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Relevancia do trabalho: muitos sdo os estudos referentes ao musculo da carne, contudo,
com o elevado consumo e producdo no pais e no mundo, aumenta 0 nimero de abate de
animais por dia. Essa elevagdo traz uma alta producdo de visceras, 0 que gera a producdo de
subprodutos. Contudo poucos séo os estudos caracterizando esses subprodutos, desta forma

torna-se relevante pesquisas nessa area.
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Resumo

O objetivo do estudo foi avaliar o efeito do tempo (10, 13 e 16 min) e temperatura (70 °C, 80
°C e 90 °C), de cozimento, na cor e textura de estdbmagos suinos. Os estdbmagos sao
subprodutos obtidos do processamento de abate, todavia, devido a elevacdo de abates suinos,
esse subproduto estd sendo inserido como matéria prima para outros produtos, contudo, é
escasso 0s estudos sobre esse assunto. Assim, o cozimento dos estdbmagos suinos foi
realizado, aplicando o planejamento fatorial completo (2°), com duas repeticdes no ponto
central e as respostas avaliadas foram cor (L*, a*, b*) e textura (forca de cisalhamento- FC).
A partir dos resultados do planejamento fatorial completo foi determinada a melhor condicéo
de cozimento dos estbmagos por meio da comparacdo das medidas de cor (L*, a*, b*) e
textura com os resultados do tratamento térmico utilizado atualmente pela inddstria (92 °C / 8
min). Apds estabelecer a melhor condigéo de cozimento dos estbmagos suinos, este ensaio foi
executado novamente e foram avaliadas as medidas de cor (L*, a*, b*), textura, rendimento e
qualidade microbioldgica. Os resultados do planejamento fatorial completo demonstraram
que a melhor condicédo para realizar o tratamento térmico em estdmagos suinos foi a de 90° C
por 10 min, na qual os valores de L*, a*, b* e FC foram semelhantes a aqueles utilizados pela
industria atualmente. Essa condi¢do proporcionou um maior rendimento final (91,7 %) aos
estdmagos quando comparado a amostra padrao (90,8 %), resultando em produtos finais com
qualidade microbioldgica dentro dos padrfes determinados pela legislagcdo. Portanto,

recomenda-se a industria a utilizagdo do tratamento térmico de 90°C/ 10 min para cozimento
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dos estdmagos suinos, o que resulta em maior rendimento final e qualidade microbiologica

assegurada.

Palavras chaves: subproduto, cozimento, suino.

INTRODUCAO

O Brasil ocupa a quarta posicdo na producdo e exportacdo de carne suina (ABPA,
2016), consequentemente ha uma grande geracao de subprodutos, tais como: miudos internos,
visceras brancas, sangue, cerdas, entre outros (TOLDRA et al., 2012). Em virtude desse
potencial, o ndo reaproveitamento desses subprodutos, traz como consequéncias graves

problemas ambientais as industrias (SILVA, 2012).

Contudo, as industrias carnea tem se preocupado em elaborar derivados carneos
reaproveitando esses subprodutos, que apesar de ndo terem mercado nacional, sdo exportadas
para paises do oriente (SILVA JUNIOR, 2015). O reaproveitamento destes subprodutos pelas
industrias brasileiras ainda € pequeno, pois a populacdo do pais ndo possui 0 habito de

consumir mitdos suinos (TOLDRA et al., 2012).

Contudo, esses subprodutos industriais podem ser utilizados como matéria prima para
outros processos, minimizando assim os problemas ambientais e agregando valor ao produto

final (SILVA JUNIOR, 2015). Dentre os subprodutos, destacam-se 0s estbmagos suinos, que
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de acordo com o Decreto n° 9.013/2017, sdo 6rgdos de animais de abate, julgados aptos para
0 consumo humano, podendo ser utilizados como envoltérios (BRASIL, 2017).

Assim sendo, os estdbmagos suinos podem ser inseridos na alimentacdo humana, no
entanto, ainda ndo héa estudos caracterizando esses subprodutos, sendo necessario estabelecer
parametros de qualidade para padroniza-los. Além disso, torna-se necessario garantir a sua
seguranga microbioldgica, pois trata-se de um 0Orgdo do trato gastro-instetinal, no qual,
muitos microrganismos podem estar presentes naturalmente (COSTA et al., 2006). Para isso,
alguns paises tém exigido a utilizacdo de tratamento térmico para a comercializacdo deste

produto (KANG, 2014).

