
ICoMST2003
4&h International Congress of Meat Science and Technology •  2nd Brazilian Congress of Meat Science and Technology

E F F E C T S  O F T IM E  A N D  S T O R A G E  C O N D IT IO N  ON T H E  T E N D E R N E S S  O F B R O IL E R  B R E A S T  M E A T

S o u z a .  H i r a s i l v a  B o r b a  A l v e s 1 :  S o u z a ,  P e d r o  A l v e s 1 ;  P e l i c a n o ,  E l i z a b e t e  R e g i n a  L e o n e 1 ;  Z e o l a ,  N i v e a  M a r i a  B r a n c a c c i  L o p e s 1 ;  L e o n e l ,
F a b i o  R o b e r t o 1 ;  O b a ,  A l e x a n d r e 1 ;  L i m a ,  T a n i a  M a r a  A z e v e d o 1 

' F a c u l d a d e  d e  C i e n c i a s  A g r d r i a s  e  V e t e r i n a r i a s  -  U N E S P / C a m p u s  d e  J a b o t i c a b a l  -  V i a  d e  A c e s s o  P r o f .  P a u l o  D o n a t o  C a s t e l i a n e ,  s / n ;
C E P  1 4 8 8 4 - 9 0 0  - E - m a i l :  h i r a s @ f c a v . u n e s p . b r

Background

T h e  p r o d u c t i o n  o f  b r o i l e r  c a r c a s s e s  w i t h  d e s i r a b l e  q u a l i t y  c h a r a c t e r i s t i c s  d e p e n d s  o n  c o m p l e t e  c o n t r o l  o f  t h e  o p e r a t i o n s  i n v o l v e d  i n  
t o e  s l a u g h t e r  h u s b a n d r y  o f  a n i m a l s ,  t r a n s p o r t a t i o n  f r o m  t h e  f a r m  t o  t h e  s l a u g h t e r h o u s e ,  w a i t i n g  i n  t h e  a b a t t o i r ,  s l a u g h t e r  m e t h o d s  a n d  m e a t  
c o n s e r v a t i o n  ( B R E S S A N ,  1 9 9 8 ) .  S e n s o r y  e v a l u a t i o n  i n d i c a t e s  t h a t  m e a t  t e n d e r n e s s  i s  t h e  p a l a t a b i l i t y  a t t r i b u t e  m o r e  f r e q u e n t l y  n o t i c e d  b y  
c o n s u m e r s  ( C A S T I L L O ,  2 0 0 1 ) .  A l t h o u g h  t h e r e  i s  a  b r o a d  a c c e p t a b i l i t y  r a n g e  f o r  t e n d e r n e s s ,  i t  i s  e v i d e n t  t h a t  t h e r e  a r e  a d v a n t a g e s  f o r  t e n d e r  
m e a t  w h e n  o t h e r  c h a r a c t e r i s t i c s  ( t a s t e ,  s u c c u l e n c e ,  e t c . )  a r e  c o n s t a n t  ( B R A T Z L E R ,  1 9 7 6 ) .  A c c o r d i n g  t o  D U N N  e t al.  ( 1 9 9 5 ) ,  c o n c e r n i n g  
q u a l i t y  p a t t e r n s  r e l a t e d  t o  t h e  s a t i s f a c t i o n  o f  s e n s o r y  r e q u i s i t e s ,  t h e  i m p o r t a n c e  o f  t e n d e r n e s s  i s  m a i n l y  a s s o c i a t e d  t o  t h e  g e n e r a l  a c c e p t a n c e  o f  
t o e  p r o d u c t  b y  t h e  c o n s u m e r .

Objectives
T h e  o b j e c t i v e  o f  t h e  p r e s e n t  s t u d y  w a s  t o  e v a l u a t e  t h e  i n f l u e n c e  o f  t i m e  a n d  s t o r a g e  c o n d i t i o n  o n  t h e  t e n d e r n e s s  o f  b r o i l e r  b r e a s t  m e a t .  

Methods
T w e n t y  b r e a s t s  w e r e  u s e d  t o  d e t e r m i n e  c o o k i n g  l o s e s  ( C L )  a n d  s h e a r i n g  f o r c e  ( S F ) .  C L  w e r e  d e t e r m i n e d  a c c o r d i n g  t o  C A S O N  e t al. 

