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RESUMO

A coturnicultura vem ganhando destaque nos ultimos anos, devido ao aumento das discussdes
acerca da destinacdo de animais e aproveitamento de outras matérias primas. Desta forma, uma
das alternativas para a carne das codornas japonesas de postura apds o ciclo reprodutivo é a
producdo da carne mecanicamente separada (CMS) e utilizacdo em produtos carneos. Os
objetivos nesse trabalho foram desenvolver um produto emulsionado de aves utilizando carne
de codorna e de frango, com adi¢éo de diferentes concentracdes de CMS de codorna e de frango,
além das caracteristicas fisico-quimicas da carne in natura e da CMS destas aves. As carnes de
peito de frango e codorna e suas respectivas CMS foram avaliadas quanto a composicao
centesimal e cor instrumental. Foram feitas cinco formulagdes de salsicha: Frango (100% carne
de peito de frango); Codorna (100% carne de peito de codorna); PF — CMSC (carne de peito de
frango e CMS de codorna); PC — CMSF (carne de peito de codorna e CMS de Frango); e CMS
(100% CMS de frango e codorna). As salsichas foram avaliadas quanto a pH, cor instrumental
e analise sensorial (Check-All-That-Apply e Teste de aceitacdo global). Em relacdo a
composicao centesimal, os teores de umidade, proteina, colageno, gordura e cinza apresentaram
diferenca significativa (P < 0,05) entre os tratamentos. O peito de codorna apresentou maior
teor de proteina. Quanto ao contedo de colageno e cinza, observou-se maiores teores para a
CMS de codorna. As CMS de frango e codorna atenderam a legislacdo vigente para as
caracteristicas fisico-quimicas. Quanto a cor instrumental, observou-se que os tratamentos
diferiram estatisticamente entre si (P < 0,05) para todos os parametros (L*, a*, b*, C* e h). Em
relacdo a luminosidade (L*), o peito e a CMS de codorna sdo semelhantes, assim como, a CMS
de codorna é igual a carne de peito de frango, mas todos diferem estaticamente (P < 0,05) da
CMS de frango. A CMS de frango apresentou-se mais clara, avermelhada e mais intensa.
Quanto as salsichas, em relacdo ao pH, os tratamentos PF-CMSC e CMS apresentaram
diferenca significativa (P < 0,05) entre si e com demais tratamentos, sendo observado 0s
maiores valores de pH, de 6,47+0,02 e 6,62+0,03, respectivamente. Quanto a cor instrumental,
0s parametros L*, a*, b* e h apresentaram diferenca significativa (P < 0,05) entre os
tratamentos, exceto a saturacdo (C*). As salsichas que continham CMS na formulagdo
apresentaram valores de L* mais altos, sendo mais escuras. Para o indice de vermelho (a*), as
salsichas de frango e codorna se caracterizaram mais avermelhadas, enquanto que a CMS
apresentou-se menos vermelha e mais amarelada. Os termos aparéncia caracteristica e rosada,
textura caracteristica, macia e suculenta e sabor caracteristico, equilibrada e saborosa
caracterizaram os tratamentos codorna e PC-CMSF. Essas caracteristicas direcionaram a
aceitacédo global do tratamento PC-CMSF, sendo bem aceito pelos consumidores. Concluiu-se
gue o0 uso da carne de codorna e da CMS mostrou ser uma estratégia promissora para a
elaboracdo de novos produtos cérneos e para a correta destinacdo de codornas japonesas de
postura no fim do ciclo reprodutivo.

Palavras-chave: Coturnicultura. Codorna. Aves. CMS. Produto carneo.
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1. INTRODUCAO

A criacdo de codorna nas ultimas décadas vem se destacando como uma atividade
promissora, pois, as condigdes de exploracdo das aves ja estdo adaptadas ao uso doméstico,
apresentando alta tolerancia as doencas, resistentes a altas temperaturas, produzem cerca de
cinco geracGes durante um ano, adaptam-se em pequenos ambientes, evitando grandes
investimentos e com retorno imediato. No entanto, ainda se observa que a producdo e o
consumo enfrentam alguns desafios que impactam diretamente nos custos e na qualidade. Neste
cenario, o consumo brasileiro de carne de codorna é sazonal ou apenas em ocasides especiais,
ocasionando diferencas do preco de mercado nas esferas municipais, estaduais e nacional.
Diante disso, € necessario mudancas na criacdo de codornas, incluindo melhorias genéticas e
dietas mais produtivas, para se tornar mais competitiva no mercado.

As codornas criadas no Brasil tém duas origens: asiatica, sendo denominadas como
codornas japonesas (Coturnix coturnix japonica), destinadas a postura; e a europeia,
denominadas como codornas europeias (Coturnix coturnix coturnix), sendo utilizadas linhagens
especificas desta espécie pela coturnicultura de corte. No entanto, o descarte de codornas
japonesas de postura representa uma perda significativa no aspecto nutricional, por ser uma
proteina de alto valor bioldgico e excelente fonte de vitaminas, minerais e acidos graxos; no
aspecto econémico; e sensorial, visto que, a carne de codorna € macia, suculenta e apresenta
uma boa aceitacao pelos consumidores por ter um sabor exotico.

Desta forma, uma das alternativas para a carne das codornas japonesas de postura apos
o ciclo reprodutivo é a producdo da carne mecanicamente separada (CMS) e, posteriormente,
utilizacdo em produtos carneos. A obtencdo da CMS, principalmente de aves, é importante
industrialmente por retirar a carne de matérias primas pouco nobres como, a partir, de 0ssos,
carcagas ou partes de carcacgas, com excecdo dos 0ssos da cabeca, dorso, pescoco, pontas de
asa, entre outros, submetidos a separagdo mecéanica em equipamentos especiais (maquinas de
separagdo mecanica) e imediatamente congelada. A CMS pode ser utilizada na produgdo de
produtos carneos como mortadela, salsicha, fiambre, dentre outros, sendo sua quantidade em
cada produto limitada e o uso proibido em produtos frescais.