Devido ao processamento térmico pelo qual sdo submetidos, a coloracdo e o
rendimento desses subprodutos sdo afetados consideravelmente (FORSYTHE, 2013). A
textura € um atributo muito relevante para os produtos carneos, sendo que a maciez torna-se
um papel importante para aceitacdo dos consumidores, ao comparar 0s efeitos de um
processamento térmico aplicado a bifes bovinos originados do musculo semitendinosus,
cozidos por dois meios de coccao, agua e vapor, utilizando de duas temperaturas 70 °C e 80
°C, submetidos a avaliacdo de textura, observou que a forca de cisalhamento ndo foi afetada

pelos métodos de cocgdo utilizados (SILVA, 2004).

De acordo com Silva (2012), que avaliou a qualidade e vida atil do chourigo

defumado elaborado com sangue, visceras e carne de caprino, o bindbmio tempo e temperatura
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afeta as caracteristicas fisicas, quimicas e mecanicas dos constituintes presentes (proteina,
lipideos, etc), além de acarretar reducdo de rendimento.

Considerando que, em geral, os produtos carneos embutidos, elaborado a partir de
visceras e middos, sdo submetidos ao tratamento térmico, com o objetivo de torna-lo mais
palatavel e reduzir a contaminacdo microbioldgica, é importante avaliar as caracteristicas
fisicas desses produtos (SILVA, 2012). Ressalta-se que, dados mais especificos sobre a
composicao nutricional destes subprodutos ainda séo escassos, haja vista que, 0s estudos séo
dedicados na sua maioria para 0s musculos suinos, dos quais se obtém um maior valor
agregado (SEONG, 2014).

Portanto, a avaliacdo e padronizagdo da cor é importante, pois € a primeira percep¢ao
do consumidor ao entrar em contato com o produto. Logo, é necessario controlar 0 processo
produtivo de forma a garantir e manter um padrdo na coloracdo final do produto. Do mesmo
modo, esse conceito se aplica a textura, a qual sofre modificacdo quando o produto é exposto
a diferentes processos de cozimento (FORSYTHE, 2013).

No entanto, quando o produto é submetido ao processamento térmico, ndo apenas 0s
parametros fisicos sdo alterados, mas também ha modificacdes no rendimento do produto
final. Isto ocorre, pois a 4gua contida no produto in natura pode ser removida ou absorvida
parcialmente durante o processo de cozimento e como consequéncia o produto final apresenta
modificagdes no peso (PINHEIRO et al. 2008). Haja vista que o rendimento do produto final
€ uma caracteristica importante para as industrias, logo € necessario aplicar uma combinacao

de tempo e temperatura durante o cozimento que a0 mesmo tempo garanta o rendimento final
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elevado, certifique a seguranca microbioldgica e mantenha a qualidade das caracteristicas
fisicas no produto final (COSTA et al., 2006).

Assim sendo, torna-se importante estabelecer padrdes que possam permitir condi¢oes
gque mantenham as caracteristicas de cor, textura, rendimento e carga microbiana nos
estbmagos suinos. Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar o efeito do tempo e
temperatura de cozimento na cor e textura de estdbmagos suinos cozidos-congelados e
descongelado posteriormente, utilizando um planejamento fatorial completo 22, com duas

repeticbes no ponto central.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

O processo de cozimento dos estdbmagos suinos e a coleta das amostras foram
realizados em um frigorifico comercial da regido Sul do Brasil. Os suinos abatidos, da
linhagem Landrace/Large White, possuiam idade média de 112 dias e peso médio de 90 kg.
O abate ocorreu de acordo com as préticas e padrBes da inddstria, a qual possui o Servigo de
Inspecdo Federal (SIF), aprovadas pelo Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento

(MAPA).
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Obtencéo das amostras de estbmagos suinos

O abate dos suinos foi compreendido das etapas de recepcdo dos animais,
insensibilizacdo, sangria, escaldagem, chamuscagem, evisceracdo, corte da carcaca ao meio,
retirada dos miudos externos, lavagem da carcaca e refrigeracdo. Da etapa de evisceracao, as
visceras brancas, ap6s inspe¢do, foram destinadas a sala de beneficiamento de tripas, onde 0s
estbmagos foram separados das demais visceras e lavados com agua tratada/clorada a
temperatura ambiente (25 °C). Posteriormente os estdmagos foram destinados a centrifuga

(RGO-404616), para melhor remocéo dos residuos e em seguida submetidos ao cozimento.

Os estdbmagos cozidos-congelados foram transportados ao laborat6rio de Pesquisa do
Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC- Campus S&o Miguel do Oeste) por meio de caixas
térmicas, sem gelo. As amostras congeladas foram deixadas em camara fria (4 °C) para o

descongelamento por 12 h, para posterior avaliagéo.

