GRADO DE INFORMACION SOBRE EL VALOR NUTRICIONAL Y LOS BENEFICIOS DEL CONSUMO DE CARNE
DE CODORNIZ.
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“No hay que ir para atras ni para darse impulso”

Lao Tsé
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Resumen

Las carnes no tradicionales van ganando nuevos consumidores, por lo que
lentamente se estan convirtiendo en nuevas alternativas para la alimentacion diaria. La
carne de codorniz se caracteriza por su riqgueza desde el punto de vista nutricional, su
extraordinaria calidad organoléptica y su facil preparacion culinaria, lo cual la hace una
carne superior a la de otras especies. Es por esta razbn que se propone en esta
investigacion determinar el grado de informacién sobre el valor nutricional y los beneficios de
su consumo en estudiantes de la carrera de Licenciatura en Nutricion de una Universidad
privada de la ciudad de Mar del Plata.

Objetivo: Determinar el grado de informacién sobre el valor nutricional y los
beneficios de su consumo en estudiantes de la carrera de Licenciatura en Nutricion de una
Universidad privada de la ciudad de Mar del Plata en el afio 2023.

Materiales y Métodos: El estudio es de tipo descriptivo y de corte transversal. La
poblacion sujeta a estudio estd compuesta por todos los estudiantes que cursan la carrera
de Licenciatura en Nutriciébn en una Universidad privada de la ciudad de Mar del Plata en el
aflo 2023. La muestra es no probabilistica, por conveniencia, conformada por 43 personas.
Los datos se recolectan por medio de encuestas online, con preguntas abiertas, cerradas y
cuestionario de frecuencia de consumo.

Resultados: Los encuestados indicaron un alto consumo de carnes tradicionales y
un consumo nulo de carnes no tradicionales, por ende, se identifica una falta de informacion
acerca de los beneficios y el valor nutricional de la carne de codorniz, observando que la
causa principal era por desconocimiento. Solo el 34% de la muestra refiri6 conocerla y el
100% afirma no haberla probado.

Conclusiones: Si bien hoy en dia la oferta de carnes no tradicionales en el mercado
esta en auge, encontramos que la falta de informacion sobre sus beneficios y la escasa
promocién de los mismos como asi también los distintos tipos de creencias y costumbres,
hacen que este alimento no sea casi consumido por la poblacién, ni tenidos en cuenta como
una alternativa para enriquecer sus dietas diarias. La educacion alimentaria es un factor
clave para lograr una alimentacion sana y equilibrada.

Palabras claves: Carne de codorniz- Grado de informacion- Valor nutricional-

Beneficios nutricionales- Calidad organoléptica- Propiedades culinarias.
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Introduccidén

Introduccion

La cotornicultura es la rama de la avicultura agrupada en las actividades de crianza,
cuidado, aprovechamiento y produccién pecuaria de la codorniz que genera carne y huevo
(Chepkemoi et al. 2016).

Las carnes no tradicionales van ganando nuevos consumidores, especialmente en
Europa, por lo que lentamente se estan convirtiendo en nuevas alternativas de produccién
orientadas a la exportacion (Geldenhuys, Hoffman & Muller, 2013)2. Actualmente, se explota
en China, Japon, Corea del Sur, Corea del Norte, Singapur, Malasia, Filipinas, Nueva
Guinea, Nueva Zelanda, Francia, Espafa, Grecia, Hungria, Alemania, Inglaterra, Italia,
Estados Unidos, Venezuela, Colombia, Perd, Brasil, Chile, México y Argentina (Juérez
Estrada, 2018)2.

En Argentina, la cria de codornices para carne se mantiene practicamente virgen.
Por ello la tarea del productor argentino es no solo criar, sino también ubicar agilmente el
producto en un mercado hasta ahora no explotado. Con el tiempo, el mercado interno
también puede ser una buena oportunidad en el pais, ya que restaurantes, hoteles e
importantes cadenas de supermercados podrian comenzar a ofrecer este tipo de productos.

La explotacién industrial de la codorniz se basa en una serie de conocimientos, en
cuanto a instalaciones, manejo y programas profilacticos de las enfermedades, tanto para la
reproduccién, incubacion, cria, asi como un buen conocimiento de la alimentacion que debe
estar bien equilibrada, para obtener buenos resultados de la explotacion para huevos y
carne (Torres Lotero, 2017).

La codorniz se caracteriza por su elevada productividad, sin necesidad de grandes
espacios y con bajos requerimientos de inversion en instalaciones. Burdisso, 2007 (citado
por Rosen et al. 2016) afirma que existen muy pocos criaderos de mas de 10.000 animales
en produccion, el 80% cuenta con un plantel de entre 500 a 1.000 codornices, malas

instalaciones y escasos conocimientos técnicos. En la actualidad, en Argentina, solo existe

! Pueden aprovecharse también los subproductos, como las plumas, excrementos o codornaza
(utilizados como alimento para rumiantes, fertilizantes para floricultura y complemento alimenticio para
patos).

2 Se denominan carnes no tradicionales a las carnes de animales de caza como la codorniz, el
conejo, el fiandu, el bafalo, el carpincho, la mulita, la perdiz, entre otros.

3 El consumo de la carne de codorniz se inici6 en los paises Asiaticos, quienes a través de campafias
promovieron la cria y el consumo en otros paises de Europa y América, impulsando la produccién y la
ganancia de nuevos consumidores.

4 Una alimentacion equilibrada por medio del aporte de complejos vitaminicos, proteinicos y una
adecuada higiene puede prevenir enfermedades, sin requerir del uso de vacunas. Algunas de las
patologias mas comunes pueden ser transmitidas por otras aves, entre ellas: bronquitis infecciosa,
célera aviar, coriza infecciosa, encefalomielitis aviar, enfermedad respiratoria crénica, gumboro o
bursitis, influenza aviar, enfermedad de Marek, New Castle y Viruela aviar.
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Introduccidén

una planta habilitada por el SENASA®, que cuenta con 30000 codornices, destinadas a la
elaboracién de escabeche.®

Existen en el mundo varias lineas de codornices dentro de las cuales se encuentran
la de produccion de carne, produccion de huevo, doble propésito y ornamentales. Para
produccién de carne existen varias lineas registradas, siendo las mas importantes las
Bobwhite, la Texas Qualil, la Giant Brown y la Giant White. La doméstica se caracteriza por
su gran precocidad y elevada productividad y se explota tanto para la produccién de carne
como de huevos.

En doble propésito existe una linea de codorniz llamada en Estados
Unidos,”Pharaon”, otras lineas de esta categoria son la “Tibetana” y la “Old English”, con
una buena capacidad de postura de huevos y con un peso importante para comercializar su
carne.

Su peso al nacer es de aproximadamente 7 g y requiere de 5 a 6 semanas para
llegar a ser adulta, edad en la cual inicia la produccion de carne o huevo, donde
generalmente alcanza un peso promedio de 180 gramos (Moreiras et al, 2013)’.

La carne de codorniz se caracteriza por tener una extraordinaria calidad
organoléptica y agradable aspecto, de facil preparacién culinaria, lo cual la hace una carne
superior a las de otras especies avicolas (Ninaco Mufioz et al, 2018).8

La mayoria de las codornices que se consiguen son silvestres, lo que significa que
el sabor de su carne sera mas rico. Las codornices hembras suelen ser mas grandes y un
poco mas duras que los machos (Cori, et al. 2014)°.

Una vez faenada, esta carne se destaca desde el punto de vista nutricional por su
riqgueza en proteinas de alto valor bioldgico, conocidas por su alto contenido en aminoacidos
esenciales. Su contenido tanto graso como en definitiva cal6rico es realmente bajo. De

hecho, 100 gramos de esta carne aportan solo 106 kilocalorias y apenas 1,6 gramos de

> Es el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria, encargado de la fiscalizacion y
certificacién de los productos y subproductos de origen animal y vegetal, sus insumos y residuos
agroquimicos, asi como también la prevencion, erradicacion y control de las enfermedades de los
animales y la plagas vegetales que afectan a la produccién agropecuaria del pais.

® Es una empresa ubicada en la provincia de Santa Fé, que explota una granja de cria, reproduccion y
planta frigorifica, en la cual se faenan, elaboran y envasan los productos en escabeche. La misma
contaba en sus inicios con 1500 codornices y hoy en dia cuenta con instalaciones para un plantel de
30000 codornices, con la idea de dirigir el producto al mercado externo, con el respaldo de la
Fundacion EXPORTAR y la promocién en ferias internacionales, lo que logré que paises como China
y México soliciten el envio de pruebas del producto.

