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Resumo
O objetivo deste estudo foi quantificar as fibras colágenas em diferentes linhagens de frango caipira em 

diferentes idades e regiões anatômicas. A coleta de material foi realizada em ambas as linhagens (cinco aves/
tratamento) em dois momentos distintos: 42 e 72 dias de idade. Em cada momento foi coletado um fragmento 
do músculo peitoral torácico (PT) e do músculo iliotibial lateral (ITL), os quais foram fixados em formaldeído a 
10% por 48 horas; eles foram submetidos ao processamento histológico convencional, corados com picrossírius 
e mensurados por meio do programa de morfometria KS-400 ZEISS®. A quantidade de fibras colágenas presentes 
nos músculos coletados aos 42 e 72 dias, independente da região estudada, foi, respectivamente, de 2,32±2,31% 
e 4,56±2,94%, para a linhagem Label Rouge, e 2,26±1,61% e 4,92±2,12%, para a linhagem Pedrês. A quantidade 
de fibras colágenas nas diferentes linhagens e entre diferentes regiões anatômicas não apresentou diferença 
estatística significativa. Entretanto, quando a idade (42 e 72 dias) foi considerada, observou-se diferença estatística 
significativa. O aumento da quantidade de fibras colágenas presentes nas linhagens estudadas é influenciado 
pela idade e, possivelmente, é um dos fatores que podem influenciar a textura da carne.
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Abstract

Quantitative evaluation of collagen fibers in country chicken muscle (Label Rouge and Pedres). 
This study aimed to quantify collagen fibers in different lineages of country chicken at different ages and 
anatomical regions. The collection of material was carried out in both lineages (five poultries/treatment) at two 
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different times: 42 and 72 days of age. At each moment, a fragment of the pectoralis thoracic (PT) and lateral 
iliotibial (LIT) muscles was collected, which were fixed in 10% formaldehyde for 48 hours; they underwent 
a conventional histological approach, they were stained with picrosirius, and they were measured through the 
morphometry software KS-400 ZEISS®. The quantity of collagen fibers found in the muscles collected at 42 and 
72 days, regardless of the region under study, was, respectively, 2.32±2.31% and 4.56±2.94%, for the Label 
Rouge lineage, and 2.26±1.61% and 4.92±2.12%, for the Pedres lineage. The quantity of collagen fibers in the 
different lineages and anatomical regions showed no significant statistical difference. However, when age (42 
and 72 days) was taken into account, a significant statistical difference was observed. The increased amount of 
collagen fibers found in the lineages under study is influenced by age and it’s probably one of the factors which 
can influence meat texture.
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Introdução
Com o crescente mercado consumidor de produtos 

naturais a expansão da chamada avicultura alternativa, 
a qual consiste na criação de frango e galinha caipira, é 
um fenômeno mundial (VERCOE et al., 2000). Para que 
a avicultura alternativa conquiste o mercado consumidor 
é necessário evidenciar que as aves criadas neste sistema 
de produção apresentem qualidades semelhantes ou 
superiores às existentes na avicultura industrial, entre 
elas a textura da carne (ZANUSSO; DIONELO, 2003).

A textura do músculo é influenciada diretamente pela 
quantidade de fibras colágenas (LIRA, 1997) e estas variam 
sua porcentagem na composição muscular de acordo 
com a idade (NAKAMURA et al., 1975; 2003a; LIRA, 
1997), localização e propriedade funcional (TOTLAND 
et al., 1988; RODRIGUES et al., 1996; SAKAKIBARA 
et al., 2000). Já para Nakamura et al. (1975), o aumento 
na quantidade de fibras colágenas também pode ser 
influenciada diretamente pela idade do animal.

Atualmente, existem estudos que discorrem sobre 
a quantidade de fibras colágenas presente em músculos 
de bovinos (FELÍCIO, 1997; HEINEMANN et al., 2003; 
ALVES et al., 2005, HADLICH et al., 2006; LIMA 
JUNIOR et al., 2011), suínos (NAKAMURA et al., 
2003b) e de aves da avicultura industrial (NAKAMURA 
et al., 1975; 2004). No entanto, pouco se evidencia sobre 
a presença de fibras colágenas no músculo de frango 
caipira em suas diferentes linhagens (TAKAHASHI, 
2003).

