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1. INTRODUCAO

A cadeia produtiva brasileira atualmente esta muito bem estruturada,
contando com um sistema de planejamento moderno, bem coordenado e
gerenciado, e na implantacdo e inovacdo do sistema produtivo, objetivando
desta maneira, no aumento da producéo e produtividade da cadeia da carne de
frango (RECK e SCHULTZ, 2016).

Ao analisar a producdo do frango de corte nos anos de 1930, iremos
constatar que os frangos chegavam a um peso de abate de 1,5 Kg, com uma
conversao alimentar de 3,5:1 Kg, sendo abatidos com 105 dias de vida; com o
intenso melhoramento das linhagens de producédo visando o ganho de peso, as
aves em 2009 atingiram um peso de abate de 2,6 Kg, com uma conversao
alimentar de 1,839:1 Kg, sendo abatidos com aproximadamente 35 dias de vida
(PATRICIO et al., 2012; OLIVEIRA e NAAS, 2012).

Esses resultados estéao relacionados aos programas de melhoramento
genético, vinculados a programas de inseminacdo artificial, que visam
selecionar aves que apresentem os melhores indices zootécnicos, como ganho

de peso, conversio alimentar, idade de abate (ESPINDOLA, 2012).



Nas ultimas décadas, o consumo de carne de frango teve um incremento
notavel, especialmente ao baixo custo de producéo e facilidade de preparo
(WIDEMAN et al., 2016), nutricionalmente é uma fonte de proteina adequada
(PETRACCI et al., 2015) e relatos de que carnes brancas sdo mais saudaveis
aos olhos do consumidor (TALLENTIRE et al., 2018; PETRACCI et al., 2019).
Devido ao constante crescimento populacional, a cadeia de producdo de
alimentos de origem animal esta sempre buscando solu¢des para 0 aumento
da producédo e produtividade animal; uma dessas estratégias que o homem
utiliza é o melhoramento genético (BALDI et al., 2018; SIRRI et al., 2016).

No entanto esse melhoramento genético, que visa selecionar linhagens
de crescimento rapido, est4 acarretando o aparecimento de miopatias peitorais,
devido a imaturidade muscular e Osseas dessas aves, sendo uma delas
conhecida como Spaghetti meat, que pode ser caracterizada pela alteracéo da
integridade estrutural do filé de peito, podendo estar associada com a miopatia
denominada estrias brancas (BALDI et al., 2018; SIRRI et al., 2016).

Diante deste contexto, existe um interesse do setor produtivo de
produtos carneos e dos pesquisadores em elucidar efeitos que esta miopatia
venha a causar sobre a composi¢cdo quimica da carne de peito de frango de
corte e, deste modo contribuir com futuros estudos sobre o desenvolvimento de

formas de aproveitamento das carcacas acometidas por esta miopatia.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Mercado de carne de frango

O mercado global de carnes, em especial a de frango, tém observado
um crescimento notavel nas ultimas décadas, o que tornou uma das proteinas
animais mais consumidas em todo o mundo. As razdes para isto sao diversas,
entre as quais destacam-se a demanda por alimentos ricos em proteina, baixo
teor de gordura, baixo custo e versatilidade culinaria em paises desenvolvidos
e em desenvolvimento (OECD/FAQ, 2023).

Além disso, as projecbes da OECD/FAO entre 1990/2040 indicam
aumento do consumo desta carne. IsSso acontece porque, nas projecoes da
OECD/FAOQ, o consumo de carne suina tende a se expandir a uma média que
nao passa de 1,5% ao ano, as demais carnes apresentam-se com estabilidade
de producéo e consumo, enquanto a expansao prevista para o consumo de
carne de frango se situa ligeiramente acima dos 2% ao ano (OECD/FAO,
2023b).

No contexto do mercado brasileiro de carne de frango, que ja
desempenha um papel inegavel na economia e na producdo agropecuaria do
pais, o Brasil ocupa a primeira posicdo na exportacdo mundial de carne de

frango. Isto ocorre gracas a uma producdo em grande escala (fruto de praticas



tecnologicas avancadas) e de condicdes climaticas favoraveis para a criacao

de aves (USDA, 2023).