” En algunas ocasiones, las codornices se sacrifican con menos dias y también con menos peso para
obtener mejores transformaciones y una canal menos grasa, ya que a partir de las 5 semanas su
contenido aumenta rapidamente.

8 Citado en el articulo “Efecto de la inclusion de harina de lombriz sobre el rendimiento en canal, en
cortes y calidad fisico-quimica de la carne de codorniz (coturnix coturnix japénica)” de la Revista de la
Facultad de Agronomia (LUZ) de Venezuela en el afio 2008.

% La dureza de la carne depende principalmente de 3 factores: el contenido de tejido conectivo o
colageno, la maduracion de la carne y la contraccion muscular. También intervienen factores como la
edad, el sexo, el genotipo y las condiciones de crianza.
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Introduccidén

grasas. Respecto a su contenido en vitaminas, se destaca la presencia de vitaminas del
grupo B (en especial vitamina B3 y B6), y minerales como el magnesio y el hierro.

Las proporciones de los nutrientes pueden variar segun el tipo y la cantidad de carne,
ademas de otros factores que puedan intervenir en la modificacion de sus nutrientes.

Dada su alta cantidad de proteinas, es recomendado especialmente para el
desarrollo muscular durante la infancia, la adolescencia y el embarazo ya que, en estas
etapas, es necesario un mayor aporte de este nutriente. El alto contenido de vitamina B3
hace que sea un alimento beneficioso para el sistema circulatorio, puede ayudar a reducir el
colesterol y es recomendable en enfermedades como la diabetes o la artritis.

Ademas, la vitamina B6 que contiene esta carne ayuda a prevenir enfermedades
cardiacas, puede reducir los sintomas del tunel carpiano e incluso puede ayudar en la lucha
contra el cancer, la diabetes, la depresién y el asma (Pérez, 2013)%°.

Por todo lo anterior expuesto se plantea el siguiente problema de investigacion:

¢Cual es el grado de informacion sobre el valor nutricional y los beneficios del
consumo de carne de codorniz en estudiantes de la Licenciatura en Nutricion de una
Universidad privada de la ciudad de Mar del Plata en el afio 20237
El objetivo general es:

e Determinar el grado de informacion sobre el valor nutricional y los beneficios del consumo
de carne de codorniz en estudiantes de la Licenciatura en Nutricion de una Universidad
privada de la ciudad de Mar del Plata en el afio 2023.

Los objetivos especificos son:

e Indagar acerca de la frecuencia de consumo de todo tipo de carnes.

e Evaluar el grado de informacién que poseen acerca de los beneficios nutricionales de la
carne de codorniz.

e Analizar la composicion de macronutrientes y micronutrientes de la carne de codorniz.

10 Editor de la revista espafiola de Salud, Nutricién y bienestar “Natursan”, en la cual fue publicado en
el segmento de Nutricién y dieta, en el afo 2013, el articulo “Carne de codorniz: Beneficios y
propiedades”.
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Estado de la cuestion: Carne de codorniz

Estado de la cuestion: Carne de Codorniz.

Las codornices son originarias de Europa, Norte de Africa y Asia y pertenecen a la
familia Phasianidae, subfamilia Perdicinidae (Valle Mufioz et al, 2015)!. La codorniz
europea (Coturnix coturnix)'? se introdujo en Japén en el siglo XI donde se cruzé con
especies salvajes dando lugar a la doméstica (Coturnix coturnix japonica) que es la mas
difundida a nivel mundial. Esta se caracteriza por su gran precocidad y elevada
productividad y se explota tanto para la produccion de carne como de huevos (Villanueva
Céaceda, 2017)*3. Entre los afios 1930 y 1950 se introdujo en América y Europa. La codorniz
americana o “Bobwhite” es originaria de América del Norte y pertenece a la misma familia
gue las anteriores, pero a distinto género y especie (Colinus virginianus ridgwayi). Su
explotacion es esencialmente para produccién cinegética (Inci et al. 2015)*.

La codorniz es una especie de crecimiento precoz. Su peso al nacer es de
aproximadamente 7 g y alcanza el peso vivo adulto antes que otras especies avicolas como
el pollo o el pavo (Moreiras et al, 2013)!*. Su peso corporal puede llegar a 150 g en la
hembra y 120 g en el macho entre los 40 y 50 dias de vida, alcanzando la madurez sexual,
edad en la que se inicia la produccion de carne o huevo (Alvarez 2002 citado por Suéarez
Suarez ,2013)%.

Tabla N°1: Clasificacién taxondémica

Reino Animal
Clase Aves

Orden Gallinaceas

11 | os faisanidos son una familia de aves del orden galliformes, entre las que se encuentran gallos,
faisanes, pavos, perdices y otras aves terrestres.

12 Esta ave duplica el peso y el consumo de alimento de la codorniz japénica. Esta variedad se cria
para la produccién de carne.

13 Es un ave con un peso promedio de 128 gramos y un consumo diario de alimento que oscila entre
los 22 y 25 gramos, su huevo también posee un importante peso. En la actualidad, es dificil encontrar
codornices japénicas puras, ya que sus cruces con la “Pharaon” han restado su prevalencia. Posee
mejor carne y son mejores ponedoras que la codorniz europea.

14 Es una especie perteneciente a la familia Odontophoridae, que mide aproximadamente 23 cm de
largo. Es monégama y pueden llegar a poner hasta 60 huevos por temporada. Se usan generalmente
para caceria, alimento y mascotas.

15 El pollo alcanza su peso vivo adulto (2,5 a 3,2 kg) a las 7 semanas mientras que el pavo alcanza su
peso vivo entre las 18-20 semanas para las hembras (4-5 Kg) y las 24 semanas para el macho (8-10
Kg).

16 La fecha adecuada para el sacrificio, es una vez alcanzada la madurez sexual, ya que al aumentar
la edad disminuye la calidad organoléptica de la carne, la eficiencia en los parametros productivos y el
costo de produccién aumenta.
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Estado de la cuestion: Carne de codorniz

Género Coturnix
Nombre comun Codorniz salvaje
Filo Chordata
Subclase Carenadas
Familia Phasianidae
Especie Coturnix Coturnix

Fuente: Diaz & Espinoza (2012)

Es una especie con importantes diferencias morfoldégicas entre sexos. Asi, en la
codorniz japénica el peso de la hembra es un 7-10% superior al del macho, caracteristica no
muy comun en avicultura, la talla, en cambio, resulta notablemente superior en los machos.
Otra diferencia morfol6gica entre sexos es que en el macho las plumas pectorales son de
color marrén rojizo y en la hembra de colores gris-beige y moteadas en negro, diferencia
gue empieza a detectarse a los 15 dias de vida (Valle Mufioz et al, 2015)*’.

Es un ave rechoncha de cola corta y pequefio tamafio, que mide entre 18 y 22cm de
largo y pesa entre 91-131 gramos (Valle Mufioz et al, 2015)*.

Imagen N°1: Sexaje de codornices

Fuente: www.codornizfl.com

Cada especie tiene una caracteristica genética que la hace diferente. Sus habitos son
regidos por la situaciéon geografica en la que se desarrollan (Valle Mufioz et al, 2015)*°.

17 Las codornices jovenes se parecen a las hembras, pero su plumaje se encuentra intensamente
manchado y tiende al grisaceo.

18 Su peso medio es de 90 g en estado salvaje, las que se crian en cautiverio suelen presentar mayor
peso.
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Estado de la cuestion: Carne de codorniz

Puede decirse que es bastante adaptable a las condiciones ambientales, pero en su
explotaciébn doméstica se obtienen mejores resultados en zonas cuyo clima esta enmarcado
entre los 18 °C y 30° C con ambiente seco. Son muy sensibles a las bajas temperaturas, por
lo cual no se recomienda su explotaciébn en aquellos lugares donde la temperatura es
bastante fria, especialmente por las noches. (Valle Mufioz et al, 2015)%°.

Se trata de una especie poligama. EI macho es capaz de cubrir a varias hembras
consecutivamente y, éstas, a su vez, pueden ser fecundadas por mas de un macho en el
curso de pocas horas?!. El acoplamiento tiene lugar precisamente a la llegada a sus terrenos
de nidificacién; entre los meses de abril y junio. Esta se efectiia desde mediados del mes de
mayo hasta finales de julio, pero puede prolongarse hasta agosto y septiembre.

El proceso de incubacién dura aproximadamente 17 dias, y a ella se dedica
exclusivamente la hembra. A los quince dias, las crias ya pueden revolotear y al mes vuelan
como adultos (Domefauna, 1996 citado por Ninaco Mufioz et al, 2018)%.