Preparacéo dos estbmagos suinos e aplicacdo do tratamento térmico/cozimento

ApoOs a separacdo e obtencdo dos estdbmagos, foi realizado um corte superficial, de

aproximadamente 10 cm, para a retirada dos residuos internos. Em seguida, 0s estbmagos



172

173

174

175

176

177

178

179

180

181

182

183

184

185

186

187

188

189

190

foram virados, lavados em agua corrente clorada, a temperatura ambiente e destinados a
centrifugagdo. Em média, 30 kg de estdmagos foram colocados na centrifuga, na qual
primeiramente foi adicionada agua quente durante 1 min e 20 s. Na sequéncia foi adicionado
na centrifuga agua fria por mais 1 min. Posteriormente, os estdmagos foram retirados e

destinados através do éculo para a sala de cozimento.

Para avaliar os efeitos da temperatura (X1) e tempo (X2) no cozimento dos estbmagos
foi utilizado o planejamento fatorial completo (2°) com duas repeticdes no ponto central,
totalizando 6 ensaios que foram realizados aleatoriamente (Tabelas 1). A temperatura e 0
tempo de cozimento foram estabelecidos conforme ensaios preliminares e com base no

processamento industrial utilizado pela inddstria.

O cozimento dos estdmagos foi realizado respeitando-se as condi¢bes estabelecidas
para cada ensaio (Tabela 1). Assim, os estdmagos foram submetidos ao processo de
cozimento em tanque de imersdo com tampa, sem agitacdo mecénica, com o controle da
temperatura (X1), por meio de um controlador PID (Proporcional Integral Derivativo) do
préprio equipamento e o tempo (Xz) foi controlado com auxilio de um cronémetro.

Apdbs o cozimento, os estdbmagos foram submetidos ao resfriamento em tanque de
imersdo, contendo agua e gelo (17 °C), no qual, os produtos permaneceram por 3 min sob
agitacdo manual, com o auxilio de um monobloco. Em seguida, os estdmagos foram

colocados em monobloco, para drenagem da agua, por 2 min. Na sequéncia, foram coletadas
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as amostras cozidas e destinados ao tunel de congelamento (-18 °C), para obtencdo das

amostras congeladas.

Nas amostras coletadas as funcdes respostas avaliadas foram as medidas de cor (L*,

a*, b*) e textura (forca de cisalhamento - FC).

A equacdo do modelo proposto foi: Y1 = o + B1X1 + f2X2 + e (Equagdo 1), onde: Y
= funcdo-resposta; Xi, X2 = variaveis codificadas; p = coeficientes estimados para cada

termo; e = residuo.

Tratamento estatistico

A partir da determinacdo da funcdo-resposta (Y1) foi realizada a analise dos efeitos,
analise de variancia (ANOVA) e construcao dos graficos de superficie de resposta utilizando

o programa STATISTICA 10.0 (StatSoft, 2004).

Determinacéo da melhor condicdo de temperatura e tempo de cozimento dos estbmagos

Com base nos valores obtidos das fungdes respostas das analises de cor e textura, por
meio do planejamento fatorial completo foi determinada a melhor condicdo para o cozimento
dos estdmagos por meio da comparacdo destes resultados com aqueles obtidos para o

tratamento atualmente utilizado pela industria (92 °C / 8 min).
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Apbs a determinacdo da melhor condicdo de temperatura e tempo, o tratamento foi
executado e as amostras coletadas foram avaliadas quanto as medidas de cor (L*, a*, b*),
textura (FC), rendimento (%) e qualidade microbiolégica. Por fim, os resultados foram

comparados com o padrédo, por meio do teste t-student (p<0,05).

Medida de cor

Os estdbmagos cozidos-congelados, apds serem descongelados, foram submetidas a
analise de cor (L*, a*, b*), a qual foi realizada em treze diferentes pontos das amostras,

utilizando o colorimetro Delta Color (Delta Vista-450G-UK).

Medida de textura (FC)

A textura foi realizada em sextuplicata, pela medida da forca de cisalhamento (FC),
em duas amostras ap0s o descongelamento. Para a realizacdo da determinacdo de textura, as
amostras foram cortadas em tamanhos de 0,6 x 1 x 2 cm? (altura, largura, comprimento) e a
medida da FC, foi realizada utilizando texturdmetro TAXT-plus (Stable Micro Systems-

42305 - UK). Os parametros utilizados foram (pré-test; speed = 1,0 mm/s), ( test speed = 2,0
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mm/s; post-test speed = 10,0 mm/s; distance = 43 mm; brese mode = off; trigger force = 0,8

g). Os resultados da forca de cisalhamento foram expressos em Newton (N).

