INTRODUCAO

As carnes cruas apresentam pou-
co ou nenhum sabor, prevalecendo
o de sangue. O desenvolvimento
do sabor depende do aquecimento,
pois o calor desencadeia inimeras
reagbes quimicas dos compostos
nao volateis da carne e que sio
precursores do aroma carneo. Es-
sas reagdes, que levam a formagao
de intimeros compostos volateis,
estdo sendo bastante estudadas.
As principais reagoes envolvidas na

formagao do aroma carneo incluem
decomposi¢ao de determinadas
substincias, rea¢des entre amino-
acidos e aguicares (Maillard), oxida-
¢ao de lipidios e interag¢oes entre
compostos da oxidagao lipidica e
compostos da reac¢io de Maillard.
A compreensio dos processos
envolvidos na formag¢dao do sabor
das carnes permite que as reagdes
indesejaveis sejam retardadas e as
interessantes sejam favorecidas,
além de subsidiar o desenvolvimen-
to de aromas sintéticos.
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Ja foram identificados intimeros
compostos responsaveis pelo sabor
caracteristico da carne, com des-
taque para os tidis heterociclicos ¢
compostos com grupos dissulfeto,
que sio usados pela indistria de aro-
mas sintéticos. A degradagao térmica
da tiamina é uma importante fonte
de compostos aromaticos com tipico
aroma carneo.

Embora o sabor € 0 aroma caracte-
risticos se formem durante o aque-
cimento, 0s compostos precursores
estdo presentes no musculo cru em
pequenas quantidades (lipidios ~
2,5%, carboidratos ~1,2% e outros
compostos nao protéicos~2,3%,
tais como aminodcidos, peptideos,
aguicares redutores, vitaminas e
nucleotideos).

Os compostos precursores do
sabor e do aroma das carnes sao
afetados pelas reagdoes quimicas
post mortem, bem como pela forma
de desossa e acondicionamento.
Existem ainda diferencas inerentes
as espécies, as quais se refletem no
sabor ¢ no aroma das carnes cozidas.
Sugere-se que o efeito das espéceies no
aroma seja devido a composi¢do e me-
tabolismo dos lipidios. Esta hipGtese
parece se justificar no caso de ovinos
¢ aves, pois em bovinos e suinos este
efeito torna-se menos evidente. O
sabor adocicado de ovinos e caprinos
¢ derivado de acidos graxos de cadeia
ramificada com 8 (4 metil octandico)
¢ 9 (metilnonanéico) carbonos, os
quais se formam a partir de processos
metabdlicos no rimen. Estes acidos
graxos nao estao presentes em quan-
tidades significativas em bovinos. O
sabor e o aroma caracteristicos de
frangos sao atribuidos a aldeidos
insaturados produzidos pela oxidag¢ao
do acido linoleico, presente em altas
concentragdes nos triacilglicerois.

A carne suina pode ser identi-

ficada por aromas especificos de
“porco” ou 4acidos, mas a carne
bovina tem um odor especifico da
espécie muito fraco, cuja origem
nao é conhecida. No caso de suinos,
alguns animais apresentam odores
estranhos (“boar taint”), frequen-
te em machos inteiros. Este odor
¢ diferente do odor especifico da
espécie e se deve principalmente a
dois compostos, So-androstenona
e escatol. Além destes, sao citados
outros androst-16 ene esterdides,
particularmente o Sa-androstenol,
bem como alguns compostos deri-
vados do metabolismo do triptofano
contendo o grupamento indol.

A dieta pode afetar os precursores
de sabor e aroma presentes na carne
crua. Inicialmente atribuiu-se ao sa-
bor e ao aroma da dieta os atributos
sensoriais da carne, porém, hoje se
sabe que a verdadeira causa ¢ a in-
gestdo de uma dieta inadequada ou
pobre. Muitas sao as tentativas para
se realcar os atributos desejaveis de
sabor através de modificagoes da
dieta, porém, o que se tem verificado
¢é que ¢ mais facil de se obter sabor
e aroma desagradaveis através de
dietas inadequadas do que promover
melhorias através da dieta.

Tanto em bovinos quanto em
ovinos se tem demonstrado que
animais alimentados com altas con-
centracoes de energia desenvolvem
sabor e aroma superiores aos dos ali-
mentados com pastagem. As melho-
rias tém sido correlacionadas a mu-
dangas na composi¢do em 4acidos
graxos dos lipidios. As forrageiras
contém alto teor de 4cidos graxos
®-3 ¢ sua proporg¢do em relagao aos
acidos graxos w-6 é significativamen-
te maior em animais alimentados
com pastagem do que naqueles que
ingerem concentrados. Os produtos
da oxidagio destas diferentes classes
de acidos graxos diferem devido as
diferengas na posi¢iao das ligagoes
duplas. Este fato tem um efeito signi-
ficativo no sabor e aroma finais,
sendo o de animais alimentados com

pastagem descritos como de leite,
Oleo e adocicado. Os terpenos, deri-
vados da clorofila via fermentagiao no
ramen, também podem contribuir
para o sabor e aroma nestes animais.
Observou-se ainda que o sabor ¢
aroma também podem variar em
func¢ao da natureza da pastagem e,
com ovinos, conseguiu-se detectar
difereng¢as em fung¢ao do tipo de
capim presente na dieta.

Os especialistas consideram que
o sabor da carne de aves ¢ facil de
ser melhorado com modificagdes na
dieta. Estudos indicam que a carne
proveniente de animais que recebe-
ram dieta contendo alto teor de trigo
e vegetais folhosos sio consideradas
de melhor sabor. Alguns trabalhos su-
gerem que o sabor superior da carne
de aves criadas livres (“free range”)
seja devido aos compostos presentes
em plantas selvagens ingeridas por
estes animais, porém nao existem
comprovagoes cientificas.

O sabor de requentado, ocasio-
nado pela oxidagao lipidica, surge
em até 48h quando as carnes cozi-
das sdo mantidas sob refrigeragao.
O processo ¢ acelerado em presenca
de sal, enquanto o nitrito retarda a
reagdo, teores de acido ascorbico
até 250mg/kg aceleram a reacio,
mas ocorre inibigdo quando em
teores acima de 500mg/kg, fosfa-
tos, citratos, EDTA, e compostos
fenolicos presentes em algumas
especiarias (ex. alecrim) também
retardam a oxidag¢do, assim como
os antioxidantes BHA, BHT e alfa
tocoferol, entre outros.

O desenvolvimento de produtos
carneos com baixos teores de gordu-
ra e sédio requer o uso de agentes
realgadores de sabor, tais como glu-
tamato monossodico, nucleotideos,
extratos de levedura, inosinatos e
guanilatos.
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