La vida productiva es de alrededor de 22 meses, con lo cual pueden fijarse caracteres
a lo largo de 5-6 generaciones vivas. Es un ave con una excelente conversion alimentaria a
costo relativamente bajo (Burdisso, 2007 citado por Rosen et al. 2016)%.

Existen en el mundo varias lineas de codornices dentro de las cuales se encuentran la
de produccion de carne, producciéon de huevo, doble propdsito y ornamentales.

Para produccion de carne existen varias lineas registradas, siendo las mas
importantes las Bobwhite, la Texas Qualil, la Giant Brown y la Giant White.

En doble propésito existe una linea en Estados Unidos llamada "Pharaon”, otras lineas
de esta categoria son la “Tibetana” y la “Old English”, con una buena capacidad de postura
de huevos y con un peso importante para comercializar su carne.

Las razas de codornices domésticas o japonesas (Coturnix coturnix japdénica) que se

cultivan principalmente, incluyen las razas Jumbo Pharaoh, A & M Giant, Manchuria Golden

19 Es un ave de habitos predominantemente terrestres que se alimenta de trigo, cebada, centeno,
semillas e insectos del suelo, aunque completa su dieta con insectos y pequefios invertebrados como
los caracoles. En su estado salvaje viven en pequefios grupos sociales y forman grandes grupos para
la migracion.

20 En climas céalidos se maneja la temperatura con ventiladores eléctricos, colocandolos en la parte
alta de las paredes para no ocasionar corrientes directas de aire sobre el ave, por el contrario, en
climas frios, puede emplearse el uso de cortinas para proveer un ambiente 6ptimo. Es conveniente
que reciban luz solar en horas de la mafiana.

21 Para obtener un buen comportamiento reproductivo se recomienda establecer una relacion de 4
hembras por cada macho. Las hembras son buenas productoras durante tres afios aproximadamente,
transcurrido este tiempo decrece la postura.

22 La incubacion puede ser de tipo artificial en incubadoras eléctricas, de gas o kerosene.

2 Entre los 2 y 3 meses, la codorniz llega a su pico o nivel maximo de postura de huevos durante su
vida productiva, poniendo 1 a 2 huevos diarios, manteniendo este nivel por 4 a 6 semanas.
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Estado de la cuestion: Carne de codorniz

y Goliat (Douglas, 2013)**. La raza Goliat alcanza un gran tamafio corporal y fue
desarrollada especificamente para la produccion de carne.

La explotacién industrial se basa en una serie de conocimientos, en cuanto a
instalaciones, manejo y programas profilacticos de las enfermedades, tanto para la
reproduccion, incubacion, cria, asi como un buen conocimiento de la alimentacion que debe
estar bien equilibrada, para obtener buenos resultados de la explotacién para huevos y
carne (Vilchis Ramos, 2008 citado Villacis & Vizhco, 2016)?°.Ademas, el éxito de una cria
depende en principio de la calidad de los reproductores, ya que es extremadamente sensible
a la consanguinidad, resultante del apareamiento entre individuos de marcado parentesco.
(Jeke et al. 2018)%.

El objetivo es producir un animal con un peso vivo adecuado, segun el mercado a que
se destine y con unos resultados técnico-econdémicos Optimos. A veces las codornices
pesadas se sacrifican con menos dias y también con menos peso para obtener mejores
transformaciones y una canal menos grasa. El indice de conversion se sitia sobre 3 aunque
es muy variable (de 2,5 a 3,8) y depende mucho de la seleccion genética, del peso y la edad
al sacrificio (Gorrachategui Garcia, 1996 citado en Barraza-Santos, 2021)%".

Los programas de alimentacion para produccion de carne varian en funcién del tipo de
ave considerado, asi como del manejo y las caracteristicas concretas de las explotaciones.
Normalmente en el periodo de cebo se utilizan sélo dos piensos: arranque o primera edad
hasta las 2 6 3 semanas de vida y engorde o acabado a partir de esta edad y hasta las 5-7
semanas. A veces se formulan tres piensos: inicio de 0 a 10 d, crecimiento de 10 a28 dy
acabado de 28 hasta el sacrificio.

Las dietas de iniciacion se caracterizan por su elevado contenido en proteina dado el
rapido crecimiento en tejido magro en esta fase. Para la codorniz japénica las
recomendaciones oscilan entre 24 y 27% de proteina bruta durante las primeras tres
semanas de vida y entre 17 y 22% desde la tercera semana hasta el sacrificio (Barraza-
Santos et al, 2021)?8. Algunos autores (Edwards, 1981; Murakami et al, 1993; NRC, 1994;
Oliveira et al, 2002; Soares et al, 2003; Shim, 2004 citados por Barraza-Santos et al, 2021)

24 Destacé que las codornices japonesas tienen una alta capacidad de adaptacion a una variedad de
entornos y son capaces de aclimatarse a varios climas sin perder su productividad.

% Es recomendable que solo una persona sea la encargada de la alimentacion, determinando
horarios fijos, y del cuidado y manejo de los huevos, ya que son aves muy delicadas, que se estresan
facilmente y requieren mucho tiempo y dedicacion.

%6 para mantener una produccion eficiente y que dé rendimientos adecuados también debe partirse de
las siguientes condiciones: precocidad, alta postura y alta fertilidad.

27 Generalmente es una codorniz con peso promedio de 180 gramos y un consumo aproximado de
alimento de 26 gramos diarios.

2 Un exceso de proteina en esta segunda fase podria tener consecuencias negativas sobre las
transformaciones y la calidad de la canal, ya que es utilizado como energia depositandose en forma
de grasay puede que también sobre el aspecto sanitario.
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Estado de la cuestion: Carne de codorniz

proponen un nivel proteico Unico que varia entre 20 y 26% para todo el periodo productivo®.
Como resultado, los indices de conversion aumentan rapidamente con la edad y, por lo
tanto, debe cuidarse la edad al sacrificio, ya que se deteriora rapidamente a partir de los 35
dias de vida. (Portillo-Loera et al. 2014)%°.

En la codorniz japénica la ganancia de peso maxima en ambos sexos ocurre a los
14-15 dias, con un peso final de la hembra un 10% superior al del macho (Suarez Suérez,
2013)%, mientras que en la codorniz europea se observé que machos y hembras
alcanzaban la ganancia méaxima en torno a los 13 y 16 dias, respectivamente (Suérez
Suérez, 2013)*,

La harina de soja es la fuente proteica de eleccién en piensos para codornices de
cualquier edad, debido a su elevado contenido en aminoacidos muy digestibles. La soja
integral es otro ingrediente de eleccion en alimentacion de codornices y de aves en general,
dado su elevado valor proteico y aporte de aceite de alta digestibilidad (Barraza-Santos et al,
2021)%,

Las necesidades energéticas son elevadas en comparacién con otras especies
avicolas como el pollo (Geldenhuys, Hoffman & Muller, 2013)**. En condiciones practicas, el
rango de concentracion energética mas habitual en piensos es de 2.800 a 2.950 Kcal
EMAnN/kg hasta las 2 0 3 semanas de vida, entre 2.980 y 3.200 Kcal EMANn/kg desde las 3
hasta las 5 6 7 semanas de edad y entre 2.750 y 2.900 Kcal EMANn/kg en reproductoras
(L&zaro, 2005 citado por Barraza-Santos, 2021)%®.

Estas aves utilizan bien las grasas, tanto de origen vegetal como animal. Por ello
pueden utilizarse en los piensos desde aceites de soja y girasol hasta aceites de colza,

palma, grasa de pollo, manteca o mezclas de grasas animales de buena calidad. En piensos

29 No se considera deseable la utilizacion de proteina bruta en el pienso inferior a 18-20% (en dietas
de 2800 Kcal/kg aproximadamente) para evitar posibles reducciones de la productividad.

30 Buscaron determinar las caracteristicas de la canal de codornices japonesas seleccionadas de alto
peso corporal en grupos mixtos de engorde. Se concluye que las hembras presentan mejores
caracteristicas de canal a partir de los 36 d de edad.

31 Estudio basado en el modelo de Gomertz, en el cual se comparan las curvas de crecimiento para
distintas especies avicolas, alcanzando un maximo de 247 g para el macho y 271 g para la hembra.

32 Estudio basado en el modelo de Gomertz, del cual se desprenden las curvas de crecimiento para la
codorniz europea adulta, obteniendo como peso maximo 148 g (+/- 3 g) para el machoy 192 g (+/- 5
g) para la hembra.

3 Otras fuentes alternativas a la soja son el guisante, la harina de colza procesada y la harina de
girasol. Las codornices también aceptan bien las harinas de pescado de calidad.