Determinacdo do rendimento dos estbmagos cozidos-congelados-descongelados na

melhor condigdo

A determinacdo do rendimento dos estdmagos foi realizada pela diferenca de peso
antes e ap6s o cozimento. Assim, aproximadamente 20 kg de estdmagos (batelada) in natura
foi pesado, logo apos a etapa de centrifugacdo, e entdo, os estdmagos foram submetidos ao
cozimento na melhor condicdo de temperatura e tempo, determinada anteriormente pela
andlise de cor e textura. Ao final do processo, a batelada de estbmago foi retirada do tanque
de cozimento com auxilio de monobloco, resfriados em tanque de imersao (contendo agua e
gelo) e pesados. O rendimento foi calculado pela relacdo do peso apds o cozimento e antes do

cozimento. O resultado foi expresso em g/100g.

Os resultados de cor (L*, a*, b*), textura e rendimento obtidos para os estbmagos na
melhor condigédo de tempo e temperatura, foram comparados com os resultados das mesmas
medidas (cor, textura e rendimento) realizadas nos estbmagos que utilizaram o tratamento
térmico atualmente empregado pela inddstria (92 °C / 8 min), aplicando o teste t-student

(p<0,05).
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Analise microbiologica da melhor condicéo

Apbs a realizagdo do tratamento térmico na melhor condigdo determinada no
planejamento fatorial completo, os estdbmagos obtidos foram submetidos as seguintes
avaliacBes microbioldgicas: Coliformes termotolerantes, Salmonella spp. e Staphylococcus

coagulase positiva (AOAC, 2003).

Para a avaliacdo microbioldgica, foram coletados aproximadamente 200 g de
estdbmago. As amostras foram acondicionadas individualmente, em sacos de poliéster estéreis,

identificadas para posterior envio ao laboratorio externo da unidade e realizacdo das analises.

RESULTADOS E DISCUSAO

Efeito da medida de cor (L*, a*, b*)
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Efeitos do tempo e da temperatura de cozimento dos estbmagos suinos sobre a cor, de
acordo com a Tabela 3 (anexo I). Os efeitos da temperatura (70 °C, 80 °C e 90 °C) e tempo de
cozimento (10 min, 13 min e 16 min) na cor dos estbmagos suinos, estdo apresentados na

Tabela 4.

Para os estdmagos, as variaveis temperatura (X1) e tempo (X2) apresentaram efeito
negativo e significativo (p<0,05) (Tabela 4) sobre a funcdo resposta luminosidade (L*).
Portanto, quando X;= -1 (70° C) e X>= -1 (10 min) o Y1 é maior, ou seja, Y1= 54,5£10,20 e
assim 0s estdbmagos suinos apresentaram-se mais claros. A luminosidade é um parametro
importante do ponto de vista tecnologico, haja vista que estdmagos mais escuros (menores
valores de L*) podem afetar a aceitacdo do consumidor final, pois a cor é um dos atributos
mais importantes na percep¢do do consumidor quanto a qualidade de produtos carneos, pois é
uma caracteristica que influencia tanto a escolha inicial do produto pelo consumidor como a
aceitacdo no momento do consumo (FLETCHER, 1999). Os estdmagos suinos possivelmente
foram mais escuros devido a queima pelo frio que pode ter sido ocasionada durante o

congelamento dos estdmagos.

Em relagéo a fungéo resposta a* (), as variaveis temperatura (X1) e tempo (X2) ndo

apresentaram efeito significativo (p > 0,05).

O efeito da temperatura (X1) e tempo (X2) nos estdmagos suinos nédo foi significativo
(p>0,05) sobre a funcéo resposta (Y3), logo, a utilizacdo de qualquer temperatura e tempo,

dentro da faixa investigada, resultou em valores de b* estatisticamente semelhantes.
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A andlise de variancia (ANOVA, Tabela 4) indicou que o modelo proposto para L*
(estbmagos cozidos-congelados-descongelado) foi significativo e com coeficiente de
determinacgdo R?= 99,97, indicando que houve ajuste do modelo aos dados experimentais e,
portanto, pode ser utilizado com finalidade preditiva para o cozimento de estbmagos de

suinos.

Assim sendo, o modelo para L* (estdmagos cozidos-congelados) foi descrito como:

Y1=49,65 — 4,46 (X1) — 1,75 (X2) — 1,20 (X1*X2), onde Y= L*; X;= temperatura e X,= tempo.

A partir do modelo L* (estbmagos cozidos-congelados) e simulando a condigcdo de menor

nivel de Xi (-1) e menor nivel de X, (-1) observa-se que Yi= 54,66, ou seja, nesta condi¢cdo 0s
estdmagos possuirdo coloracdo mais clara (maior valor de L*), o que p6de ser confirmado pela

avaliagdo da superficie de resposta (Figura 1).

