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RESUMO

Analises do perfil aromatico da carne caprina cozida de animais mesticos foram realizadas utilizando-se animais castrados e inteiros,
abatidos com idades de 175, 220, 265 e 310 dias. O perfil aromatico da carne caprina foi constituido por 108 volateis, sendo que 69
foram positivamente identificados e 39 parcialmente caracterizados utilizando-se analises de CG-EM. O perfil aromatico da carne caprina
foi formado por hidrocarbonetos alifaticos e aliciclicos, aldeidos, compostos benzénicos, alcoois, cetonas, terpendides, ésteres e compos-
tos heterociclicos sulfurados, hexadecanal, benzeno, heptano e octadecanal foram os volateis que apresentaram os maiores indices de
abundancia relativa. Nas analises quantitativa e qualitativa observaram-se uma predominancia de volateis nos extratos de carne de
caprinos castrados. O numero total de volateis e a abundancia relativa das diferentes classes de compostos nao foram claramente
afetados pelo fator idade de abate
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SUMMARY

GOAT MEAT OF “MESTICO” ANIMALS: VOLATILE PROFILE ANALYSIS. The volatile profile of cooked goat meat was analysed using meat
from castrated and intact animals slaughtered at 175, 220, 265 and 310 days. A total of 108 volatiles was detected and from them 69 was
identified and a further 39 were partially characterised by GC-MS. The volatile profile was composed by hydrocarbons aliphatic and
alicyclic, aldehydes, benzenoid compounds, alcohols, ketones, terpenoids, esters and sulfur compounds. Hexadecanal, benzen, heptane
and octadecanal were among the volatiles with highest relative abundance. In both qualitative and quantitative analyses extracts from
castrated meat had higher production of volatiles. The total number and the relative abundance of different classes of compounds

seemed not to be cleared affected by slaughter age factor.
Keywords: goat meat; flavours; slaughter age; castration.

1 - INTRODUCAO

O aroma é um dos atributos mais importante da car-
ne cozida. Dentre as carnes brancas e vermelhas, a car-
ne bovina tem sido a mais pesquisada, do ponto de vista
aromatico. Considerando-se as carnes ovinas e caprinas,
que sao bastante semelhantes organolépticamente, ob-
serva-se na literatura que os trabalhos realizados tém
enfocado principalmente os volateis da carne ovina, tan-
to no musculo como no tecido adiposo [4, 19, 21, 22, 23,
24], sendo que quase nada tem sido reportado sobre o
aroma da carne caprina [14].

Uma vez que carne ovina ou caprina cozidas apre-
sentam um aroma bastante caracteristico e diferente das
demais carnes vermelhas [4], varios estudos tém sido
direcionados na identificacdo dos compostos volateis res-
ponsaveis por este odor caracteristico destas espécies,
observando-se que existe uma grande evidéncia de que
certos acidos graxos de cadeia ramificada sejam os res-
ponsaveis pelo aroma caracteristico da carne ovina e/ou
caprina [16].

YOUNG et al. [23] reportaram que analises de com-
ponentes principais identificaram os acidos graxos de
cadeias ramificadas, como os principais volateis do aro-
ma caracteristico da carne ovina, destacando-se dentre
estes o acido 4-metil nonanoico. SUTHERLAND & AMES
[22] também indicaram os acidos graxos 4-metil octanodico
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e 4-metil nonandico como sendo os responsaveis pelo
“flavour” caracteristicos de ovinos.

E sabido, pelo gosto popular, que a carne caprina,
principalmente de animal macho adulto, apresenta um
aroma forte, distinto e desagradavel, caracterizado como
“caprino”, porém evidéncias cientificas que justifiquem
este aroma sao inconclusivas [12, 14].