2.2 Transformacdo do masculo em carne

A carne de frango é caracterizada como branca, o principal
componente responsavel por sua tonalidade séo teores de mioglobina. Porém
a carne pode apresentar coloracdo mais escura dependendo do nivel de
atividade fisica do animal, e variacdes nos teores de mioglobina, idade, sexo,
gualidade da alimentacdo (VENTURINI et. al., 2007).

Trata-se de uma carne com propriedades importantes na alimentacéo
humana, que segundo Alves et al. (2016) pode fornecer todos os nutrientes
necessarios em proporcdo adequada a dieta humana. Especialmente rica em
proteinas, constantemente lembrada por possuir baixos teores de lipidios
(desde que consumida sem pele) (VENTURINI et al., 2007), também apresenta
concentragbes adequadas de vitaminas do complexo B (B2 e B12
principalmente) (CHIZZOLINI et al., 1999) e minerais (VENTURINI et al., 2007).

Deste modo a transformacédo do musculo em carne € um processo gue
ocorre durante o abate do animal e seu processamento para consumo humano,
envolve uma série de mudancas biologicas e bioquimicas que ocorrem durante
este periodo. Trata-se de mudancas que afetam a textura da carne, o sabor, a
cor e outras caracteristicas tecnoldgicas da carne. As alteracdes que advém do
abate (post-mortem), geralmente estdo relacionadas com problemas do

periodo pré-abate (ante-mortem) (ALMEIDA, 2017; PALMA, 2017).



O tecido muscular esquelético (musculo) compreende cerca de 40 a
50% do peso corporal, constituido por fibras musculares esqueléticas
multinucleadas (MANTESE, 2002). Estas fibras sdo demarcadas por
membranas, sendo preenchidas por miofibrilas, que sao formadas por
proteinas fundamentais como miosina, actina, tropomiosina e troponina,
responsaveis pela contracdo e relaxamento do musculo (ANDRADE, 2016), por
serem responsaveis pelos movimentos este tecido é altamente banhado pelo
sangue o qual transporta oxigénio e nutrientes (ANDRADE, 2016).

Com a morte do animal, o fluxo sanguineo é interrompido, fazendo com
gue o tecido produza energia através da respiracdo anaerobia, com a formacao
de &cido latico e causando reducédo no pH o que desencadeia o fenémeno da
rigidez pés morte conhecida como rigor mortis (ANDRADE, 2016). No entanto,
com o término das reservas de glicogénio e a estabilizacdo do pH, ocorre a
maturacdo da carne, durante a qual as enzimas calpainas e catepsinas sao
liberadas e contribuem para o amaciamento da carne, degradando moléculas
de proteinas e coldgeno. E deste modo apds o ciclo pos-abate que
compreende o final da fase de rigor mortis com o estagio de maturacdo, onde
cada uma esta associada a processos bioquimicos especificos que influenciam

a textura, sabor e outras caracteristicas da carne (SOARES et al., 2017).



2.3 Valor Nutricional da Carne de Frango

Nutrientes podem ser considerados como todos 0s compostos
presentes em alimentos que de forma livre ou a partir de sua digestdo podem
ser utilizados para a nutricdo das células dos organismos que as consomem
(BERTECHINI, 2004). Podem ser divididos em macro e micronutrientes onde
0S macronutrientes correspondem a nutrientes que sdo necessarios em
grandes quantidades, e os micro em menores quantidades (MAHAN AND
ESCOTT-STUMP, 2005).

Diversas caracteristicas podem influenciar na qualidade e quantidade
de nutrientes da carne de frango, especialmente no percentual dos macros e
micronutrientes. Fatores como a raca, idade, tempo de abate do animal
(AMORIM et al.,, 2023). Com exigéncias cada vez maiores em relagdo a
gualidade da carne de frango tanto no mercado interno quanto o externo, iSso
causa reflexos no sistema de gestdo em todos os setores envolvidos com a

cadeia produtiva da carne (VIEIRA, 2007).