Influéncia do tempo e da temperatura de cozimento sobre a textura

Os valores medios de textura (FC) para os estdmagos e cozidos-congelados estdo
apresentados na Tabela 2. Os efeitos da temperatura (70 °C, 80 °C e 90 °C) e tempo de
cozimento (10 min, 13 min e 16 min) na cor (L*, a*, b*) dos estbmagos, estdo apresentados

na Tabela 3.
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As variaveis X (temperatura) e X (tempo) ndo apresentaram efeito significativo
(p>0,05) sobre a funcdo resposta FC para os estdbmagos. Assim sendo, a variagdo da
temperatura e tempo no cozimento dos estdmagos suinos, dentro da faixa investigada,

resultou em valores de FC estatisticamente semelhantes.

Determinagéo da melhor condig&o de cozimento

Com base na avaliacdo do planejamento fatorial completo e superficie de resposta
(Figura 1) foi observado que para obter estbmagos de suinos com maiores valores de
luminosidade (L*) € necessario utilizar o0 menor nivel de x1,X1 (-1/ 70°C) e menor nivel de X (-1/

10 min), sendo que nesta condicdo foi observado os maiores valores de luminosidade (Y1= 54,66). No
entanto, estes valores encontram-se distintos dos resultados de L* empregados atualmente pela

industria (L*= 46,74) em estdbmagos de suinos cozido-congelados.

No entanto, em virtude do pardmetro de luminosidade (L*) ser considerado o fator mais
importante para a venda e comercializacdo de estdbmagos suinos, foi determinado, com base no
planejamento fatorial completo e na superficie de resposta que a condicdo ideal para o tratamento
térmico de estdmagos de suino é x1/ X1 (+1/90° C) e x2 /X2 (-1 / 10 min), no qual resultou em
Y1= 48,14. Este valor se encontra mais proximo aquele atualmente empregado pela inddstria

(L*= 46,74). Portanto, ficou determinado que para efetuar o cozimento de estbmagos-suinos

a condicdo ideal foi x1/ X1 (+1/90° C) e x2 /X2 (-1 / 10 min).
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Validacdo da metodologia de cozimento

A melhor condicdo para obter estbmagos de suinos cozido-congelados ocorreu quando
se aplicou o maior nivel de x1 e menor nivel de Xz, ou seja, 0 ensaio 2 (xi=+1 ou
temperatura=90° C e x»=-1 ou 10 min de cozimento). E quando estimado pelo modelo a
Y1=48,14. Este ensaio foi reproduzido experimentalmente e o valor de L*, a*, b* e FC
obtidos foram de L*= 51,39 + 10,05, a*= 1,74 + 0,96, b*= 19,68 +1,73 e FC= 61,36 +5,91.
Comparando este valor de L* médio com o estimado pelo modelo observou-se que néo
apresentaram diferencas significativas (p>0,05) e, portanto, 0 modelo proposto foi validado e

confirmado que pode ser utilizado para fins preditivos.

Apos a realizacdo deste experimento de validacdo, os resultados de L*, a*, b* e FC
(N) foram comparados com aqueles resultados do tratamento térmico utilizado atualmente

pela industria (92 °C / 8 min) (Tabela 6).

Dentre as médias do experimento de validacdo, apenas a FC diferiu significativamente
dos valores obtidos para a amostra padrdo comercial (p>0,05). Portanto a FC foi maior para o
tratamento de 90 °C / 10 min, quando comparado ao tratamento usado pela industria.
Contudo, os estbmagos suinos sdo normalmente utilizados para preparo de pratos cozidos,
logo, essa FC ndo impactara na qualidade final do produto (NAM, 2010), o que indica que a
industria pode utilizar o tratamento de 90 °C / 10 min e obter amostras semelhantes aquelas

submetidas ao tratamento térmico de 92 °C por 8 min.
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Analise de rendimento da melhor condi¢cao determinada

Os resultados do rendimento da melhor condi¢do determinada pelo planejamento
fatorial completo (90 °C / 10 min) e do tratamento térmico padrdo (92 °C / 8 min), foram de
90,8 %, para o tratamento padrdo da industria (92 °C/8min) e de 91,7%, para a melhor

condicdo testada (90 °C/10 min) (Tabela 5).

Portanto, visando que a industria abate aproximadamente 1900 suinos/dia, gerando
uma estimativa de 690 kg de estbmago/dia, significa que, aplicando o tratamento determinado

pelo planejamento fatorial completo a empresa teria um ganho de 6,417 kg/dia.

