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Anadlise de amostras de carne bovina por tomografia de Ressonéincia
Magnética Nuclear para quantificacdo do marmoreio .
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A marmorizagéio € uma qualidade da carne bovina que influéncia diretamente a suculéncia e o
sabor. Na exporta¢do de carnes para mercados importantes, tais camo o Japdo e os Estados
Unidos, esta gordura influencia diretamente o valor de comercializagdo. Neste trabalho
utilizou-se a técnica de Tomografia por Ressonincia Magnética Nuclear (TRMN) para obter
imagens de amostras do longissimus dorsi para quantificagdo do marmoreio. A TRMN ¢é uma
técnica ndo-invasiva que permite mapear detalhes em diferentes tipos de tecido originados do
sinal de um nicleo atdmico. Assim, é possivel construir imagens de amostras de carne
contrastando a gordura da agua através dos sinais do hidrogénio ligados as mesmas. Nestas
imagens ¢ possivel 0 mapeamento da distribuigdo espacial precisa da gordura de uma amostra
de carne. As amostras do longissimus dorsi de diferentes animais (cada amostra corresponde a
um diferente animal abatido) usadas neste experimento possuiam espessura de 2 cm e foram
fornecidas pela Embrapa Pecudria Sudeste. Os maiores contrastes entre a gordura e a dgua
foram obtidos com a técnica de pulsos de inversdo-recuperagdo, utilizando TR (tempo de
repeti¢do) 4 a 6s ¢ TE (tempo de echo) de 13 a 15ms, de acordo com cada amostra. As
imagens foram feitas em um tomoégrafo Varian cuja frequéncia para o atomo de hidrogénio é
85MHz. A quantificagdo do marmoreio foi realizada com o software CarneBoa, desenvolvido
na Embrapa Instrumentagdo Agropecudria, que identifica a gordura e calcula a porcentagem
de marmoreio da carne. O software CarneBoa evidencia em amarelo a gordura, permitindo a
exclusdo da capa externa possibilitando o célculo do percentual do marmoreio em relagdo ao
total da segdo transversal do longissimus dorsi de forma precisa, O TRMN e o software
quantificaram o marmoreio de forma eficiente, permitindo a visualizagdo e o célculo do
percentual de gordura entremeada nas amostras analisadas. O intuito serd a formagdo de um
banco de dados de imagens tomogréificas com a gordura entremeada quantificada para a
determinagdo da qualidade da came, uma vez que os dados obtidos com a TRMN sdo
absolutos.
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