4.1.1. Nutrientes na Alimentacdo Humana

Os nutrientes sdo compostos quimicos que desempenham papéis vitais
na alimentacdo humana, contribuindo para o bom funcionamento do corpo. Os
nutrientes podem ser divididos em macro e micronutrientes, entre 0S macros
nutrientes presentes na carne de frango estao os lipidios que possuem especial
funcdo na conservacdo e armazenamento de energia (fonte concentrada de
calorias), auxiliam na absorcdo de vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K). Suas

funcdes incluem as estruturais compondo as membranas das células, protegem



0s Orgaos internos e participam de rotas metabdlicas dos Colesterois
(ENRIQUE et al., 2014).

Os colesterbis sao importantes moléculas que atuam como
componentes estruturais e na producdo de hormodnios. Estes regulam o
metabolismo do corpo e auxiliam no transporte de lipidios. Tanto as gorduras
guanto os colesterois apresentam papel na fecundidade humana (ENRIQUE et
al., 2014).

Na carne ainda podemos encontrar as proteinas que atuam no
processo de crescimento e reparo de tecidos, na producdo de enzimas e
hormdnios. Com especial papel estrutural como na producdo de moléculas de
colageno, queratina e actina que fornecem estrutura aos diversos tecidos do
corpo humano. Além disso atua no transporte de molécula com destaque a
hemoglobina que banha os tecidos com oxigénio via sistema circulatério e na
defesa via producéo de anticorpos (JENSEN et al., 2002).

Outro aspecto importante da carne é seu conteudo de minerais que
atuam diretamente na regulacdo osmoética (sédio, potassio e cloreto),
fortalecimento e regeneracdo Ossea (calcio e fésforo) (TAKO, 2019). Além
disso podem atuar como cofatores enzimaticos, o que facilita e/ou potencializa
reacfes quimicas necessarias ao corpo. Podem ainda fazer parte com a
contracdo muscular (calcio) e transmissao de sinais elétricos pelo corpo (sodio
e potéssio) (TAKO, 2019).

Deste modo a manutencdo de uma dieta equilibrada com ampla
diversidade de nutrientes que incluam estes compostos € crucial para a saude

e bem-estar dos organismos. O equilibrio desses nutrientes ajuda a manter



funcbes essenciais e prevenir deficiéncias nutricionais que podem levar a

quadros de doenca (GONZALEZ & SILVA, 2019; TAKO, 2019).

2.4 Miopatias de Frangos

A medida que o mercado global de alimentos evolui e 0s consumidores
se tornam mais conscientes nas questdes relacionadas a saulde,
sustentabilidade e ética, o setor de carne de frango no Brasil enfrenta desafios
e oportunidades. Diversificar as operacdes, adotar praticas de producdo mais
sustentaveis, melhorar a rastreabilidade e garantir altos padrées de qualidade
sdo areas em que a industria avicola brasileira esta trabalhando para manter
sua competitividade e responder as demandas em constante mudanca dos
consumidores nacionais e internacionais (ABPA, 2021).

Estudos evidenciaram que o aspecto principal que tém levado os
frangos de corte a apresentarem miopatias foi a sua selecdo genética, com a
escolha por linhagens com crescimento mais rapido, que tém resultado na
hipertrofia muscular (VELLEMAN e CLARK, 2015; PETRACCI et al., 2015).
Comprovadamente as fibras musculares de aves de cortes ndo melhoradas
geneticamente apresentam menores diametros e taxas de degradacgéo
muscular quando comparadas as aves melhoradas geneticamente
(VELLEMAN e CLARK, 2015). Assim é evidente que ha aumento no tamanho
dos masculos levando ao surgimento de varias miopatias musculares
(PETRACCI et al., 2015; KUTTAPPAN et al., 2016).