Devido à pouca informação disponível relacionada 
à presença de fibras colágenas em frango caipira este 

estudo pretendeu quantificar estas proteínas nesses 
animais em diferentes idades. Adicionalmente foram 
avaliadas as possíveis diferenças na quantidade de fibras 
colágenas entre linhagens e locais de coleta. A textura 
do músculo e sua correlação com a quantidade de fibras 
colágenas encontradas também foi discutida. 

Material e Métodos
O experimento foi conduzido nas instalações 

experimentais da Universidade Federal do Acre – UFAC. 
Foram criados 300 pintos de corte, distribuídos em 
um delineamento experimental randômico, com duas 
linhagens (Label Rouge e Pedrês), em confinamento, 
com quinze repetições por tratamento e cada repetição 
com 10 aves. As rações foram fornecidas na forma 
farelada à base de fubá de milho e farelo de soja, sendo 
isentas de promotores de crescimento, antibióticos, 
anticoccidianos e ingredientes de origem animal, as quais 
se apresentaram isoenergéticas e isonutritivas.

A coleta de material ocorreu em ambas às linhagens 
(cinco aves/tratamento) em dois momentos distintos: 
aos 42 e 72 dias de idade. Em cada momento foi 
coletado um fragmento do músculo peitoral torácico 
(PT) e do músculo iliotibial lateral (ITL), os quais 
foram acondicionados em formaldeído a 10% por 48h e 
posteriormente mantidos em álcool etílico a 70%.

Em seguida, as amostras foram submetidas ao 
processamento histológico convencional e incluídos 
em blocos de parafina para obtenção de cortes de cinco 
micrometros. Para cada fragmento foram confeccionados 
duas lâminas com a presença de dois cortes não seriados, 
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os quais foram corados por picrossírius. A mensuração 
ocorreu em cinco campos distintos, com a objetiva de 
40X do microscópio Axioscópio ZEISS® acoplado a uma 
câmera digital. As análises foram feitas com o programa 
de morfometria KS-400 ZEISS®.

Os resultados foram analisados estatisticamente 
pela análise de variância (ANOVA), e quando necessário 
às médias foram comparadas utilizando o teste de Tukey 
com 5,0% de probabilidade.

Resultados 
A coloração de picrossírius permitiu verificar 

a presença de fibras colágenas no Músculo Peitoral 
Torácico (PT) e Músculo Iliotibial Lateral (ITL) nas 
linhagens Label Rouge e Pedrês em diferentes idades 
(42 e 72 dias). O colágeno apresentou-se distribuído 
recobrindo as fibras musculares (endomísio), o conjunto 
de fibras musculares (perimísio) e o epimísio (Figura 1).

A quantidade de fibras colágenas mostrou-se 
distribuída igualitariamente entre as três porções de 
tecido conjuntivo (endomísio, perimísio e epimísio). 
As fibras colágenas presentes na amostra geral 
(Média±DV), independente da região coletada, aos 
42 e 72 dias respectivamente, foram de 2,32±2,31% e 
4,56±2,94% para a linhagem Label Rouge e 2,26±1,61% 
e 4,92±2,12% para a linhagem Pedrês.

Em relação aos dois músculos estudados (PT e ILT) 
não houve diferença estatística entre a quantidade de 
fibras colágenas tanto na linhagem Label Rouge quanto 
na Pedrês. Entre as diferentes linhagens de frango, 
quando comparados grupos de mesma idade, não foi 
observada diferença estatística na quantidade de fibras 
colágenas tanto no PT quanto no ILT (Tabela 1). 

Ao comparar à quantidade de fibras colágenas 
aos 42 e 72 dias de idade, entre as duas linhagens e 
os dois músculos estudados, foi observada diferença 
significativa, conforme exposto na Tabela 1.

FIGURA 1:  Fotomicrografia de corte histológico transversal de musculatura de frango caipira (Label Rouge), evidenciando as fibras 
colágenas distribuídas no tecido. Endomísio = Seta cheia, Perimísio = Seta pontilhada. Coloração picrossírius. Barra = 50µm.
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TABELA 1:  Valores em porcentagens (Média±Desvio 
Padrão) de fibras colágenas em diferentes 
linhagens de frango caipira de acordo com o 
músculo e a idade.

