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RESUMO 

 

A produção avícola brasileira tem se destacado nos últimos anos, sendo impulsionada, entre outros 

fatores, pela intensa seleção genética das linhagens de frango para crescimento rápido, maior ganho 

de peso e melhor rendimento de carcaça. Essa dinâmica favoreceu comportamentos fisiológicos 

anormais que, por consequência, têm causado danos ao tecido muscular. Um estado anormal da 

musculatura que tem aumentado sua incidência nos frangos de corte é conhecido como peito 

amadeirado ou wooden breast. É caracterizado por visível dureza difusa ou em área focal extensa, 

acompanhado de estriações brancas em todo o músculo Pectoralis major de frangos de corte. A área 

superficial do músculo peitoral tende a ser mais afetada do que as porções mais profundas. O peito 

amadeirado de grau moderado acentuado apresenta 40% a 80% de lesões no tecido e possível 

presença de petéquias localizadas, com endurecimento integral dessa porção. O peito deve seguir o 

fluxo normal de processo, sendo removidas as lesões aparentes. A porção sem lesão poderá ser 

comercializada como carne in natura. O produto do refile poderá ser destinado como matéria-prima 

para industrialização. Dentro desse contexto, o trabalho teve por objetivo produzir duas formulações 

do embutido de peito de frango defumado e fatiado com 20% e 40% de peito amadeirado de grau 

moderado acentuado, comparando com a formulação controle sem o referido peito, avaliando os 

parâmetros microbiológicos preconizados pela legislação para esse produto; foram realizadas 

análises físico-químicas dos parâmetros de umidade, lipídios, proteínas, carboidratos e pH. Também 

foi analisado o perfil de textura (TPA) e a força de cisalhamento; realizou-se a análise sensorial, 

visando avaliar a aparência, a textura e o sabor, bem como, avaliar o shelf life sensorial. Ainda, foi 

verificada a possibilidade da correlação entre atributos da avaliação sensorial com alguns 

parâmetros físico-químicos. Os resultados demonstraram que o peito amadeirado de grau moderado 

acentuado apresenta potencial tecnológico para a elaboração do embutido, tendo a formulação com 

20% apresentado uma melhor opção a ser utilizada baseado nos resultados encontrados nesse estudo. 

Surgiu, assim, uma nova possibilidade de coadjuvante de processo de grande importância para as 

indústrias do setor cárneo, sendo uma alternativa para redução das perdas econômicas provocadas 

pela alteração da musculatura, sem causar efeitos adversos. 

 

Palavras-chave: Peito amadeirado de frango. Embutido de frango cozido. Força de cisalhamento. 

Perfil de textura. Análises físico-químicas. 

 

 

 

  



 
 

ABSTRACT 

 

The Brazilian poultry production has stood out in recent years, being driven, among other factors, 

by the intense genetic selection of chicken strains for fast growth, greater weight gain and better 

carcass yield. This dynamic favored abnormal physiological behaviors that, consequently, have 

caused damage to muscle tissue. An abnormal state of the musculature that has increased its 

incidence in broilers is known as wood breast. It is characterized by visible diffuse hardness or in 

an extensive focal area, accompanied by white striations throughout the Pectoralis major muscle of 

broiler chickens. The superficial area of the pectoralis muscle tends to be more affected than the 

deeper portions. The moderately accented woody chest presents 40% to 80% of tissue lesions and 

the possible presence of localized petechiae, with integral hardening of this portion. The chest must 

follow the normal process flow, with apparent lesions being removed. The uninjured portion may 

be sold as fresh meat. The product of the refill can be destined as raw material for industrialization. 

Within this context, the work aimed to produce two smoked and sliced chicken breast sausage 

formulations with 20% and 40% woody breast of a moderate degree, comparing with the control 

formulation without the referred breast, evaluating the recommended microbiological parameters 

by the legislation for that product; physicochemical analyzes of moisture, lipids, proteins, 

carbohydrates and pH parameters were performed. Texture profile (TPA) and shear strength were 

also analyzed; a sensory analysis was carried out, aiming to evaluate the appearance, texture and 

flavor, as well as to evaluate the sensorial shelf life. Still, the possibility of correlation between 

attributes of sensory evaluation with some physical-chemical parameters was verified. The results 

showed that the moderate woody chest accentuated presents technological potential for the 

preparation of sausage, with the formulation with 20% presenting a better option to be used based 

on the results found in this study. Thus, a new possibility of supporting a process of great importance 

for the industries of the meat sector emerged, being an alternative to reduce the economic losses 

caused by the alteration of the musculature, without causing adverse effects. 