Considerando que, o custo de producdo do estdmago é de R$ 9,32 por kg, a empresa
tem um gasto de producdo diaria de R$ 6430,8 por dia, isso significa que, se o frigorifico
aplica-se a temperatura de 90 °C por 10 mim, estaria ganhando ao final do dia R$ 59,81 por
dia, sendo, (+ R$ 1435,35/més), ou seja, seria possivel aumentar a produgdo diaria de
estbmago suino, pelo mesmo custo de producdo. Porém ressalta-se que a temperatura

aplicada é menor, 0 que ocasionaria uma reducdo na aplicacdo de vapor.

Ao comparar os dois tratamentos, pode-se observar que a utilizacdo do bindmio
temperatura e tempo determinados pelo planejamento fatorial completo (90 °C / 10 min)
resultou em um menor rendimento final do processo, comparado ao padrdao (92 °C/ 8 min)

utilizado atualmente pela industria.
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Analise microbiologica

A avaliacdo microbiolégica dos estbmagos cozidos-congelados utilizando o
tratamento térmico no bindbmio temperatura (90 °C) e tempo (10 min) determinados pelo
planejamento fatorial foi determinada apds a validacdo do modelo. Os resultados obtidos

estdo descritos na Tabela 6.

A avaliagdo microbiolégica dos estdmagos cozidos-congelados submetidos ao
tratamento térmico de 90 °C por 10 min apresentou valores dentro do padrdo estimado para
controle de qualidade de Coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positivo.
Para a andlise de pesquisa de Salmonella spp. o resultado foi satisfatorio, pois a mesma

apresentou-se ausente no produto estudado, atendendo a RDC n° 12 de 2001.

Portanto o tratamento térmico aplicado (90 °C por 10 min), demostrou ser eficaz sobre

o controle microbiano.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos demonstraram que a melhor condicdo para realizar o tratamento
térmico em estdbmagos suinos foi 90 °C por 10 min, na qual os valores de L*, a*, b*, foram

semelhantes ao tratamento utilizado atualmente pela inddstria. Essa condicdo também
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proporcionou melhor rendimento final aos estbmagos quando comparado a amostra padrao e
proporcionou produtos finais com qualidade microbioldgica dentro dos padrdes determinados

pela legislacao.
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440  Tabela 1: Matrix do planejamento Fatorial Completo 22 com os valores codificados e reais

Ensaios Temperatura (°C) Tempo (min)

x1(X1) X2 (X2)
1 -1 (70) +1(16)
2 +1 (90) -1 (10)
3 -1 (70) -1 (10)
4 +1 (90) +1 (16)
5 0 (80) 0 (13)
6 0 (80) 0 (13)
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Tabela - 2: Planejamento fatorial completo (2%) com varidveis independentes e funcdes respostas (Y1, Yz, Y3, Ya) nas diferentes condicBes de

tratamento térmico das amostras de estbmagos suinos.

Ensaio Temperatura (°C) Tempo (min)
L*(Y4) a* (Y2) b* (Ya) FC (Ya)
x1(X1) X2 (Xo2)
1 -1 (70) +1(16) 54,53 + 10,20 1,87 +1,46 14,80 + 2,78 64,45 + 7,76
2 +1 (90) -1 (10) 48,10+ 11,83 1,511+ 1,00 15,47 + 3,36 69,36 + 14,06
3 -1 (70) -1 (10) 54,63 + 6,85 1,78+1,48 15,21+ 1,97 59,20 £ 4,72
4 +1 (90) +1 (16) 42,20 + 12,07 2,85+2,03 21,90 + 2,97 62,75 + 6,92
5(C) 0 (80) 0 (13) 49,81 + 11,82 1,82 +3,84 19,64 + 2,37 55,96 + 9,21
6 (C) 0 (80) 0(13) 50,42 + 15,06 128+1,24 18,47 + 3,62 64,63 £ 10,02

*Meédias e desvio padrdo. (C)= ponto central.



Tabela 3: Estimativa dos efeitos para as fungdes respostas dos estdbmagos.
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L* (Y1) a* (Y2)
Fator Efeito t(2) P Fator Efeito t(2) p
Média 49,78300 241,2251 0,000017 Média 1,853000 9,958202 0,009934
Temperatura -8,93000 17,6652 0,003189 Temperatura 0,351500 0,771179 0,521248
Tempo -3,50100 6,9256 0,020219 Tempo 0,713500 1,565395 0,257970
X1*Xa -2,40000 4,7476 0,041616 X1*Xq 0,624500 1,370132 0,304175
b* (Ya) FC (Ya)
Fator Efeito t(2) P Fator Efeito t(2) p
Média 1758333 25 73089 0.001930 Média 62,72383 29,20654 0,001170
Temperatura (Xy) 3,67650 1,94032 0,191872 Tem‘();:;"t“ra 4,22750 0,80363 0,505945
Tempo (X2) 3,00650 1,58672 0,253478 Tempo (X2) -0,68450 -0,13012 0,008378
XXz 3,41450 1,80205 0,213325 X*Xa 5,92750 -1,12679 0,376850