3 Las necesidades del pollo son alrededor de 2890 Kcal en el inicio y 3040 Kcal en el engorde, las del
pato 2900 Kcal en la fase de inicio, 3000 Kcal en la fase de crecimiento y 3100 Kcal en la de engorde,
en las gallinas se estiman entre 2580- 2830 Kcal y en pavos entre 2800-3200 Kcal.

% La codorniz es una especie con elevada actividad metabdlica y altas necesidades nutricionales
durante la primera fase de vida. Se sacrifican a edades cercanas a la madurez sexual, o que incide
negativamente sobre los indices de conversion del pienso.
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de inicio son mas recomendables los aceites vegetales poliinsaturados (aceites de soja o
girasol) por su mayor digestibilidad.3®

El contenido en grasa en la codorniz japonica es bajo (4% a 21 dias), pero aumenta
muy rapidamente a partir de entonces (Gecgel et al. 2015)*. La retenciéon de grasa
comienza a ser significativa hacia las 4 semanas. En codornices de engorde sacrificadas a
las 5 semanas, segun Gorrachategui Garcia (2006) citado por Castro-Tamayo et al. (2020),
el contenido y el tipo de grasa de la dieta no influye en el rendimiento de la canal ni en el
contenido de grasa abdominal, sin embargo, pueden afectar a la piel y al contenido graso
del higado®.

En cuanto a la recomendacion de minerales, lo elemental es el aporte de calcio,
fésforo, magnesio, manganeso, zinc, hierro, cobre, cobalto, yodo, sodio, cloro, potasio,
azufre, molibdeno y selenio.

La suplementacion con Zinc optimiza tanto la productividad como el peso de la canal al
momento del sacrificio (Ortiz, 2011 citado por Villacis Villar et al, 2016)%.

En los ultimos afios, la carne de codorniz ha ganado mayor popularidad entre los
consumidores debido principalmente a la bausqueda de nuevas fuentes de proteina animal
de calidad (Shiroma Tamashiro, 2021)%. El consumo de huevos y carne de codornices
japonesas tanto de granja como silvestres ha sido ampliamente adoptado en muchos paises
y culturas (Jeke et al. 2018)*.

La carne y los huevos de aves de corral es uno de los principales suministros de
proteinas animales para el consumo humano, proporcionan proteinas baratas que son
importantes especialmente para los nifios, los ancianos y las mujeres embarazadas, por lo
tanto, hacen una contribucién significativa en areas con desnutricion particularmente en

paises en desarrollo (Martin et al 2012).

% Es frecuente, en la practica comercial, la inclusion en los piensos de aceites vegetales a cualquier
edad para favorecer la aceptacion de este tipo de carne por el consumidor.

37 En el trabajo realizado por dicho autor se encontraron niveles de grasa de la canal del 8 a 10% a
los 35 dias y de 10 a 14,5% a los 42 dias, dependiendo de la linea genética.

38 A esta conclusion llegan después de estudiar dietas con 2,5 6 5 % de sebo vacuno o de aceite de
mani, y con niveles de energia de 2750 6 2900 Kcal/Kg. El grado de insaturacién de la grasa afectaria
a la composicién en 4cidos grasos de la canal. También se obtuvo una mayor retencion de energia,
una mayor ganancia de peso y un mejor indice de conversion con el aceite de mani, lo que seria
debido posiblemente a un mayor valor energético de este tipo de grasas vegetales.

39 Esta conclusion surgio luego de realizar la suplementacion de este oligoelemento en codornices de
0 a 42 dias sometidas a estrés térmico. Asimismo, estos autores en el afio 2003, estudiaron la
inclusion de zinc como sulfato monohidratado en dietas de codornices japonicas en puesta de 52 dias
expuestas a condiciones de termoneutralidad o estrés térmico durante 3 semanas, arribando al
mismo resultado.

40 Buscé determinar la frecuencia y las caracteristicas del comportamiento del consumidor de carne
de codorniz en el distrito de Los Olivos (Pert). Concluye que la carne de codorniz no goza de
popularidad entre los consumidores de Lima Norte, a pesar de su valor nutritivo.

I levaron a cabo experimentos para determinar la composicion nutricional de los huevos de tres
razas de codornices japonesas (Jumbo Pharaoh, A&M gigante y Manchurian golden) criadas en
condiciones de granja en Zimbabwe.
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En efecto, la cria de codornices para la produccion de carne esta aumentando a nivel
mundial, incluida la comercializacion de diferentes productos,como huevos frescos o0 en
escabeche y canales frescas o congeladas (Narinc et al. 2013)*2.

La poblacion de codornices domésticas involucradas en la produccion de carne y
huevos representa alrededor del 11,8% de todas las aves productivas, colocandolas en
segundo lugar después de las gallinas ponedoras. China, Espafa, Francia, Italia, Brasil, EE.
UU y Japdn son paises lideres a nivel mundial en el cultivo de codornices (Lukanov, 2019)*.

Con respecto a la produccion de carne, esta ave es considerada la mas pequefia de
las variedades avicolas, por lo que es facil de manejar y acomodar una gran cantidad de
aves en un espacio reducido. Por lo general, la cria de codornices se ha limitado a
pequefias granjas familiares, y la venta de su carne se encuentra especificamente en
hoteles, restaurantes y rara vez en supermercados (Choi, Hwang & Lee, 2016)%.

En general, la carne de esta ave es una fuente considerable de nutrientes como
proteinas, lipidos, vitaminas y minerales. En este sentido, la composicion quimica del tejido
muscular es un componente esencial de la calidad de la carne de ave. El contenido
nutricional de la carne de aves de corral varia de un estudio a otro y esto puede atribuirse a
variaciones en la raza, pienso, edad al sacrificio, sistema de produccion, sexo,
procesamiento y la parte del corte (Attia et al. 2016)*°

En el siguiente grafico se describen las diferentes composiciones de aves de corral.

Tabla N°2. Composicidon aproximada de la carne de aves de corral

Tipo de aves de Humedad Ceniza Grasa (%) Proteina (%) Carbohidrato
corral (%) (%) s (%)
Pollo comercial 73,5+0,74 | 0,68+0,06 3,27 £0,22 19,7 £ 0,25 2,57 0,77

Gallina domeéstica 749+059 |1,00+0,07 2,41+0,23 19,5+ 1,43 2,978 £1,48
Codorniz 73,5+£1,04 | 0,94+0,14 4,21+0,44 18,4 + 0,64 2,95+ 1,50

comercial

42 Evaluaron parametros genéticos de varios rasgos de calidad de la carne de pechuga de codorniz y
sus relaciones genéticas con algunos rasgos de matanza, rendimiento de pechuga y rendimiento de
grasa abdominal.

4 La cantidad de carne de codorniz producida en Argentina no se conoce claramente debido tanto a
la escasez de su mercado como al escaso control sobre su produccion.

4 Investigaron las caracteristicas de la fibra muscular del masculo pectoral mayor y su relacién con el
rendimiento del crecimiento en las lineas de codorniz japonesa de control de reproduccion aleatoria y
de peso pesado, a los 42 dias de edad.

4 Documentaron la variabilidad en la calidad y el contenido de nutrientes de la carne de aves de
engorde en el mercado minorista de la ciudad de Jeddah (Arabia Saudita) procedente de dos tipos de
canales de pollos de engorde: congelada y fresca. Tal variacion muestra la necesidad de una practica
constante dentro de la cria y la produccién, en términos de implementaciéon de regulaciones y
aspectos de nuevos controles de calidad.
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Codorniz salvaje 651+115 | 1,03+0,16 2,69 +0,47 25,5+ 1,59 5,69 + 2,37

Fuente Adaptada de Chepkemoi et al. 20174

La codorniz tiene la mayor cantidad de carne y la menor proporcién de huesos entre
las demés aves, dado que la carcasa contiene un 76% de carne, un 14% de piel y un 10%
de hueso (Chepkemoi et al, 2017)*’. Kokoszynski et al (2013)*® informaron que el peso vivo
de las codornices silvestres estaba entre 65 y 71 g. Las caracteristicas de la carne, incluido
el peso, estan influenciadas por el estado de madurez, el grado de rematado, la raza y el
contenido visceral, incluidos el despojo. Las diferencias observadas podrian atribuirse a la
edad en el momento del sacrificio.