 

Keywords: Wooden chicken breast. Cooked stuffed chicken. Shear force. Texture profile. 

Physicochemical analysis. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

O Brasil ocupa uma posição de destaque no mercado mundial de carne de frango, sendo o 

terceiro maior produtor, atingindo 13.845 milhões de toneladas em 2020, ficando atrás apenas dos 

Estados Unidos e da China. Além disso, foi o maior exportador de carne de aves, com 4.231 milhões 

de toneladas nesse mesmo ano. Do volume total de frangos produzidos no país, 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 exportações brasileiras de carne de frango foram a 

China, a Arábia Saudita e o Japão (ABPA, 2021). 

A carne é um dos alimentos mais importantes na dieta humana, como fonte de proteína, 

minerais e vitaminas do complexo B. Tem merecido atenção pelo seu valor nutritivo, em relação à 

conservação das suas propriedades funcionais, para garantir um produto de boa qualidade para os 

consumidores e rentabilidade para a indústria cárnea (PADILHA, 2007). A carne de frango 

apresenta um caráter social, pois conseguiu produzir uma proteína de alta qualidade com preços 

acessíveis à população (MARCARI; LUQUETTI, 2002). 

Dentre os fatores que mais impulsionam a produção avícola no Brasil podem ser citados: 

melhoramento genético, com produção de animais com melhor conversão alimentar com peito e 

coxas mais desenvolvidos; nutrição adequada para cada estágio de vida das aves; e manejo, com 

controle de lotes, vacinação, programas de iluminação e ventilação (ZANETTI, 2016). 

A intensa seleção genética das linhagens de frango para crescimento rápido, maior ganho de 

peso e melhor rendimento de carcaça tem provocado comportamentos fisiológicos anormais e, por 

consequência, danos ao tecido muscular. A ocorrência desses danos afeta a preferência do 

consumidor de carne in natura, já que a compra é fortemente influenciada pela aparência do produto, 

além de acometer a qualidade sensorial e tecnológica da carne. 

Nesse contexto, destaca-se a carne do peito, que é o corte comercial com maior rendimento 

em relação à carcaça da ave e ao peso vivo. Observa-se uma preocupação da indústria avícola em 

relação ao surgimento de alterações musculares, devido às modificações que são geradas no aspecto 

do produto final. 

Um exemplo de estado anormal da musculatura e que tem aumentado sua incidência nos 

frangos de corte é conhecido como peito amadeirado ou wooden breast, caracterizado por visível 

dureza difusa ou em área focal extensa. Foi descrito pela primeira vez por Sihvo et al., (2014). A 

alteração faz com que a região afetada tenha um aspecto mais fibroso e duro no preparo e consumo. 

É fato que, embora com aparência indesejável e dureza expansiva, o peito amadeirado não 

envolve riscos para a saúde do consumidor (SOGLIA et al., 2016a). Dessa forma, é possível utilizá-
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lo na indústria, onde as tecnologias modernas de processamento aumentam as possibilidades de uso 

de carne menos aceitável em novos produtos cárneos processados, uma vez que grande parte dos 

mercados compradores não aceitam esse padrão de peito de frango, além disso, inviabiliza o seu 

comércio in natura. 

Tem-se evidenciado um aumento significativo no progresso da produção de embutidos pelas 

empresas que têm investido cada vez mais na industrialização dos produtos cárneos, apresentando 

novas formulações, visando à melhoria da qualidade. 

Deste modo, a busca por novas alternativas de coadjuvantes de processo é de grande 

importância para as indústrias do setor cárneo. A produção do embutido de peito de frango 

defumado e fatiado utilizando esse corte é uma alternativa para redução das perdas econômicas 

provocadas pela alteração da musculatura. E nesse segmento ainda cabe um grande volume de 

estudo, pois até o momento não está amplamente esclarecido.   
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

O objetivo geral é utilizar o peito de frango amadeirado de grau moderado acentuado na 

elaboração de um embutido. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

● Avaliar os percentuais de 20% e 40% de peito amadeirado adicionados na formulação do embutido, 

comparando com a formulação controle sem a presença do referido peito. 

● Avaliar os parâmetros microbiológicos preconizados pela legislação para esse produto. 

● Realizar análise físico-química dos parâmetros de umidade, lipídios, proteínas, carboidratos e pH.  