KIM & LINDSAY [7] reportaram que na carne caprina
das racas “Korean black” e “American white” os acidos
graxos 4-metil octanoico e 4-etil octanoico foram os prin-
cipais volateis do aroma “caprino”, sendo que o “flavour”
da carne caprina e ovina estava associado respectiva-
mente com a presenca dos acidos graxos 4-etil-octanoico
e 4-metil-octanoico. WONG et al. [24] propuseram que
certos acidos graxos com cadeias ramificadas com gru-
po metil, presente na gordura subcutanea dos caprinos,
seriam os componentes diretamente responsaveis pelo
odor “caprino”, e confirmaram esta hipotese através de
analise sensorial, na qual o odor “caprino” foi relaciona-
do com a presenca do acido 4-metil octanoico. Posterior-
mente, HA & LINDSAY [6] relacionaram este aroma com
os componentes fenolicos isolados do tecido adiposo da
carne caprina.

BRENNAND [2] estudando as propriedades aromati-
cas e os valores de “threshold” dos acidos graxos de ca-
deias ramificadas, reportaram que o acido graxo 4-etil
octanoico apresentou o menor valor de ‘threshold” den-
tre os vinte e trés acidos analisados, observando ainda
que acidos graxos contendo ramificacdes na posicao “4”,
apresentaram odores caracteristicos de “caprino/ovino”,
assim como acidos graxos contendo cadeias com oito
atomos de carbono.
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Nesta pesquisa, o perfil aromatico da carne cozida
de caprinos castrados e/ou inteiros abatidos com dife-
rentes idades foi pesquisado, objetivando entender a in-
fluéncia destes fatores na composicao de volateis da
mesma proveniente de animais mesticos.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

No estudo realizado o material utilizado constou de
dezesseis caprinos machos mesticos de cruzas das ra-
cas Crioulo X Anglo Nubiano ou Saaneno. Os caprinos
foram divididos em dois grupos de oito animais cada um,
sendo que oito animais foram castrados através de re-
mocao dos testiculos ao completarem 105 dias de nasci-
dos e oito foram deixados inteiros. Todos os caprinos
foram criados em regime de confinamento, com controle
quinzenal de idade e peso, alimentados com capim ele-
fante e racdo. Foram realizados quatro abates consecu-
tivos, em grupo de quatro animais, dois inteiros e dois
castrados, observando-se intervalos de 45 dias entre eles,
os quais corresponderam as idades de 175, 220, 265 e
310 dias. Os procedimentos utilizados no abate e na
desossa foram os mesmos descritos por MADRUGA et al.
[11, 14].

2.2 - Analise instrumental dos voliateis da carne
caprina cozida

Vinte e quatro amostras foram analisadas no Labo-
ratorio de Flavour do Departamento de Tecnologia Qui-
mica de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba
(UFPB), no que se refere ao perfil aromatico da carne
caprina cozida. Os volateis da carne caprina foram ex-
traidos utilizando-se a técnica de extracao/destilacao
simultanea de volateis em aparelho de LIKENS &
NICKERSON [8], seguido de separacao e identificacao
em CG-EM. Todas as extracoes foram realizadas em
triplicatas.

2.2.1 - Extracao e destilacdo simultanea dos vo-

lateis

Aproximadamente 200g de carne desossada foram
cozidas em forno convencional por 55 min [12]. Apos
resfriamento a carne cozida foi transferida para o balao
de extracao, adicionando-se 500mL de agua destilada
seguida de agitagao. Trinta mililitros (30mL) de uma
mistura contendo éter etilico:pentano na proporcao de
3:27 (v/v) foram transferidos para o balao de solvente
com capacidade de SO0mL. Os contetdos de ambos os
frascos foram aquecidos e o processo de extracao/desti-
lagao foi seguido durante 2h. Apds o processo de extra-
cao, o extrato aromatico foi resfriado a temperatura
ambiente, transferido para o aparelho de “Kuderna-
Danish” e concentrado em um banho-maria a 40°C até
um volume final de 3 a SmL. Finalmente o extrato aro-
matico concentrado foi transferido para ampolas de vi-
dro e seladas com macarico. As ampolas foram armaze-
nadas em freezer a -15°C, até a realizacao das analises
em CG-EM.