La carne de codorniz es un tipo de carne magra o blanca, es decir, que su contenido
tanto graso como en definitivo caldrico es realmente bajo. De hecho, 100 gramos de esta
carne aportan solo 106 kilocalorias y apenas 1,6 gramos de grasas (Korsmeyer, 2014)%°,

El contenido de grasa de los musculos no difiere significativamente entre las
diferentes especies de aves de corral, depende del valor energético y del contenido de grasa
dietética de los alimentos. La carne de codorniz salvaje tiene el mayor contenido de
proteinas (25,50%) mientras que la carne de pollo autéctona tuvo el menor (18,15%)
(Tougan et al. 2013)%. Segln lo sugerido por Moreiras, et al (2013)%, el contenido de
carbohidratos es mas alto en el pollo de campo (8.25%); la carne de codorniz y el pollo
comercial registraron cantidades mas bajas (2,57%).

El contenido de ceniza indica la cantidad de minerales que se encuentran en un
alimento y determina la velocidad a la que se puede disponer de energia en los alimentos.
Dicho contenido es mas alto en la carne de codorniz salvaje (1.03%) y mas bajo en la carne
de pollo comercial (0.68%). La carne de gallina doméstica tiene el mayor contenido de calcio

(233,3 mg / 100 g), aunque no difiere significativamente de la de las codornices comerciales

4% Media + error estandar, diferentes superindices en la misma columna indican una diferencia
significativa en la composicién aproximada entre la carne de aves de corral en p <0.05

47 Buscaron determinar las caracteristicas fisicas y la composicion nutricional de la carne y los huevos
de diferentes especies de aves de corral: pollos de campo y comerciales, gallinas domésticas y
codornices silvestres y comerciales.

% Se investigaron tres lineas comerciales de pollos: Ross 308, Hubbard Flex y Hubbard F15. El
andlisis de la composicion de la carcasa mostro diferencias estadisticamente significativas en el
contenido de cuello, alas, pechuga, piel con grasa subcutdnea, grasa abdominal y restos de la
carcasa.

49100 gramos de carne aportan aproximadamente el 50% de proteinas de los requerimientos diarios.
>0 Evaluaron la calidad nutricional de la carne de pollos de Benin. Se criaron dos grupos de 26 pollos
de cada ecotipo en sistemas de cria al aire libre o en confinamiento, y se sacrificaron a las 20, 24 y 28
semanas de edad. Se utilizaron carnes de pechuga y muslo para el analisis de composiciéon de
parametros quimicos y fisico-quimicos.

>l Evaluaron y compararon los atributos sensoriales de los huevos y la carne, las cualidades y la
composicién quimica de los huevos de las variedades nativas de crecimiento lento (Miri y Mizo-local)
y las variedades mejoradas de pollo de rapido crecimiento
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y silvestres. La carne de codorniz salvaje tiene el mayor contenido de hierro (5,04 mg / 100
g) mientras que el pollo autéctono es mejor fuente de zinc (1,10 mg / 100 g) (Ogunmola et
al. 2013)%2.Con el crecimiento, el hierro aumenta en el contenido en la carne de codorniz.

Un estudio relacionado de Genchev (2012)%, informa un mayor contenido de
proteinas y un menor contenido de grasa cruda en la raza Jumbo Pharaoh que en la raza
dorada de Manchuria. Las diferencias en la composicion de nutrientes de la carne y los
huevos entre las razas de codornices japonesas alimentadas con la misma dieta, en
condiciones de granja similares, pueden atribuirse a varios factores con alta heredabilidad.
(Pifieiro-Corrales, Lago Rivero & Culebras-Fernandez, 2013)>.

En comparacion con la del ganado, el tejido muscular de las aves de corral contiene
proteinas mas faciles de digerir. Por el valor nutricional, la carne de codorniz es superior a la
carne de pollo. Por el valor energético, es casi 5 veces méas calorico que el pollo (Sharif,
Kamarudin & Huda, 2019)°.

La carne de codorniz tiene un alto contenido de proteinas que supera el indicador
promedio en un 4-7%. Respecto a su contenido en vitaminas, es rico en macro y
microelementos, como hierro, magnesio, fésforo, calcio, sodio. Se caracteriza por un
conjunto éptimo de aminoacidos, cuya proporcion y cantidad se acercan al de referencia,
destacandose la presencia de vitaminas del grupo B (en especial vitamina B3 y B6)
(Goodson et al. 2015)%. Asimismo, incluye también importantes acidos grasos esenciales, a
saber, &cido linoleico (C18: 2, n-6) y acido a- linolénico (C18: 3, n-3) (Abdelhamid et al.

2020)%’, como muestra la siguiente tabla.

>2 Procesaron y analizaron por su composicion quimica y minerales dietéticos a pollos de raza local,
exéticos y pavos, para determinar diferencias y similitudes.

>3 Investigo los rasgos de calidad y la composicion de los huevos de codorniz japonesa en relacion
con la edad de las ponedoras. De las sustancias minerales de la albimina, el mayor contenido fue el
de fésforo, calcio y magnesio. La yema era la mas rica en fésforo y calcio, mientras que la cascara de
huevo en calcio.

>* Los beneficios asociados a la reduccion de la mortalidad cardiaca y en concreto la muerte sibita,
estan relacionados con la incorporacién de EPA y DHA en los fosfolipidos de la membrana de los
cardiomiocitos.

Se ha establecido un indice que relaciona el porcentaje de EPA+DHA del total de acidos grasos en
los eritrocitos y riesgo de muerte por enfermedad cardiovascular pudiendo estratificarlo en diferentes
grados.

> Evaluaron el efecto de Mega Floral Booster (MFB) como suplemento probidtico sobre el
rendimiento de la canal y las propiedades fisicoquimicas de la carne de codorniz. Concluyendo que
no afecta la calidad de las carnes de codorniz.

6 Se determiné la secuencia de aminoacidos de la codorniz japonesa y la mioglobina de la codorniz
del norte. Las estructuras de mioglobina de ambas especies constan de 153 aminodcidos. La
mioglobina de codorniz japonesa mostré una homologia de secuencia del 98% con el pollo.

>7 Evaluaron los efectos de una mayor ingesta de omega-3 de origen vegetal y de pescado para la
mortalidad por todas las causas, los eventos cardiovasculares (ECV), la adiposidad y los lipidos. La
evidencia de certeza moderada y baja sugiere que el aumento de LCn3 reduce ligeramente el riesgo
de mortalidad y eventos por cardiopatia coronaria, y reduce los triglicéridos séricos. El aumento de
ALA (acido alfa-linolénico) reduce ligeramente el riesgo de eventos cardiovasculares y arritmias.
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Tabla N°3: Composicién quimica de los diferentes tipos de carnes

Carne Agua | Kcal | Carbohidratos | Proteinas | Grasas Colesterol | Calcio | Hierro | Fésfor | Sodio | vitA Vit VitB2 | VvitB3 | VitBe | VitB12
totales Totales o Bl
Codorniz | 39,8 | 106 | Trazas 23 gr 1,6gr 0,5 mg 46mg [ 7,7 mg | 179 43mg [4mg 0,02 |0,35 6 mg 0,07 2,2 mg
% Kcal mg mg mg mg
Pollo 73% | 167 | Trazas 20,85 gr 9,25 gr 76 mg 13mg | 0,7 mg | 158 115mg | Trazas | 0.1 0.15 10.4 0.2 mg | Trazas
Kcal mg 64 mg mg mg mg
Pavo 75.9 | 107 | Trazas 24,12 gr 2,2@r 61 mg gmg 0.8mg | 190 S54mg | Trazas | 0.09 | 0.16 13mg | 0.46 2pg
Kcal mg mg mg mg
Ternera 71% | 110 | Trazas 20,19 gr 7gar S0 mg amg 34mg | 194 69 mg | Trazas | 0.06 | 0.22 81mg | 0.32 2ug
Kcal mg mg mg mg
Cerdo 60.4 | 152 | Trazas 18 gr 89gr 72 mg 8mg 1.3mg | 195 Jomg | Trazas | 0.7 02mg | 7.6emg | 0.33 2pg
% Kcal 23 mg mg mg
Conejo 75.4 | 132 | Trazas 20,7 gr 5,3gr 0.16mg 13mg | 7.7 mg | 213 40mg | Trazas | 0.13 | 0.17 6.9 mg | 0.67 7.16 mg
% Kcal mg mg mg mg
Cordero 649 | 224 | 17,8 gr 17 gr 66 mg 13mg | 1.43 168 Tdmg | 0.13 | 0.26 10mg | 0.22 247 mg
% Kcal mg mg mg mg ng
Pescado 80% | 107 | 0.1g 18gr 3.58r 30 mg 30mg | L,9mg | 210 63mg | 10mg | 0.1 0.2mg [11mg | 1mg 6 mg
Kcal mg mg
Carpincho | 63,7 | 135 | Trazas 22,1gr 4,58r Trazas 69mg | 2,7 mg | 193 57mg | 1pg 0,08 | 0,22 71 _ 0.67 mg
% Kcal mg 8
Fuente: https://www.fen.org.es/storage/app/media/flipbook/mercado-alimentos-

fen/010-Carnes.pdf

Tabla N°4: Valor Nutricional de la carne de Codorniz (Por cada 100 Gramos)

Fuente: Lazaro, Serrano & Capdevila (2005)°8

Las codornices silvestres tiene alto contenido de &cidos grasos poliinsaturados

(PUFA)(74,8%) y bajo contenido de &acidos grasos saturados (SFA) y &cidos grasos

monoinsaturados (MUFA) con 24,86% y 0,21% respectivamente. La relacion entre PUFA y

SFA es de 0,43 en la carne de codorniz hembra y 0,40 en la carne de codorniz macho.

