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Pesquisa

Introducao

A demanda por alimentos de qualidade e¢ composicao padronizada exige
controle das caracteristicas fisico-quimicas, sobretudo em cortes nobres como
o tornedor de fil¢ mignon. O método sous vide preserva suculéncia ¢
nutrientes, mas requer analises que confirmem a estabilidade nutricional.
Como alternativa aos métodos convencionais, a espectroscopia de

infravermelho proximo (NIR) destaca-se por ser rapida, ndo destrutiva e de
menor custo para prever a composicao de produtos carneos.

Objetivos

Determinar a composicao centesimal (proteinas, lipidios, umidade, cinzas e
carboidratos) em amostras de tornedor de filé mignon bovino processadas por
sous vide, utilizando metodos convencionais oficiais, para desenvolver um
modelo preditivo por espectrometria no infravermelho proximo (NIR).
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Figura 1 — Instrumentos utilizados para obtencao dos espectros

NeoSpectra e InnoSpectra, respectivamente e para analises da
composicao centesimais.
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Resultados e/ou A¢gdes Desenvolvidas

Tabela 1 - Resultados dos modelos full spectrum (Inno Spectra)

Models Full spectrum Selected variables JK Validation model jack-knife
commonents | N6 F R’ RM(§/13)CV BIAS Ne F IR Rhgos/o]icv BIAS Nv|F R R(lngP BIAS
Protein 90 8 10,559 0,94 0,00 90 6 0,598 0,88 0,01 42 6 0,330 10,93 -0,15
Water content 90 4 10,706 0,94 0,00 81 6 0,856 0,67 0,00 45 6 0,517 10,92 0,09
Fat 90 3 10,785 0,84 0,00 90 2 0,795 0,82 0,00 50 2 0,710 (0,72 0,05
Ash 90 10 {0,428 0,13 0,00 88 4 0,589 0,11 0,00 48 4 0,453 (0,12 0,00
Carboydrates 144 1 NA 1,2 0,00 144 1 0,002 1,15 0,00 - -

Tabela 2 - Resultados dos modelos full spectrum (Neo Spectra)

Full spectrum Selected variables JK Validation model jack-knife
Models
Ne |[F |R? | RMSECV |prag Ne F | R RMSECV BIAS F  R* |RMSEP|BIAS
Components (%) Nv (%)
(%)

Protein 90 |4 ]0.440 1.11 0.01 90 3 10.610 0.93 0.00 48 3 0.258 [0.96 -0.42
Water content 90 |5 |0.865 0.65 0.00 90 4 10.879 0.61 0.01 45 4 0.784 |0.69 -0.19
Fat 90 |3 |0.884 0.59 0.00 90 2 10.895 0.56 0.00 49 2 0.668 [0.76 0.11
Ash 90 |3 10.402 0.14 0.00 90 3 10450 0.14 0.00 51 3 0.305 |0.13 -0.02
Carboydrates 144 |1 NA 1.11 0.00 144 1 [0.006 1.14 0.00 - -

Tabela 3 : Resultados utilizando métodos convencionais oficiais
Water (%) Ash (%) Protein (%) Carbohydrates (%) Fat (%)
Max 69,4 2.0 27.6 5.7368 7.9
Min 64,5 1.6 21,6 0,0028 1.3
Conclusoes

Os dados obtidos da determinacao da composi¢cao quimica estao sendo

correlacionados com as curvas espectrais na regiao do infravermelho

por mei1o de analises estatisticas apropriadas, com o objetivo de gerar

um modelo preditivo confiavel para aplica¢ao na industria de

alimentos.
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