● Realizar análise de perfil de textura (TPA) e força de cisalhamento. 

● Realizar a análise sensorial visando, sobretudo, avaliar a aparência, a textura e o sabor do embutido 

com peito de frango pelos provadores. 

● Avaliar o shelf life sensorial nos tempos 1, 23, 33, 45 e 56 dias de vida de prateleira. 

● Verificar a correlação entre atributos da avaliação sensorial com parâmetros físico-químicos. 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1 PRODUÇÃO DE CARNE DE FRANGO 

 

A tecnologia é um dos fatores responsáveis pelos bons resultados da produção de frangos de 

corte no Brasil. Em 1930, o frango vivo pesava 1,5 kg aos 105 dias de idade, com taxa de conversão 

alimentar de 3,5 kg de ração por quilograma de carne de frango. Esses índices evoluíram 

notavelmente ao longo do tempo e, em 2009, o frango de corte pesava 2,6 kg com idade de abate de 

35 dias e taxa de conversão alimentar de 1,839 kg de ração por quilograma de carne de frango 

(PATRICIO et al., 2012, OLIVEIRA; NAAS, 2012). 

Segundo a Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura, o consumo 

de carne de frango no Brasil passou de 29,91 kg por habitante em 2000 para 45 kg em 2012 e o 

mesmo deve crescer 1,8% ao ano até 2050 (KINDLEIN; VIEIRA, 2015). 

O aumento do consumo per capta da carne de frango está ligado a quatro fatores básicos: 1) 

substituição das carnes vermelhas, principalmente pela crescente preocupação com a saúde; 2) 

melhor coordenação da cadeia agroindustrial do frango de corte e desenvolvimento de novos 

produtos e marcas, aliadas ao baixo preço relativo às outras carnes; 3) aceitação da carne de frango 

pela maioria da população; e 4) ganhos de produtividade na agroindústria do frango de corte em 

relação às melhorias tecnológicas e sanitárias (VOILÀ; TRICHES, 2013). 

O aumento de desempenho e da carcaça para frangos de corte leva em consideração o 

aumento do peso vivo, conversão alimentar e o peso do peito, que são os principais quesitos que 

têm sido trabalhados no melhoramento genético das aves (GAYA; MOURÃO; FERRAZ, 2006; 

JESUS JUNIOR et al., 2007).  

O peito é o corte mais nobre do frango, pois possui aspecto agradável, cor atraente e é 

bastante utilizado na culinária requintada e em pratos de uma alimentação saudável. No Brasil, é 

comercializado inteiro, com osso e com pele e, também, em forma de filé (SARCINELLI et al., 

2007). 

A indústria da carne está cada vez mais preocupada com o fornecimento de produtos que 

visem à satisfação e à segurança do consumidor. Os músculos peitorais frequentemente apresentam 

variações indesejáveis nos parâmetros de cor e maciez. A coloração do peito de frango está 

relacionada à aceitabilidade do consumidor no momento da compra e a maciez é um dos principais 

atributos sensoriais, determinando a aceitabilidade (BRESSAN; BERAQUET, 2002). Nesse quadro 

inserem-se as chamadas miopatias, que embora não sejam associadas a problemas de saúde pública, 

são rejeitadas pelo consumidor devido à aparência negativa dos cortes afetados.  
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3.2 ESTRUTURA DO TECIDO MUSCULAR ESQUELÉTICO DAS AVES 

 

O músculo esquelético é formado por diversos feixes de fibras cilíndricas revestidos pelo 

epimísio (Figura 1). Os feixes musculares são separados entre si pelo perimísio, membrana de tecido 

conjuntivo que os mantém organizados. Dentro dos feixes, são encontradas as fibras musculares, 

separadas entre si pelo endomísio e formadas por miofibrilas compostas principalmente por duas 

proteínas: actina e miosina (JUNQUEIRA; CARNEIRO, 2004). 

 

Figura 1 – Organização do músculo estriado esquelético. 

 
                               Fonte: Simões (2009). 

 

O músculo peitoral das aves é dividido em Pectoralis major ou peitoral superficial e 

Pectoralis minor ou supracoracoideu (ZAPATA, 2012). Na indústria de alimentos esses músculos 

são respectivamente reconhecidos como filé de peito e filezinho ou sassami (Figura 2). 

