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Introducao

Tabela 2. Composi¢éo quimica e valor calérico de sopas com inclusdo
farinha de codornas.

Composicao Sopas com farinha de codornas
No Brasil, a criagdo de codornas é na maior parte para a__Quimica (%) Mandioca Milho Valordep.  C.V.2(%)
producdo de ovos comerciais. Sendo que, ao final da vida ggjdade ;'zgfgfi“g?l 36693301«?1'4058% 3822? iéi
produtiva destes animais ocorre um declinio na produgao, | 1 5”361‘0”30; 47640 30b 00198 169
necessitando fazer o descarte das aves. Cinzas 12,21+0,39b  13,00+0,40a 0,0266 1,04
Na busca de um correto aproveitamento das carcagas Carboidratos 42,15+1,42b  45,001,43a 0,0203 0,95
destes animais procura-se um destino mais correto, como_VC’(Kcal/100g) 346,63+1,24 344,10+1,29 0,2092 0,13

a producdo de alimentos que suprem as necessidades
nutricionais da populacdo ou outras cadeias produtivas.
Como por exemplo, na producdo de farinha ou
concentrado proteico para a inclusdo em produtos
alimenticios para humanos ou animais. No entanto, para a
incluséo no consumo humano é mais viavel
economicamente, por ter um valor agregado maior a
cadeia produtiva da coturnicultura. Aplicando novas
tecnologias de processamento para 0 aproveitamento
dessas aves de descarte, serd& uma melhor opcdo de
agregar valor na cadeia produtiva da espécie em questao.

A cadeia produtiva das codornas de postura nao possui
aproveitamento das carcacas de codornas de postura de
descarte, pois a falta conhecimento e informacdo. Uma
alternativa é a inclusdo em produtos alimenticios, assim
como na elaboracdo de farinhas de codornas, sendo um
produto de inovacéo para cadeia produtiva de codornas.

Solugao e Beneficios

As farinhas e as sopas de codornas elaboradas, ambas
estavam dentro dos padr8es microbioldgicos estabelecidos
pela legislacdo brasileira e aptas para o humano.

A farinha de codorna elaborada com a carcaca moida e
cozida possui um maior rendimento (Tabela 1), sendo uma
boa alternativa a utilizacdo desses animais de descarte.

Tabela 1. Rendimento das farinhas de codornas processadas através
de diferentes métodos.
Farinha de codornas
Cozida (carcaga-inteira)

Rendimento (%)
20,46+1,81d*

Cozida (carcaga- moida) 25,57+3,30a
Lavada (4gua gelada) 21,09+1,18c
Lavada (4gua quente) 21,9840,29b
Valor de p. 0,000
C.V.2 (%) 0,68

!médias+ desvio padréo seguidas pelo teste Tukey (5%).
2 C. V., Coeficiente de variagao.
Em relacdo ao valor nutricional as farinhas mostraram-se
uma excelente alternativa para a inclusdo na alimentacao
humana, pois a inclusédo da farinha de codorna na sopa, tanto
de milho, quanto de mandioca, apresentou um bom perfil
nutricional (Tabela 2).

Imédiast desvio padrdo seguidas pelo teste Tukey (5%).2 C. V.,
Coeficiente de variacio.®PB, Proteina bruta; ‘LT, Lipideos totais; °VC,
Valor calorico.

Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

O resultado é um produto com preco acessivel e com
qualidade nutricional, principalmente aumento dos niveis
de proteina e minerais, podendo ser uma alternativa para
criangas, jovens, adultos e idosos que demandam essas
nutrientes.

Consideragfes Finais

O uso das carcacas destes animais terd um destino
correto e util, agregando valor na cadeia produtiva das
codornas de postura.

O método utilizando as carcacas de codornas moidas e
cozidas apresentou-se a melhor alternativa ao
desenvolvimento de farinhas e a sopa associando a
farinha de mandioca com a de milho em sua composi¢céo
obteve o maior teor de proteina bruta.

Estagio de Desenvolvimento da Tecnologia

(X) Laboratério
() Scale-up (mudanca de escala)

( ) Mercado
() Protétipo
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