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Resumo

Peixes tanto de aguas salgadas quanto doces sao uma fonte de nutrientes importantes para a
dieta, ricos em proteinas e acidos graxos poliinsaturados e que por sua variedade apresentam
diversas formas de consumo. Este estudo buscou identificar as diferencas no perfil aromatico
das principais espécies encontradas no mercado de Lavras/MG em diferentes formas de
consumo. Para tal, foram utilizadas duas técnicas: Cromatografia Gasosa acoplada a
espectrometria de massas e nariz eletrbnico. A primeira é uma técnica mais sofisticada e custosa
mas que permite identificar e quantificar maior nimero de compostos aromaticos especificos, a
segunda permite identificar seis grupos principais de componentes de modo mais agil, rapido e
econdmico. Buscou-se, por tanto, encontrar também correla¢cdes entre as duas respostas
cromatogréfica e e-nose para facilitar a analise de alimentos como peixes.Foram preparadas e
analisadas amostras de seis tipos de peixe:tilapia, salméo, piau, traira, dourado e pirarucu, em
diferentes condi¢cbes: com e sem pele, crus e fritos em éleo de soja. O pirarucu foi analisado
somente sem pele cru e frito. Todas as amostras foram preparadas e analisadas
simultaneamente usando cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas (GC-MS)
e nariz eletrénico (E-NOSE). Os dados cromatograficos foram extraidos, utilizando o software
GCMSsolution e seu banco de dados. Foram obtidos entre 140 componentes organicos
aromaticos. Nos peixes crus (com pele e sem pele), observou-se esse componentes em comum:
Ethanol, Hexanal, Tetranitromethane, Dodecamethylcyclohexasiloxane, Dimethylsiloxane
pentamer 2,3-Butanedione, 3-Methyl-1-butanol. Apds fritura dos peixes, foram obtidos 86
compostos. Foram encontrados 0s seguintes componentes aromaticos em comum em peixes
crus:Etanol,Hexanal, Tetranitrometano, Dimethylsiloxanepentamer, 2,3-Butanedione,
3-Methyl-1-butanol.Os dados do E-nose foram obtidos pelo software SVViewer 1.2.1 e
transformados em graficos de aranha. Foram identificadas as categorias de hidrocarbonetos e
alcoois nas amostras, de acordo com os dados cromatograficos obtidos, porém néo é possivel
identificar quais os componentes especificos. Dessa forma, a compreensdo do perfil aromatico
por meio de diferentes técnicas contribui para a identificacao, verificacdo da qualidade e andlise
das caracteristicas de em diversas formas de preparo Uma comparacdo com analise sensorial
ajudaria na identificacdo de aromas de aceitacéo ou rejeicdo pelos consumidores.
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