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A carne bovina brasileira possui uma posigdo muito favoravel frente ao mercado internacional
devido aos investimentos em pesquisas de melhoramento genético dos animais, na certificagdo de

Dominio do Tempo (TD-NMR, Time-Domain Nuclear Magnetic Resonance) associada a
Quimiometria para investigar a distribuicdo da gordura intramuscular em diferentes tipos de cortes
de carne bovina. A Caracterizagio da gordura intramuscular utilizando a TD-NMR est3 relacionada

cortes de carne bovina adquiridos no comercio local da cidade de Sao Carlos/SP, onde para cada
um foram utilizadas 3 réplicas (com 3 leituras cada), gerando um total de 117 espectros. Para a
aquisicdo dos sinais foi empregado o espectrdmetro de NMR de bancada SLK 100 (Spinlock
Magnetic Resonance Solution, Cérdoba, Argentina) equipado com um ima permanente de 0,23 T
(9 MHz para "H) e uma sonda de 13 mm x 30 mm de &rea util. A sequéncia de pulsos utilizada
nestes experimentos foi a CPMG (Carr—Purce//-Meiboom-Gill), onde foram analisadas possiveis
diferengas nos sinais dos tempos de relaxagao ( T2) entre as amostras, registrados na forma de
curvas de decaimento exponencial. Estes dados analiticos, compostos por uma matriz X com 117
linhas (amostras) e 15300 colunas (variaveis), foram avaliados por meio da Analise de
Componentes Principais (PCA, Principal Component Analysis) sendo visualizados dois grupos
Separados por diferencas na distribuico da gordura intramuscular e pela propriedade de maciez.
Para os sinais de TD-NMR, os valores de varidncia média e os desvios padrdes médios entre as
réplicas variaram entre 2,0x10% e 1,0x10™, e, entre 0,0014 e 0,0098, respectivamente. Os maiores
valores de variancia média em ordem crescente foram verificados entre as amostras dos
seguintes cortes: coxdo-duro, coxdo mole, lagarto, fraldinha, musculo e peixinho. Os menores
foram aqueles para as amostras de alcatra e contra-filé. Como resultados preliminares, a TD-RMN
associada & Quimiometria mostrou ser um metodo promissor para avaliar o teor de gordura
intramuscular entre diferentes cortes de carne bovina, dentre outras propriedades, como a maciez.
Neste mesmo contexto, serdo desenvolvidos modelos para calibracdo multivariada dos
parametros de qualidade da carne bovina.
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