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Avaliação do perfil químico de compostos voláteis em carne bovina de animais 
de diferentes grupos genéticos 
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A qualidade dos alimentos é muito importante, tanto para os produtores, quanto para os 
consumidores, devendo atender às exigências do consumidor, no que se refere à aspectos 
sanitários, 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 percepção do gosto e odor combinados ao mastigar um alimento vem ganhando 
importância. Diversos fatores pré-abate podem influenciar o flavor, como idade, sexo, raça, 
alimentação como também a maturação, o tipo de corte e o método de cocção. Este estudo teve 
a finalidade de avaliar os compostos voláteis da carne proveniente de animais cruzados de 
diferentes grupos genéticos. As amostras utilizadas eram de animais filhos de fêmeas da raça 
Nelore e cruzados 1/2 Angus + 1/2 Nelore e 1/2 Senepol + 1/2 Nelore, produzidos em 
cruzamento terminal com touros das raças Canchim, Charolês e Angus. Os animais eram 
machos e fêmeas, 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. Após a cocção 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 extração dos compostos voláteis foi realizada por 
meio da técnica de micro-extração em fase sólida (MEFS). A determinação dos compostos 
voláteis foi realizada usando um cromatógrafo a gás, acoplado a um espectrômetro de massas, 
Shimadzu (Japan) modelo QP-2010. A identificação tentativa dos compostos foi realizada 
comparando-se o índice de retenção com programação 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 variação máxima nos LTPRI de ±10. Por meio da identificação dos 
compostos voláteis foi possível traçar o perfil químico dos principais compostos presentes na 
carne de animais de 17 diferentes grupos genéticos. Os compostos que apresentaram diferença 
significativa (p<0,05) para área 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 diferenças entre as áreas dos compostos 
identificados e os grupos genéticos, que podem ser explicadas pela diferença de deposição de 
gordura entre as raças dos animais, que influenciam a composição de ácidos graxos, 
precursores dos compostos voláteis por meio da oxidação lipídica. Concluiu-se que grupos 
genéticos influenciam o perfil químico de compostos voláteis e por sua vez as características 
sensoriais da carne bovina. 
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