Ambas proporciones estan de acuerdo con las recomendaciones de la OMS. Por lo cual, la

carne de codorniz japonesa puede tenerse en cuenta en la dieta para la prevencion de

8 Resumieron la informacion publicada por centros de investigacién e industria sobre aspectos

basicos y practicos en alimentacién de codornices de carne en produccién intensiva.
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enfermedades cardiacas debido a su alto contenido de C18:1. (Gémez-Cortés, Angel de la
Fuente & Juarez, 2019)*.

Ademas, la carne de codorniz se recomienda también para las dietas hipocaléricas
porque contiene poca grasa Yy colesterol, especialmente por su piel fina y la poca
acumulacion de grasa entre sus tejidos (Lépez-Pedrouso et al. 2019)°,

Es un alimento ideal para todas las edades debido a su alto rendimiento de carne,
menos encogimiento durante la coccidn, por ser mas facil de cocinar y de servir. Debido a la
alta actividad metabdlica en este animal, la cantidad de glucdégeno almacenado en los
musculos aumenta y da como resultado una carne de alta calidad (Carvalho Dos Santos et
al. 2020)%1.

La ingesta diaria de 2 codornices proporciona al cuerpo humano 27-28 g de proteina,
lo que constituye 11 g de aminoécidos esenciales que cubren el 40% del requerimiento de
proteina humana, lo que equivale al consumo de 125-130 g de carne pura (Sartowska et al.
2014)%2, Ademas, satisfacen los requisitos humanos diarios de lisina, leucina, fenilalanina,
tirosina y valina que se basan en la edad, la condicion fisiolégica y la actividad fisica. (Nasr,
Ali & Hussein, 2017)%

Segln expresan Glinkina, Kashirina y Ponomareva (2020)%, actualmente se
comercializan en el mercado productos alimenticios funcionales de carne de codorniz con
altos indicadores de calidad y valor nutricional. La gama de productos incluye: carcasas
evisceradas y productos elaborados, naturales semiacabados, salados, encurtidos y

espolvoreados, carne picada, albéndigas, croguetas, despojos (higado, corazén, cuello).

%9 Buscaron determinar las caracteristicas de calidad de la carne de codornices jovenes y de adultas.
En este experimento se utilizé6 carne de codorniz joven (edad 8 semanas = 3 dias) y carne de
codorniz gastada (edad 8 meses = 3 dias). La carne de codorniz joven tenia un contenido de
humedad, proteinas y cenizas significativamente mas alto que la carne de codorniz gastada (p <0.05),
mientras que esta mostraba una cantidad de grasa significativamente menor.

®0 Esta revision trata sobre el conocimiento de las caracteristicas de la canal y las propiedades de la
calidad de la carne, asi como aquellas variables que pueden afectar la carne obtenida de tres razas
avicolas alternativas: faisan (Phasianus colchicus), codorniz (Coturnix coturnix japonica) y gallina de
Guinea (Numida meleagris).

®1 Este estudio demuestra que los ambientes térmicos y la velocidad del aire afectan los rasgos de
calidad de la carne de codorniz.

62 Evaluaron el impacto del sexo de las aves en la composicién de la canal y el valor nutricional de la
carne (musculo de la pechuga) en las codornices japonesas de cuatro generaciones. Los resultados
de los analisis de la carne no mostraron diferencias en la composicion basica.

&3 Exploraron la diferencia en el rendimiento del crecimiento, los rasgos de la carcasa, la calidad de la
carne y el perfil de aminoacidos de diferentes cepas de codornices japonesas.

6 Buscaron identificar caracteristicas de indicadores cuantitativos de carne de codorniz. Analizaron
cualitativamente tres genotipos: codorniz japonesa, codorniz estonia y codorniz hibrida- F1. Ademas,
de la composicion quimica, el contenido de aminoéacidos esenciales y el valor nutricional; La
evaluacion organoléptica, la estructura de la carne fresca de musculos blancos y rojos fueron
descriptos.
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Ademas, la carne de codorniz se utiliza para la produccion de productos alimenticios para

bebés y especializados (Vargas-Sanchez et al. 2019)%.

® Revisan los hallazgos de diferentes estudios de investigacion sobre el efecto de ingredientes
naturales en la codorniz japonesa (Coturnix coturnix japonica) dieta sobre las caracteristicas de la
canal y la calidad de la carne. La inclusion de hierbas medicinales (hierbabuena y té verde), especias

(canela), vegetales (tomate), plantas (verbena y canola), semillas (marihuana) y hongos comestibles
(hongos ostra) mejoro la calidad de la carne.
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MATERIALES Y METODOS
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Materiales y Métodos

Materiales y Métodos

El presente trabajo de investigacion es descriptivo, no experimental y de tipo
transversal.

Segun el grado de conocimiento es descriptivo porque se describiran situaciones,
caracteristicas y aspectos relacionados con el conocimiento de la carne de codorniz y sus
beneficios nutritivos. Los estudios descriptivos buscan especificar las propiedades, las
caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o
cualquier otro fendbmeno que se someta a un andlisis. Es decir, Gnicamente pretenden medir
0 recoger informacion de manera independiente o conjunta sobre los conceptos o las
variables a las que se refieren.

El tipo de disefio segun la intervencion del investigador, es no experimental, ya que
se realizan sin la manipulacién directa de las variables. Donde lo que se hace es observar
los fenédmenos tal y como se dan en su contexto natural, es decir en su realidad, y luego se
analizaran. Y ademas es observacional, porque no se manipulan las variables, solo se
observan, asi como se dan en la realidad.

Segun la temporalidad que se investiga, es de tipo transversal ya que se centra en
analizar cual es el nivel o estado de una o diversas variables en un momento dado o bien
cudl es la relacién entre un conjunto de variables en un punto en el tiempo.

El universo/poblacion esta conformado por estudiantes de la carrera de Licenciatura
en Nutricién de una Universidad privada de la ciudad de Mar del Plata en el afio 2023.

La muestra estara constituida por 43 estudiantes de la carrera de Licenciatura en
Nutricién de una Universidad privada de la ciudad de Mar del Plata en el afio 2023.

La seleccién de los estudiantes de la muestra, sera del tipo no probabilistico
accidental o por comodidad, los elementos no dependen de la probabilidad, sino de causas
relacionadas con las caracteristicas del investigador o del que hace la muestra, el
procedimiento no es mecanico, ni con base en férmulas de probabilidad. Es decir que para
la muestra se tomaran en cuenta los estudiantes que estan disponibles en el momento de la
investigacion.

El instrumento utilizado en este proyecto para la recoleccion de datos es una
encuesta autoadministrada, diseflada para tal fin, contemplando todos los aspectos a
evaluar y presentando el consentimiento informado requerido previamente para su
contestacion.

A continuacion, se expone el consentimiento informado y la encuesta administrada.
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Materiales y Métodos

La siguiente encuesta pertenece al trabajo de investigacion correspondiente a la Tesis de
Licenciatura en Nutricion denominado “GRADO DE INFORMACION SOBRE EL VALOR
NUTRICIONAL Y LOS BENEFICIOS DEL CONSUMO DE CARNE DE CODORNIZ.”; el cual busca
determinar el grado de informacién sobre el valor nutricional y los beneficios del consumo de
carne de codorniz en estudiantes de una Universidad privada de la ciudad de Mar del Plata.
Durante la investigacion no habré ningan tipo de riesgo ni beneficio. Se mantendra la
confidencialidad y el anonimato de los datos aportados con un correcto manejo de los mismos y
con el fin de llevar a cabo el objetivo propuesto.

Solicito su autorizacién para participar en este estudio, que consiste en la degustacion del
producto y la respuesta a las preguntas del cuestionario, que deben ser presentadas y
responsablemente contestadas segun su propio criterio y conocimiento.