2.2.2 - Analises em cromatégrafo a gas -
espectrometro de massa (CG-EM)

Os extratos da carne caprina cozida foram analisa-
dos em CG-EM, utilizando-se um detetor de espectro-
metria de massa—HP 5972, acoplado a um cromatografo
a gas — HP 5890, ligado a uma “workstation” — HP 59970
(versao 3.2) (Hewlett-Packard, Bracknell, Bershire, UK).
Um injetor tipo “split-splitless” mantido a 200°C foi uti-
lizado para introduzir-se 1uL do extrato caprino em uma
coluna capilar de silica fundida BPXS5, com 50m X
0,32mm (d.i.) X 0,5um de filme da fase liquida (J&W
Scientific Inc). A temperatura inicial da coluna foi de 40°C,
apo6s Smin da injecao da amostra a temperatura da co-
luna foi aumentada para 60°C a uma razao de 20°C/
min, sendo mantida nesta temperatura por Smin. Final-
mente programou-se um novo aumento na temperatura
da coluna utilizando-se uma razao de 4°C/min, até a
temperatura final de 250°C, mantendo-se a coluna nes-
ta temperatura por mais 10min. Solucao padrao de n-
alcanos homologos (C, - C, ) foi analisada diariamente,
antes das analises dos extratos da carne caprina, objeti-
vando-se verificar as condicoes analiticas do equipamen-
to, juntamente com o calculo posterior do Indice de Re-
tencao Linear (IRL) dos volateis sendo este indice utiliza-
do na identificacao dos compostos aromaticos.

Na identificacdo dos volateis utilizou-se, além do IRL,
o banco de espectros da propria livraria do CG-EM, com-
parando-se os espectros dos volateis dos extratos da
carne caprina com os espectros de referéncia [1]. A quan-
tificacdo dos volateis foi obtida através da integracao dos
espectros de massa dos volateis identificados.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil aromatico dos extratos de carne caprina,
identificados pela técnica de CG-EM, juntamente com
os valores de abundancia relativa de cada um dos vola-
teis com seus respectivos valores dos IRL, estdao apre-
sentados na Tabela 1. A abundancia relativa das princi-
pais classes de compostos volateis identificados nos ex-
tratos da carne caprina estao listadas na Tabela 2. Os
108 volateis selecionados foram aqueles que apresenta-
ram picos significativos nos cromatogramas. Dentre es-
tes 69 volateis foram positivamente identificados, atra-
vés da comparacao de seus espectros de massa e IRL
com materiais auténticos. Dezoito volateis tiveram sua
identificacdo baseada na comparacao dos espectros ob-
tidos com espectros de massa publicados, consideran-
do-se a inexisténcia na literatura dos IRL de compostos
auténticos. Vinte e um compostos foram sugeridos atra-
vés da interpretacao de seus espectros de massa e com-
paracao com espectros de compostos relacionados.

O perfil aromatico da carne caprina foi formado por
dez classes de compostos aromaticos, sendo estas cons-
tituidas por quarenta e um hidrocarbonetos alifaticos,
dezenove aldeidos, doze hidrocarbonetos aliciclicos, nove
compostos benzénicos, nove alcoois, sete cetonas, dois
terpenoides e dois ésteres. Apenas quatro compostos
heterociclicos foram detectados, sendo todos compostos
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TABELA 1. Abundancia relativa dos compostos volateis identificados em extratos de carne caprina de animais inteiros e castrados
abatidos com diferentes idades.