 

Figura 2 – Localização anatômica do músculo Pectoralis major. 1, Pectoralis major; 2, 

Supracoracoideus; 3, Úmero; 4, Esterno; 5, Clavícula. 

 
                                                   Fonte: Dyce e Wesing (2010). 

 

O Pectoralis major é o mais volumoso músculo das aves, formando, em parte, a massa 

carnosa associada com o peito. É o maior músculo do voo e o mais importante componente do 

movimento de descida, da potência do movimento rítmico do bater de asas (VANDEN BERGE, 

1975). Ele tem origem na quilha do esterno e da clavícula, seguindo diretamente para a superfície 
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ventral do tubérculo dorsal do úmero (Figura 3). Localiza-se dorsalmente ao rádio e seu curto tendão 

passa subcutaneamente sobre a superfície crânio dorsal da articulação do carpo e termina na 

extremidade proximal do osso metacárpico (DYCE; WESING, 2010). 

 

Figura 3 – Asa do galo (Gallus gallus), mostrando alguns músculos. 

 
                        Fonte: Hudson e Lanzzilotti (1964). 

 

O músculo esquelético maduro das aves é similar ao dos mamíferos, contendo os mesmos 

tipos de proteínas contráteis (miosina, actina e as suas proteínas associadas), arranjadas de tal modo 

que lhe dá uma aparência estriada. Por isso, também é denominado de músculo esquelético estriado 

(PRATA; FUDUKA, 2001, GONZALES; SARTORI, 2002). 

Existem dois tipos de músculos esqueléticos: o vermelho e o branco. O vermelho é 

constituído predominantemente por fibras oxidativas (SO). O músculo branco é formado 

predominantemente por fibras glicolíticas (FG) (PRATA; FUDUKA, 2001). Nas galinhas e frangos 

de corte, o músculo peitoral tem predominantemente fibras FG e fibras fast oxidative glycolytic 

(FOG) e, histologicamente, apresenta-se com uma pequena densidade de capilares sanguíneos e suas 

células contém um pequeno número de mitocôndrias. Os músculos vermelhos da coxa e sobrecoxa, 

por outro lado, são ricamente vascularizados e com grande número de mitocôndrias em suas fibras, 

principalmente do tipo SO e FOG (GONZALES; SARTORI, 2002). 

Os machos apresentam maior massa muscular e musculatura mais glicolítica que as fêmeas. 

A maior massa muscular das aves selecionadas para altas taxas de crescimento está relacionada ao 

aumento na área dos três tipos de fibras musculares (SO, FOG e FG) (MADEIRA et al., 2006). 

Os mecanismos que regulam o número, tipo e tamanho das fibras musculares são 

fundamentais para o entendimento do desenvolvimento muscular e são definidos em dois períodos 

distintos: pré e pós-natal (GONZALES; SARTORI, 2002). Primeiro, na fase embrionária, 
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estabelece-se o número de fibras musculares através de células precursoras que determinam a 

expressão dos genes músculos-específicos, caracterizando uma situação de hiperplasia. 

Posteriormente, no período pós-eclosão, ocorre o desenvolvimento das fibras musculares, 

caracterizando um processo celular chamado de hipertrofia dessas fibras, principalmente através de 

acréscimo de proteína e núcleos originados da proliferação e fusão das células satélites (CHIST; 

BRAND-SABERI, 2002). O mesmo processo ocorre em aves submetidas a esforço muscular onde, 

além da hipertrofia, foi possível verificar a formação de novas fibras no músculo Anterior latissimus 

dorsi (KENNEDY et al., 1998). 

Tal fato foi confirmado por Remignon et al., (1994, 1995) que, ao estudar frangos de corte 

com diferentes taxas de crescimento (rápido e lento), demonstraram que os animais de crescimento 

rápido possuíam o músculo Anterior latissimus dorsi com até 20% a mais de fibras, assim como um 

aumento do diâmetro das mesmas (área transversal) em comparação com os de crescimento lento. 

Na seleção para linhagens de alto crescimento, as fibras musculares obtiveram aumento no 

tamanho, diâmetro e comprimento, sendo essa diferença associada ao aumento no número de fibras 

gigantes, as quais possuem áreas de secção transversal de três a cinco vezes maiores que as normais, 

embora isso possa ser resultado de uma contração severa (fibras hipercontráteis) (ABERLE; 

STEWART, 1983, REMIGNON, 1994; SOIKE; BERGMANN, 1998, MILLS, 2001; GUERNEC, 

2003; SCHEUERMANN, 2004; MACRAE, 2006; BERRI, 2007; FELÍCIO, 2008; PETRACCI, 

2013). 

