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Avaliagao do perfil quimico de compostos voléteis em carne bovina de animais
de diferentes grupos genéticos

Leticia Karolyne Miranda'; Vanessa Cristina Francisco?; Renata Tieko Nassu®

'Aluna de graduacdo em Nutricdo, Centro Universitdrio Central Paulista, Séo Carlos, SP. Bolsista PIBIC/CNPq,
Embrapa Pecudria Sudeste, Sao Carlos, SP; leticiakarolynemiranda@yahoo.com;

2Aluna de Doutorado, Universidade Estadual Paulista (UNESP), Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Araraquara, SP;
3Pesquisadora da Embrapa Pecudria Sudeste, Sdo Carlos, SP.

A qualidade dos alimentos é muito importante, tanto para os produtores, quanto para os
consumidores, devendo atender &s exigéncias do consumidor, no que se refere & aspectos
sanitdrios, nutritivos e sensoriais. Entre as propriedades sensoriais da carne bovina, os
consumidores priorizam a maciez, que é um dos atributos mais importantes, porém o flavor, que
é a percepgdo do gosto e odor combinados ao mastigar um alimento vem ganhando
importancia. Diversos fatores pré-abate podem influenciar o flavor, como idade, sexo, raga,
alimentagdo como também a maturagdo, o tipo de corte e o método de coccdo. Este estudo teve
a finalidade de avaliar os compostos voléteis da carne proveniente de animais cruzados de
diferentes grupos genéticos. As amostras utilizadas eram de animais filhos de fémeas da raga
Nelore e cruzados 1/2 Angus + 1/2 Nelore e 1/2 Senepol + 1/2 Nelore, produzidos em
cruzamento terminal com touros das ragas Canchim, Charolés e Angus. Os animais eram
machos e fémeas, foram mantidos em confinamento e receberam a mesma dieta, todos tinham
a mesma idade, em média 25 meses. As amostras foram preparadas em forno elétrico
preaquecido a 180 °C, por cerca de 15 min. até atingir a temperatura interna de 75 °C, medida
com um termopar. Apds a cocgdo as amostras foram trituradas dentro de um béquer com um
mixer/processador de alimentos. Em seguida, foram pesados 10 g de amostra em frascos de 60
mL com tampa de rosca e septo de silicone. A extragdo dos compostos voléteis foi realizada por
meio da técnica de micro-extragéo em fase sélida (MEFS). A determinagdo dos compostos
voléteis foi realizada usando um cromatégrafo a gés, acoplado a um espectrémetro de massas,
Shimadzu (Japan) modelo QP-2010. A identificagdo tentativa dos compostos foi realizada
comparando-se o indice de retencGo com programacdo linear de temperatura (Linear
Temperature Programmed Retention Indexes -LTPRI) e os espectros de massa obtidos para a
amostra com os espectros de massa e LTPRI da literatura (National Institute of Standards and
Technology — (NIST), Flavor net e Pherobase), com similaridade de ao menos 85 % para os
espectros de massa, e variacdo mdxima nos LTPRI de =10. Por meio da identificacéo dos
compostos voléteis foi possivel tragar o perfil quimico dos principais compostos presentes na
carne de animais de 17 diferentes grupos genéticos. Os compostos que apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) para drea foram: pentanal, hexanal, octanal, decanal, 2-pentanona, 3-
hidroxi-2-butanona, 1-hexanol, 1-heptanol, 1-octen-3-ol e 2-etil-1-hexanol, considerados
importantes para o aroma da carne. Além desses, os seguintes compostos foram identificados:
tolueno, 2,2,5-trimetil-hexano, 1-octano, 3-etil-3-hexano, 3-metil-2-heptano e 2-pentil-furano,
totalizando 16 compostos. Foram observadas diferencas entre as dreas dos compostos
identificados e os grupos genéticos, que podem ser explicadas pela diferenca de deposicdo de
gordura entre as ragas dos animais, que influenciam a composicéo de dcidos graxos,
precursores dos compostos voldteis por meio da oxidagéo lipidica. Concluiu-se que grupos
genéticos influenciam o perfil quimico de compostos voléteis e por sua vez as caracteristicas
sensoriais da carne bovina.

Apoio financeiro: PIBIC/CNPq (Processo n2. 145940/2016-0)
Area: Ciéncias Agrdrias
Palavras-chave: aroma, carne bovina, compostos voléteis

47