Deste modo, a selecdo genética para o crescimento muscular foi

associada a diversas condicbes adversas, entre elas: miopatia peitoral



profunda, distrofia muscular, fraqueza e edema nas pernas nos frangos de
corte (LIEN et al., 2012). Estdo vinculadas ao rapido crescimento e o alto
rendimento de peito das linhagens comerciais hibridas mais conhecidas, tém
sido associados a ocorréncia de outras miopatias que afetam o muasculo
Pectoralis major, como por exemplo, peito de madeira (Wooden breast) e
estrias brancas (White striping) (KUTTAPPAN et al., 2009; SIHVO et al., 2014),
estas Ultimas estdo em destaque por acometerem a parte mais valiosa

economicamente o filé de peito de frango (KUTTAPPAN et al., 2012).

2.5 Miopatias do peito de frango: Spaghetti meat

A Spaghetti meat foi relatada pela primeira vez em 2015 com o0 nome
de “Mushy Breast” sendo descrita como uma miopatia que leva a perda da
integridade muscular do Pectoralis major de frangos de linhagens de rapido
crescimento (BILGILI, 2015). Posteriormente, esta condi¢cdo foi reconhecida
com o nome de “Spaghetti Meat” pois, como sugere, manifesta-se
fenotipicamente com o desprendimento das fibras que compéem o musculo
peitoral, que se apresenta sem firmeza, lembrando macarréo espaguete. Como
a gravidade do defeito desta condicdo pode ser variavel, Sirri et al. (2016)
propuseram um critério de classificacdo baseado em uma escala de severidade
de trés pontos (escore 0: Normal; 1: Moderado; 2: Severo), baseados de forma
palpavel, devido a estruturas moles e fibrosas ao “beliscar” 0 musculo, ou ainda

visualmente através da observacao de laceracdes superficiais expandidas.



Figura 1. Perfil visual de um peito de frango afetado pela condigdo Spaghtti meat. (Maiorano,
2017).

De acordo com Petracci et al. (2015) e reforcado por Kuttappan et al.
(2016), ambos os casos da miopatia Wooden breast como os de White striping
exibem analogias quando comparadas, como por exemplo lesGes histoldgicas,
ocorrendo miodegeneracdo, fibrose e lipidose, ocorrendo também em um
mesmo filé. Do mesmo modo, é observado que a condicdo White striping esta
associada com Spaghetti meat que apresenta alteracdo na integridade
estrutural na superficie do musculo Pectoralis major (Figura 1) (BILGILI, 2015;
SIRRI et al., 2016). Diante disso, especula-se haja um mecanismo em comum
pode levar a diversas condic6es miopaticas (CASTILHO, 2020).

Os processos degenerativos observados nos tecidos acometidos pela
miopatia sdo principalmente necrose, fibrose, lipidose, ocorrendo também
processos de reparacdo do tipo inflamatorios que ocorrem nos muasculos
afetados por anormalidades (PETRACCI et al.,, 2019). Baldi et al. (2018)
relatam que a ocorréncia desta condicdo leva a uma notavel reducéao relativa
de proteina (-10%), quando comparado aos musculos ndo afetados,

simultaneamente ha um aumento nos niveis de gordura e umidade (+21,8 e

10



+3,0%, respectivamente). Quanto ao perfil mineral, foi relatado maiores niveis
de célcio e sodio em amostras portadoras desta condicdo, quando em
comparacdo com as nao afetadas, isso faz com que seja especulado uma
possivel conexdo entre disturbios fisiologicos de equilibrio eletrolitico e a
homeostase catidnica com o aparecimento de lesGes celulares (TASONIERO
et al. 2020).

De um modo geral, pode-se dizer que h& poucos estudos avaliando os
efeitos dessa condicao sobre a qualidade da carne, porém autores concordam
gue esta condicdo afeta as propriedades tecnoldgicas e a funcionalidade da
carne, mesmo que de maneira diminuta quando comparada as outras
patologias supracitadas (BALDI et al., 2018; BALDI et al., 2019; PASCUAL et

al., 2021)

11



3. OBJETIVO

3.1 Geral

e Estudar as possiveis alteracbes que a miopatia Spaghetti meat pode
acarretar na composicdo quimica da carne do peito de frango de

corte.

3.2 Especificos

Comparar os parametros de porcentagem de umidade da carne

frangos com a presenca ou auséncia da condicdo Spaghetti meat;

Verificar possiveis alteracbes no conteudo de lipideos, colesterol,
matéria mineral e proteina entre frangos normais e com a miopatia

Spaghetti meat.