Além do diâmetro, linhagens de rápido crescimento possuem maior densidade de fibras 

musculares quando comparadas às de crescimento lento (SCHEUERMANN et al., 2004). 

Conforme Macrae et al., (2006), o aumento do tamanho, diâmetro e densidade da fibra 

muscular em conjunto com o inadequado suprimento capilar podem induzir um estresse metabólico 

devido à grande distância para difusão do oxigênio, metabólitos e eliminação de resíduos, sendo 

esses fatos negativamente relacionados à qualidade da carne, atributo que, em conjunto com os 

componentes nutricionais, está entre as principais preocupações dos consumidores com relação às 

características da carne de frango (DRANSFIELD; SOSNICKI, 1999, DUCLOS, BERRI; LE 

BIHANDUVAL, 2007; ZHANG et al., 2012). 

A avaliação das alterações nas fibras musculares é fundamental para a interpretação de 

qualquer base patológica. Em normalidade, as fibras musculares possuem formato poligonal, porém 

as situações patológicas, como em distrofias musculares, podem apresentar formato arredondado 

(DUBOWITZ, 2013). 

As alterações patológicas ocorrem principalmente nos músculos que apresentam um grande 

número de fibras FG, como é o caso do Pectoralis major, as quais sofrem um processo degenerativo 
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(GONZALES; SARTORI, 2002). Esse processo inicia com modulações de fibras FG e FOG, 

seguidas de alterações degenerativas e perda da função das fibras. Autores sugerem que as alterações 

quantitativas são mais relevantes para uma degeneração distrófica hereditária de frangos de corte do 

que as alterações qualitativas (ASHMORE; DOERR, 1971; BARNARD et al., 1982; ISHIMOTO, 

GOTO; KUROIWA, 1988). 

De acordo com Velleman (2015), alterações na estrutura morfológica do músculo podem 

afetar as propriedades tecnológicas da carne, uma vez que a sua qualidade é reflexo da estrutura 

morfológica e da biologia celular do músculo. Desta forma, compreender a estrutura e os principais 

componentes do músculo é de importância fundamental para o entendimento dos eventos 

bioquímicos que acontecem durante a transformação do músculo em carne, bem como para a seleção 

de animais visando a melhoria na produção de carne e sua respectiva qualidade final, especialmente 

para a indústria avícola (SILVA; CARVALHO, 2007; MADEIRA et al., 2006, 2011; JOINER et 

al., 2014). 

 

3.3 PEITO AMADEIRADO OU WOODEN BREAST 

 

Em frangos de corte, o aperfeiçoamento da performance produtiva tem desencadeado alguns 

efeitos negativos na miologia e tecido ósseo desses animais (DRANSFIELD e SOSNICKI, 1999; 

BESSI, 2006). Segundo Mudalal et al., (2015), essas alterações musculares têm alta ocorrência em 

frangos de corte comerciais e a indústria da carne é forçada a rebaixar essas carnes defeituosas 

devido sua reduzida aceitação estética. Portanto, há um interesse crescente nessa indústria para 

entender os efeitos que essas alterações têm sobre as diferentes características de carne crua e 

processada. 

Miopatias anteriormente descritas que podem afetar o Pectoralis major de frangos de corte 

incluem a distrofia muscular hereditária, estresse térmico, trauma, e miopatias de exercício, 

nutricionais ou tóxicas (VAN VLEET; VALENTINE, 2007; KLASING et al., 2008). Observa-se 

uma preocupação da indústria avícola em relação ao surgimento de alterações musculares, tais como 

o peito amadeirado ou wooden breast, estrias brancas ou white striping e carne de espaguete ou 

spaghetti meat, e devido às modificações que são geradas no aspecto do produto final (PETRACCI 

et al., 2019). Atualmente, a etiologia e os fatores que causam o rápido aumento do peito amadeirado 

identificado no músculo Pectoralis major em frangos de corte permanecem obscuros 

(KUTTAPPAN et al., 2013). 

