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Resumo

Percebe-se um aumento na incidéncia de uma alteracdo na musculatura da carne do peito de frangos de corte,
sendo denominada de peito amadeirado. O peito amadeirado de grau moderado acentuado apresenta possivel
presenca de petéquias localizadas e endurecimento da peca. As lesdes podem ser destinadas como matéria-
prima para industrializagdo. O objetivo foi produzir duas formulagdes do embutido de peito de frango
defumado e fatiado com 20% e 40% de peito amadeirado de grau moderado acentuado, comparando com a
formulacéo controle sem o referido peito, avaliando o perfil de textura e a forga de cisalhamento. O peito
amadeirado de grau moderado acentuado apresenta potencial tecnoldgico para a elaboragdo do embutido, tendo
a formulagdo com 20% demonstrado-se com resultados melhores. Pode-se considerar uma alternativa de
aproveitamento e reducdo de perdas econdémicas para a industria avicola, pois 0 processamento garante as
caracteristicas do produto final, sem causar efeitos adversos.

INTRODUCAO

O Brasil ocupa uma posicao de destaque no mercado mundial de carne de frango, sendo o terceiro
maior produtor, atingindo 13.845 milhGes de toneladas em 2020, ficando atras apenas dos Estados
Unidos e da China. Além disso, foi 0 maior exportador de carne de aves, com 4.231 milhdes de
toneladas nesse mesmo ano. Do volume total de frangos produzidos no pais, 69% foi destinado ao
mercado interno e 31% foi destinado ao mercado externo. O consumo per capita nacional chegou a
45,27 kg em 2020. Os principais destinos das exportacdes brasileiras de carne de frango foram a
China, a Arabia Saudita e o Japdo (ABPA, 2021).

Dentre os fatores que mais impulsionam a producdo avicola no Brasil podem ser citados:
melhoramento genético, com producéo de animais com melhor converséo alimentar com peito e coxas
mais desenvolvidos; nutricdo adequada para cada estagio de vida das aves; e manejo, com controle
de lotes, vacinagdo, programas de iluminacgdo e ventilagdo (ZANETTI, 2016). A intensa selecéo
genética das linhagens de frango para crescimento rapido, maior ganho de peso e melhor rendimento
de carcaca tem provocado comportamentos fisiologicos anormais que, por consequéncia, tém causado
danos ao tecido muscular. Nesse contexto, destaca-se a carne do peito, que € o corte comercial com
maior rendimento em relacdo a carcaca da ave e ao peso vivo. Observa-se uma preocupacdo da
indUstria avicola em relagdo ao surgimento de alteragcGes musculares, devido as modificagdes que sdo
geradas no aspecto do produto final.

Um exemplo de estado anormal da musculatura e que tem aumentado sua incidéncia nos frangos de
corte é conhecido como peito amadeirado ou wooden breast. A alteragdo faz com que a regido afetada
tenha um aspecto mais fibroso e mais duro na hora do preparo e consumo. A miopatia wooden breast
caracteriza-se por expansivas areas palidas de substancial dureza acompanhadas de estriac6es brancas
em todo o0 musculo Pectoralis major de frangos de corte. A area superficial do musculo peitoral tende
a ser mais afetada do que as porc¢des mais profundas do muasculo (SIHVO, 2014).
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O peito amadeirado foi classificado em diferentes graus de intensidade, sendo que o moderado
acentuado apresenta 40% a 80% de lesGes no tecido e possivel presenca de petéquias localizadas na
regido caudal e cranial do peito, com endurecimento integral dessa porgédo (figura 1). O peito deve
seguir o fluxo normal de processo, sendo removidas as lesdes aparentes. A porcdo sem lesdo podera
ser comercializada como carne in natura. O produto do refile (Iles6es removidas) podera ser destinado
como matéria-prima para industrializacdo (BRASIL, 2020).
Nesse contexto, o objetivo foi produzir duas formulagdes do embutido de peito de frango defumado
e fatiado com 20% e 40% de peito amadeirado de grau moderado acentuado, comparando com a
formulacédo controle sem o referido peito, avaliando o perfil de textura e a forca de cisalhamento.
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Figura 1 - Peito normal (1) e peito amadeirado de grau moderado acentuado (2).
Fonte: SIHVO et al., (2017).

MATERIAIS E METODOS

Os experimentos realizaram-se em um abatedouro frigorifico da regido norte do Estado do Rio Grande
do Sul. Foram elaboradas trés formulacBes para a comparacdo dos parametros analiticos: a
formulacéo controle apresentou somente peito de frango normal; na formulacéo 1 utilizou-se 80% de
peito normal e 20% de peito amadeirado, equivalente na formulacéo a 56% e 14%, respectivamente;
A formulacgdo 2 foi desenvolvida com 60% de peito normal e 40% de peito amadeirado, sendo
equivalente a 42% e 28%, respectivamente.