Dentre os produtos carneos, a salsicha ¢ amplamente consumida pela populacgéo devido
a sua conveniéncia, baixo custo e sabor. A salsicha de carne de aves € um produto emulsionado
obtido da emulsdo de carnes de aves, adicionada de ingredientes, embutida em envoltério

natural/artificial e submetida ao tratamento térmico para o cozimento.
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Assim, é indispensavel estudar a viabilidade do aproveitamento da carne de codornas
japonesas de postura e da CMS desta espécie na elaboracdo de produto carneo emulsionado.
Diante do exposto, os objetivos nesse trabalho foram desenvolver um produto emulsionado
(salsicha) de aves, utilizando carne de codorna e carne de frango, com adicéo de diferentes
concentracdes de CMS de codorna e CMS de frango, além de avaliar as caracteristicas fisico-

quimicas da carne in natura e da CMS de codorna japonesa de descarte.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Panorama da Coturnicultura

Dentro da avicultura, a coturnicultura é um segmento destinado a criagdo de codornas,
seja para fins comerciais ou até mesmo para consumo proprio. A atividade tem apresentado um
desenvolvimento bastante acentuado nos Gltimos anos, antes tida como de “fundo de quintal” e
de subsisténcia, passou a ser considerada altamente tecnificada, com resultados promissores aos
produtores (BERTECHINI, 2010). Dentre os fatores que tém sustentado este crescimento pode-
se citar a alta tolerancia das codornas as doencas, que normalmente atacam outras espécies de
aves, a resisténcia a altas temperaturas, além do fato de poderem produzir cerca de cinco
geracOes durante um ano (SILVA e COSTA, 2009). Trata-se de uma cultura com manejo
simplificado, pois as codornas se adaptam em pequenos espagos, evitando grandes
investimentos e com retorno imediato, quando comparada com as outras espécies de aves
comerciais (SILVA et al., 2012).

A criacdo comercial de codornas teve inicio em 1989, quando uma empresa avicola
brasileira implantou o primeiro criatério no sul do Brasil. Atualmente, com o aumento pela
procura de carne de qualidade no mercado, a coturnicultura se elevou nos ultimos anos, bem
como a comercializacdo dos ovos de codorna (PASTORE; OLIVEIRA; MINIZ, 2012).
Segundo dados obtidos pelo IBGE, no ano de 2018, a criagdo de codornas no pais aumentou
cerca de 3,90% com relacdo ao ano anterior, apresentando 16,8 milhdes de cabecas. O sudeste
do Brasil hoje apresenta 0 maior nimero de animais comparado a outras regides do pais.
Todavia, segundo Silva et al. (2011), o Brasil ocupa o quinto lugar na producdo de carne de
codorna no cenario mundial. Os maiores produtores de carne de codorna sdo: a China, Espanha
e Franca. O crescimento rapido, a producéo precoce e a maturidade reprodutiva (2 - 35 dias),
pequenas instalacdes para grandes populacdes e baixo investimento sao os atrativos para iniciar
a criacdo de codornas. No Brasil, o setor da coturnicultura € significativo, mas os agricultores
o limitam devido ao aumento da producdo anual de frango (BERTECHINI, 2010).

As codornas criadas comercialmente no Brasil tém duas origens: asiatica, sendo
denominadas como codornas japonesas (Coturnix coturnix japonica), que apresentam pequeno
porte e alta producdo de ovos; e a europeia, denominadas como codornas europeias (Coturnix
coturnix coturnix), que apresentam maior porte e produtoras de carcagas mais pesadas. A

coturnicultura de corte utiliza linhagens especificas originarias da espécie Coturnix coturnix
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coturnix. No entanto, ainda existem alguns produtores que utilizam codornas de linhagens de
postura (Coturnix coturnix japénica), descartadas ao final do ciclo reprodutivo, para a producéo
de carne, mas estes animais geram carcacas de tamanho e qualidade inferiores quando
comparado as europeias que podem ter rendimento de até 70% superior (TORRES FILHO,
2012).

2.2 Carne de codorna

A producdo de codornas de corte € uma ascendéncia promissora de consumo e de lucros,
pois a carne além de possuir atributos nutricionais, apresenta sabor diferenciado de ave de caca
com aceitacao pela ampla maioria dos consumidores. Em relacdo ao rendimento, no estudo de
Torres Filho (2012) com codornas de corte, observou-se que o rendimento do peito de duas
linhagens distintas de codornas europeias (Coturnix coturnix coturnix) dos diferentes
tratamentos variaram de 38,70 a 40,64 %.

Dentre algumas propriedades da carne de codorna, pode-se citar: as caracteristicas de
maciez, excepcional sabor exotico, responsavel por iguarias finas e sofisticadas, alta qualidade,
facil digestibilidade (RAJI et al., 2015). De acordo com Pastore, Oliveira e Muniz (2012), a
carne de codorna é excelente fonte de aminoacidos, vitaminas (B1, Niacina, B2, Acido
Pantoténico, B6), minerais (ferro, fosforo, zinco e cobre) e acidos graxos. Torres Filho (2012)
também afirma que, embora a carne de codorna seja escura, sensorialmente a carne é macia,
saborosa, suculenta e a forma de preparo se assemelha a carne de frango. No entanto, o autor
destaca que a idade, sexo, linhagem e nivel de nutrientes da dieta das codornas podem afetar a
composicao e sensorialmente a carne de aves.

Na Tabela 1 esta apresentado alguns dos nutrientes presentes na carne de codorna crua

com e sem pele, conforme USP (2003), citado por Torres Filho (2012), adaptado:



Tabela 1 - Nutrientes da carne de codorna crua com e sem pele.
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Unidade Carne de codorna
Componentes
(100 g) Com pele Sem pele
Energia Kcal 192 134
Proteina g 19,63 21,76
Carboidrato g 0 0
Lipidios
Lipidio total g 12,05 4,53
AG Saturados g 3,31 1,32
AG Monoinsaturados g 4,18 1,28
AG Poliinsaturados g 2,98 1,17
Colesterol mg 76 70
Minerais
Célcio mg 13 13
Ferro mg 3,97 4,51
Magnésio mg 23 25
Fosforo mg 273 307
Potassio mg 216 237
Sédio mg 53 51
Zinco mg 2,42 2,70
Cobre mg 0,51 0,59
Manganés mg 0,02 0,02
Selénio Mg 16,6 17,4
Vitaminas
Vitamina C mg 6,1 7,2
Tiamina mg 0,25 0,28
Riboflavina mg 0,26 0,29
Niacina mg 7,54 8,20
Vitamina B12 Hg 0,43 0,47

Fonte: USP (2003), citado por Torres Filho (2012), adaptado.
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2.3 Carne Mecanicamente Separada de aves

Segundo a Instrucdo Normativa n® 4 de 31 de marco de 2000 (BRASIL, 2000),
entendesse por Carne Mecanicamente Separada (CMS), a carne retirada a partir de 0ssos,
carcagas ou partes de carcacas, com excecdo dos 0ssos da cabeca, submetidos a separacdo
mecanica em equipamentos especiais (maquinas de separacdo mecanica) e, imediatamente,
congelada, a exemplo, Figura 1.