Tabela 4: Analise de variancia (ANOVA) para as medidas de cor (L*,a*,b*) e textura (FC) dos estdmagos.
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Fonte de L* (Y1) a* (Y2)
Variagao sQ GL Qv F calculado sQ GL aMm F calculado
Regressao 97,76810 3 97,76810 3229,11153 1,022018 3 1,022018 77,80224
Residuo 0,03028 1 0,03028 0,013136 1 0,013136
Total 97,79838 4 1,035154 4
R2=99,969 ; Fo,os; 3;1= 215,70 R2= 98,731, FO,OS; 3;,1= 215,70
b* (Ys3) FC* (Ya)
Fonte de SQ GL Qv F calculado sQ GL am F calculado
Variagao
Regressdo 34,21623 3 11,40541 1,830525 53,4801 3 53,48013 1,048883
Residuo 6,23068 1 6,23068 50,9877 1 50,98772
Total 40,44691 4 104,4679 4

R2= 84,595, Fo,os; 3;1= 215,70

R2= 51,193, Fo,os; 3,1 215,70

*SQ=Soma dos quadrados. GL=Grau de liberdade. QM=Quadrados médio.
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Tabela 5: Comparacdo dos resultados de validagdo do modelo (amostras cozidas-

congeladas) com aqueles atualmente utilizados pela industria.

Ensaios L* a* b* FC Rendimento
(N)

Experimento de validagéo do 51,39 £ 1,74+ 19,68 £+ 61,36 91,7 %

modelo (90° C/ 10 min) 10,05  0,96* 1,73% 5,912

Amostra padrdo 92°C /8 min. 46,74 =+ 2,57 £ 20,99 £
(comercialmente utilizada pela 11,93 2,30* 3,492

empresa)

50,99+ 98,8 %
5,71P

abc Médias seguidas por diferentes letras na mesma coluna diferem entre si pelo teste t-student ao nivel

de 5% de significancia.

Tabela 6: Resultados microbioldgicos, amostra de 90 °C/10 min.

Microrganismo Unidade Resultado Padréo
Coliformes termotolerantes UFC/g <1x10 <103
Staphylococcus coagulase positivo UFC/g <1x10 <10%
Salmonella spp. P/IA Auséncia Auséncia 25 g

RDC n° 12 de 2001, padrédo para Salmonella spp. auséncia em 25¢g. UFC = Unidade de

Formacdo de Colonia; P/A = Presenga/Auséncia.



ANEXO II - Figura

Figura 1: Superficie de resposta L* (estbmago cozido-congelado).

I =54
B =53
B - 51
[J=48
[1=47
B < 45
B =43
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ANEXO 111 — Normas da Revista para submisséo

Revista: Ciéncia e tecnologia de alimentos (Food Science and Technology)
Qualis CAPES: B1

Documentacao exigida

Termo de Concordéancia e Cessao de Direitos de Reprodugdo Gréfica

O autor para correspondéncia devera assinar e encaminhar a Diretoria de Publica¢des da
sbCTA o Termo de Concordancia e Cessdo de Direitos de Reproducdo Grafica em
nome de todos os autores. Assinando o Termo de Concordéncia e Cesséo de Direitos de
Reproducdo Gréafica, os autores concordam com o seguinte, descrito no Termo:

Que o trabalho ndo foi submetido para avaliacdo por outra publicacdo de mesma
finalidade;

A submissdo do trabalho e a nomeacéo do autor para correspondéncia indicado;

A cessdo do direito de reproducdo grafica para a SbCTA, caso o trabalho seja aceito para
publicacéo.

Normas para a apresentacao de trabalhos
Conteado da publicacéo
Artigos originais

O trabalho deve apresentar o resultado claro e sucinto de pesquisa realizada com
respaldo do método cientifico.

Artigos originais ndo podem exceder 5.000 palavras (excluindo resumo, abstract,
tabelas, figuras, legendas e referéncias) e, preferencialmente, ndo devem ultrapassar o
limite conjunto de sete figuras e tabelas. Cada manuscrito deve fornecer trés palavras-
chave, resumo de no maximo 200 palavras que delineie as principais conclusdes da
pesquisa, e ser acompanhado por uma folha de rosto e pagina de autoria.