( 1 9 9 7 ) .  S F  w a s  m e a s u r e d  a c c o r d i n g  t o  F R O N I N G  &  U I J T T E N B O O G A A R T  ( 1 9 8 8 ) ;  s a m p l e s  w e r e  p l a c e d  p e r p e n d i c u l a r l y  t o  t h e  W a m e r -  
B r a t z l e r  b l a d e  f r o m  t h e  T e x t u r e  A n a l y z e r  T A - X T 2 i  a p p a r a t u s .  A  c o m p l e t e l y  r a n d o m i z e d  e x p e r i m e n t  w a s  u s e d ,  w i t h  f o u r  t r e a t m e n t s  a n d  f i v e  
r e p e t i t i o n s :  T ,  -  m e a t  c o o k i n g  a n d  s h e a r i n g  f o r c e  p e r f o r m e d  o n  t h e  s a m e  d a y ;  T 2  -  m e a t  c o o k e d  a n d  s t o r e d  a t  r o o m  t e m p e r a t u r e ,  s h e a r i n g  f o r c e  
P e r f o r m e d  o n  t h e  f o l l o w i n g  d a y ;  T 3  -  m e a t  c o o k e d  a n d  s t o r e d  u n d e r  r e f r i g e r a t i o n ,  s h e a r i n g  f o r c e  p e r f o r m e d  o n  t h e  f o l l o w i n g  d a y ;  a n d  T 4  -  m e a t  
P a c k a g e d  a n d  k e p t  u n d e r  r e f r i g e r a t i o n  f o r  2 4  h o u r s  b e f o r e  c o o k i n g  a n d  s h e a r i n g  f o r c e  a n a l y s i s .  C o n t r a s t  c o m p a r i s o n s  a m o n g  t r e a t m e n t  m e a n s  
w e r e  m a d e  u s i n g  T u k e y ’ s  t e s t  a t  5 %  o f  p r o b a b i l i t y  l e v e l  a n d  a n a l y s i s  o f  v a r i a n c e  a c c o r d i n g  t o  S A S  ( 1 9 9 6 ) .

Results and Discussion
C L  a n d  S F  r e s u l t s  a r e  s h o w n  i n  T a b l e  1 .  T r e a t m e n t  i n f l u e n c e d  ( P < 0 . 0 5 )

C L .  T ,  h a d  t h e  h i g h e s t  C L  ( 2 4 . 4  % ) ,  s i g n i f i c a n t l y  d i f f e r e n t  f r o m  T 4  t h a t
T a b l e  1 -  C o o k i n g  l o s s e s  ( C L )  a n d  s h e a r i n g  f o r c e  ( S F )  o f  b r o i l e r  
b r e a s t  m e a t  a s  a  f u n c t i o n  o f  s t o r a g e  t i m e  a n d  c o n d i t i o n s .

T r e a t m e n t
E v a l u a t e d  p a r a m e t e r s

C L  ( % ) S F  ( k g f / c m 2 )

T , 2 4 . 4  a 1 . 9 4  ^

t 2 2 3 . 4  a 2 . 2 3  a b

t 3 22.8 ab 2 . 5 3 “

t 4 2 0 . 4  b 1 . 5 9  e

C V  ( % ) 6 . 2 5 3 2 . 3 2

3 Similar superscripts on the same column are not different by Tukey’s Test 
( 5 % ) ;
T , -  meat cooking and shearing force performed on the same day;
T2 -  meat cooked and stored at room temperature, shearing force performed on 
the following day;
T3 -  meat cooked and stored under refrigeration, shearing force performed on 
the following day;
T4 -  meat packaged and kept under refrigeration for 24 hours before cooking and 
shearing force analysis;
CV -  coefficient of variation.

