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A formulacdo de hambiirgueres com diferentes niveis

de inclusdo de peito de frango acometido por MPP,

oferece a industria alimenticia uma opg¢do prdtica

. para o aproveitamento dessa carne. Y.

INTRODUCAO

A miopatia peitoral profunda (MPP) em aves de corte tem se tornado uma preocupacgdo
crescente na industria avicola. Caracterizada por alteragdes histolégicas nos musculos peitorais das
aves, a MPP afeta diretamente a qualidade e o aproveitamento do peito de frango, resultando em perdas
econdmicas significativas. Este estudo objetivou avaliar as alteracdes fisico-quimicas em hamburgueres
elaborados com diferentes niveis de inclusao de peito de frango acometido por MPP, oferecendo uma

analise pratica e técnica para a industria de alimentos.

Figura 1. Peito de frango sem MPP (A), e peito de frango com MPP (B). Fonte: prépria do autor.
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DESENVOLVIMENTO

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado com cinco tratamentos, em
funcdo dos niveis crescentes de peito de frango afetado por MPP.

Cada formulagdo foi analisada quanto ao teor de proteina, concentragdo de lipidios, umidade, cinzas,
valor caldrico, perfil de textura, intensidade de cor, perda de peso por descongelamento, perda de peso por
cocgdo, retracado, e perfil de aminoacidos.

Observou-se reducdo significativa de 2,25 % do teor de proteina dos hamburgueres, com o aumento
da inclusdo de peito com MPP nos grupos com maiores concentragdes. Simultaneamente, avaliou-se aumento
na concentragao de lipidios, de até 0,66 % para os grupos com maiores teores de peito com MPP. Os resultados
indicaram que a MPP afetou a composi¢ao nutricional dos hamburgueres devido a alteragdo na estrutura
muscular da carne de peito de frango, na medida em que alterou a integridade das proteinas e,
consequentemente, promoveu a infiltra¢cdo de gordura na musculatura peitoral. Na Figura 2 ¢ perceptivel a
presenca de pontos avermelhados causados pela miopatia peitoral profunda nas formulagdes de hamburguer

com diferentes niveis de inclusdo de peito de frango acometidos por MPP.

Figura 2. Cortes da carne (A), massa de hamburguer (B) e hamburguer de peito de frango com MPP

(C). Fonte: préprio autor.

As analises de umidade, cinzas, e valor calérico ndo demonstraram diferengas significativas (p>0,05)
entre os tratamentos com diferentes niveis de inclusdo de peito de frango com MPP. Estes resultados sugerem
que esta inclusdo de peito com MPP ndo afetou esses indicadores de forma relevante, mantendo a estabilidade
hidrica e mineral dos hamburgueres.

O perfil de textura e intensidade de cor também nao apresentaram variagdes significativas (p>0,05)
entre os tratamentos, indicando estabilidade visual e sensorial, razdo pela qual os hamburgueres permaneceram

similares independentemente da quantidade de peito de frango com MPP adicionado.
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Os testes de perda de peso por descongelamento, perda de peso por coccao e retragdo nao mostraram
diferencas significativas (p>0,05) entre os tratamentos. Essas analises revelaram estabilidade nas propriedades
fisicas dos hamburgueres, mesmo com adic¢do de niveis elevados de inclusdo de peito com MPP.

A composicao de carboidratos totais apresentou reducdo no patamar de 12,06 % a partir do grupo
controle até o grupo com maior inclusdo de carne com MPP. Essa variagdo pode ser atribuida as alteragdes na
composi¢ao do tecido muscular causada pela MPP, afetando a arquitetura do tecido e, consequentemente,
alterando o teor de carboidratos.

A avaliagdo de aminoacidos totais nos hamburgueres revelou redugao nos teores na ordem de 10,8 %.
Apesar dessas redugdes, o perfil de aminoacidos essenciais em todos os tratamentos, manteve o atendimento
as recomendagdes da FAO e WHO, configurando os hamburgueres como boa fonte de aminoacidos, inclusive

naquelas formulagdes com maior nivel de inclusao de carne de peito de frango com MPP.

CONSIDERACOES FINAIS

A investigacdo demonstrou os impactos nutricionais das formulacdes de hamburgueres com a inclusao
de carne de peito de frango com MPP. O uso do peito de frango com MPP demonstrou ser uma alternativa
vidvel, pois manteve estavel a maioria das propriedades fisico-quimicas. As redugdes observadas no teor de
proteina e no perfil de aminoéacidos essenciais destacam a necessidade de ajustes nutricionais para otimizar a
qualidade do produto final.

A partir destes resultados, a industria alimenticia amplia sua visdo para o aproveitamento destes cortes
nobres, ao considerar o uso de peito com MPP como uma estratégia para reduzir perdas econdmicas, a0 mesmo

tempo em que mantém a qualidade do produto oferecido ao consumidor.
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