La decisién es totalmente voluntaria y desinteresada. No puede participar en caso de ser celiaco.
Y O en mi caracter de encuestado, certifico que he sido
informado(a) con la claridad y veracidad debida respecto al trabajo de investigacién, he

comprendido sus objetivos y caracteristicas, y acepto participar del mismo.

iGracias por su colaboracion!
Por cualquier duda, puede comunicarse con la secretaria de la Facultad de Ciencias Médicas de

la Universidad Fasta de la ciudad de Mar del Plata.
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Materiales y Métodos

Grado de informacion sobre el valor
nutricional y los beneficios del consumo
de carne de codorniz.

La presente investigacion es realizada por Sofia Calera, estudiante de la carrera de
Licenciatura en Nutricién de Ciencias Médicas de la Universidad FASTA, como parte de la
tesis de grado.

Si usted accede a participar en este estudio, se le solicitara responder una breve encuesta
acerca del grado de informacién sobre los beneficios del consumo de carne de codorniz y
el valor nutricional de los distintos tipos de carnes. La participacion es voluntariay le
llevaréd aproximadamente 15 minutos de su tiempo, siendo de mucha ayuda para poder
concretar esta investigacion. La informacién que se recoja en la encuesta serd
confidencial y anénima y la misma sera utilizada unicamente con fines académicos.

calerasofia@gmail.com Cambiar de cuenta o

£g Nocompartido

* Indica que la pregunta es obligatoria

;Acepta participar de esta encuesta? *

O si
ONO
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Materiales y Métodos

Grado de informacion sobre el valor nutricional y los beneficios del consumo de

carne de codorniz.

1) i Consume habitualmente carnes? *

O si
ONO

;Con gué frecuencia semanalmente? *

MNunca 1-2veces 3-4veces 5- 6 veces Siempre
Pollo
Vaca
Cerdo
Pescado

Otro

W

2) iHa escuchado alguna vez hablar del consumo de carne de codorniz? Si la respuesta es
MO, pasar a pregunta 5.

Si

Mo
3);Alguna vez la probo?

Si

Mo
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Materiales y Métodos

4) ;Qué forma de preparacion conoce?
En escabeche.
En embutidos.
En milanesas.

En guisados.

Otra.

5) ¢Cual considera que es el valor nutricional de la carne de codorniz? Marque la opcién
correcta.

Bajo contenido en carbohidratos, alto contenido en proteina, bajo contenido de grasas.

Alto contenido en carbohidratos, bajo contenido en proteina, alto contenido de grasas.

Bajo contenido en carbohidratos, bajo contenido en proteina, alto contenido en grasas.

Alto contenido en carbohidratos, alto contenido en proteina, bajo contenido de grasas.

6) ;Cual de las siguientes caracteristicas reconoce como beneficios de la misma? Puede *

marcar mas de una opcidn correcta.

Es un alimento beneficioso para prevenir enfermedades cardiacas y reducir el colesterol.

Posee alto contenido caldrico.

Es rica en proteinas de alto valor biolégico.

Posee cantidades elevadas de colesterol.

Es recomendada para el desarrollo muscular, especialmente durante la infancia, la adolescencia y el em..

Tiene alto contenido de acidos grasos saturados y bajo contenido de dcidos grases mono y poliinsatura...
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Materiales y Métodos

7) ¢ Cual vitamina considera que es fuente en este alimento? Marque la opcién correcta. *

Vitamina A
Vitamina del complejo B
Vitamina C
Vitamina D
Vitamina E

Vitamina K

8) ;Cudles minerales predominan en la carne de codomniz? Marque la opcién correcta. *

Hierro, magnesio, fosforo, calcio y sodio.
Hierro, potasio, fasforo, flior y zinc.
Hierro, magnesio, manganeso, fliory zinc.

Hierro, fosforo, magnesio y calcio.

9) ;Qué cualidades culinarias considera que posee la carne de codorniz? Marque las *
opciones correctas.

Extraordinaria calidad organoléptica.

Alto rendimiento.

Baja acumulacion de grasa entre sus tejidos.
Menor encogimiento durante la coccion.
Fécil preparacidn y coccion.

MNinguna es correcta.

Todas son correctas.
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ANALISIS DE DATOS
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Se realizé un trabajo de campo sobre un total de 43 personas que cursan la carrera de

Licenciatura en Nutricién en una Universidad privada de la ciudad de Mar del Plata.

Grafico N°1: Consumo habitual de carnes

Fuente: Elaboracién propia

En este grafico se puede observar que de los 43 encuestados, 42 consumen habitualmente
carnes y solo 1 de ellos no lo hace.

Gréfico N 2: Frecuencia de consumo de carnes

1700 2010 01001

1-2 VECES 3-4 VECES 5-6 VECES SIEMPRE

VACA mPOLLO mCERDO mPESCADO mOTRO

Fuente: Elaboracién propia
En cuanto a la frecuencia con que los encuestados suelen consumir semanalmente

distintos tipos de carnes encontramos que para la carne vacuna: un 9,3% (equivalente a 4
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personas) la consumen 5-6 veces, un 27,90% (equivalente a 12 personas) 3-4 veces, un
48,84% (equivalente a 21 personas) 1-2 veces Yy finalmente un 13,95% (equivalente a 6
personas) eligen no incluirla en su dieta.

Para la carne de pollo se puede observar que un 2,32% (equivalente a 1 persona) la
incluye diariamente, un 4,65% (equivalente a 2 personas) la consumen 5-6 veces por
semana, un 39,53% (equivalente a 17 personas) 3-4 veces, un 51,16% (equivalente a 22
personas) 1-2 veces y un 2,32% (equivalente a 1 persona) no la consume.

En el caso de la carne de cerdo un 2,32% (equivalente a 1 persona) la consume 3-4
veces por semana, un 44,19% (equivalente a 19 personas) 1-2 veces y un 53,49%
(equivalente a 23 personas) afirman no consumirla.

Teniendo en cuenta la frecuencia semanal del pescado quedé determinada de la
siguiente manera: un 2,32% (equivalente a 1 persona) la elige 5-6 veces, un 53,49%
(equivalente a 23 personas) 1-2 veces y un 44,19% (equivalente a 19 personas) no la eligen
para su consumo.

Por ultimo, cuando fueron consultados por el consumo de otras carnes (como el
cordero, codorniz, vizcacha, conejo, etc.) un 2,32% (representando a 1 persona) afirmé
consumirla diariamente, un 13,95% (equivalente a 6 personas) consumen 1-2 veces por

semana y un 83,72% (equivalente a 36 personas) directamente no las consumen.

Gréfico N°3: Conocimiento acerca de la existencia del consumo de carne de codorniz

Fuente: Elaboracién propia

En este grafico se puede observar que de los 43 encuestados, solo 15
(correspondiente al 34,88%) afirman conocer acerca del consumo de codorniz, mientras que
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los 28 restantes (correspondiente al 65,12%) niegan haber escuchado hablar de la misma.

Independientemente de ello, la totalidad de los encuestados nunca la probaron.

Gréfico N° 4: Conocimiento acerca de la forma de preparacién de la carne de

codorniz.

Fuente: Elaboracion propia.

Teniendo en cuenta a aquellos encuestados que habian escuchado hablar sobre el
consumo de la carne de codorniz, se les consulté acerca de qué forma de preparacion
conocian y se pudo observar que algunos sabian mas de un método de elaboracion. Dando
como resultado qué: el 65% (equivalente a 13 personas) conocia la carne de codorniz en
escabeche, mientras que un 10% (equivalente a 2 personas) la conocian en embutidos y
milanesas; y un 5% (equivalente a 1 persona) en guisado u horneada y solo uno de los
encuestados (5%) desconocia la forma en la que la habian preparado.
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Gréfico N°5: Conocimiento acerca de la composicién nutricional de la carne de

codorniz

Alto contenido en carbohidratos, alto
contenido en proteina, bajo contenido de
grasas.

Bajo contenido en carbohidratos, bajo
conteido en proteina, alto contenido en
grasas.

Alto contenido en carbohidratos, bajo
contenido en proteina, alto contenido en
grasas.

Bajo contenido en carbohidratos, alto
contenido en proteina, bajo contenido de
grasas.

