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O peito de frango afetado por MPP em
diferentes niveis de inclusdo em formulacées
de hambiirguer pode ser considerada uma

estratégia eficaz para a utilizagdo da carne,

Kevitando perdas econémicas. )

INTRODUCAO

A producdo global de carne de frango é impulsionada por avangos técnico-cientificos em manejo,
nutricdo, sanidade e genética, que reduziram em 50 % o tempo de cria¢do e a conversdo alimentar. A
maior demanda do consumidor por cortes processados incentivou a sele¢do genética para maior
rendimento do musculo peitoral. Contudo, desde a década de 2010, a selecdo para crescimento rapido
passou a ser associada ao surgimento de miopatias, principalmente no peito de frango (KUTTAPPAN et
al.,, 2012).

O peito in natura tornou-se um dos principais produtos da avicultura, mas a sele¢do intensiva
trouxe desordens metabdlicas, 6sseas e musculares, comprometendo a qualidade da carne
(FRANCELINO, 2022). Miopatias peitorais como a Miopatia Peitoral Profunda (MPP) causam
condenag¢odes industriais significativas.

O Brasil permanece entre os maiores produtores e exportadores mundiais de frango, com 4,6
milhdes de toneladas exportadas em 2021. Diante disso, a necessidade de mitigar os impactos das
miopatias tornou-se urgente. A MPP, também conhecida como doenc¢a do musculo verde, caracteriza-
se por necrose e atrofia do musculo supracoracoide, popularmente chamado de sassami, com coloracdo

variando de hemorragica a cinza-esverdeada (PETRACCI; CAVANI, 2012). Apesar de ndo oferecer risco
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a saude publica (BILGILIE, 2008), causa perdas econdmicas e estéticas, tornando necessaria a busca de

alternativas para o aproveitamento industrial dos cortes acometidos.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

O estudo foi dividido em duas fases.

Na Fase 1, realizou-se uma analise dos dados de condenacao de peito de frango acometido por
MPP, obtidos em uma planta frigorifica do Sudoeste Goiano com inspecao oficial do SIF. A base
contemplou 2.368 lotes de frangos machos da linhagem Ross AP95, abatidos entre 03/01/2022 e
29/09/2023, totalizando 158.554.451 aves, produgdo média diaria de 362.825 aves e 1.051.654 kg de
peso total. Nesse periodo, a producao média de peito foi de 155.109 kg/dia, com condenacdo de 2.523
kg/dia por MPP, equivalendo a incidéncia de 1,63% de peito condenado. Esses dados foram
correlacionados com idade, peso médio, densidade de criacao, conversao alimentar, ganho de peso
diario, mortalidade e estacdo do ano, evidenciando maior incidéncia em lotes de maior desempenho e
em condi¢des ambientais mais desafiadoras
Na Fase 2, foram coletadas amostras de peito de frango com e sem MPP em um frigorifico de Goias, logo
ap0s o abate (Figura 1). As carcacas foram classificadas conforme Bilgili & Hess (2008) e destinadas a
elaboracdo de hamburgueres com cinco niveis de inclusao de peito acometido (0, 25, 50, 75 e 100%
MPP - C, T1, T2, T3 e T4), cada tratamento com oito unidades. O delineamento foi inteiramente
casualizado e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05).

Figura 1. Peitos de frango acometidos por miopatia peitoral profunda (MPP), apresentando areas

hemorragicas, de colora¢do anormal.

Fonte: Arquivo Pessoal, (2024).

A composicao centesimal e o pH foram determinados segundo metodologias oficiais. Observou-
se reducao do teor de proteina e aumento de lipidios com o incremento de MPP, enquanto a umidade

aumentou levemente e as cinzas permaneceram estaveis (Tabela 1). Os valores de pH também variaram
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entre os tratamentos, com T1 e T2 apresentando pH mais elevado em rela¢do ao controle, refletindo
alteracdes metabolicas prdoprias de musculos acometidos por miopatias
Tabela 1. Valores médios de pH, proteina e lipidios de hamburgueres formulados com diferentes

niveis de peito de frango acometido por MPP, em comparacao ao controle (0% MPP).

Tratamento Descricao pH Proteina (g/100 g¢) Lipidios (g/100 g)
C (padrao) 0% peito com MPP 5,54 23,00 3,70

T1 25% peito com MPP 5,68 22,01 3,89

T2 50% peito com MPP 5,66 20,85 4,82

T3 75% peito com MPP 5,55 20,67 4,05

T4 100% peito com MPP 5,42 20,75 4,33

O tratamento controle (0% MPP) apresenta maior teor proteico e menor teor de gordura,
enquanto os tratamentos com maiores niveis de peito acometido exibem reducdo de proteina e
incremento de lipidios, sem ultrapassar os limites da legislacdo para hamburgueres. Apesar dessas
mudangas, a utilizacdo de peito com MPP mostrou-se tecnologicamente viavel, pois ndo comprometeu
textura, cor ou rendimento térmico dos produtos, configurando alternativa para reduzir perdas por
condenagdo e agregar valor a carne afetada. Esses achados demonstram que alteracdes estruturais
decorrentes da MPP ndo inviabilizam o uso tecnolégico da carne quando destinada a produtos
processados, nos quais a moagem e a reformulacdo minimizam impactos sensoriais e estruturais. Dessa
forma, a aplicagdo desse insumo em produtos carneos reestruturados representa uma alternativa viavel

para reducdo de perdas industriais e otimiza¢do do aproveitamento da matéria-prima.

CONSIDERACOES FINAIS

A MPP esta fortemente relacionada ao crescimento rapido dos frangos de corte, 0 acometimento

provoca alteragdes fisico-quimicas, especialmente no pH, composi¢do proteica e cor da carne. Peitos
moderadamente afetados podem ser aproveitados em produtos processados, contribuindo para a
reducdo de perdas e maior sustentabilidade. Os resultados do presente estudo indicam que o peito de
frango acometido por miopatia peitoral profunda pode ser tecnicamente aproveitado na elaboracdo de
produtos carneos processados, como hamburgueres, alméndegas, empanados e produtos
reestruturados, sem prejuizo significativo aos parametros fisico-quimicos avaliados. Essa alternativa
contribui para a redugdo de perdas industriais, aumento da sustentabilidade do sistema produtivo e

melhor aproveitamento da matéria-prima na industria avicola.
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