12



4. MATERIAL E METODOS

Todos os procedimentos que foram adotados neste estudo estdo de
acordo com as normas de Regulamentacdo de Inspecéo Industrial e Sanitaria
de Produto de Origem Animal (BRASIL, 2017, 2020).

Este trabalho foi realizado no Laboratério de Analise de Alimentos de
Origem Animal do Departamento de Tecnologia da Faculdade de Ciéncias
Agrérias e Veterinarias — FCAV/UNESP, Campus de Jaboticabal. Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” no campus da Faculdade de
Ciéncias Agrérias e Veterinarias (FCAV), as amostras foram coletadas no setor
de avicultura da FCAV, sendo provenientes de frangos de corte machos, da
linhagem Cobb 500, abatidos aos 42 dias de idade de acordo com a rotina da
planta frigorifica. Foram coletadas amostras do peito de frango (Pectoralis
major), de aves acometidas pela miopatia Spaghetti meat no grau moderado.
Foram também coletadas amostras com a auséncia de qualquer miopatia no
musculo do peito do frango de corte como grupo testemunha.

Apos as coletas e a devida identificacdo das amostras, as amostras
foram encaminhadas ao laboratério, através de um veiculo refrigerado, e

devidamente armazenadas para realizacao das analises fisicas.

13



4.2. Identificacéo e selecao dos diferentes graus de miopatia

As amostras foram entdo classificadas, previamente, pelas suas
caracteristicas macroscopicas, sendo divididas em dois grupos, sendo estes,
0S peitos sem miopatia, € 0s peitos com a miopatia estudada em seu grau
moderado.

A classificacédo ocorreu nos peitos desossados e sem pele, por meio da
palpacdo dos peitos, aqueles peitos que apresentaram laceracdes superficiais
extensas foram classificados como afetados pela miopatia (SIRRI et al., 2016).
Aqueles que ndo apresentaram esta alteracdo foram classificados como
normais. Depois da classificacdo estas amostras foram devidamente
identificadas e embaladas para o transporte em direcdo ao Laboratorio de
Analise de Alimentos de Origem Animal do Departamento de Tecnhologia da
Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias — FCAV/UNESP, Campus de

Jaboticabal.

4.3. Analises

4.3.1. Umidade, matéria mineral e proteina

Ap6s congelamento, as amostras foram liofilizadas (Super Modulyo
220, Thermo Fisher Scientific Inc., Waltham, MA, USA) e moidas para posterior
determinacdo das concentracfes: umidade (950.46-Moisture in Meat), matéria
mineral (920.153 Ash of Meat) e proteina (977.14 - Nitrogen in Meat) conforme
procedimentos preconizados pela Association of Official Analytical Chemists

(AOAC, 2011).
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4.3.2. Lipidios

Para a extracdo dos lipidios segundo o método de Bligh e Dyer (1959)
adaptado por Folch foram pesados aproximadamente 3 g de cada amostra. Em
seguida adicionar 10 ml de cloroférmio, 20 ml de metanol e 8 ml de agua
destilada e, ap6s a adicdo as amostras foram agitadas por 45 minutos em
mesa agitadora. Passado esse tempo, adicionar 10 ml de cloroférmio e, 10 ml
de sulfato de sddio. Depois as amostras foram agitadas por mais 15 minutos.
Apés essa etapa, foi filtrado em tubo Falcon, nessa etapa, houve a separacédo
de fases; ap0s a separacdo de fases foram pipetados 5 ml da fase inferior,
transferido para béquer previamente pesados. Por fim, os béqueres com a fase
inferior foram deixados em estufa de circulacdo de ar por no minimo 24 horas,
e posteriormente os béqueres foram pesados com a gordura para a obtencdo

do peso do lipidio em porcentagem.

