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A producdo da carne de frango tem crescido significativamente nos Gltimos anos, devido ao
aumento do interesse dos consumidores pela carne de frango. Desta forma foram necessarias
medidas para aumentar a producdo de aves em menor tempo, 0 que ocasionou 0 aparecimento de
varios problemas, como a miopatia emergente conhecida como peito amadeirado (Wooden breast),
gue vém causando alteracfes tanto na aparéncia como na qualidade da carne, porém ainda possui
poucos estudos quanto a sua ocorréncia e causas. A miopatia peito amadeirado se caracteriza por
endurecimento no masculo do peito, que pode ser encontrado em todo o musculo, mas é mais
comum na parte cranial do mesmo. O objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas sensoriais
da carne de peito de frango de corte proveniente de diferentes graus de peito amadeirado. As
amostras de filés de peito de frangos de corte foram obtidas a partir de um frigorifico sendo
coletados 30 filés de peito de frangos de corte conforme o grau da miopatia Wooden breast (normal,
moderado ou severo). Os filés foram cozidos até alcancar a temperatura interna de 85 °C e servidas
imediatamente aos provadores. Utilizou-se o teste de aceitacdo por escala hedénica de nove pontos
e avaliados os seguintes parametros: intensidade de aroma, aroma estranho, sabor, sabor estranho,
maciez, suculéncia e mastigabilidade. Estas avaliagdes foram realizadas por um painel composto
por 100 provadores ndo treinados no Laboratério de Tecnologia de Carnes — FCA/UFGD, com
idade entre 18 e 56 anos. Os resultados foram submetidos a analise de varidncia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia, através do programa estatistico SAS (9.0,
2004). Nao foram observadas diferencas significativas entre os graus de peito amadeirado para as
avaliacOes de intensidade de aroma, aroma estranho e sabor estranho. Houve diferenca significativa
para o0 sabor, maciez, suculéncia e mastigabilidade. O sabor caracteristico de frango foi melhor
evidenciado nos filés de peito amadeirado de grau 2 quando comparado ao controle e grau 1, que
ndo diferiram entre si. Segundo os provadores, os filés com peito amadeirado de grau 1 e grau 2
apresentaram melhor maciez e mastigabilidade quando comparados aos filés sem a presenca dessa
miopatia (controle). Os filés com o peito amadeirado de grau 2 apresentaram maior suculéncia,
seguido do grau 1 e controle, sendo que os filés sem miopatia apresentaram a menor suculéncia.
Dessa forma é possivel concluir que os provadores identificaram melhor sabor, maciez, suculéncia e
mastigabilidade nos filés acometidos pela miopatia peito amadeirado.