Figura 1 — Carne mecanicamente separada

Fonte: a uta (223.

A obtencdo da CMS, principalmente de aves, € importante industrialmente por retirar a
carne de matérias primas consideradas pouco nobres como dorso, pescoco, 0ssos de peito,
pontas de asa, recortes com 0ss0s, caixa toracica, entre outros, que constituem de 15 a 25% da
carne existente na carcaca (MASSINGUE, 2012). Os equipamentos para a producdo de CMS
possuem dois estagios: no primeiro estagio a carne é submetida a uma pressdo leve com a
retirada da carne superficial dos 0ssos, evitando a incorporacdo da medula 6ssea. Ja no segundo
estagio, a carne é comprimida sobre uma rosca sem fim contra uma peneira e a carne obtida é
uma CMS, conforme apresentando na Figura 2 (PEREIRA, 2010).
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Figura 2 - Etapas para a producéo de CMS de aves.
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Fonte: Pereira (2010).

Em 2020, a referida instrucdo normativa n° 4 de 31 de marco de 2000 passou por uma
complementacdo, a qual visa algumas mudancas como, espessura de blocos, caracteristicas
fisico-quimicas e critérios microbioldgicos. Segundo a nova instrugdo, IN n° 22 de 28 de abril
de 2020 (BRASIL, 2020), a CMS deve ser congelada imediatamente ap6s a obtencdo e em
blocos de espessura maxima de 15 cm, sendo que a temperatura de conservacao ndo deve ser
superior a -18 °C, devendo apresentar cor e odor caracteristicos e textura pastosa. As

caracteristicas fisico-quimicas estabelecidas estdo descritas na Tabela 2.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas da CMS.

Caracteristicas fisico-quimicas Limite permitido
Proteina (minima) 12 %
Gordura (méximo) 30 %
Teor de célcio (maximo) 1,5 % (base seca)
Diametro dos 0ssos (maximo) 0,5 mm
Largura dos 0ssos (maximo) 0,85 mm
indice de peréxido (maximo) 1 mEq KOH/Kg gordura

Fonte: Brasil (2020).
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J& em relacdo aos critérios microbioldgicos, os padrdes estabelecidos pela legislagdo
brasileira definem como parametro de qualidade microbiolégica da CMS, os valores maximos
de 5x10° e 1x10% UFC/g para S. aureus e Clostridium perfringens, respectivamente (BRASIL,
2020).

A CMS ¢ destinada a elaboracdo de produtos céarneos especificos como mortadela,
salsicha, fiambre, dentre outros, e para a comercializacdo, € imposto que se identifique a
procedéncia animal, sendo pela legislacdo sua utilizacdo como matéria-prima limitada,
conforme cada produto ou grupos de produtos, em até 60%, a qual, tem o0 uso proibido em
produtos carneos frescais (BRASIL, 2000).

2.4 Salsicha

A salsicha é definida em termos gerais como um produto carneo industrializado, obtido
da emulsdo de carne de uma ou mais espécies de animais de agougue, adicionados de
ingredientes, podendo ser embutido por trés maneiras diferentes, em envoltorio natural ou
artificial ou por processo de extrusdo e, posteriormente, submetido a um processo térmico
adequado (BRASIL, 2000). Ainda, a Instru¢cdo Normativa n°® 04 de 31 de marco de 2000, do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), especifica a classificagdo e
designacdo das salsichas de acordo com a composicdo das matérias-primas, das técnicas de
fabricacdo e denominacdo de vendas, em que a salsicha de carne de ave, € o produto obtido de
carnes de aves, adicionada de gordura, de CMS separada de ave e de mitdos comestiveis de
aves (figado, moela e coragdo), sendo esse ultimo ingrediente opcional. Como pode se observar
nas figuras a seguir.

Figura 3 — Frango.

Fonte: Da autora (2023).



Figura 4 — Codorna.

Fonte: Da autora (2023).

Figura 5 — PF - CMSC

Fonte: Da autora (2023).
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Figura 6 — PC — CMSF

Fonte: Da autora (2023).

Figura 7 — CMS.

Fonte: Da autora (2023).
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As caracteristicas fisico-quimicas estabelecidas para salsicha de carne de ave estéo

descritas na Tabela 3.
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Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas da salsicha de carne de ave.

Caracteristicas fisico-quimicas Limite permitido
Carboidratos totais (méax.) 7,0%
Proteina (min.) 12 %
Proteina ndo carnea (max.) 4%
Gordura (méx.) 30 %
Umidade (méax.) 65%

Calcio 0,6% (base seca)
CMS (max.) 40%

Mildos comestiveis de aves (méax.) 10% (opcional)

Fonte: Brasil (2000).

As etapas de processamento para elaboracdo de salsicha estdo descritas na Figura 8. A
primeira etapa consiste na pré-moagem da carne e da gordura separadamente que devem ser
mantidos resfriados até a cuterizacdo. O resfriamento da carne e da gordura sdo importantes
para favorecer a formagdo da emulsdo, evitando a elevagéo da temperatura da massa durante a
cuterizacdo, assim como, a ordem de adicdo das matérias-primas e dos ingredientes. Em
seguida, a carne magra moida é triturada no cutter em alta velocidade e, aos poucos, adiciona-
se o sal, o fosfato e os demais ingredientes (RAMOS et al., 2014) (Figura 8).