IRL® Abundancia Relativa®

Idade (dias)

No Classe e Nome do Composto® 175 dias 220 dias 265 dias 310 dias

% 1C % 11 %2C %2l %3C % 3l % 4C % 41

Hidrocarbonetos Alifaticos (41)°

6 Heptano' 700 0,32 15,96 5,97 25,59 522 4,38 0,78 6,42
12 Octano' 798 0,55 0,34 0,24 0,14 0,19 0,47 0,17 0,29
18 Nonano 899 0,48 0,22 0,24 Nd°® 0,35 0,41 Nd 0,58
26 Decano' 998 0,33 0,15 0,18 Nd 0,26 0,32 0,19 0,46
35 Undecano’ 1098 0,16 Nd 0,09 Nd 0,17 Nd 0,23 0,31
38 Dodecano' 1198 0,05 Nd 0,03 Nd 0,20 0,19 0,07 0,26
50 Tetradecand' 1397 0,24 0,10 0,15 0,10 0,17 Nd 0,18 0,20
53 Pentadecano' 1497 0,60 0,26 0,60 0,11 023 Nd 0,27 0,16
57 Hexadecano' 1597 0,22 0,12 0,14 0,13 0,15 Nd 0,25 0,27
61 Heptadecano' 1696 0,42 0,34 0,56 0,49 0,50 0,55 0,61 0,50
67 Octadecano' 1797 0,61 0,59 1,083 0,49 084 1,25 0,68 0,77
80 Nonadecano' 1898 0,43 0,31 0,30 0,18 042 0,31 0,43 0,44
88 Eicosano' 1997 0,62 0,43 0,51 0,31 0,75 0,5 0,96 1,22
93 Heneicosano' 2096 1,19 0,78 1,14 0,56 125 0.52 1,15 0,96

101 Docosano’ 2196 2,18 1,63 1,90 0,85 238 1,65 1,88 1,37
104 Tricosano' 2295 3,82 2,79 3,17 1,34 4,04 366 3,22 1,78
108 Tetracosana' 2397 5,64 3,59 3,68 1,85 2,70 490 3,80 2,73

3 3-metilhexano' 605 Nd Nd 057 Nd Nd Nd 258 Nd
10 2,5-dimetilhexano' 758 Nd Nd Nd Nd Nd 056 Nd 045
14 2,4-dimetilheptano’ 837 0,11 Nd Nd Nd Nd Nd 0,08 0,10
68 Trimetildodecano? 1799 0,16 0,24 0,44 0,17 047 0,71 0,26 Nd
69 3-metilhexadecano® Nd Nd Nd Nd Nd Nd Nd 0,04 Nd
86 3-metilnonadecanc® 1968 Nd Nd 0,18 0,54 0,08 Nd 0,18 1,30
91 3-metil eicosano’® 2062 0,18 Nd 0,37 0,53 0,09 0,38 0,60 Nd
95 9-octileicosano® 2139 0,13 Nd 0,20 Nd 0,17 Nd 0,43 0,74
65 1-octadeceno® 1779 0,11 2,11 5,86 2,31 6,35 7,52 3,33 4,33
74 3,7,11,15-tetramethyl-2- 1838 2,79 0,87 2,21 1,04 2,15 2,80 1,09 1,74

hexadeceno®
33 Hidrocarboneto insaturado” 1074 1,17 Nd 0,14 Nd Nd Nd 0,14 Nd
52 alcano ramificado” 1479 Nd Nd 0,05 Nd 0,07 Nd 0,11 0,14
56 Alcano ramificado” 1585 0,11 Nd 0,52 Nd 0,10 Nd 0,55 0,24
60 Alcano ramificado” 1687 Nd Nd 0,11 0,24 0,16 Nd 0,24 0,23
76 Alcano ramificado” 1857 0,21 Nd 0,11 Nd 0,08 Nd 0,06 0,18
94 Alcano ramificado” 2133 Nd 0,39 0,47 0,24 0,49 0,55 0,53 1,59
96 Alcano ramificado” 2144 0,44 0,35 0,33 0,14 0,64 Nd 0,35 Nd
97 Alcano ramificado” 2152 0,37 0,24 0,10 0,34 0,30 0,19 0,41 0,24
85 Alcano C11ramificado” 1946 0,20 2,44 0,61 0,26 0,70 0,41 0,09 Nd
102 Alcano C17ramificado” 0,67 3,19 0,74 2,36 0,81 8,77 0,68 Nd
105 Alcano ramificado” 3,86 0,31 0,64 0,16 063 029 Nd Nd
106 Alcano C19 ramificado” 0,15 154 0,28 0,34 0,55 0,98 0,23 0,41
64 Alceno ramificado” 1749 0,27 Nd 0,73 Nd 0,14 Nd 0,15 Nd
73 Alceno ramificado” 1834 Nd 1,09 2,69 086 194 230 1,33 1,53
HIDROC,ARBO NETOS
ALICICLICOS

