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A carne bovina é considerada um alimento altamente nutritivo, sendo uma fonte de
proteinas e vitaminas, além de minerais tais como ferro e zinco. Por outro lado, a carne
vermelha atualmente tem sido associada a doencas cardiovasculares e ao cancer. No
entanto, essa associagdo vem sendo contestada, pois a carne de ruminantes bem como o
leite sdo fontes naturais do acido linoléico conjugado (CLA, do inglés “conjugated linoleic
acid’), o qual possui varias propriedades benéficas, como atividade anticarcinogénica,
redugdo de gordura corporal, entre outras. Essas propriedades tém sido observadas em
estudos com animais modelos, mas também pesquisas apontam tais beneficios para os
humanos. Varios estudos tém sido realizados para aumentar a producdo de CLA pelos
ruminantes no Brasil. Nesse contexto, se faz necesséario o desenvolvimento de métodos
rapidos e eficazes para a determinagao de CLA em carnes de ruminantes e no leite, pois o
método atual é baseado na andlise dos ésteres metilicos dos &cidos graxos por
cromatografia gasosa, que envolve vérias etapas, sendo um método laborioso. Assim, o
principal objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento de uma metodologia rapida, baseada
na técnica de ressondncia magnética nuclear de hidrogénio (RMN de 'H) para a
determinagao do teor do CLA na gordura de carne bovina. Para isso foi avaliada a influéncia
dos principais parametros experimentais de RMN de 'H, como a largura do pulso de
radiofrequéncia, o tempo de repeticdo, entre outros parametros que podem interferir na
razdo sinal/ruido e na reprodutibilidade das medidas. A gordura da carne para andlise por
cromatografia gasosa foi extraida com cloroférmio de 0,3 g da carne liofilizada (gordura
intramuscular) e de 0,1 g de gordura subcutanea. A mesma quantidade de carne liofilizada e
gordura subcutanea foi extraida com 0,8 mL de cloroférmio deuterado para a anélise por
RMN de 'H. Os espectros de RMN de 'H das gorduras foram adquiridos em dois
equipamentos de RMN; espectrometro VARIAN INOVA 400, com imd de 9,4 T e em um
ANASAZ| EFT90, com ima permanente de 2,1 T. O CLA foi determinado integrando as
areas dos sinais em 6,3 e 5,9 ppm, utilizando como o padréo interno o sinal do glicerol em
4,2 ppm, com a area relativa igual a 100. O contetido dos acidos graxos presente na carne
bovina foi determinado por cromatografia gasosa através da anélise dos ésteres metilicos
dos acidos graxos, preparados pela reagdo de transesterificagdo. Pode se verificar (Figura
1) que as duas técnicas resultaram em valores compativeis, apresentando uma correlagéo
satisfatéria de 0,97 para 12 amostras indicando a capacidade da RMN de quantificar o CLA
presente nas amostras de carne bovina.
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Figura 13. Comparagao entre os métodos de CG e RMN de 'H para determinagio do teor de CLA em
carne bovina.

Os resultados mostraram que a utilizagdo da RMN de 'H para a determinagéo do teor
de CLA em carne bovina, além de ser coerente com os dados obtidos por cromatografia
gasosa, representa uma abordagem mais rapida e simples para a determinagao do teor de
CLA em carne bovina.
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