ndo passaram por
estresse pré-abate, apresentam o pH final variando de 5,70 a 5,90, uma vez que os valores

estavam na faixa de pH normal. Abreu et al. (2014) estudando o efeito da idade de abate sobre
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o rendimento de carcaca e propriedades finais da carne de codornas de corte (machos e fémeas),
encontraram em seu experimento a média do pH da carne de peito de codornas, sendo 5,76 e
5,87 para machos e fémeas respectivamente. Ao comparamos ambos valores, percebe-se que
os resultados do presente estudo foram similares aos trabalhos mencionados. Genchev et al.
(2008), em estudo a respeito da qualidade e composicao da carne de codornas japonesas em
crescimento e abatidas aos 35 dias, encontraram os seguintes valores de pH: 6,23 e 6,12 para
machos e fémeas respectivamente.

Em relacdo ao parimetro da Capacidade de retencdo de dgua (CRA), foram
encontradas no presente trabalho as seguintes médias em codornas machos e fémeas de 69,11
e 68,47% respectivamente. Quanto maior for o valor da CRA, isso indica, que maior serd a
habilidade do musculo em reter liquido entre as suas fibras musculares (SILVA SOBRINHO et
al., 2005).

Mello et al. (2016) estudando sobre qualidade de carne de frangos de corte
(comercial) as seis semanas de idade encontraram dados da CRA semelhante a este trabalho,
sendo de 64,26% para ambos sexos.

Outros autores como Pinheiro et al. (2015) e Souza et al. (2013) estudando a
qualidade da carne em codornas avaliaram a CRA, em que, encontraram as seguintes médias:
46,00 e 46,62% respectivamente para os ambos sexos. Ao comparamos esses valores com o
presente trabalho, observou-se que a CRA apresentou valores diferente deste trabalho.

Provavelmente uma das causas da CRA ter apresentados valores menores, no
experimento de Pinheiro et al., (2015) e Souza et al., (2013) ,estaria relacionado com as perdas
do valor nutritivo por intermédio do exsudato perdido, o qual pode ter ocasionado em uma carne
mais seca e, como resultado, menos macia (DABES, 2001) ao contrario do ocorrido neste
trabalho. O fendmeno da baixa CRA, de acordo, Lambert et al. (2001), esta associado com o
maior nivel de desnaturacdo proteica, no qual, a queda do pH tende a desnaturar a proteina,
porquanto esta caracteristica pode ser influenciada pela condi¢do das proteinas musculares.

Em relacdo ao PPC (Perda de Peso por Coccao) as médias encontradas no presente
trabalho na carne do peito de codornas, foram de 21,17 e 21,42% para machos e f€émeas
respectivamente. Souza et al. (2013) encontraram valores semelhantes do PPC ao presente
estudo, de 25,07% para ambos sexos ao avaliar a qualidade da carne de codornas que foram
abatidas aos 42 dias de idade. Entretanto, Pinheiro et al. (2015) avaliando a qualidade da carne
de codornas de corte alimentadas com racdes de diferentes niveis de proteina, encontraram
valores superiores para, sendo 33,78% para ambos sexos. Portanto, é desejavel que PPC

apresente um valor baixo, sendo que, as perdas que podem prejudicar a qualidade da carne,
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entre elas, encontram-se as perdas de peso, liquido e do rendimento, ou seja, quanto menor for
essas perdas, melhor serd a qualidade da carne. Entre os fatores que podem influenciar na perda
de peso por coc¢do, encontram-se os cortes, tempo de cocgdo, superficie exposta, pressio e
temperatura (ROSA et al., 2006).

Em relacdo ao FC (Forca de Cisalhamento) as médias encontradas no presente
trabalho no peito de codornas, foram de 2,69 e 2,67 kgf/cm2 respectivamente para machos e
fémeas (P> 0,05). Souza et al. (2013), avaliando a qualidade da carne de codornas, no periodo
de 1 a 42 dias de idade, encontraram a média da for¢ca de cisalhamento de 2,78 kgf/cm2 para
ambos 0s sexos, percebe-se que esses valores sdo semelhantes aos encontrados neste estudo.
Outros autores como Moreira et al. (2015), estudando sobre qualidade da carne de codornas de
corte, encontraram o resultado também semelhante do presente trabalho, em que, obtiveram o
valor da forca de cisalhamento de 2,50 kgf/cm? para ambos sexos. De acordo com Rodrigues et
al. (2016), quanto maior for o valor da forca de cisalhamento, maior serd a dureza que essa
carne apresentard, ou seja, o ideal que o FC tenha valores baixos, dessa forma, caracterizando
como uma carne macia. Cabe ressaltar, que para o consumidor de carne exdtica, a sua
preferéncia € que a carne possua menor maciez.

De acordo com a Tabela 2, ndo observou nenhuma interacdo entre os sexos,
pigmentantes (urucum e acafrio), e os diferentes niveis de inclusdo de pigmentantes. E dentro
do fator diferentes pigmentantes observou-se que nao houve influencia (P> 0,05) para as
caracteristicas fisico-quimicas da carne, da mesma forma, Stringhini et al. (1994), estudando
a utilizac@o do acafrdo com casca (Curcuma longa) na dieta como pigmentantes de carcagas
de frangos de corte, observou-se que nao houve influéncia no ganho de peso dos frangos,
na coloracdo da carcaga e nem nos parametros fisico-quimicos da carne.

Para o fator diferentes niveis de inclusdo dos pigmentantes naturais foi observado
que nao houve influéncia (P> 0,05). Silva (2018), avaliando os diferentes niveis de urucum na
suplementacgdo de frangos de corte, utilizaram os niveis (1,5%; 3,0%), em que, encontraram os
parametros do pH e a CRA com os seguintes valores: pH 5,80 ¢ 5,81 e a CRA 61,13 ¢ 60,91%,
observando que ndo houve diferenca significativa. Ao comparamos ambos valores do pH,
percebe-se que o resultado foi semelhante a este trabalho apesar de ser avaliada as
caracteristicas da carne de frango em vez de carne de codornas, mas generalizando para aves,
podemos salientar que os diferentes niveis de pigmentantes pode ndo afetar as caracteristicas
fisico-quimicas da carne de aves.

Luiggi (2015), estudando as caracteristicas fisico-quimicas da carne do peito de

frangos de corte aos 42 dias, suplementados por diferentes niveis de urucum (extrato
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oleoso),sendo os niveis (0,05%; 0,10%; 0,15%; 0,25%), encontraram para os parametros do pH
e do PPC os seguintes valores: pH (5,8; 5,8; 5,8; 5,8) e o PPC (26,1%; 23,8%:; 24,3%; 24,3%).
Ao analisarmos ambos valores se observa que os valores de PPC do trabalho realizado por
Luiggi (2015), foram um pouco superiores aos encontrados neste estudo, porém ndo

significativos (P> 0,05) e 0 mesmo ocorreu para os dados do pH e textura da carne.
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5. CONCLUSAO

Diante do exposto neste estudo, conclui-se que a utilizacdo de diferentes niveis de
pigmentantes naturais (agafrdo e urucum) ndo influenciaram nas caracteristicas fisico-quimicas
da carne, evidenciando-se que o uso de pigmentantes naturais podem ser utilizados na
pigmentacdo da carne de codornas europeia (Coturnix coturnix coturnix) ndo alterando as

demais caracteristicas fisico-quimicas da carne.
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