1 Ciclo pentano' 601 Nd Nd 2,77 0,22 0,22 1,12 0,98 Nd

4 1,3-dimetilciclopentano’ 606 3,14 0,70 0,51 0,32 1,55 2,43 0,22 0,51

5 Cicloheptano’ 624 228 0,29 0,20 Nd 0,84 0,75 0,29 0,20

8 Metilciclohexano' 734 0,74 0,32 0,18 Nd 0,08 0,38 0,18 Nd
44 (1,2-dimetilpropil)ciclohexano® 1295 Nd Nd Nd Nd Nd Nd 0,14 Nd
77 Hidrocarboneto aliciclico” 1869 0,15 0,23 0,58 Nd 0,12 Nd Nd 0,27
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IRL®  Abundancia Relativa®

Idade (dias)
No Classe e Nome do Composto® 175 dias 220 dias 265 dias 310 dias
% 1C % 11 %2C %2l %3C % 3l % 4C % 4l
81 Hexadecil-oxirano? 1900 0,30 Nd 1,08 1,50 0,60 0,68 0,96 148
92 Eicosaneciclopentano® 2076 0,29 0,27 0,33 0,13 0,30 Nd 0,556 0,27
103 Heneicosilciclopentano® 0,35 Nd 0,40 0,10 0,05 0,65 Nd 1,09
100 Hidrocarboneto aliciclico” 2179 0,23 045 6,03 0,14 0,13 1,72 0,31 0,54
7 1,1-dietoxi-etano? 724 925 1,13 255 0,38 3,51 3,97 6,86 242
9 1-etoxi-pentano? 751 236 1,10 0,77 Nd 0,98 095 2,51 0,73
TERPENOIDES
30 Limoneno' 1037 Nd Nd Nd Nd Nd Nd 0,12 0,89
39 Naftaleno' 1212 1,27 Nd 0,24 Nd 1,46 Nd 0,23 Nd
COMPOSTOS BENZENICOS
2 Benzeno' 602 3,51 20,20 549 0402123 732 7,83 8,64
11 Tolueno' 769 139 2,39 0,96 Nd 0,32 1,79 256 0,36
15 Etilbenzeno’ 868 1,78 0,73 0,69 Nd 0,79 0,71 151 0,95
16 1,3-dimetilbenzeno' 877 190 1,99 1,69 Nd 1,19 2,53 156 1,22
17 1,4-dimetilbenzeno' 878 2,40 Nd Nd Nd 0,75 Nd 2,51 1,34
19 1,2-dimetilbenze no' 901 1,75 0,58 0,66 Nd 0,90 0,75 1,18 1,15
21 1-metil-2-etilbenze no’ 979 0,13 Nd Nd Nd Nd Nd 0,06 0,20
22 Benzaldeido' 982 0,20 Nd 0,05 Nd 0,16 Nd 0,28 0,17
27 1,3,5-trimetilbenze no' 1003 0,19 Nd 0,07 Nd 0,05 Nd 0,15 0,27
ALDEIDOS
13 Hexanal' 808 041 Nd Nd Nd 0,07 Nd 0,13 Nd
20 Heptanall 911 0,16 Nd Nd Nd Nd Nd 026 Nd
28 Octanal 1013 0,39 Nd Nd Nd Nd Nd 0,35 Nd
36 Nonanal' 1114 112 0,16 0,34 Nd 0,78 Nd 1,17 0,63
40 Decanalf 1216 0,15 Nd Nd Nd Nd Nd 0,10 Nd
51 Dodecanal' 1419 Nd Nd Nd Nd Nd Nd 005 Nd
58 Tetradecanal 1623 0,27 0,19 0,30 0,42 0,26 Nd 0,35 0,40