Apos a cuterizacdo, a massa é entdo embutida em tripas artificiais (colageno ou celulose)
ou tripas naturais, formando os gomos de 9 a 12 cm de comprimento que seguem para 0O
cozimento. O cozimento deve ser feito preferencialmente em estufas aquecidas eletricamente
ou a vapor, com controle e registradores de tempo, temperatura e umidade relativa, mas também
pode ser com 0s gomos imersos em tanques de agua quente. Posteriormente, é feito o
resfriamento (RAMOS et al., 2014) (Figura 8).
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Figura 8 - Fluxograma de processamento de salsicha.
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Fonte: Ramos et al. (2014).

Em seguida, tem-se 0 processo de depelagem que consiste na remocéo da tripa artificial
por equipamentos gque realizam um corte preciso, sem atingir a camada superficial da salsicha.
Posteriormente, as mesmas passam pela etapa de tingimento em banho de extrato de urucum
por, aproximadamente, dois minutos e, em seguida, sdo impulsionadas para outro tanque
contendo solucéo de acido fosférico 1% e sal, por cerca de um minuto, necessario para fixacdo
da cor no produto final. Por fim, as salsichas sdo embaladas a vacuo (RAMOS et al., 2014)
(Figura 8). Ao final, podemos observar as embalagens de acordo com a Figura 9.

iura 9 — Produto Final

Fonte: Da autora (2023).
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3. MATERIAIS E METODOS
3.1 Matéria-prima carnea

A carne de codorna japonesa de postura e de frango foram compradas congeladas, ja
limpas, em comércio local inspecionado na cidade de Lavras — MG, transportadas ao
Laboratorio de Tecnologia de Carnes e Derivados do Departamento de Ciéncias dos Alimentos
(DCA) da Universidade Federal de Lavras (UFLA). Posteriormente foram descongeladas para

a separacdo dos cortes, conforme demonstrado na Figura 10.

Figura 10 - Cortes da carne de codorna

Legenda:

1 — Osso do peito desossado;
2 — Peito;

3 — Codorna;

4 — Codorna;

5 - Coxa e sobrecoxa com pé;

6 — Coxa e sobrecoxa;

7 — Asa. R /s sl
Fonte: Da autora (2023).

3.2 Preparo da CMS

Para a producdo da CMS de frango foram utilizadas como mateira prima, foram
utilizados como matéria prima, dorsos e pescogos de frango com pele, e para producdo de CMS
de codornas japonesas de postura foram utilizados dorso, 0sso do peito, coxa e sobrecoxa, assa
com pele, adquiridas congeladas no comércio local. As matérias primas foram processadas em
uma maquina de desossa mecénica (marca PV Maquinas; Chapeco, SC, Brasil) para a obtencao
da CMS. Em seguida, a CMS foi pesada separadamente para compor os diferentes tratamentos
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e para as andlises de caracterizagdo, embaladas a vadcuo em embalagens de polietileno,
codificada e mantidas sob congelamento a -18 °C (PAULA et al., 2020).

3.3 Elaboracéo das salsichas de carne de aves

Foram feitas cinco diferentes formulagdes para a salsicha, variando a carne do animal
(frango e codorna) e também as concentracdes de CMS das diferentes aves, definidas como:

1. Frango: 100% carne de peito de frango;

2. Codorna: 100% carne de peito de codorna;

3. PF—CMSC: carne de peito de frango e CMS de codorna;

4. PC - CMSF: carne de peito de codorna e CMS de Frango;

5. CMS: 100% CMS de frango e codorna.

Na Tabela 4 estdo apresentadas as cincos diferentes formulagdes utilizadas na
elaboracdo das salsichas de carne de aves e as respectivas concentracdes (%) de cada

ingrediente.
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Tabela 4 — Formulagdes utilizadas na elaboracéo das salsichas de carne de aves.

Concentracédo (%)

Ingredientes
Frango Codorna PF-CMSC PC-CMSF CMS

Carne de peito de frango 72,50 - 33,1 - -

Carne de peito de codorna - 72,50 - 33,1 -

CMS de frango - - - 39,4 22,05
CMS de codorna - - 39,4 - 50,39
Gordura Vegetal 6,30 6,30 6,30 6,30 6,30
Agua 13,40 13,40 13,40 13,40 13,40
Sal refinado 1,70 1,70 1,70 1,70 1,70
Isolado Proteico de Soja (IPS) 2,40 2,40 2,40 2,40 2,40
Fécula de Mandioca 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
Tripolifosfato de Sodio 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32
Eritorbato de sodio 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32
Nitrito de sodio 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32
Glutamato monossodico 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24
Condimento para Mortadela 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24
Aroma de Fumaca 0,16 0,16 0,16 0,16 0,16
Pimenta Branca em pd 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08
Noz-moscada em po 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Alho em p6 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08
Alecrim em po 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03

Fonte: Da autora (2023).

Os cinco tratamentos foram avaliados em trés repeticdes (bateladas). Para cada batelada,
as carnes foram descongeladas por 12 horas a 4°C, moidos em disco 6 e da porcéo de carne
presa nos 0ssos, foi obtida a CMS. Uma porcdo das carnes moidas foi retirada antes do
processamento para as posteriores analises.

Para o processamento, as carnes e demais ingredientes foram processados em cutter KJ-
10 (Indastrias Jamar Ltda.; Tupa, SP, Brasil), sendo a massa obtida embutida em tripa artificial
de celulose (25 mm de diametro), embalada em sacos plasticos e cozida por imersdo em agua

até temperatura interna de 73 °C (acompanhada pela inser¢do de um termopar no centro da
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massa). Apds o cozimento, as salsichas foram resfriadas e estocadas em camara fria (4 °C) por

24 horas, quando foram consideradas finalizadas.

3.4 Andlises tecnologicas

As carnes de peito de frango e codorna e suas respectivas CMS foram avaliadas quanto
a composicao centesimal e cor instrumental (CIELAB). Enquanto que as salsichas foram

avaliadas quanto a pH, cor instrumental (CIELAB) e andlise sensorial.

3.4.1 Composicéo Centesimal

A composicdo centesimal das carnes e das CMS foram realizadas por meio de analise
do infravermelho préximo (método AOAC: 2007-04) em 100g da porcao cérnea, isentas da

capa de gordura, utilizando o aparelho FoodScantm (FOSS, Hillerod, Dinamarca).

