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A alta ingestao de gorduras saturadas de carnes tem sido associada a doencas cardiovasculares,
diabetes entre outras doencas, sendo desta forma importante que consumidores tenham
informacoes referentes ao teor de gordura presente nos produtos que estdao consumindo. Alguns
métodos tém sido empregados para analise de gorduras em carne dentre eles os mais recentes sao
ultrassom, raio-X, tomografia e Ressonancia Magnética Nuclear (RMN). Dentre os métodos de RMN
destacam-se os de alta resolucao (RMN-AR) que sao baseados na diferenga entre o deslocamento
quimico da dgua e da gordura e os de baixa resolugao (RMN-BR) que sao realizados através dos
tempos de relaxacgao longitudinal e/ou transversal. Os métodos mais comuns empregados na
RMN-BR sao a CPMG (Carr-Purcell-Meiboom-Gill) que propicia a analise através da constante de
relaxacao transversal (T,) e o método CWFP (Continuous Wave Free Precession), o qual apresenta
um sinal que tem dependéncia das constantes de relaxacédo longitudinal (T,) e transversal (T,). Este
ultimo método tem mostrado maior coeficiente de correlagao do que o método CPMG para gordura
intramuscular em carnes. Recentemente outro método rapido baseado na CWFP foi desenvolvido,
dominado CWFP-T.. Este novo método difere da CWFP porque determina diretamente a constante
de tempoT, e ainda tem a vantagem de ser um método mais rapido que o convencional para medir
T, (Inversédo Recuperacao (IR)). Desta forma, este trabalho visou o estudo de produtos carneos,

com e sem gorduras subcutaneas, utilizando a nova sequéncia de pulso proposta - CWFP-T, com

a aplicagao da transformada inversa de Laplace (ILT) nos sinais adquiridos por esta sequencia.

Os resultados obtidos por CWFP-T, foram comparados com os sinais obtidos por CPMG. As amostras
analisadas foram carne bovina com e sem gordura subcutanea (GSC) obtidas no mercado local

e o espectrometro utilizado para realizacao dos experimentos foi Tecmag operado na frequéncia

de 19,9 MHz (0,47T). Na andlise dos sinais obtidos para a carne por CPMG e pela CWFP-T, com
aplicagao da ILT foi observado a presenga de um pico intenso em aproximadamente 0,035 s e

0,4 s, respectivamente. Este pico é atribuido a 4gua no musculo ou na carne. Na analise da carne
com GSC, a ILT do sinal CPMG apresenta dois picos em 0,03 s e 0,05 s, sendo que o picoem 0,3 s

¢é alargado, indicando sobreposigao de picos. Desta forma nao foi possivel distinguir o pico de
musculo/gordura por CPMG. Ja com a sequéncia CWFP-T, observou-se trés picos com a ILT, ligados a
carne e gordura. Assim, a ILT do sinal CWFP-T, tem uma separacéo dos picos mais eficiente que por
T, possibilitando analisar os diferentes componentes da carne. Portanto a CWFP-T, mostrou ser um
método mais robusto do que a CPMG para anaélises de carne. Ainda por este método ser mais rapido
do que os existentes para determinarT, facilita sua aplicagcao em escala industrial.
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