As prováveis causas das miopatias têm sido relacionadas com a extensiva seleção genética 

para um rápido ganho de peso, que pode induzir comportamento fisiológico anormal com dano ao 
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tecido muscular, desencadeando miopatia dorsal cranial, miopatia peitoral profunda, estrias brancas 

e peito amadeirado (OLIVO; SHIMOKOMAKI, 2002, VELLEMAN et al., 2003; ZANETTI et al., 

2018). Essas anormalidades podem ser associadas com metabolismo acelerado, rápido crescimento 

das fibras musculares e suprimento sanguíneo insuficiente, levando a estresse metabólico, com baixa 

oxigenação e, consequentemente, menor remoção dos resíduos do músculo afetado (ZHANG et al., 

2012). 

Também, outros autores corroboram que a etiologia não está completamente definida, mas 

sabe-se que sua incidência é mais elevada em frangos com alto rendimento de peito, machos, com 

alta taxa de crescimento, dietas com alto valor energético e com elevado peso ao abate 

(KUTTAPPAN et al., 2012; KUTTAPPAN et al., 2013; PETRACCI et al., 2013). 

A incidência do peito amadeirado em frangos de corte já foi relatada em diferentes países, 

tais como Brasil, China, Finlândia, Estados Unidos e Reino Unido (SIHVO et al., 2014; MUTRYN 

et al., 2015; DE BROT et al., 2016; ZANETTI et al., 2018; XING et al., 2020). Esse defeito 

caracteriza-se pela apresentação rígida (Figura 4) e esbranquiçada, por hipertrofia do músculo 

Pectoralis major. Por esse motivo, foi intitulada essa patologia como “Wooden Breast”, ou seja, 

“Peito Madeira” (SIHVO et al., 2017). 

 

Figura 4 – Comparação de grau elevado de wooden breast (A) e peito normal (B). Ambos 

com um peso de 200 gramas em cima da porção cranial do filé. O peito acometido com wooden 

breast não demonstra sinais de compressão, enquanto o normal apresenta compressão clara. 

 
           Fonte: Kuttappan (2016). 

 

A miopatia wooden breast caracteriza-se por expansivas áreas pálidas de substancial dureza 

acompanhadas de estriações brancas em todo o músculo Pectoralis major de frangos de corte. A 

área superficial do músculo peitoral tende a ser mais afetada do que as porções mais profundas do 

músculo. As lesões podem ser detectadas clinicamente por meio de palpação manual do músculo 

do peito de aves vivas logo às três semanas de idade. As alterações macroscópicas estão restritas ao 

músculo Pectoralis major e não afetam outros músculos esqueléticos. Muitos dos filés de peito 

afetados são, no entanto, rejeitados para consumo humano, o que traz significativas perdas 
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econômicas na indústria e aumenta o interesse em resolver a etiologia dessa condição e, 

subsequentemente, encontrar meios para preveni-la (SIHVO et al., 2014; FRAGA et al., 2021). Já 

Petracci et al., (2019) citou que o peito amadeirado afeta o peitoral maior e, ocasionalmente, o 

peitoral menor em frangos de corte. 

O peito amadeirado não afeta apenas a aparência das carnes, mas também sua qualidade e 

propriedades funcionais, principalmente a capacidade de retenção de água, habilidade para 

formação de gel e composição proteica (VELLEMAN, 2015). Devido a qualidade inferior do peito 

amadeirado em relação ao normal, as indústrias processadoras já começaram a retirar esses peitos 

da linha de processamento, separando-os para serem utilizados em produtos isolados (CREWS, 

2016). 

De acordo com os estudos de Sihvo et al., (2014) e de Dalle Zotte et al., (2017), os músculos 

Pectoralis major analisados macroscopicamente achavam-se notavelmente afetados, endurecidos 

difusamente ou em área focal extensa. As áreas endurecidas estavam pálidas e ligeiramente 

abauladas (Figura 5). A superfície é coberta por uma fina camada de material transparente ou 

ligeiramente turvo, moderadamente viscoso, bem como petéquias dispersas ou pequenas 

hemorragias. Também apresentaram áreas esponjosas e mal demarcadas com feixes musculares 

distintamente separados, particularmente nas camadas profundas do músculo. Paralelas às fibras 

musculares, inúmeras listras brancas 0,5 a 3,0 mm de largura estendendo-se à superfície de corte. 

Não foram observadas lesões macroscópicas em outros músculos esqueléticos das carcaças. 

 

Figura 5 – Músculos Pectoralis major de frangos de corte, superfície ventral. 1, sem lesão 

macroscópica; 2, lesão macroscópica de wooden breast, com evidência para a porção caudal 

(seta). 