3.4.2 pH

Para a determinacdo dos valores de pH das carnes, 10 g da amostra foram pesadas,
homogeneizadas em 100 mL de agua destilada por cerca de 30 segundos, utilizando-se um
aparelho tipo Turrax (Turratec TE 102, TECNAL), e as leituras obtidas por um eletrodo
combinado de vidro, acoplado a um pHmetro digital (Digimed DM20) (MATOS et al., 2007).

Nos produtos acabados, os valores de pH foram determinados diretamente pela insercéo,
em regides centrais do produto por um eletrodo de penetracédo, acoplado a um pHmetro digital
(Digimed DM20).

3.4.3 Cor instrumental

A leitura da cor foi conduzida na superficie interna dos produtos, utilizando colorimetro
portatil Nix Color Sensor, com iluminante D65 e &ngulo de 10° para o observador padrao, sendo
considerado o valor médio de trés leituras realizadas em diferentes pontos da superficie. As
coordenadas luminosidade (L*), indice de amarelo (b*) e indice de vermelho (a*) foram

expressas no sistema CIELAB. A saturacdo (C*) e o angulo de tonalidade (h, graus) também
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foram determinados, de acordo com Ramos e Gomide (2017), em que: C* = (a*? + b*?)*® e h

= tan! (b*/a*).

3.4.4 Avaliagéo sensorial

Foi obtida pelo Comité de Etica em Pesquisas com Seres Humanos da UFLA e o0s
voluntarios assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). As analises
foram realizadas no Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas do DCA/UFLA,
em cabines individuais com luz branca. Os produtos foram avaliados quanto a aceitacdo e
caracterizacdo sensorial, a partir, do teste afetivo de aceitacdo e o teste Check all that apply
(CATA), conforme metodologia descrita por Guimardes et al. (2022), com pequenas
modificacbes. As perguntas do CATA foram previamente definidas para o produto carneo
(salsicha), em duas etapas.

Na primeira etapa, 8 participantes ndo treinados, compostos por estudantes de graduacéo
e pos-graduacdo, com idade maior que 18 anos foram recrutados aleatoriamente na UFLA,
declarados provadores frequentes (mais de uma vez por semana) de salsichas para compor o
Grupo de Foco para o levantamento dos atributos dos produtos. As amostras dos embutidos
foram cortadas em cilindros de 25 mm de altura, servidas e apresentadas numa Unica sessdo de
testes (Técnica de Rede), em que os avaliadores usaram uma pergunta aberta para estabelecer
0s termos apropriados para descrever a sua aparéncia, sabor e textura. Os termos sensoriais mais
citados para cada atributo foram escolhidos para compor o questionario e apresentados
juntamente com o teste de aceitacao.

Na segunda etapa, 100 participantes ndo treinados, compostos por estudantes de
graduacdo e poés-graduacao, maiores de idade, foram recrutados aleatoriamente na UFLA para
a realizacdo do teste sensorial, em numa Unica sessdo de testes conduzidos em cabines
individuais com luz branca. As amostras referentes aos tratamentos foram servidas em cilindros
de 25 mm, marcadas com cddigos de trés digitos e apresentadas aos participantes
aleatoriamente, em sequéncia monadica e de forma casualizada. Agua mineral foi fornecida
para limpeza do palato entre as avaliacdes dos ensaios. Os provadores receberam uma ficha de
avaliacdo sensorial e avaliaram as amostras com um teste de aceitagdo, utilizando uma escala
hed6nica de 9 (desgostei extremamente) a 1 (gostei extremamente) para o atributo impressao
global e na mesma avaliagdo foi solicitado que os provadores assinalassem quais termos do

CATA, dentre os listados, eles consideravam adequados para descrever cada amostra.
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3.3.5 Andlise estatistica

O experimento foi conduzido em um delineamento inteiramente casualizado (DIC),
com 3 repetigdes (bateladas de produtos, com carnes de diferentes animais), sendo os dados
referentes a composi¢do centesimal, pH e cor instrumental submetidos a anélise de variancia
(ANOVA), a um nivel de significancia de 5%, e, quando necessario, as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey.

Para os dados do teste de aceitacdo e CATA, a analise estatistica foi conduzida em
delineamento de bloco casualizado (DBC), em que cada avaliador representa um bloco. Os
dados de aceitacdo foram apresentados em frequéncia de distribuicdo para cada tratamento,
considerando a escala estruturada utilizada de 9 pontos (9 - desgostei extremamente a 1 - gostei
extremamente) em relacdo a impressdo global. Para identificar a relacdo entre os termos do
CATA selecionados para cada amostra, foi gerado o Mapa de Preferéncia Externo (MPE)
correlacionando com os valores heddnicos que os provadores infringiram para o atributo de

impressdo global para as amostras.



27

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Matéria-prima

A composicdo centesimal e a cor instrumental da carne de peito de codorna e de frango

e das CMS de codorna e frango séo descritas na Tabela 5.

Tabela 5 — Composicao centesimal e cor instrumental da carne de peito de codorna e de frango

e das carnes mecanicamente separada (CMS) de codorna e de frango.

Caracteristicas - Codorna - Frango

Peito CMS Peito CMS
Composicéo centesimal
Umidade (%) 70,41+0,21°  67,28+0,25° 73,87+0,19% 66,29+3,37¢
Proteina (%) 25,26+0,11*  19,36+0,11° 22,33+0,23" 16,38+0,69¢
Colageno (%) 0,49+0,06®  1,23+0,08° 0,65+0,03° 0,17+0,08¢
Gordura (%) 2,60+0,16° 9,57+0,08° 1,960,11° 14,80+3,09°
Cinza (%) 1,73+0,33° 3,78+0,31% 1,84+0,07° 2,51+0,90°
Cor instrumental
Luminosidade (L*) 43,13+2,03°  46,23+3,00% 47,91+1,31° 59,93+1,662
indice de vermelho (a*) 6,20+0,70° 9,03+1,12° -0,70+0,19¢ 25,39+1,06%
indice de amarelo (b*) 9,57+1,00°  12,10+0,40° 3,70+0,84¢ 22,65+0,76%
Saturagdo (C*) 11,40+#1,20°  15,11+0,94 3,79+0,78¢ 34,02+1,27%
Tonalidade (h, graus) 57,07+1,26°  53,36+2,70° 101,83+5,65°  41,74+0,49°

*Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem entre si a 5% de probabilidade de acordo com o
teste de Tukey.

