
Clasificación de miopatías en pechugas de pollos mediante 

evaluación fisicoquímica y análisis multivariante
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4. RESULTADOS & DISCUSIÓN2. OBJETIVO 
Comparar los parámetros fisicoquímicos entre pechugas

afectadas con miopatías y no afectadas y desarrollar

una clasificación en base a estos parámetros mediante

un análisis de datos multivariante.

3. MATERIALES & MÉTODOS
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5. CONCLUSIONES
Estos resultados muestran cómo varían los

parámetros fisicoquímicos entre clases de miopatías

y la importancia de algunos de ellos para

distinguirlas.

Estos hallazgos podrían ser útiles para que las

industrias cárnicas puedan realizar una clasificación

temprana de la carne afectada por miopatías.
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❖ La incidencia de las miopatías white striping (WS), wooden breast (WB) y spaguetti meat (SM) ha aumentado

considerablemente en las últimas décadas y está provocando pérdidas económicas sustanciales en el sector avícola.

❖ Las pechugas con estas miopatías comparten algunos cambios en los parámetros de calidad, pero difieren en otros.

➢ 240 canales seleccionadas en un matadero commercial por

clase de miopatía (60 WS, WB, SM, y control (CO))

La PC 1 está relacionada en la parte positiva con atributos de

morfología (peso y rendimiento respecto a la canal), pH, color

(b*), y contenido en humedad, grasa y colágeno; y en la parte

negativa con el contenido en proteína.

¿INTERESADO? ESCANÉAME

➢ 8 h post-mortem: Disección de las pechugas

pH

Conductividad eléctrica (CE)

Composición química

▪ Humedad, proteína, y grasa 
(AOAC, 2000)

▪ Colágeno (Hidroxiprolina)

Pérdidas por goteo 
(24 h, 4 °C; método 

gravimétrico EZ)

Color instrumental 

(L*, a*, b*)

ANÁLISIS ESTADÍSTICO: Programa R

➢ Procedimiento GLM, efectos fijos: clase de miopatía y

día de muestreo. Test de Tukey (P<0.05).

➢ Análisis de componentes principales (PCA) con datos

centrados y normalizados

Medidas físicoquimicas

Figura 2. Representación de las muestras por classe de miopatia en las componentes 

principales 1 (eje horitzontal) y 2 (eje vertical). CO: control, WS: white striping, WB:

wooden breast, SM: spaguetti meat

✓ La PC 1 separa las pechugas WB de las otras clases, y éstas se

sitúan en la parte positiva.

✓ Las pechugas WS, SM y control están más solapadas, aunque las

control se sitúan en la parte negativa de la PC1.

CO WS WB SM P-value

Peso (g) 664c 745b 839a 695c <0,05

Rendimiento               

(g/100 g canal)
32,5c 33,6b 35,0a 33,8b <0,05

L* 55,7b 56,4ab 57,3a 56,9a <0,05

a* -0,54 -0,11 -0,07 -0,46 n.s

b* 9,5c 10,9b 12,6a 11,1b <0,05

pH 5,78c 5,90b 6,02a 5,83bc <0,05

CE 8,12ab 7,93b 9,16a 7,77b <0,05

Pérdidas goteo (%) 1,65ab 1,42b 2,01a 1,79ab <0,05

Humedad (g/100g) 76,3c 76,6bc 78,3a 76,9b <0,05

Proteína (g/100g) 21,6a 21,0b 19,2c 21,1b <0,05

Grasa (g/100g) 1,25b 1,65a 1,70a 1,28b <0,05

Colágeno (mg/100g) 60,8b 62,0b 73,0a 59,8b <0,05

Tabla 1. Parámetros físicoquimicos de las pechugas por clase de miopatia

CO: control, WS: white striping, WB: wooden breast, SM: spaguetti meat; abc, letras diferentes indican diferencias 

significativas entre clases de miopatías

Figura 1. Importancia de las variables según las componentes principales (PC) 1 (eje 

horitzontal) y 2 (eje vertical). Entre paréntesis el porcentaje de variabilidad explicada
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