Local Músculo Peitoral 
Torácico (PT)

Músculo Iliotibial 
Lateral (ITL)

Idade/
Linhagem 42 dias 72 dias 42 dias 72 dias

Label 
Rouge 2,08±1,52a 4,22±3,17a 2,44±2,69b 5,58±2,04b

Pedrês 1,94±1,87c 4,88±2,30c 2,58±1,32d 4,97±1,93d

a,b,c,d = Diferença estatística

Discussão
Após o processamento das amostras deste estudo a 

quantidade de fibras colágenas presentes nos músculos 
coletados aos 42 e 72 dias, independente da região 
estudada, foi respectivamente, de 2,32±2,31% e 
4,56±2,94% para a linhagem Label Rouge e 2,26±1,61% 
e 4,92±2,12% para a linhagem Pedrês. Satisfatoriamente 
esses valores assemelham-se a valores encontrados nos 
animais domésticos, inclusive dos animais utilizados 
rotineiramente na alimentação humana (BANKS, 1992). 

Nishimura et al. (1996), ao pesquisar a quantidade 
de fibras colágenas em diferentes músculos de bovinos 
verificaram que o músculo longuíssimo torácico 
apresentava menor quantidade de fibras colágenas 
que o músculo semitendinoso. Somado a este fato, em 
diferentes linhagens de frango industrial foi constatado 
que a quantidade de fibras colágenas varia no próprio 
músculo e em diferentes músculos (TOTLAND et al., 
1988; RODRIGUES et al., 1996; SAKAKIBARA et 
al., 2000). 

No entanto, em nossos estudos, mesmo tendo sido 
verificada uma discreta diferença na quantidade de 
fibras colágenas nos músculos PT e ILT nas diferentes 
linhagens caipira estudadas, não foi observada diferença 
estatística. Esses resultados corroboram com estudos de 
Berri (2000), o qual afirma que músculos distintos podem 
apresentar a mesma quantidade de fibras colágenas.

O aumento de fibras colágenas para um determinado 
músculo pode ser induzida por sua propriedade funcional 
(NISHIMURA et al., 1996), localização anatômica e 
distribuição desuniforme das fibras colágenas (LEE; 

LIN, 1993). Logo é sugerido que os dois músculos 
estudados nos frangos caipiras, por mais que estejam 
em regiões distintas, possam ter propriedades funcionais 
semelhantes, já que não apresentaram diferença 
estatística na concentração de fibras colágenas.

A quantidade de fibras colágenas na composição 
muscular varia de acordo com a idade (NAKAMURA 
et al., 1975; LIRA, 1997). Em ratos e suínos, o avanço 
da idade promove o aumento da quantidade e arranjo 
arquitetônico das fibras colágenas (NAKAMURA; 
OSUGI, 1988; RODRIGUES et al., 1996). Nas amostras 
analisadas neste estudo observou-se um aumento 
expressivo na quantidade de fibras colágenas aos 42 e 
72 dias de idade nas duas linhagens de frango caipira.

As linhagens Label Rouge e Pedrês não 
apresentaram diferenças estatísticas nas concentrações 
de fibras colágenas quando comparados os diferentes 
grupos musculares. Avaliando este aspecto pode se 
sugerir que a textura do músculo pode ser semelhante 
nestas duas linhagens de frango caipira. Entretanto, Lee 
e Lin (1993), ao compararem galinhas de Taiwan com 
frangos de corte, tanto nos músculos da coxa quanto 
do peito das aves, relataram uma quantidade maior de 
fibras colágenas nas galinhas de Taiwan. Estes resultados 
indicam que a variação de linhagem e método de 
criação das aves não pode ser descartada nesse tipo de 
comparação e que pode influenciar na concentração de 
fibras colágenas no músculo.

A deposição de colágeno intramuscular influência 
diretamente na textura da carne (LUCKETT et al., 1975; 
LIRA, 1997; FANG et al., 1999) e o esperado para 
frangos caipiras é que apesar da textura diferenciada, 
quando comparado ao frango de corte industrial, a carne 
deste apresente uma textura agradável ao paladar do 
consumidor em geral.

Em nossos estudos observamos que o aumento da 
quantidade de fibras colágenas presentes nas linhagens 
estudadas é influenciado pela idade e possivelmente é 
o fator determinante na textura da carne. Em futuros 
experimentos, a quantificação de fibras colágenas e 
sua relação direta com a textura da carne podem ser 
comparadas entre linhagens caipiras e industriais.
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