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INTRODUCAO:

O peito de frango é associado a uma alimentacdo sauddvel e o Brasil é o maior
exportador e segundo produtor mundial de frangos de corte (ABPA, 2016). Com o
aumento da demanda por alimentos, a produ¢do avicola tornou-se mais eficiente
através do melhoramento genético das linhagens e dos avangos na nutricdo. Esses
fatores contribuem para uma melhor taxa de crescimento das aves e estdo associados
ao surgimento de alteracdes na carne do peito (BAILEY et al., 2015). A miopatia White
Striping-WS (Fig. 1) é caracterizada pelo aparecimento de estrias esbranquicadas na
superficie do musculo (KUTTAPPAN et al., 2013b) enquanto a lesdao Wooden Breast-WB
(Fig. 2) caracteriza-se por areas palidas e rigidas, podendo ser acompanhada de estrias
brancas em todo o musculo Pectoralis major de frangos de corte (SIHVO et al., 2014).
O objetivo deste trabalho foi avaliar os atributos de qualidade de carne em peitos de
frango acometidos com WS ou WB quando comparados com peitos de frango sem
estas alteracdes.

DESENVOLVIMENTO:

Foram analisados 30 peitos com alteragées WS, 30 peitos com alteracbes WB e 30
peitos sem alteracdo (SA), totalizando 90 amostras (n=90). A composicdo centesimal
foi determinada pelos métodos do Instituto Adolfo Lutz (2008). Os parametros de cor
das amostras cruas foram determinados por espectrofotometro de refletancia difusa.
A Capacidade de Retencdo de Agua (CRA) pelo método de Hamm (1960 apud
WILHELM et al.,, 2010) e Forca de Cisalhamento (FC) das amostras assadas em
texturbmetro com célula de cisalhamento Warner Bratzler. As médias dos resultados
dos peitos WS ou WB foram comparadas com as médias dos peitos SA em software
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iedades da carne, incluindo aparéncia,
acidade stdo associadas ao teor de proteina. Além
disso,! as prc elIas possuem propriedades importantes como a capacidade de
gelei;cagao e capacidade de emulsificacdo (CUNHA, 2011), que sdo caracteristicas
impertantes na producdao de embutidos. Para o teor de lipidios ndo houve diferenca
significativa (p>0,05) entre as amostras. Essa é uma caracteristica desejavel para os
consumidores que buscam produtos com baixo valor energético e optam pela carne de
frango devido ao seu teor de gordura diminuido. Ndo houve diferenca significativa
(p>0,05) nos atributos de cor de peitos com WS ou WB em comparagdo com peitos SA.
A cor semelhante das amostras avaliadas é um aspecto favoravel, pois a aparéncia esta
relacionada com a aceita¢dao da carne in natura pelos consumidores. Os peitos WS e
WB apresentaram diferenca significativa (p<0,05) para os atributos CRA e FC em
compara¢do com peitos sem alteragcdo. A CRA mais elevada é desejavel do ponto de
vista de processamento, pois os tecidos com maior CRA perdem pouca umidade e peso
durante o armazenamento. A FC estd relacionada a maciez final e peitos com maior
firmeza sdo indesejaveis sensorialmente, pois os consumidores preferem carnes mais
macias. Observou-se um aumento na FC de peitos WS e WB em relagao aos peitos sem
alteracdo, o que para Brambila, Bowker & Zhuang (2016) pode estar associado a um
maior conteudo de coldgeno e de tecido conjuntivo.
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CONSIDERAGOES FINAIS:

Peitos de frangos com White Striping ou Wooden Breast ndo comprometem a
gualidade da carne, conforme os atributos avaliados. Peitos WS ou WB tiveram maior
CRA, uma caracteristica desejavel para produtos industrializados. A utilizacdo de peitos
com estas alteragdes em produtos emulsionados como salsichas, mortadelas e patés
seria uma alternativa para reducao das perdas econémicas dos abatedouros.
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, ' Fonte: Bailey et al., 2015
Figura 2- Peito de frango normal (1) e com lesdo Wooden Breast (2)
1
Fonte: SIHVO et al., 2014
Tabela 1- Resultados dos atributos avaliados
Anilises SA WS wB
Lipidios (%) 1,26% +0,74 1,81%+1,41 2,097+0,94
Umidade (%) 76,297 +1,71 77,46 +1,45 79,08°+1,48
Proteinas (%) 21,08%+2,75 20,527 +1,42 18,62°+1,82
Cinzas (%) 1,132 +0,06 1,14% +0,10 1,08°+0,04
L* 60,35%+3,53 60,707+2,19 64,03%+3,69
a* 3,029+0,38 2,91%+1,06 2,85%+0,96
b* 17,382 +1,49 16,632 +1,3 18,06 £1,65
CRA (%) 44,38°+2,13 60,85°+10,65 51,87°+12,3
FC (kgf) 2,602 0,42 4,33°+1,28 4,08°+1,09

SA: Sem alteragBes; WS: White Striping; WB: Wooden Breast; L*: representa a luminosidade (O=escuro e 100=claro);
a*: representa a intensidade vermelho/verde; b*: representa a intensidade amarelo/azul; CRA: Capacidade de
Retengdo de Agua; FC: Forca de Cisalhamento.Resultados correspondem a Média + Desvio padrdo. Valores seguidos
de letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si.
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