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En la explotación de codornices, se encuentra un alto
porcentaje de machos, los cuales pueden ser
industrializados mediante la aplicación de técnicas y
procedimientos como el salmuerado y el ahumado, lo
que permitiría un nuevo tipo de producto alimenticio
con la generación de valor agregado, mejorando los
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investigación se procedió ha emplear tres tiempos de
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OBJETIVOS

• Evaluar las características bromatológicas,
microbiológicas y organolépticas de la carne de
codorniz curada con la utilización de diferentes
tiempos de ahumado.

• Determinar los costos de producción y su
rentabilidad a través del indicador
beneficio/costo.
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ESQUEMA DEL EXPERIMENTO

Tiempo
Ahumado Código Repet. T.U.E N ° AVES

3 Horas CH3 4 10 40
6 Horas CH6 4 10 40
9 Horas CH9 4 10 40

TOTAL CODORNICES 120
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FORMULACIÓN DE LA SALMUERA 

Aditivos Inclusión %
Sal 6.500
Azúcar 2.000
Ascorbatos 0.215
Fosfato de Sodio 2.800
Nitritos  y nitratos 3.000
CONDIMENTOS
Ajo en polvo 0.300Ajo en polvo 0.300
Comino 0.200
Pimienta blanca 0.300
Pimienta negra 0.125
Cebolla en polvo 0.300
Nuez moscada 0.100
Jengibre 0.200
Cardamomo 0.200
Vinagre 0.300
FUENTE: García (1996). 
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COMPOSICION BROMATOLÓGICA DE LAS CODORNICES CURADAS  
BAJO EL EFECTO DE DIFERENTES TIEMPOS DE AHUMADO

Tiempo de ahumado, horas

Parámetro 3 6 9 E. E. Prob.

Humedad, % 60,95 a 59,000 b 58,30 b 0,4364 0,0160

Materia Seca, % 39,05 b 41,000 a 41,70 a 0,4364 0,0160

Proteína, % 21,50 a 22,400 a 23,43 a 0,455 0,2400

Grasa, % 8,48 a 8,500 a 7,68 a 0,4318 0,7160

Cenizas, % 6,43 a 6,625 a 6,58 a 0,1305 0,8380
Promedios con letras diferentes en un misma fila di fieren estadísticamente 
según la prueba de Tukey
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COMPOSICION MICROBIOLÓGICA DE LAS CODORNICES CURADA S 
BAJO EL EFECTO DE DIFERENTES TIEMPOS DE AHUMADO

Tiempo de ahumado

Parámetro 3 horas 6 horas 9 horas
Límite 

Tolerable *

Aerebios mesófilos, 
UFC/g 108 48 80 Max. 50000UFC/g 108 48 80 Max. 50000

Coliformes totales, 
NMP/g Negativo Negativo Negativo Máx. 10

Hongos, UFC/g Negativo Negativo Negativo Negativo

* :  Referencia del Laboratorio de Microbiología de la F acultad de Ciencias, 
ESPOCH



VALORACION ORGANOLEPTICA DE CODORNICES CURADAS SOME TIDAS
A DIFERENTES TIEMPOS DE AHUMADO

Tiempo de ahumado (horas)

Parámetro 3 6 9 F. Calc.

Apariencia del empaque, 5 
puntos 4,40 MB 4,53 E 4,53 E 0,261

Olor, 15 puntos 13,00 MB 12,40 B 12,33 B 0,881

Sabor, 15 puntos 13,20 MB 12,67 B 13,47 MB 0,308

Color, 15 puntos 12,40 B 12,33 B 12,20 B 0,031

Textura, 15 puntos 13,47 MB 13,40 MB 13,53 E 0,035

Jugosidad, 15 puntos 13,47 MB 13,20 MB 13,47 MB 0,076

Carac. comestible, 20 puntos 17,73 MB 18,53 E 18,00 E 0,02 4

Valoración total, 100 puntos 87,67 MB 87,07 MB 87,53 MB 0, 056

No existen diferencias de acuerdo a la prueba de Ra ting Test

1:  Escala de valoración de calidad de productos al imenticios según Witting (1981)

Descripción de calidad Puntaje/100 Puntaje/5 Puntaje/1 5 Puntaje/20

E:  Excelente 90 4,5 13,5 18,0

MB: Muy bueno 85 4,3 12,8 17,0

B:  Bueno 80 4,0 12,0 16,0

R:  Regular 75 3,8 11,3 15,0
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COSTOS DE PRODUCCION Y RENTABILIDAD (DOLARES) DE LA  
ELABORACION DE CODORNICES CURADAS CON DIFERENTES 

TIEMPOS DE AHUMADO

Tiempo de ahumado

Parámetro Costo unidad 3 horas 6 horas 9 horas

Nº codornices 40 40 40

Salmuera 0,240 9,60 9,60 9,60

Codornices 0,500 20,00 20,00 20,00

Viruta 0,005 0,20 0,20 0,20

Ahumador 0,030 1,20 1,20 1,20

Gas 0,030 1,20 1,20 1,20

Luz 0,005 0,20 0,20 0,20

Total 0,810 32,400 32,400 32,400

Costo prod./unidad, $ 0,81 0,81 0,81

Costo venta, $/unidad 1,00 1,00 1,00

INGRESOS TOTALES, $ 40,00 40,00 40,00

BENEFICIO/COSTO 1,23 1,23 1,23



CONCLUSIONESCONCLUSIONESCONCLUSIONESCONCLUSIONES



La aplicación de periodos de 6 a 9 horas de
ahumado en la carne de codorniz curada,
reducen el contenido de humedad (59 y 58.3 %,
respectivamente), incrementándose por
consiguiente el contenido de materia seca (41 y
41.7 en su orden).
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animales, pues tiene un elevado contenido
proteico, no produce colesterol y su ciclo
biológico es corto.
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Las variaciones en las puntuaciones asignadas
de la valoración organoléptica se deben en gran
parte a la falta de experiencia de las personas
que actuaron como catadores, ya que no existe,
el personal o panel de cata debidamente
entrenado, quedando a criterio en este caso del
consumidor y a referencias de su preferencia por
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La rentabilidad alcanzada en la industrialización
de la carne de codorniz por medio del curado y
ahumado fue del 23 %, que supera la taza de
interés bancaria vigente.
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Industrializar la carne de codorniz mediante el
curado con períodos de ahumado en frío entre
3 a 9 horas, por cuanto no se alteran las
propiedades bromatológicas, microbiológicas y
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organolépticas, así como también no se
incrementan los costos de producción y se
obtiene una rentabilidad del 23 %.
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Difundir los resultados obtenidos para que los
avicultores que se dedican a la explotación y
cría de codornices utilicen esta tecnología,
empleando además de los machos las hembras
que hayan acabado la fase de producción .

Difundir los resultados obtenidos para que los
avicultores que se dedican a la explotación y
cría de codornices utilicen esta tecnología,
empleando además de los machos las hembras
que hayan acabado la fase de producción .que hayan acabado la fase de producción .

Evaluar la vida de anaquel de la carne de
codorniz curada y ahumada en función de
diferentes medios de conservación y
comercialización.
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