63 Pentadecanal’ 1725 043 0,41 0,61 0,76 0,46 0,34 0,55 0,77
72 Hexadecanal' 1828 5,40 9,39 1542 22,30 8,53 7,51 10,55 14,57
83 Heptadecanal’ 1930 0,24 0,50 0,91 1,14 0,49 0,38 0,78 1,03
90 Octadecanal 2032 4,10 549 8,7512,12 3,95 3,89 7,59 8,28
32 (E) 2-Octenal 1071 Nd Nd Nd Nd Nd Nd 0,09 Nd
37 (E) 2-nonenal' 1173 Nd Nd Nd Nd Nd Nd 0,27 Nd
43 (E) 2-decenal’ 1275 0,18 Nd 0,46 Nd 0,11 Nd 0,56 0,24
48 (E,E) 2,4-decadienal’ 1337 Nd Nd Nd Nd Nd Nd 033 Nd
49 (E) 2-undecenal' 1378 0,13 Nd Nd Nd 0,10 Nd 058 Nd
71 (E) 2-hexadecenal' 1813 Nd Nd 0,19 0,23 Nd Nd 0,24 0,47
79 Octadecenal 1891 0,36 0,57 0,80 1,0 0,53 049 0,71 Nd
89 (Z) 9-octadecenal® 2010 0,59 131 0,83 3,57 1,93 2,01 196 2,19
ALCOOIS
24 1-octano-3-ol 988 0,28 Nd 0,12 Nd 0,25 Nd 0,17 0,31
34 1-octanol 1079 0,06 Nd 0,40 Nd Nd Nd 0,29 0,19
59 1-tetradecanol 1662 Nd Nd Nd Nd Nd Nd 0,18 Nd
66 1-pentadecanol' 1789 0,19 0,55 0,54 0,73 1,32 Nd 0,55 0,59
87 1-heptadecanol' 1993 Nd Nd 0,22 0,36 0,25 Nd 0,21 Nd
31 2-ethyl-1-hexanol 1038 7,55 241 Nd 0,40 2,97 3,80 0,06 Nd
46 Alcool" 1312 Nd Nd Nd Nd Nd Nd 0,32 0,40
84 Alcool" 1936 0,11 0,29 0,19 0,19 0,10 3,89 0,20 0,24
107 Alcool" 447 442 0,33 020 Nd 1,39 0,11 0,54
ESTERES
42 Etil nonanoato’ 1268 0,14 Nd 0,09 Nd 0,11 Nd 0,13 0,15
47 Metil decanoato’ 1328 0,19 Nd Nd 0,08 0,23 042 0,14 0,21
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IRL® Abundancia Relativa®
Idade (dias)
No Classe e Nome do Composto® 175 dias 220 dias 265 dias 310 dias
% 1C % 1l %2C %21 %3C %3l % 4C %4l

CETONAS
452-undecanona’ 1303 0,14 Nd 0,11 0,07 0,18 Nd 0,70 0,27
542-tridecanona’ 1503 0,47 Nd 0,09 0,11 0,11 Nd 0,48 0,18
622-pentadecanonaf 1705 1,39 059 1,12 0,9 1,14 0,75 1,78 0,89
702-hexadecanona’ 1808 0,16 Nd 0,07 0,10 Nd Nd 0,19 0,16
822-heptadecanona’ 1909 1,10 0,66 0,88 0,78 0,72 0,79 1,63 1,35
99Cetona aliciclica” 2173 Nd Nd 0,71 0,49 0,97 0,75 0,32 Nd
552-metil ciclotridecanona' 1573 0,23 Nd 0,22 0,13 0,18 Nd 0,14 0,18