Fonte: Da autora (2023).

Em relacdo a composicdo centesimal, todos os parametros avaliados (teores de proteina,
coldgeno, gordura, cinza e umidade) apresentaram diferenca significativa (P < 0,05) entre os
tratamentos. O peito de codorna apresentou maior teor de proteina. Quanto ao contetudo de
colageno e cinza, observou-se maiores teores para a CMS de codorna (Tabela 5). Este resultado
demonstra o potencial de consumo da carne de codorna na alimentagdo humana, ja que se tem
cada vez mais buscado alimentos que apresentem um maior conteido proteico e baixo em
gordura. A carne de peito de frango apresentou maior teor de umidade comparado aos demais

tratamentos. Ja em relacdo ao teor de gordura, esse foi maior na CMS de frango.
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De acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢édo de Alimentos (TACO, 2011), o peito
de frango com pele cru apresenta menor teor de proteina (20,8%) e maior de lipidios (6,7%) se
comparado aos resultados do presente estudo para o peito de codorna. Abou-Kassem et al.
(2021) notaram que os teores de umidade e cinzas da carne de codorna diminuiram
gradualmente com a idade da ave, enquanto que a proteina (19,79% em machos e 19,85% em
fémeas) e os teores de lipidios (3,25% em machos e 3,59% em fémeas) aumentaram.

Além disso, ressalta-se que ambas as CMS de frango e codorna (Tabela 5) atenderam a
Instrucdo Normativa n® 22, de 28 de abril de 2020 (BRASIL, 2020) para as caracteristicas fisico-
quimicas, em que se preconiza: proteina (minima) de 12% e gordura (mé&ximo) de 30%.
Monsalve-Atencio, Ospina-Millan e Contreras-Calderon (2021) encontraram valores proximos
ao do presente estudo para a CMS de frango em relacdo a composicdo centesimal, sendo
66,94% de umidade, 16,91% de lipidio e de 13,96% de proteina.

Quanto a cor instrumental (Tabela 5), observa-se que os tratamentos diferiram
estatisticamente entre si (P < 0,05) para todos os parametros (L*, a*, b*, C* e h). Em relacdo a
luminosidade (L*), o peito e a CMS de codorna sdo semelhantes, assim como, a CMS de
codorna é igual a carne de peito de frango, mas todos diferem estaticamente (P < 0,05) da CMS
de frango. A CMS de frango apresentou maiores valores de L* (59,93+1,66), indices de a*
(25,39+1,06) e b* (22,65+0,76) e C* (34,02+1,27) e menor valor de tonalidade (h 41,74+0,49),
sendo a cor mais clara, avermelhada e mais intensa. Abou-Kassem et al. (2019) encontraram
para a carne fresca do tratamento controle com codornas japonesas valores proximos ao do
presente estudo para os parametros de luminosidade de 43,09 e o indice b* de 7,15, mas um
valor bem superior em relacdo ao indice a* de 19,23. A caracterizacdo da matéria prima €

crucial para entender a aceitacdo, pois explicam as caracteristicas dos produtos.

4.2 Salsichas de carne de aves

O pH e a cor instrumental das salsichas elaboradas com a carne e CMS de frango e
codorna sdo descritos na Tabela 6.

Em relacdo ao pH, as salsichas elaboradas com PF-CMSC e somente com CMS
apresentaram diferenca significativa (P < 0,05) entre si e com 0s demais tratamentos, sendo
observado nestas salsichas os maiores valores de pH, de 6,47+0,02 e 6,62+0,03,
respectivamente (Tabela 6). Possivelmente, estes altos valores de pH se deve a adi¢do de CMS,

por esta ser muito manipulada na elaboracéo, além da oxigenacao, oxidacéo, que pode alterar
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0 pH. Pereira et al. (2011) ao avaliarem o efeito da adicdo de CMS de frango em salsichas,
observaram que os valores de pH aumentaram (6,40) conforme maiores quantidades de CMS

foram usadas.

Tabela 6 — Salsichas de carnes de aves elaboradas com a carne e CMS de frango e de codorna.

Caracteristicas Frango Codorna PF-CMSC  PC-CMSF CMS

pH 6,30+0,06a 6,31+0,05a 6,47+0,02b 6,33+0,08a 6,62+0,03c

Cor instrumental
Luminosidade (L*) 44,8+0,02a 45,10+1,13a 49,3+0,10b 49,70+0,22b 49,90+2,12b
indice de vermelho (a*) 5,90+0,10a 6,10+0,20a 5,25+0,07b 5,25+0,07b 4,30+0,28¢
indice de amarelo (b*)  8,90+0,05a 9,05+0,35a 9,45+0,21a 9,45+0,07a 10,10+0,28b
Saturacdo (C*) 10,68+0,10 10,91+0,29 10,81+0,22 10,81+0,03 10,98+0,37
Tonalidade (h, graus)  56,46+0,23a 56,00+1,04a 60,94+0,22b 60,94+0,51b 66,95+0,78c

*Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem entre si a 5% de probabilidade de acordo com o
teste de Tukey.
Legenda: CMS: salsicha com carne mecanicamente separada (frango e codorna); Frango: salsicha com
carne de frango e CMS de frango; Codorna: salsicha com carne de codorna e CMS de codorna; PF-
CMSC: salsicha com carne de frango e CMS de codorna; PC-CMSF: salsicha com carne de codorna e
CMS de frango

Fonte: Da autora (2023).

Quanto a cor instrumental (Tabela 6), os parametros L*, a*, b* e h apresentaram
diferenca significativa (P < 0,05) entre os tratamentos, exceto a saturacdo (C*). As salsichas
gue continham CMS na formulacdo apresentaram valores de L* mais altos, sendo mais escuras.
Este resultado condiz com o fato de a CMS de frango ter apresentado uma coloracdo escura,
conforme apresentado anteriormente na Tabela 5. Para o indice de vermelho (a*), as salsichas
de frango e codorna se caracterizaram mais avermelhadas, enquanto que a salsicha elaborada
somente de CMS apresentou-se menos vermelha (baixo valor de a*) e mais amarelada (alto
valor de b* e de tonalidade - h) (Tabela 6).

