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RESUMO

A presenca de lesdes musculares, denominadas miopatias, em frangos de
linhagens de desenvolvimento rapido estdo sendo um problema na
indUstria a nivel econdbmico pelas consequéncias que ela ocasiona na
carcaca, sendo um deles a miopatia peito de madeira. Este estudo tem
como objetivo avaliar o efeito da miopatia peito de madeira na
composicao quimica em frangos de corte. Para isso foram utilizadas 40
amostras do musculo peitoral (Pectoralis major) provenientes de frangos
de corte macho da linhagem Cobb 500 acometidos pela miopatia ‘peito de
madeira’, nos graus moderado e severo, assim como 20 amostras com
auséncia da miopatia (grupo controle) abatidos aos 42 dias de idade. A
classificacdo das amostras foi realizada em funcdao da presenca de
musculos enrijecidos e palidos e de musculos recobertos por um liquido
viscoso. A composicdao quimica foi determinada pelas anélises de
percentual de umidade (método 950.46), proteina (método 977.14),
matéria mineral (método 920.153) e a concentracao de lipideos totais
segundo a metodologia proposta por Bligh e Dyer (1959). As médias
comparadas foram feitas pelo Teste Tukey (p<0,05). Houve efeito
(p<0,05) no percentual de umidade com relacao ao grau da miopatia, as
amostras provenientes de frangos normais apresentaram menores
(p<0,05) valores (71,89%) do que a carne de frangos acometidos pela
miopatia (72,70% e 72,89% em amostras acometidas pelos graus
moderado e severo), respetivamente. Com relacdo ao teor de matéria
mineral, pode-se observar que houve reducao (p<0,05) da concentracao
de matéria mineral com o aumento do grau de severidade da miopatia,
em que amostras acometidas pela miopatia apresentaram menores
(p<0,05) valores (1,36% e 1,22% em amostras acometidas pelos graus
moderado e severo da miopatia, respectivamente) a comparacdao com
amostras normais (1,54%). No que se refere aos percentuais de proteina
foi observado que as amostras provenientes de frangos normais
apresentaram maiores (p<0,05) valores (23,33%) em comparacao com a
carne de frangos acometidos pela miopatia (22,01 % e 20,02 % em
amostras acometidas pelos graus moderado e severo, respetivamente). O
contrario aconteceu com relacdo ao teor de gordura, em que amostras
que apresentavam a miopatia no grau severo tiveram maiores (p<0,05)
valores (3,18 %) que as carnes de frango normais (2,68%). Os maiores
valores de umidade observados nas amostras acometidas pela miopatia
possivelmente é devido a presenca de edema como resultado de
processos inflamatdrios de amostras acometidas pela miopatia. De forma
geral pode-se dizer que a mudanca nas concentracdes de proteina e
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gordura conforme o grau da miopatia é produto dos processos de
miodegeneracao das fibras musculares em que ocorre diminuicdao nos
teores de proteina no musculo, devido a sua taxa de degeneracao ser
maior que sua taxa de regeneracao; o sistema tenta substituir essas fibras
musculares danificadas por tecido conjuntivo (coldgeno) e adiposo
causando fibrose e lipidose, respetivamente, diminuindo a quantidade de
proteina miofibrilares e aumentando os teores de gordura presentes no
musculo do peito. Com isso pode-se concluir que em relacdao a miopatia,
as mudancgas na composicao quimica vao provocar uma diminuicdo na
qualidade nutricional desse produto.

PALAVRAS-CHAVE: Ciéncia e tecnologia de produtos de origem animal; Peito
amadeirado; Pectoralis major; Wooden brast
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