4.3.3. Colesterol

Para a andlise de colesterol foi utilizada uma adaptacdo da técnica
descrita por SALDANHA et al. (2004). Foi utilizado 0,5 g de amostra liofilizada,
gue foi pesado em tubos tipo falcon, aos quais foram adicionados 6 mL de
etanol e 4 mL de solugdo KOH 50 %. Os tubos foram mantidos em banho-
maria com agitacéo (40°C) até que as amostras estejam totalmente dissolvidas.
Em seguida as amostras foram mantidas em banho-maria (60°C) por mais 10
minutos e serdo adicionados 5 mL de agua destilada. Posteriormente, as

amostras foram lavadas trés vezes com 10 mL de hexano para separacdo de
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fases. Da fase superior foi retirada uma aliquota de 3 mL a qual foi evaporada
com N». Foi adicionado 0,5 mL de isopropanol e, os tubos foram agitados em
vortex. O reagente enzimatico para analise de colesterol foi adicionado em
seguida (3 mL). As amostras foram mantidas em banho-maria por 10 minutos
(37°C) e a leitura em espectrofotdmetro foi realizada com o comprimento de

onda indicado pelo fabricante do reagente enzimatico.

4.4. Analises estatisticas

Para analises estatisticas foi utilizado um delineamento inteiramente
casualizado (DIC), com um grau de severidade da miopatia e um grupo sem
miopatia (normal), com 20 repeticdes para cada grupo. As analises estatisticas
foram realizadas pelo programa SAS (SAS Institute®, 2002). Todos os dados
foram testados pela analise de variancia e comparados pelo teste de Tukey ao

nivel de significancia de 5%.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta as médias e o0 desvio padrdo das variaveis
porcentagem de umidade, de proteina bruta, da matéria mineral, dos lipidios
totais e do colesterol da carne de peito de frango com ou sem a miopatia
Spaghetti meat em seu grau moderado (Tabela 1).

Tabela 1. Médias estimadas para as variaveis, umidade, proteina bruta,

matéria mineral, lipidio totais e colesterol da carne de peito de frango contendo
Spaghetti meat.

] ) . Proteina Matéria Lipidios
Miopatia Umidade ) . Colesterol
bruta mineral totais
Normal 74,35+0,81"  23,43+254"  1,26+0,16"  2,24+0,51° 38,19+9,61°
Spaghetti
t 72,59+1,01%  19,13+294®  1,33+0,39"  3,18+0,83"  124,62+12,35"
mea
p-valor 0,0004 <0,0001 0,1518 <0,0001 <0,0001

ABMedias e desvios padrdo seguidas por letras distintas, nas colunas, diferem entre si pelo
teste de Tukey (p<0,05%).

Foram identificados importantes diferencas nos parametros avaliados
com apontamentos de significAncia para a porcentagem de umidade, de
proteina bruta, dos lipidios totais e do colesterol. Além disso, ndo foram

observadas diferencas significativas para a porcentagem de matéria mineral.
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Durante os processos de necrose ha rompimentos de diversas
unidades formadoras do tecido muscular, 0 que pode ter causado o aumento
de niveis de lipideos totais e colesterol pela bicamada lipidica, bem como
extravasamento de conteudos celulares, com acamulo de liquidos no intersticio
celular (possivelmente diminuindo a umidade do tecido avaliado). Deste modo
€ debatido na literatura que a reorganizagdo da arquitetura muscular apos
eventos de miodegeneracdo e necrose levam a uma reducdo no numero de
miofibrilas funcionais e, portanto, a um menor potencial do musculo para ligar a
agua (TASONIERO et al., 2020). De fato, a solubilidade proteica reduzida de
amostras acometidas pela miopatia pode explicar o acamulo de liquidos no
intersticio extracelular (BALDI et al., 2018; TASONIERO et al., 2020).