O perfil de textura foi analisado em equipamento texturdmetro (modelo TA-TX plus, Stable Micro
Systems), segundo metodologia citada por Lopez-Pedrouso et al. (2018). As amostras foram
submetidas a compressdo de 40%, com velocidade de 0,50 mm/segundo e intervalo de 1 segundo
entre uma compressao e outra. Foram avaliadas a dureza, a adesividade e a mastigabilidade. Também
foi analisada a forga de cisalhamento com o mesmo texturémetro, utilizando a lamina Warner-
Bratzler. Todas as formulagbes foram cisalhadas com velocidade de 1,50 mm/sec; usando 20 mm de
distancia. Foi analisado no laboratério do CEPA (Centro de Pesquisa em Alimentacdo) da UPF
(Universidade de Passo Fundo).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Nos resultados obtidos sobre o perfil de textura, houve diferenca significativa na dureza comparando
a formulacdo controle com a formulagdo com 20% e 40% de peito amadeirado, mas ndo houve
diferenga estatistica entre as duas formulac@es teste. Para adesividade, ndo houve diferenca entre a
formulacdo controle e a formulagcdo com 20% de peito amadeirado; porém houve diferenca entre o
controle e a formulacdo com 40%, mesmo caso entre as duas formulacOes testes. Para
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mastigabilidade, houve diferenca significativa apenas entre a formulagéo controle e a formulagdo com
40%.
Esses resultados sdo semelhantes aos obtidos por Rocha et al., (2020) em que a dureza foi maior em
salsichas preparadas com peito amadeirado combinado com peito de frango normal do que nas
produzidas somente com peito de frango normal. Na pesquisa de Madruga et al. (2019), os peitos de
frango wooden breast apresentam maior dureza, adesividade e mastigabilidade quando comparados
aos normais, porém ndo foram observadas diferencas entre as salsichas produzidas com esse peito.
No caso dos produtos estudados, o peito amadeirado influenciou intensificando a dureza do embutido,
também influenciou a mastigabilidade na formulacdo com 40% de peito wooden breast, pois quanto
mais duro, uma maior energia é requerida para mastigar.
Para a forca de cisalhamento (tabela 1) ndo houve diferenca significativa entre a formulacao controle
e as formulacBes com 20% e com 40% de peito amadeirado. Qin (2013) elaborou nuggets com carne
wooden breast e ndo percebeu diferenca significativa na forca de cisalhamento quando comparados
aos nuggets processados com carne de peito considerado normal. O autor sugeriu que, apos 0 processo
de moagem, a carne wooden breast apresenta propriedades diferentes do peito amadeirado inteiro.
Brambila et al., (2017) demonstrou que ndo ha diferenca no cisalhamento entre os hamburgueres
cozidos feitos com peito de frango normal e aqueles feitos de peito wooden breast; utilizando a mesma
metodologia desse estudo, estando de acordo com os resultados encontrados. Por outro lado, Zhuang
et al., (2016) verificou que o peito amadeirado de grau moderado demandou maior forgca de
cisalhamento que a condic¢do normal do peito.

Tabela 1. Resultados da andlise do perfil de textura e da forca de cisalhamento.

Amostras Dureza Adesividade  Mastigabilidade Forca de cisalhamento
Formulacédo controle 12356,872  -116,29° 8360,542 3,622
Formulacdo 1 (20%) 15075,18°  -418,10° 10035,04 2 3,522
Formulacdo 2 (40%) 15210,81°  -798,26° 10870,61° 3,482

Os valores seguidos por um sobrescrito diferente em cada coluna séo significativamente diferentes (P <0,05).

CONSIDERACOES FINAIS

Como a consciéncia do consumidor sobre a presenca e origem desses defeitos de carne de frango esta
aumentando, transformar os peitos alterados em produtos processados apresenta-se uma opcao viavel.
O peito amadeirado de grau moderado acentuado apresenta potencial tecnoldgico para a elaboracéo
do embutido, tendo a formulagcdo com 20% demonstrado uma melhor opcéo a ser utilizada baseada
nos resultados apresentados nesse estudo. Diante do exposto, pode-se considerar como uma
alternativa de aproveitamento e reducdo de perdas econdmicas para a industria avicola, pois o
processamento garante as caracteristicas do produto final, incluindo sua qualidade sensorial, sem
causar efeitos adversos.
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