Quanto a analise sensorial dos produtos elaborados, os termos descritivos de cada
tratamento obtidos no teste CATA e a relacdo com a aceitacdo quanto a impressao global estéo

apresentados na Figura 11.
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Figura 11 — Mapa de Preferéncia Externo dos termos descritivos, tratamentos e aceitac&o.
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Legenda: CMS: salsicha com carne mecanicamente separada mista (frango e codorna); Frango: salsicha
com carne de frango e CMS de frango; Codorna: salsicha com carne de codorna e CMS de codorna; PF-
CMSC: salsicha com carne de frango e CMS de codorna; PC-CMSF: salsicha com carne de codorna e
CMS de frango. Ap.: aparéncia; Ar.: aroma; Sa.: sabor; Te.: textura.

Fonte: Da autora (2023).

Na Figura 12 s&o apresentados os resultados do teste de aceitagdo das salsichas para os

diferentes tratamentos.
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Figura 12 — Distribuicdo da frequéncia absoluta das notas de aceitacdo para as diferentes
salsichas de carne de aves.
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Legenda: CMS: salsicha com carne mecanicamente separada mista (frango e codorna); Frango: salsicha
com carne de frango e CMS de frango; Codorna: salsicha com carne de codorna e CMS de codorna; PF-
CMSC: salsicha com carne de frango e CMS de codorna; PC-CMSF: salsicha com carne de codorna e
CMS de frango.

Fonte: Da autora (2023).

O primeiro e 0 segundo componentes principais do MPE representam 77.24% da
variabilidade dos dados experimentais (Figura 11). Pode-se observar a formacao de trés grupos
de tratamentos em relacdo aos dois componentes principais, sendo um grupo constituido pelos
tratamentos salsicha de frango e PF-CMSC (situado no quadrante superior esquerdo), outro
grupo formado por salsicha de codorna e PC-CMSF (quadrante inferior esquerdo) e um altimo
composto somente pelo tratamento salsicha de CMS (localizado no quadrante inferior direito).

Portanto, os consumidores detectaram diferencas nos perfis sensoriais das salsichas elaboradas
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predominantemente com carne de frango e/ou carne de codorna daquela elaborada somente
com CMS.

Os termos aparéncia caracteristica e rosada, textura caracteristica, macia e suculenta e
sabor caracteristico, equilibrada e saborosa caracterizaram os tratamentos codorna e PC-CMSF
(Figura 11). Essas caracteristicas direcionaram a aceitacdo global do tratamento PC-CMSF,
sendo bem aceito pelos consumidores que atribuiram notas, considerando a escala utilizada, de
gostei muito a extremamente para esse tratamento (Figura 12). Portanto, observou-se que a
adicdo de CMS de frango na salsicha com peito de codorna pode favorecer sua aceitabilidade,
0 que pode ser justificado pelo fato de a carne de frango ser um alimento habitualmente
consumido pelos brasileiros.

Os tratamentos frango e PF-CMSC apresentaram perfis sensoriais semelhantes,
caracterizados pelos termos: aparéncia palida, aroma suave, textura borrachuda e firme e sabor
apimentado e suave (Figura 11). De acordo com a Figura 12, esses tratamentos também foram
sensorialmente aceitos com os escores hedo6nicos variando de gostei ligeiramente a gostei
moderadamente.

Monsalve-Atencio, Millan e Contreras-Calderon (2021) também verificaram que, de
maneira geral, a substituicdo de CMS de frango em salsicha suina ndo afetou negativamente as
propriedades sensoriais das salsichas, observando principalmente uma melhora dos atributos
do perfil sensorial de textura.

Por outro lado, o tratamento salsicha de CMS posicionado em oposic¢ao aos demais, foi
caracterizado predominantes pelos atributos de aparéncia tais como escura, amarronzada,
avermelhada, pigmentada e desuniforme e atributos de textura (desuniforme, seca e arenosa),
como também, por aroma condimento e forte e sabor condimentado (Figura 11). Os atributos
predominantes de aparéncia e textura caracteristicos desse tratamento direcionaram
desfavoravelmente a aceitabilidade da salsicha pelos consumidores com 51% atribuindo notas
de “indiferente a desgostei extremamente” (Figura 12). A aparéncia escura e amarronzada da
salsicha elaborada somente com CMS observada pelos consumidores no teste CATA condiz
os resultados encontrados na analise de cor instrumental, em que este tratamento apresentou

maiores valores de L* e b* e menor de a* (Tabela 6).
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5. CONCLUSAO

Em relacdo as carnes in natura de codorna e de frango, observou-se que peito de codorna
apresentou maior teor de proteina e a CMS de codorna apresentou maior contetido de colageno
e cinza. Quanto a cor instrumental, a CMS de frango apresentou se mais clara, avermelhada e
mais intensa, com maiores valores L*, a*, b*, C* e menor valor de h.

Quanto as salsichas, os maiores valores de pH foram dos tratamentos PF-CMSC e CMS,
possivelmente em razdo da presenca da CMS e, além disso, as salsichas que continham CMS
apresentaram valores de L* mais altos, sendo mais escuras. Sensorialmente, os termos aparéncia
caracteristica e rosada, textura caracteristica, macia e suculenta e sabor caracteristico,
equilibrada e saborosa caracterizaram os tratamentos codorna e PC-CMSF. Essas caracteristicas
direcionaram a aceitagdo global do tratamento PC-CMSF, sendo bem aceito pelos
consumidores.

Assim, evidenciou-se que a producao de salsichas de aves, utilizando carne de codorna,
é promissora, além de ajudar na destinacdo do corte dos animais. A aceitacdo dos produtos
evidenciados, faz com que novas aberturas de mercados possam se estabelecer e adentrar em
um ramo que ainda necessita de atengdo. No entanto, pesquisas adicionais sao necessarias para
avaliar o potencial de mercado, a aplicacdo em outros tipos de produtos carneos e variacao nas

concentracdes de CMS.



34

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABOU-KASSEM, D. E. et al. Growth, carcass characteristics, meat quality, and microbial
aspects of growing quail fed diets enriched with two different types of probiotics (Bacillus
toyonensis and Bifidobacterium bifidum). Poultry Science, v. 100, n. 1, p. 84-93, 2021.