Seguindo esta linha de pensamento de diminuicdo de seus valores
pode indicar maiores taxas de necrose e fibrose de tecidos, levando a
processos de lipidose (PETRACCI et al.,, 2019), o que podem explicar os
valores obtidos para tais parametros com diferengas significativas entre os
dados avaliados com os portadores da miopatia e os frangos normais. Ja a
avaliacao de proteina bruta indicou um decréscimo significante de +18,35%,
sendo um valor bem acima do registrado por Baldi et al (2018), que indicaram
um decréscimo de +10%, pode-se atribuir essa variacdo pela diferenca de
linhagens utilizadas no estudo, onde Baldi et al (2018) utilizou a linhagem Ross
308, somente machos, com idade até o abate de 47 dias e peso médio de 2.8
Kg, enquanto nosso estudo foi machos da linhagem Cobb 500, abatidos aos 42
dias, com peso de carcaca média de 2,5 Kg. Observa-se que se trata de uma

linhagem ainda mais precoce, 0 que pode acentuar ainda mais os danos
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causados por esta miopatia (KUTTAPPAN et al. 2012; KUTTAPPAN et al.
2013; LORENZI et al. 2014).

A reducdo no conteudo de proteina bruta ocorre devido a parte
superficial do musculo peitoral ser mais suscetivel a miodegeneracéo do que o
tecido muscular interno (profundo), o aumento da gravidade do quadro de
miopatia acaba por levar a necrose de células musculares, e
consequentemente nas fibras musculares, diminuindo o contetdo proteico (LI
et al., 2023). Entretanto ndo foram observadas diferencas quanto ao pefrfil
mineral, conforme Tasoniero et al. (2020), era esperado variacoes neste
parametro pois a hipétese levantada em seu trabalho indica que uma possivel
conexdo entre disturbios fisiologicos de equilibrio eletrolitico e a homeostase
catibnica com o0 aparecimento de lesdes celulares. Em observacbes
histologicas da carne acometida pela miopatia demonstram aumento de fibras
degenerativas e atréficas, inclusive com mineralizacéo leve (KUTTAPPAN et
al.,, 2013). Portanto, podemos observar que ndo ha o processo de

mineralizacao do tecido muscular dos frangos acometidos por esta miopatia.
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6. CONCLUSAO

Houve alteracdo em diversos parametros avaliados (umidade, proteina
bruta, lipideos totais e colesterol) nos frangos avaliados com a condicdo
Spaghetti meat no grau moderado em frangos de corte. Isso reflete em menor
valorizacdo econdmica do produto obtido uma vez que a diminuicdo da
porcentagem de proteina e o aumento da porcentagem de gordura e colesterol
implica em menor interesse pelo mercado consumidor uma vez que 0 Consumo
dessa carne € associado a uma carne de um aspecto de “ser mais saudavel” e
altamente proteico.

Alimentos com menores teores de gordura sao buscados
especialmente por pessoas com condi¢cdes adversas a salude, mas também
aguelas que desejam evitar problemas futuros, deste modo a qualidade técnica

da carne é um aspecto a ser levado em conta no sentido de garantir um

produto saudavel.
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7. RESUMO

INFLUENCIA DA MIOPATIA SPAGHETTI MEAT NO GRAU MODERADO NA

COMPOSICAO QUIMICA DA CARNE DE PEITOS DE FRANGOS DE CORTE

Este estudo teve como objetivo investigar as possiveis alteracbes na
composi¢cdo quimica da carne do peito de frango de corte causadas pela
miopatia Spaghetti meat. Essa condicdo leva a perda de caracteristicas
valiosas no pectoralis major de frangos de corte. O estudo foi conduzido de
acordo com as normas de Regulamentacdo de Inspecao Industrial e Sanitaria
de Produto Animal. Foram coletadas amostras no aviario da Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” no campus da Faculdade de
Ciéncias Agrarias e Veterinarias (FCAV). As amostras foram divididas em dois
grupos: frangos com miopatia Spaghetti meat no grau moderado e frangos sem
a miopatia. As amostras foram identificadas e armazenadas sob refrigeracao
antes das analises. As amostras foram classificadas macroscopicamente em
frangos com a miopatia e frangos normais. Isso foi feito pela palpacédo dos
peitos para conseguir identificar laceracbes superficiais extensas, que
indicavam a presengca da miopatia. As analises realizadas foram Umidade,