 
                           Fonte: Sihvo et al. (2014). 
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Conforme Embrapa (2019) e Brasil (2020), o peito amadeirado foi classificado em diferentes 

graus de intensidade, sejam eles: 

I – Leve e moderado leve: o músculo apresenta menos de 40% do tecido acometido, na região 

caudal e cranial do peito, com endurecimento em partes do filé de peito e sem presença de petéquias. 

Devem seguir o fluxo normal do processo, podendo ser comercializados como carne in natura. 

II – Moderado acentuado: apresenta 40% a 80% de lesões no tecido e possível presença de 

petéquias localizadas, na região caudal e cranial do peito, com endurecimento integral dessa porção 

(Figura 6). O peito deve seguir o fluxo normal de processo, sendo removidas as lesões aparentes. A 

porção sem lesão poderá ser comercializada como carne in natura. O produto do refile (lesões 

removidas) poderá ser destinado como matéria-prima para industrialização. 

III – Severo: o músculo apresenta mais de 80% do tecido acometido, com presença de 

hemorragias e fluido amarelado, caracterizando uma lesão extensa. Toda a parte afetada deverá ser 

direcionada para produção de produtos não comestíveis (condenação).  

 

Figura 6 – Peito normal (1) e peito amadeirado de grau moderado acentuado (2), com evidência 

para a estria branca (seta). 

  
                                                 Fonte: Sihvo et al., (2017). 
 

Mutryn et al., (2015) e Mazzoni et al., (2015) relatam que a miopatia wooden breast está 

associada à fragmentação das fibras musculares e hipóxia muscular com consequência da 

inflamação dos músculos, a qual pode ser observada a partir da histologia, e ainda a presença de T 

linfócitos que confirmam a ocorrência do processo inflamatório. Essas alterações na estrutura do 

músculo ocasionam uma diminuição do teor de proteínas e uma elevação do conteúdo de água 

(MAZZONI et al., 2015).  

De acordo com Sanchez-Brambila et al., (2018), o efeito das condições do peito amadeirado 

não parece ser uniforme em todo o músculo. No estudo, o autor observou que, quando submetida a 

uma análise de textura, a porção ventral do peito wooden breast apresentou maior elasticidade, 

1 2 
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dureza e fibrosidade do que a seção dorsal. Os resultados obtidos sugerem que a qualidade da carne 

pode variar de acordo com a porção do peito wooden breast utilizada e com a forma de corte, seja 

inteiro ou moído.  

Em uma pesquisa onde compararam frangos de corte de crescimento rápido com incidência 

elevada de wooden breast com outra de crescimento mais lento que não apresentava essa miopatia 

fenotipicamente observável, o estudo demonstrou uma correlação combinando a análise histológica 

com a expressão gênica para wooden breast, caracterizando essa lesão por necrose da fibra 

muscular, fibrose e regeneração das fibras musculares. A análise da expressão do gene sugeriu que 

em determinadas raças pode haver predisposição ao desenvolvimento dessa alteração devido à 

excessiva formação de colágeno (VELLEMAN; CLARK, 2015). 

Estudos relataram que casos graves de peito amadeirado podem provavelmente afetar cerca 

de 10% de um lote inteiro, mas verificou-se também que alguns graus de acometimento de peito 

amadeirado afetaram até 50% de um lote. Essa alteração está emergindo em escala global 

(NASCIMENTO et al., 2012). 

Russo et al., (2015) mostram que o peito amadeirado em carne de aves comerciais na Itália 

apresenta-se de forma disseminada, confirmado pela alta prevalência (78%), sendo encontrado 

principalmente em frangos de corte mais pesados, sugerindo que sua redução poderia ocorrer 

modificando a dieta e a curva de crescimento desses animais. 

Os maiores graus de peito amadeirado estão relacionados principalmente com aves mais 

pesadas ou com filetes mais espessos e, como consequência, as aves dentro de um mesmo lote que 

mostram tamanhos de peito maiores estão mais propensas a desenvolver a miopatia. Essa alteração, 

embora ainda de etiologia desconhecida, pode estar relacionada às taxas de crescimento rápido 

associada a aves com peso médio vivo elevado (MUDADAL et al., 2014, RUSSO et al., 2015, 

TEIXEIRA, 2016). 