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis. 162 ed.,
Gaitherburg: Published by AOAC International. Washington DC, 2002

BERTECHINI, A.G. Situacdo atual e perspectivas para a coturnicultura no Brasil. In:
SIMPOSIO INTERNACIONAL, 4., / CONGRESSO BRASILEIRO DE
COTURNICULTURA, 3., 2010. Lavras. Anais... Lavras: Universidade Federal de Lavras,
2010.

BRASIL. Ministério de Estado da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa
n® 4 de 31 de marco de 2000. Dispde sobre o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade
e Qualidade de Carne Mecanicamente Separada (CMS) de Aves, Bovinos e Suinos. Diario
Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 31 de marco de 2000. Disponivel em:
<https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=05/04/2000&jornal=1&pagi
na=54&total Arquivos=73>. Acesso em: 14 mar. 2023.

BRASIL. Ministério de Estado da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢cdo Normativa
n° 22 de 28 de abril de 2020. Dispbe sobre a alteracdo do anexo | da Instrucdo Normativa n° 4
de 31 de marco de 2000 - Carne Mecanicamente Separada (CMS). Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 28 de abril de 2020. Disponivel em: <
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-22-de-28-de-abril-de-2020-
254680845>. Acesso em: 14 mar. 2023.

ENKE, D. B. S. CALHEIROS, M. N., SILVESTRIN, M., TREPTOW, R. O., SOARES, L.
A.S. Caracteristicas quimicas e sensoriais da carne de codornas poedeiras (Coturnix coturnix
japonica) alimentadas com diferentes fontes proteicas. Revista Brasileira de Higiene e
Sanidade Animal, v.4, n.2, p.34-50, 2010.

FILHO, R.A.T.; GOMIDE, L.A.M; RAMOS, E.M.; JUNIOR, J.I.R. Efeito de linhagem, de
sexo e de nivel de proteina na dieta sobre a qualidade de carne de codornas de corte. 2012. 96
f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Universidade Federal de
Vicosa, Vigosa. 2012.

JORGE, E.C.; GAIONE, A.C.M.; AURIEMA, B.E.; CAZEDEY, H.P.; FONTES, P.R,;
RAMOS, A.L.S.; RAMOS, E.M. Application of a check-all-that-apply question for
evaluating and characterizing meat products. Meat Science v. 100, p. 124-133. 2015.



35

GUIMARAES, A. S.; GUIMARAES, J. S.; RODRIGUES, L. M.; FONTES, P. R.; RAMOS,
A. de L. S.; RAMOS, E. M. Assessment of Japanese radish derivatives as nitrite substitute on
the physicochemical properties, sensorial profile, and consumer acceptability of restructured
cooked hams. Meat Science, v. 192, p. 108897, 2022.

MAPA (2020). Instrucdo Normativa n° 22, de 28 de abril de 2020. Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), 2020. Disponivel em:
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-22-de-28-de-abril-de-2020-
254680845. Acesso: 10/02/2023.

MONSALVE-ATENCIO, R.; OSPINA-MILLAN, N.; CONTRERAS-CALDERON, J. Effect
of addition of collagen and plasma as substitutes for mechanically deboned chicken meat on
physicochemical and sensory properties of salchichon. Food Science and Technology, v.
151, p. 112157, 2021.

MASSINGUE, A. A. Uso de carne mecanicamente separada de aves na elaboracéo de
mortadela a base de carne de cordeiros e de ovelhas. 2012. 104 p. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncia de Alimentos) — Universidade Federal de Lavras, 2012.

Pastore, M.S.; Oli\(eira, W. P; Miniz, J. C. L. Panorama da coturniticultura no Brasil.
REVISTA ELETRONICA NUTRITIME — ISSN 1983-9006 . Artigo 180 - Volume 9 -
Numero 06 — p. 2041 — 2049 - Novembro/ Dezembro 2012,

PAULA, M. M. O. Rabbit as sustainable meat source: carcass traits and technological quality
of meat and of mechanically deboned meat. Research, Society and Development, v. 9, n. 11,
p. 1-17, 2020.

PEREIRA, A. G. T. et al. Effects of the addition of mechanically deboned poultry meat and
collagen fibers on quality characteristics of frankfurter-type sausages. Meat Science, v. 89, p.
519-525, 2011.

PEREIRA, A. G. T. Uso de carne mecanicamente separada de aves e fibra de colageno na
elaboracdo de salsichas. 2010. 120 p. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia de Alimentos) —
Universidade Federal de Lavras, 2010.

RAJI, Babak; TENPIERIK, Martin J.; VAN DEN DOBBELSTEEN, Andy. The impact of
greening systems on building energy performance: A literature review. Renewable and
Sustainable Energy Reviews, v. 45, p. 610-623, 2015.

RAMOS, E. M.; RAMOS, A. de L. S.; BRESSAN, M. C.; FONTES, P. R. Conservacao e
industrializacdo de produtos carneos. Centro de Educacdo a Distancia (CEAD).
Universidade Federal de Lavras, Lavras — MG, 133 p., 2014.

SILVA,J.D. T, SILVA, V. K., SILVA, A. M. S., BOIAGO, M. M., GRAVENA, R. A,
MARQUES, R. H., DIAS, L. T. S., BORBA, H.; MORAES, V. M. B. Rendimento de carcaca
e qualidade de carne de codornas macho para postura. Nucleus Animalium, v.4, n.2, 2012.


https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-22-de-28-de-abril-de-2020-254680845
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-22-de-28-de-abril-de-2020-254680845

36

Silva, H.C; Pinto, J.J.M; Carvalho, A.A. (2015). Efeito da suplementacdo com castanha do
Brasil sobre o ganho de peso e conversdo alimentar de aves caipiras durante a fase inicial de
desenvolvimento. Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal, v. 9, n. 4, p. 602-612.

TACO (2011). Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos/NEPA- UNICAMP, 42 edicédo
revisada e ampliada — Campinas, 2011. 161 p.

TORRES FILHO, R. A. Efeito de linhagem, de sexo e de nivel de proteina na dieta sobre a
qualidade de carne de codornas de corte. 2012. 97 p. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal de Vigosa, 2012.