COMPOSTOS SULFURADOS
23Etil 1-metiletil disulfito’ 984 0,86 0,39 0,41 Nd 0,69 0,44 0,17 0,99
29 Bis(1-metiletil)disulfito' 1030 0,64 0,31 0,35 Nd 0,62 0,62 0,15 0,98
41 Dipropiltrisulfito’ 1250 Nd Nd Nd Nd Nd Nd 0,17 Nd
252-pentilfurano’ 995 0,26 Nd Nd Nd 0,39 Nd 0,18 0,02

OUTROS COMPOSTOS
78 Bis(2-metilpropil)-1,2-benzene acido 1881 3,46 0,87 0,33 0,42 0,554 0,49 0,89 2,21

dicarboxilico
98Bis(2-etilhexil)ester acido hexanodioico 2162 0,77 0,70 2,76 8,52 0,31 1,70 4,41 6,67
75Anthracene 1846 0,38 Nd 0,16 Nd 0,65 Nd 0,10 0,22

2 Compostos foram identificados através dos espectro de massa da referéncia “The Eight Peak Index [1].

*[RL - Indice de Retencao Linear.

¢Abundancia relativa em %, calculada como 100 x area do pico/area total do cromatograma

¢ ND - nao identificado.
¢ Numero total de compostos identificados em cada classe .

fComposto cujo espectro de massa e IRL concordam com aqueles de compostos auténticos analisados em condigées similares.

eespectros de massas concordam com “The Eight Peak Index”.

hinterpretacao dos espectros de massa e comparacao com aqueles de compostos relacionados

I - Inteiro
C - Castrado

alifaticos sulfurados. Conforme apresentado na Tabela
2, os hidrocarbonetos (alifaticos e aromaticos) apresen-
taram o maior somatorio de abundancia relativa em to-
dos os extratos caprinos pesquisados, seguido pelos
aldeidos e/ou compostos benzénicos e/ou alcoois.

Dos cento e oito volateis listados, doze apresenta-
ram abundancia relativa consideraveis, isto € > 1,5% em
praticamente todas as amostras. Destes seis eram
hidrocarbonetos (4 alcanos e 2 alcenos), dois compostos
benzénicos, trés aldeidos e um acido. Analisando-se os
indices de abundancia dos diferentes compostos nas
varias amostras observou-se que o composto que apre-
sentou maior indice foi o hexadecanal, seguido pelo
benzeno, heptano e octadecanal (Tabela 1).

Hidrocarbonetos alifaticos, aldeidos, alcoois e cetonas
tém sido reportados freqlientemente como os principais
volateis do perfil aromatico de carne cozida, ndo consti-
tuindo assim surpresa sua abundancia entre os volateis
da carne caprina. A auséncia de acidos carboxilicos nos
extratos caprinos foi justificada pelo baixo teor de gor-
dura da carne caprina, cujo teor variou de 1,62 a 5,42%
[11, 13, 14]. MILLER, FIELD & AGBOOLA [15] reporta-
ram que os acidos graxos de cadeira ramificada ocorrem
em maiores concentracdes na gordura subcutanea quan-
do comparada com a gordura muscular de ovinos.

Os volateis identificados nos extratos de carne ca-
prina constituem compostos formados a partir da de-
gradacao térmica dos fosfolipideos, triglicerideos e aci-
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dos graxos presentes nas fracdes gordurosas da carne
caprina. Apenas os compostos sulfurados provavelmen-
te foram formados envolvendo reacdes de Maillard entre
os aminoacidos sulfurados (a exemplo da cisteina) e a
ribose [10, 17, 18]. Vale citar que todos os compostos
identificados ja foram previamente reportados em perfis
aromaticos de carne cozida de diferentes espécies de ani-
mais, principalmente em carne bovina, e seus precurso-
res e mecanismos de formacao foram revistos em diver-
sas publicagoes [5, 9, 16, 17, 18, 20].