matéria mineral e proteina: As amostras foram liofilizadas e moidas para
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determinar os teores de umidade, matéria mineral e proteina de acordo com os
procedimentos da AOAC. Os lipidios foram extraidos seguindo o método de
Bligh e Dyer adaptado por Folch e foram avaliados o colesterol. Foi utilizado
um delineamento inteiramente casualizado (DIC) com dois grupos: frangos com
a miopatia Spaghetti meat e frangos normais. As analises estatisticas foram
realizadas no programa SAS e as diferencas entre os grupos foram testadas
pela andlise de variancia e pelo teste de Tukey. Os resultados mostraram
diferencas significativas nos teores de umidade, proteina total, lipidios totais e
colesterol entre os grupos de frangos com e sem miopatia Spaghetti meat. Ndo
foram observadas diferencas significativas na matéria mineral. A reducdo na
umidade da carne dos frangos com miopatia pode ser devida a necrose
muscular e ao extravasamento de conteudo celular. A diminuicdo da proteina
bruta pode ser atribuida a reorganizacdo da arquitetura muscular apos eventos
de miodegeneracdo. N&o foram observadas variacdes significativas nos
minerais, apesar das evidéncias de fibrose e mineralizagédo leve na carne com
miopatia. Os resultados indicam alteragbes na composi¢cdo quimica da carne
de frango com miopatia Spaghetti meat, com menor umidade, menor proteina
bruta e maiores teores de lipidios totais e colesterol. Isso pode afetar a
valorizacdo econ6mica do produto, uma vez que a carne de frango é
frequentemente associada a um alimento saudavel e com alto teor proteico.

Portanto, a qualidade técnica da carne deve ser considerada para garantir um

produto saudavel e atender as demandas do mercado consumidor.

Palavras chave: Contetdo proteico, Miopatia, Qualidade de carne.
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8. ABSTRACT

INFLUENCE OF SPAGHETTI MEAT MYOPATHY IN THE MODERATE

DEGREE ON THE CHEMICAL COMPOSITION OF CHICKEN BREAST MEAT

This study aimed to investigate possible changes in the chemical composition of
broiler chicken breast meat caused by Spaghetti meat myopathy. This condition
leads to the loss of valuable characteristics in the pectoral muscles of broiler
chickens. The study was conducted in accordance with the regulations of the
Industrial and Sanitary Inspection of Animal Products. Samples were collected
in the University of Sdo Paulo "Julio de Mesquita Filho" poultry facility on the
campus of the College of Agricultural and Veterinary Sciences (FCAV). The
samples were divided into two groups: chickens with moderate myopathy and
normal chickens. The samples were identified and stored at 4°C before
analysis. The identification and selection of different degrees of myopathy: The
samples were macroscopically classified as chickens with myopathy and normal
chickens. This was done by palpating the breasts to identify extensive
superficial lacerations, indicating the presence of myopathy.The analyses
performed were Moisture, ash, and protein: The samples were lyophilized and

ground to determine the moisture, ash, and protein content following AOAC
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procedures. Lipids were extracted using the Bligh and Dyer method, and
cholesterol was analyzed. A completely randomized design (CRD) was used
with two groups: chickens with myopathy and normal chickens. Statistical
analyses were performed using the SAS program, and differences between the
groups were tested using analysis of variance and Tukey's test. The results
showed significant differences in moisture, total protein, total lipids, and
cholesterol content between the groups of chickens with and without Spaghetti
meat myopathy. No significant differences were observed in ash content. The
reduction in meat moisture in chickens with myopathy may be due to muscle
necrosis and cell content leakage. The decrease in crude protein could be
attributed to the reorganization of muscle architecture following
myodegeneration events. No significant variations in minerals were observed,
despite evidence of mild fibrosis and mineralization in myopathy-affected meat.
The results indicate changes in the chemical composition of chicken meat with
Spaghetti meat myopathy, with lower moisture, lower crude protein, and higher
levels of total lipids and cholesterol. This can affect the economic value of the
product, as chicken meat is often associated with a healthy, high-protein food.
Therefore, the technical quality of the meat should be considered to ensure a

healthy product and meet the demands of the consumer market.

Keywords: Meat quality, Myopathy, Protein content.
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