Fuente: Elaboracién propia

Al momento de indagar sobre el valor nutricional de la carne de codorniz, el 72,1%
(correspondiente a 31 personas) respondié correctamente “Bajo contenido en carbohidratos,
alto contenido en proteina, bajo contenido de grasas”, mientras que el 27,9% respondio
erroneamente: 20,93% (equivalente a 9 personas) eligieron la opcién “Alto contenido en
carbohidratos, alto contenido en proteina, bajo contenido de grasas”; 4,65% (equivalente a 2
personas) “Bajo contenido en carbohidratos, bajo contenido en proteina, alto contenido de
grasas”; y finalmente un 2,32% (equivalente a 1 persona “Alto contenido en carbohidratos,

bajo contenido en proteina, alto contenido de grasas”.
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Grafico N° 6;: Conocimiento acerca de los beneficios de la carne de codorniz

Es un alimento beneficioso para prevenir
enfermedades cardiacas y reducir el
colesterol.

Posee alto contenido caldrico .

Es rica en proteinas de alto valor bioldgico.

Posee cantidades elevadas de colesterol.

Es recomendable para el desarrollo muscular,
especialmente durante la infancia, la
adolescencia y el embarazo.

Tiene alto contenido de acidos grasos
saturados y bajo contenido de acidos grasos
mono ¥ poliinsaturados.

Fuente: Elaboracién propia

A partir de los siguientes resultados y teniendo en cuenta que los encuestados
podian elegir mas de una opcion, podemos observar que un 88,23% respondié de manera
correcta, eligiendo las siguientes caracteristicas: “Es un alimento beneficioso para prevenir
enfermedades cardiacas y reducir el colesterol”; “Es rica en proteinas de alto valor biolégico”
y “Es recomendable para el desarrollo muscular, especialmente durante la infancia, la
adolescencia y el embarazo” (29.4%, 45.6% y 13.23% respectivamente), de lo contrario un
11,77% respondid de manera erronea, eligiendo las siguientes opciones: “Posee alto
contenido caldrico” (4.41%), “Posee cantidades elevadas de colesterol” (1.48%), y ‘“tiene alto
contenido de &cidos grasos saturados y bajo contenido de acidos grasos mono y
poliinsaturados” (5.88%).

36 |



Gréfico N° 7: Conocimiento acerca de la composicion de vitaminas de la carne de

codorniz

Vitamina A Complejo vitamina B Vitamina C Vitamina D Vitamina E Vitamina K

Fuente: Elaboracion propia

Con respecto al conocimiento sobre las vitaminas que posee la carne de codorniz
podemos observar en el grafico N 6 un 50% de los encuestados eligieron acertadamente la
opcion “Complejo vitamina B”, mientras que el 50% restante eligieron errbneamente las
siguientes opciones: 23,07% para “Vitamina A”, 3,85% para “Vitamina C”, 5,77% para

“Vitamina D”, 9,61% para “Vitamina E”y 7,7% para “Vitamina K.
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Gréfico N°8: Conocimiento acerca de la composicion de minerales de la carne de

codorniz

Hierro, magnesio, fosforo, calcio hierro, potasio, fosforo,fluory hierro, magnesio, manganeso, hierro,fosforo,magnesio y calcio.

y sodio. zinc. fluor y zinc.

Fuente: Elaboracion propia

En el caso de los minerales representados en el grafico N 7 se puede afirmar lo
siguiente: que el 30,23% (equivalente a 13 personas) de los encuestados respondieron de
manera correcta la opcién: “ Hierro, magnesio, fésforo, calcio y sodio”, mientras que el
69,77% lo hicieron de manera incorrecta (6,98% equivalente a 3 personas, respondieron
“Hierro, potasio, fésforo, flior y zinc; 23,26% equivalente a 10 personas, respondieron
“Hierro, magnesio, manganeso, flior y zinc ; y finalmente 39,53% equivalente a 17
personas, respondieron “Hierro, fosforo, magnesio y calcio”).

38| Pagina



Grafico N° 9: Conocimiento acerca de las cualidades culinarias de la carne de

codorniz.

-

p
fr—

Todas son
correctas.

Alto
rendimiento.

Extraordinaria
calidad
organodleptica.

Ninguna es
correcta.

Baja Menor Facil
acumulacién encogimiento preparaciony
de grasa entre durante su coccion.
sus tejidos. coccion.

Fuente: Elaboracién propia

Para concluir, y teniendo en cuenta gue los encuestados pudieron elegir mas de una
opcion, se puede visualizar en este grafico que en lineas generales con un 96.72% las
respuestas son acertadas, aunque en algunos casos estan incompletas (es decir, que
eligieron de forma aislada algunas propiedades culinarias sin optar por la verdadera opcién
que era “Todas son correctas”, elegida por el 19,67%), quedando distribuidas de la siguiente
manera: 4,92% para “Extraordinaria calidad organoléptica”; 1,64% para “Alto rendimiento”;
39,34% para

encogimiento durante su coccién”; 19,67% para “Facil preparacion y coccion”. Ademas, cabe

“Baja acumulacién de grasa entre sus tejidos”; 11,47% para “Menor

destacar que solo 2 personas (3,28%) eligieron de forma errénea la opcién “Ninguna es

correcta’.

Tabla N°5: Nivel de informacién acerca de la carne de codorniz

Degustacion | Valor nutricional | Caracteristicas || Vitamina | Minerales Cualidades

delacarne |delacarnede que reconoce |considera | predominan |culinarias
codorniz que como que es en lacarne |consideraque
considera beneficios de |fuente en |de codorniz |posee lacarne de

la misma este codorniz
alimento
E1 [No Bajo contenido Es rica en Vitamina | Hierro, Baja acumulacién

en carbohidratos, | proteinas de del potasio, de grasa entre sus
alto contenido en | alto valor complejo | fosforo, fldor | tejidos.;Menor
proteina, bajo biolégico.;Es B y zinc. encogimiento
contenido de recomendada durante la coccion.
grasas. para el
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desarrollo

muscular,
especialmente
durante la
infancia, la
adolescencia y
el embarazo.

E2 | No Bajo contenido Es un alimento | Vitamina A | Hierro, Todas son
en carbohidratos, | beneficioso magnesio, correctas.
alto contenido en | para prevenir manganeso,
proteina, bajo enfermedades fldor y zinc.
contenido de cardiacas y
grasas. reducir el

colesterol.;Es
rica en
proteinas de
alto valor
biolégico.

E3 [No Bajo contenido Es un alimento | Vitamina | Hierro, Todas son
en carbohidratos, | beneficioso del magnesio, correctas.
alto contenido en | para prevenir complejo | manganeso,
proteina, bajo enfermedades |B fldor y zinc.
contenido de cardiacas y
grasas. reducir el

colesterol.;Es Vitamina K
rica en

proteinas de

alto valor

biolégico.

E4 |No Bajo contenido Es un alimento | Vitamina | Hierro, Baja acumulacion
en carbohidratos, | beneficioso del magnesio, de grasa entre sus
alto contenido en | para prevenir complejo | manganeso, | tejidos.;Facil
proteina, bajo enfermedades |B fldor y zinc. preparacion y
contenido de cardiacas y
grasas. reducir el

colesterol.;Es
rica en
proteinas de
alto valor
biolégico.

E5 |No Alto contenido en | Es rica en Vitamina A | Hierro, Baja acumulacion
carbohidratos, proteinas de fésforo, de grasa entre sus
alto contenido en | alto valor magnesioy | tejidos.;Facil
proteina, bajo biolégico. calcio. preparacion y
contenido de
grasas.

Vitamina
del
complejo
B

E6 Bajo contenido Posee alto Vitamina | Hierro, Ninguna es
en carbohidratos, | contenido del magnesio,
alto contenido en | caldrico. complejo | fosforo,
proteina, bajo B calcioy
contenido de sodio.
grasas.

Es rica en Vitamina E
proteinas de

alto valor

biol4gico.
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E7 |No Bajo contenido Es un alimento | Vitamina | Hierro, Baja acumulacion
en beneficioso del fésforo, de grasa entre sus
carbohidratos,alto | para prevenir complejo |[magnesioy | tejidos.;Facil
contenido en enfermedades |B calcio. preparacion y
proteina, bajo cardiacas y coccion.
contenido de reducir el
grasas. colesterol.;Es
rica en
proteinas de
alto valor
biolégico.

Alto contenido en

carbohidratos,alto

contenido en

proteina, bajo

contenido de

grasas.

E8 Alto contenido en | Es rica en Vitamina K | Hierro, Baja acumulacién
carbohidratos, proteinas de magnesio, de grasa entre sus
alto contenido en | alto valor manganeso, | tejidos.
proteina, bajo bioldgico. fldor y zinc.
contenido de
grasas.

E9 |[No Bajo contenido Es rica en Vitamina | Hierro, Baja acumulacion
en carbohidratos, | proteinas de del fosforo, de grasa entre sus
alto contenido en | alto valor complejo [magnesioy | tejidos.;Menor
proteina, bajo biologico. B calcio. encogimiento
contenido de dur