O aumento da massa muscular, associado às condições sedentárias das aves e/ou a 

prolongada e direta pressão aos músculos, levam a uma significante diminuição do gradiente de 

pressão arteriovenosa e isso compromete o fornecimento de nutrientes, bem como a limpeza dos 

metabólitos produzidos pelas fibras musculares, tais como o dióxido de carbono e o lactato. A falta 

de limpeza desses metabólitos induz distúrbios iônicos, como a regulação do cálcio necessário à 

contração muscular. Em consequência, surgem miopatias e necroses (SOSNICKI, 1993). 
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3.4 CARACTERIZAÇÃO DE EMBUTIDOS CÁRNEOS 

 

Os embutidos surgiram da necessidade do aproveitamento da carne fresca e/ou congelada, 

principalmente de partes com menor valor comercial das carcaças de animais de açougue. Há vários 

métodos de processamento com o objetivo de desenvolver características organolépticas e 

propriedades desejáveis (SCHWERT, 2014). 

Entendem-se como produtos cárneos processados ou preparados, aqueles em que as 

propriedades originais da carne fresca foram modificadas através de tratamento físico, químico ou 

biológico, ou através da combinação destes métodos. O processo envolve geralmente cortes ou 

cominuições mais ou menos intensos, adição de condimentos, especiarias e aditivos diversos 

(PARDI et al., 1996). Carnes de frango processadas são geralmente fabricadas com a adição de 

vários aditivos alimentares para melhorar a vida útil e as propriedades sensoriais (JO et al., 2018). 

Segundo Martins e Terra (1985), os embutidos de carne compreendem basicamente duas 

classes, aqueles preparados a partir de misturas de carnes moídas em maior ou menor grau, como as 

linguiças frescas, linguiças defumadas e salames; e os embutidos preparados a partir de emulsões, 

como as mortadelas, salsichas e similares, também chamados de embutidos cozidos. De acordo com 

Brasil (2017), embutidos são os produtos cárneos elaborados com carne ou com órgãos comestíveis, 

curados ou não, condimentados, cozidos ou não, defumados e dessecados ou não, tendo como 

envoltório a tripa, a bexiga ou outra membrana animal. 

Para Coretti (1997), os embutidos são classificados em produtos curados e produtos cozidos 

em função do processo produtivo no qual são submetidos. Os produtos curados são obtidos através 

da secagem pelo sal e maturação dos tecidos em ambientes com temperatura e umidade controladas. 

Os produtos cozidos são obtidos através do tratamento térmico, a seco ou a vapor, dos cortes de 

carne fresca. De acordo com o estudo de Brambila et al., (2017), as características indesejáveis na 

textura e os aspectos sensoriais do peito amadeirado podem ser minimizados com a trituração e 

cozimento do mesmo. 

Já Nassu et al., (2002) classificou os embutidos em produtos frescos, secos e cozidos, sendo 

os frescos aqueles embutidos crus, cujo prazo para o consumo oscila entre 1 a 6 dias. O embutido 

seco seria o cru que foi submetido a um processo de desidratação parcial para favorecer sua 

conservação por um tempo maior que o cru. E o embutido cozido é submetido a um processo de 

cozimento em estufa ou em água quente. 

Os objetivos da industrialização da carne são aumentar sua vida útil, desenvolver sabores 

diferenciados e aproveitar partes da carcaça do animal que dificilmente seriam comercializadas in 

natura. Devido ao elevado valor nutricional e grande quantidade de água disponível nas carnes, 
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essas são alvos fáceis dos microrganismos deteriorantes e patogênicos, tornando necessário o 

emprego de aditivos, calor, frio e a utilização de boas práticas de fabricação para que se obtenha 

derivados cárneos inócuos para os consumidores (TERRA, 1998). A carne de frango é mais 

favorável para o processamento em comparação a outros tipos de carne, porque possui sabor, textura 

e cor adequados (BARBUT, 2012). 

Observa-se no Brasil que o consumo de produtos cárneos embutidos está se ampliando e 

ocupando lugar de destaque, tendo em vista que os mesmos demonstram ser uma fonte de alimento 

de fácil acesso e, quando comparados a outras fontes de proteínas de origem animal, possuem uma 

vida de prateleira mais prolongada (MELLO FILHO et al., 2004). 

Conforme Santos (2019a), os resultados do estudo realizado indicam que o peito de madeira 

tem potencial para ser incorporado na produção de hambúrguer de frango emulsionado, já que não 

houve alteração considerável durante 90 dias de armazenamento congelado. O uso de 50% de peito 

normal e 50% de peito madeira parece ser mais adequado para o desenvolvimento de hambúrguer 

de frango emulsionado.  
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