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Introducao

A ressonancia magnética nuclear (RMN) de baixa
resolucdo vem sendo avaliada como um método
rapido e ndo destrutivo para predi¢cdo da qualidade da
carne suina (1). As analises por RMN utilizam
principalmente a medida de relaxag&o transversal T,
determinada com a tecnica de pulsos Carr-Purcell-
Meibom-Gill (CPMG) e processamento do sinal com
inversdo da transformada de Laplace (ILT). Os
resultados de relaxometria para carne suina tem
demonstrado uma alta correlagdo com os pardmetros
clédssicos de avaliacdo da qualidade da carne tais
como: pH, capacidade de retencdo de agua (CRA),
teor e distribuicdo de gordura entre outros parametros
Na literatura ndo se encontrou nenhum estudo
dessa aplicagdo em carne bovina, que é a mais
consumida e exportada pelo Brasil. Assim, neste
trabalho apresentamos os resultados iniciais do uso
da relaxometria de RMN em baixa resolugdo para
predicdo da qualidade da carne bovina.
As medidas de relaxometria com a técnica CPMG
estdo sendo feitas em espectrometros de baixa
resolucdo de 0,17 e 2Teslas em conjunto com um
transciever Apollo, Tecmag. Foram estudados
inicialmente tanto musculos de suinos quanto de
bovinos para validacdo do método de aquisicdo e
processamento dos dados com ILT.

Resultados e Discussao

Na figura 1 estdo os espectros de relaxometria de
uma carne suina (Lombo) e de uma carne bovina
(Patinho) adquiridas em acougue. Neste caso a
técnica utlizada foi a de CPMG, pois é a mais
empregada na literatura.

Pela figura 1, pode-se ver que a carne suina
apresentou trés sinais como ja demonstrado na
literatura. A carne bovina também apresentou trés
sinais, mas com diferencas marcantes, em relacao a
carne suina, tanto na posi¢ao dos sinais de relaxacdo
quanto nas suas intensidades relativas. Tais
diferencas provavelmente sdo devidas a diferente
origem das amostras.
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Figura 1. Medidas de relaxometria por CPMG de
carne bovina(inferior) e suina(superior)

Conclusdes

Com o0s resultados preliminares obtidos neste
trabalho pbéde-se concluir que a metodologia CPMG é
adequada para se avaliar a presenca de diferentes
populagbes de agua na carne bovina, assim como na
suina. No entanto a validacdo da metodologia e
interpretacdo dos resultados s deverdo ser feitos
com os resultados que ainda estdo sendo obtidos;
nos quais estdo em avaliacdo diferentes grupos
genéticos. No decorrer do projeto serdo comparados
0s resultados obtidos pela RMN com método
cldssico de andlise da CRA. No momento estédo
sendo avaliados trés grupos genéticos de bovinos;
adaptados ou nao as condig8es tropicais. Sendo dois
deles de 3/4 e um de 9/12 de sangue europeu.
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