Les antioxydants sont-ils des substances efficaces pour atténuer les myopathies

des muscles pectoraux chez les poulets de chair ?
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Problématique
Striations blanches Durcissement de la poitrine Déstructuration du filet
L Dans les commerces québéquois, un filet sur deux est atteint
, par une ou plusieurs formes de myopathies
Saviez-vous@—
des muscles pectoraux.
(Sammari et al., 2023)
[ Comment réduire la prévalence et la sévérité de ces myopathies ?
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Méthodologie
Six traitements expérimentaux : Les paramétres mesurés :
e CTR:Régime standard (RS) e Les parameétres de production
e A:RS+carnosine e Evaluation des myopathies sur
e B: RS + sources de polyphénols (A) 250 filets/groupe.
e C: RS+ sources de polyphénols (B) » Striations blanches
e D:RS +vitamine C = Durcissement de la poitrine
e E:RS +vitamine E = Déstructuration du filet
Résultats
Effet des traitements sur les striations blanches Effet des traitements sur le durcissement de filet
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Effet des traitements sur les myopathies
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Une baisse significative des myopathies dans le groupe A et D.
*Différences significatives

[ Conclusion

e Les analyses sont en cours afin de mieux cerner le mécanisme sous-
jacent.

( , \ e La carnosine semble &tre une solution prometteuse.
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