s h o w e d  t h e  l o w e s t  C L  ( 2 0 . 4  % ) .  M O R E I R A  e t al.  ( 2 0 0 1 )  r e p o r t e d  s i m i l a r  
r e s u l t s  w h e n  t h e  q u a l i t y  o f  b r e a s t  m e a t  f r o m  t h e  s t r a i n s  R o s s  ( 2 5 . 2  % )  a n d  
H y b r o  ( 2 3 . 7  % )  w a s  e v a l u a t e d .  I n  c o n t r a s t ,  s u p e r i o r  r e s u l t s  ( 3 2 . 1 4  % )  w e r e  
r e p o r t e d  i n  a  s t u d y  o n  t h e  e f f e c t  o f  p r o b i o t i c s  o n  t h e  q u a l i t y  o f  b r e a s t  m e a t  
( L e o n e  et a l . ,  2 0 0 1 ) .  I t  i s  w o r t h  n o t i n g  t h a t  c o o k i n g  l o s e s  r e d u c e  t h e  
n u t r i t i o n a l  v a l u e  o f  t h e  m e a t ,  s i n c e  n u t r i e n t s  m a y  b e  c a r r i e d  a w a y  i n  t h e  l o s t  
® X s u d a t e ,  r e s u l t i n g  i n  l e s s  t e n d e r  m e a t ,  w h i c h  w a s  n o t  s e e n  f o r T 4 . F C  w a s  a l s o  
i n f l u e n c e d  b y  t r e a t m e n t .  T 4  h a d  l o w e r  F C  ( 1 . 5 9  k g f / c m 2 )  c o m p a r e d  t o  T 3  ( 2 . 5 3  
k g f / c m 2 ) ,  r e s u l t i n g  i n  t e n d e r  m e a t .  T h e  h i g h e r  t e n d e r n e s s  m a y  b e  e x p l a i n e d  
h u e  t o  t h e  o n s e t  o f  m e a t  m a t u r a t i o n  p r o c e s s .  A c c o r d i n g  t o  H E D R I C K  e t al.
( 1 9 9 4 ) ,  t h e  m a t u r a t i o n  p r o c e s s  o c c u r s  d u r i n g  m e a t  s t o r a g e  i n  r e f r i g e r a t i o n  
t e m p e r a t u r e s  a n d  t o u g h n e s s  c a u s e d  b y  r ig o r m ortis  i s  d e c r e a s e d .  F o r  t h a t  
r e a s o n ,  m e a t  c u t s  a r e  k e p t  u n d e r  r e f r i g e r a t i o n  t e m p e r a t u r e s  f o r  l o n g  p e r i o d s  
l n  o r d e r  t o  a c h i e v e  t h e  d e s i r e d  t e x t u r e .  F u r t h e r m o r e ,  a c c o r d i n g  t o  S E A B R A  
et al. ( 2 0 0 1 ) ,  t h e  i n c r e a s e  i n  t e n d e r n e s s  r e s u l t s  f r o m  t h e  a c t i o n  o f  e n z y m e s ,  
s u c h  a s  c a l p a i n s .  C a l p a i n s  a r e  c a l c i u m - d e p e n d e n t  e n z y m e s  t h a t  d e g r a d e  s o m e  
IT | y o ( i b r i l  c o m p o n e n t s  a n d  m e a t  b e c o m e s  t e n d e r .  P r e v i o u s  s t u d i e s  s h o w e d  
c ° n f l i c t i n g  r e s u l t s  c o n c e r n i n g  S F  v a l u e s  t h a t  s h o u l d  b e  e s t a b l i s h e d  a s  t h e  
t o r e s h o l d  f o r  b r o i l e r  b r e a s t  m e a t  t o  b e  c o n s i d e r e d  t e n d e r .  D A L A N E Z I  ( 2 0 0 2 )  
t e p o r t e d  m e a n  S F  v a l u e s  o f  2 . 1 4  k g f / c m 2  f o r  t h e  b r e a s t  m e a t  o f  b r o i l e r s  
w * t o  4 2  d a y s .  N e v e r t h e l e s s ,  t h e  i n c o m p l e t e  d e s c r i p t i o n  o f  t h e  p l a c e  f r o m  w h e r e  m u s c l e  s a m p l e s  w e r e  c o l l e c t e d  f o r  S F  m e a s u r e m e n t  m a k e s  
l t  d i f f i c u l t  t o  c o m p a r e  t e x t u r e  r e s u l t s  f r o m  d i f f e r e n t  s t u d i e s  ( C O N T R E R A S ,  1 9 9 5 ) .  S h e a r i n g  f o r c e  m a y  v a r y  d u e  t o  t h e  p o s i t i o n  f r o m  w h i c h  
h t e  s a m p l e s  w e r e  t a k e n  a s  w e l l  a s  c o o k i n g  c o n d i t i o n s  t h a t  w e r e  u s e d .  I t  i s  k n o w n  t h a t  C L  a n d  S F  a r e  q u a l i t y  p a r a m e t e r s  i n t i m a t e l y  r e l a t e d  t o  
^ t e  p r o c e s s  o f  t e n d e r n e s s  i n  m e a t ,  w h i c h  i s  a  d e t e r m i n i n g  q u a l i t a t i v e  f a c t o r  a n d  o n e  o f  t h e  m o s t  i m p o r t a n t  o r g a n o l e p t i c  c h a r a c t e r i s t i c s  o f  m e a t  
( K O O H M A R A I E  e t  a l . ,  1 9 9 0 ) .  B o t h  p a r a m e t e r s  h a v e  b e e n  p o s i t i v e l y  i n f l u e n c e d  b y  T 4 . D e s p i t e  t h e  f a c t  t h a t  T 4  h a v e  c a u s e d  l o w e r  C L  a n d  S F ,  
t o e  d o u b t  s t i l l  r e m a i n s  w h e t h e r  t h i s  w a s  i n  c o n s e q u e n c e  o f  t h e  t r e a t m e n t  o r  t h e  b e g i n n i n g  o f  t h e  p r o t e o l y s i s  p r o c e s s .

inclusions
C o n c l u d i n g ,  S F  m e a s u r e s  s h o u l d  b e  t a k e n  o n  t h e  s a m e  d a y  o f  c o o k i n g  ( T , )  s o  t h a t  t h e r e  a r e  n o  i n t e r f e r e n c e s  o n  t h e  p r o c e s s  o f  m e a t  

t e n d e r i z a t i o n .  I f  m e a s u r e s  a r e  t a k e n  i n  m e a t  t h a t  h a s  a l r e a d y  b e e n  r e f r i g e r a t e d  f o r  2 4  h o u r s  ( T 4 ) ,  t e n d e r n e s s  c a n n o t  b e  a t t r i b u t e d  t o  t h e  t r e a t m e n t  
1 t o  t h e  o n s e t  o f  m e a t  m a t u r a t i o n  p r o c e s s .
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