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El creciente consumo de pechugas de pollo ha provocado, desde mediados del
siglo XX, incesantes avances tecnologicos, que han optimizado los rendimientos
productivos. Como consecuencia de los intensivos sistemas de cria, han
aparecido miopatias en las pechugas conocidas como: “estrias blancas” (WS),
“pechuga de madera” (WB) y “carne de espagueti” (SM). Las pechugas afectadas
pueden ser identificadas por sus rasgos macroscopicos distintivos: WB son
duras, palidas, exhiben una protuberancia en la zona caudal, petequias
superficiales y un exudado viscoso; WS muestran lineas superficiales blancas,
paralelas entre si; SM son blandas y pastosas, las fibras musculares se separan
en haces alargados y delgados, por lo que la carne parece “deshilachada”. La
presencia de miopatias aumenta los costos de produccidon porque las pechugas
deben ser comercializadas a menor precio. Ademas, para la clasificacion en la
linea se requiere capacitacion de recursos humanos. Por tultimo, el rechazo de
los consumidores por el aspecto y la diferente textura, es otro de los factores que
disminuyen el rédito econémico. El objetivo de este trabajo fue determinar la
prevalencia de las distintas miopatias en pechugas de pollos de engorde
faenados en la provincia de Entre Rios y evaluar sus implicancias sobre la
estructura de la carne.

Para la determinacion de la prevalencia, se trabajé con 227 pollos de la linea
Cobb 500, faesnados en un frigorifico de la ciudad de Colon (provincia de Entre
Rios). Los mismos fueron precintados vivos aleatoriamente y de cada animal se
registraron sexo, peso y peso de la pechuga (pectoralis major). Al final de la
operacion de trozado se identificaron las pechugas deshuesadas y sin piel
provenientes de los pollos precintados y se tomaron los datos del grado de
severidad de cada miopatia, determinado por palpaciéon y segiin su apariencia
macroscopica. Las muestras destinadas a la caracterizacion estructural fueron
tomadas de la linea de produccion en el mismo frigorifico y se transportaron
refrigeradas a 4°C hacia los laboratorios del Instituto de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos de Entre Rios (ICTAER, CONICET-UNER) de la ciudad de
Gualeguaychu. La coccion de las muestras para los analisis que lo requirieron se
hizo dentro de bolsas de polipropileno selladas al vacio, en un bafio de agua,
hasta alcanzar una temperatura de 75-80 °C en su punto interior central. La
estructura de la carne se defini6 a partir de la cuantificaciéon de los parametros
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de textura (terneza y fuerza de compresion) y la descripcion histologica. Las
unidades experimentales fueron pechugas normales y afectadas (n=9 por cada
miopatia). La textura se determiné utilizando una maquina de ensayos
universales Instron (Universal Testing Machine, modelo 3342) equipada con
una celda de compresion de 500N. La terneza se cuantifico con cuchilla
“Warner-Bratzler” a partir del valor de fuerza de corte sobre porciones cocidas
de 40x10x10 mm obtenidas de la regidon craneal de las pechugas, cortadas a una
velocidad constante de 8 mm.s. La fuerza de compresion es el valor de fuerza
méaximo que ofreci6 la muestra al ser comprimida a una velocidad de 1 mm.s
con una punta cilindrica y plana de acero inoxidable de 5 cm de didmetro al 40%
de su altura inicial. Las muestras (crudas y cocidas) tenian forma de cilindro (23
mm de didmetro y 10 mm de altura). La caracterizacion histologica se realizo
por métodos convencionales; se describio el aspecto de las células y la matriz
extracelular del musculo normal y afectado por cada miopatia. El anAlisis
estadistico incluyé un ANOVA y la prueba estadistica de Tukey se aplic6 para
hallar diferencias entre los valores medios.

Los resultados de la prevalencia general de cada miopatia indicaron que un
39,8% de las aves presentaron WB moderado o severo; un 42,0% mostr6 algan
grado de WS; mientras que un 4,0% de los pollos presentaron SM en su
pechuga. Cuando se analizaron los porcentajes de frecuencia de aparicion de
cada miopatia dependiendo de los factores intrinsecos del animal (peso vivo,
sexo y peso de la pechuga), la prevalencia de los casos mas severos de WB y WS
fue mayor en aves macho, con pechugas mas pesadas y mas voluminosas. Por el
contrario, SM fue mas frecuente en hembras y las pechugas asociadas a esta
miopatia no necesariamente fueron las mas pesadas y tampoco apareci6 en las
aves con mayor peso vivo. En cuanto al analisis de la estructura de las pechugas,
por un lado, se encontré que la presencia de miopatias afecta su textura. En el
andlisis de la carne cruda, solamente WB present6 mayor fuerza de compresion
que las pechugas normales, mientras que, en carne cocida, aparecieron
diferencias, ya que las pechugas afectadas con WB, SM y WS ofrecieron mayor
fuerza de compresiéon que las normales. Continuando con la estructura de la
carne, por otro lado, el analisis histolégico revel6 que los musculos pectoralis
major normales presentaban fibras musculares esqueléticas uniformes en
tamano y coloraciéon. Su endomisio y perimisio no sufrieron alteraciones. En
cambio, en las pechugas con un grado moderado de WB, en su region craneal, se
vieron fibras redondeadas, necréticas y un leve infiltrado inflamatorio en el
tejido conectivo. En los casos severos de WB, las fibras necroticas se
encontraban separadas, con pérdida de integridad tisular. La intensa basofilia
del tejido conectivo se debi6é al abundante infiltrado inflamatorio. La parte
craneal de las pechugas WS exhibieron infiltracién de tejido adiposo blanco en
el perimisio. Las fibras musculares se mostraron separadas y discontinuas. La
microscopia de la region craneal de las pechugas con miopatia SM expuso fibras
musculares esqueléticas dispersas y separadas entre si, con coloracion no
uniforme. Avanzando hacia la regién media y caudal de SM, se mantuvo el leve
infiltrado inflamatorio y adiposo en el tejido conectivo, donde las fibras de
colageno eran escasas.

En conclusion, la interpretacion de los resultados podria respaldar la hipotesis
de que los musculos de la pechuga de pollos pesados experimentaron un
desarrollo excesivo y podrian tener una vascularizacion insuficiente, lo cual
resultaria en una falta de oxigenacion 6ptima de los tejidos. Esto provocaria



degeneracion y necrosis de las fibras musculares de la pechuga, que
desencadenan procesos inflamatorios. Por otra parte, la textura de la carne
viene dada por las caracteristicas cuantitativas y cualitativas del tejido conectivo
y de las proteinas miofibrilares. Durante este estudio se encontr6 que la
presencia de miopatias WB, WS y SM deterior6 la integridad microscopica del
musculo. Esto impact6 sobre la textura de la carne, que se mostr6 mas
resistente después de la coccion. Asi, surge el desafio de implementar
estrategias de mitigacion para disminuir las diferencias de textura de la carne y
evitar que el consumidor llegue a percibirlas.
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