Comparando-se o numero total de volateis (analise
qualitativa) presente nos extratos de caprinos castrados e
inteiros (Tabela 2), observa-se uma predominancia de vo-
lateis nos extratos de carne de caprinos castrados para
todas as dez classes de compostos identificados. Uma ten-
déncia semelhante pode ser observada na analise quanti-
tativa, ou seja de abundancia relativa total, na qual os
extratos de animais castrados apresentaram abundancia
relativa dos picos superiores aos extratos de animais in-
teiros para as classes de hidrocarbonetos aliciclicos, ter-
penoides, compostos benzénicos, cetonas e compostos
sulfurados. Apenas a classe dos aldeidos teve maior abun-
dancia relativa dos picos em extratos de caprinos intei-
ros. Para as classes de alcoois e ésteres esta tendéncia
nao ficou muito clara. A maior concentracao de volateis
formados em extratos de caprinos castrados resultou pro-
vavelmente do fato de que a carne de animais castrados
também apresentou maior teor de gordura [11, 13, 14]
CAPORASO et al. [3] consideram os compostos aldeidicos
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TABELA 2. Abundancia relativa das principais classes de compostos volateis identificados em extratos de carne caprina de animais

inteiros e castrados abatidos com diferentes idades.

1° Abate 2° Abate 3° Abate 4° Abate

Classe e Nome do Composto (175 dias) (220 dias) (265 dias) (310 dias)

%1C"  %1l'  %2C %2l  %3C %3l  %4C %4l
Hidrocarbonetos Alifaticos (41)
NUmero Total Presente 33 26 38 27 36 25 38 31
Area Relativa Total (ART) 28,79 40,38 37,28 41,67 35,74 4457 2829 31,94
Hidrocarbonetos Aliciclicos (12)
Numero Total Presente 10 8 11 7 11 9 10 9
Area Relativa Total (ART) 19,09 4,49 15,4 2,79 8,38 12,65 13,01 7,51
Terpenoides (2)
Numero Total Presente 1 Nd 1 Nd 1 Nd 2 1
Area Relativa Total (ART) 1,27 Nd 0,24 Nd 1,46 Nd 0,35 0,89
Compostos Benzénicos (9)
Numero Total Presente 9 5 7 1 8 5 9 9
Area Relativa Total (ART) 13,25 25,89 9,61 0,4 25,39 13,1 17,64 14,3
Aldeidos (19)
Numero Total Presente 14 8 10 8 11 6 19 9
Area Relativa Total (ART) 13,93 18,02 28,61 4154 17,21 1462 26,62 28,58
Alcoois (9)
Numero Total Presente 6 4 6 5 5 3 9 6
Area Relativa Total (ART) 12,66 7,67 1,5 1,88 4,89 9,08 2,09 2,27
Esteres (2)
Numero Total Presente 2 ND 1 1 2 1 2 2
Area Relativa Total (ART) 0,33 ND 0,09 0,08 0,34 0,42 0,27 0,36
Cetonas (7)
Numero Total Presente 6 2 7 7 6 3 7 6
Area Relativa Total (ART) 3,49 1,25 3,2 2,64 3,3 2,29 5,24 3,03
Compostos Sulfurados (4)
Numero Total Presente 3 2 2 ND 3 2 4 3
Area Relativa Total (ART) 1,76 0,7 0,76 ND 1,7 1,06 0,67 1,99
Outros Compostos (3)
Numero Total Presente 3 2 3 2 3 2 3 3
Area Relativa Total (ART) 4,61 1,57 3,25 8,94 1,50 2,19 5,40 9,1

1 C - castrado - inteiro

alifaticos e alguns compostos cetonicos como possiveis
contribuidores do aroma de carne de ovelha.

O numero total de volateis e a abundancia rela-
tiva das diferentes classes de compostos nao foram
claramente afetados pelo fator idade de abate, uma
vez que nao foi observado aumento ou diminuicao
destes parametros com o aumento da idade de abate
(Tabelas 1 e 2).

4 - CONCLUSOES
e Os extratos de carne caprina de animais castra-
dos apresentaram maior nimero e abundancia re-

lativa de volateis. O fator idade de abate nao afe-
tou o numero total de volateis e a abundancia
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relativa das diferentes classes de compostos aro-
maticos dos extratos de carne caprina.
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