Trabalhos envolvendo humanos

Quando houver apresentacdo de resultados de pesquisas envolvendo seres humanos,
citar o nimero do processo de aprovacio do projeto por um Comité de Etica em
Pesquisa, conforme Resolucdo n° 196/96, de 10 de outubro de 1996 do Conselho
Nacional de Saude.

Formatacdo dos manuscritos
Primeira pagina

A primeira pagina do manuscrito submetido deve conter obrigatoriamente as seguintes
informacdes nesta ordem:

Relevancia do trabalho: breve texto de no maximo 100 palavras que descreva
sucintamente a relevancia do trabalho;
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Titulos do trabalho: em inglés e portugués, e titulo para cabecalho;

Titulo para cabecalho de pagina, com no maximo 15 palavras.

Pagina de autoria

A pégina de autoria do manuscrito devera conter as seguintes informacoes:

Informacgéo para correspondéncia do Autor para correspondéncia (endereco postal
completo, numeros de telefone e FAX, e endereco de e-mail).

Nome completo de todos os autores;
Nomes das instituicbes onde o trabalho foi desenvolvido.
Pagina do Resumo e palavras-chave

Todos os artigos devem ser acompanhados de um resumo em inglés e portugués. O
resumo de sempre:

Estar em um Unico paragrafo de no maximo 200 palavras;
Explicitar claramente o objetivo principal do trabalho;

Se aplicavel, indicar materiais, métodos e resultados;
Sumarizar as conclusoes;

N&o usar abreviagoes e siglas

O resumo nao deve conter:

Notas de rodapé;

Dados e valores estatisticos significativos;

Referéncias bibliogréficas.

Palavras chave:

Incluir trés palavras-chave, evitando-se a utilizacdo de termos ja utilizados no titulo e
resumo.

Texto

O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes, quando apropriado, numeradas
nessa ordem:

1. Introducéo;

2. Material e métodos, que deve incluir delineamento experimental e forma de anélise
estatistica dos dados;

3. Resultados e discussdo (podendo ser separados, se necessario);
4. Conclusoes;

5. Referéncias bibliograficas;
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Agradecimentos;

Tabelas;

Figuras;

Quadros.

No texto:

Abreviacoes, siglas e simbolos devem ser claramente definidos na primeira ocorréncia;
Notas de rodapé ndo sdo permitidas;

Tabelas, figuras e quadros devem ser numerados com numerais arabicos seguindo a
ordem em que sdo citados, porém devem ser enviadas, com suas respectivas legendas,
em arquivos separados;

Titulos e subtitulos sdo recomendados, sempre que necessarios, mas devem ser
utilizados com critério, sem prejudicar da clareza do texto;

Equacdes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no texto com
algarismos arabicos entre paréntesis na ordem que aparecem;

As referéncias devem ser numeradas em ordem alfabética;

O manuscrito deve ser digitado em espacamento duplo, em uma Unica coluna
justificada, com margens de 2,5 cm. Linhas e paginas devem estar numeradas
sequencialmente.

Nomes proprietarios

Matérias-primas, equipamentos especializados e programas de computador utilizados
deverdo ter sua origem (marca, modelo, cidade, pais) especificada.

Unidades de medida

- todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de Unidades

(Sh);

- temperaturas devem ser descritas em graus Celsius.
Referéncias Bibliogréaficas

CitacOes no texto

As citacOes bibliogréaficas inseridas no texto devem ser indicadas pelo(s) sobrenome(s)
do(s) autor(es) em letra mailscula, seguido(s) pelo ano da publicacéo (ex.: SILVA et al,
2005), sendo que:

Artigos com até trés autores, citam-se os trés sobrenomes;

Artigos com mais de trés autores, cita-se o sobrenome do primeiro autor, seguido da
expressao “et al.”;

Se 0 nome do autor ndo € conhecido, cita-se a primeira palavra do titulo.
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Taxa de submisséo
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De cinco a sete autores: pelo menos quatro devem ser socios quites com a anuidade para
ser considerado o valor com desconto;

A avaliacdo do artigo s0 terd inicio ap0s o pagamento da taxa de submissdo que se dara
de duas formas e sempre para o e-mail do autor que realizou a submissao:

Autor no Brasil: através de boleto bancario enviado por e-mail.
Autor no exterior: através do site de pagamentos PayPal enviado por e-mail.
Revisédo do inglés

Os trabalhos cuja redacdo em inglés esteja ruim, dificultando o entendimento e a revisdo
dos mesmos, serdo devolvidos pelo Editor e a sua ressubmissdo estara condicionada ao
recebimento de um certificado de revisdo do inglés. Recomenda-se fortemente que o
manuscrito seja submetido a revisdo de inglés por especialista na lingua antes da sua
submisséo.

Formatos de arquivo

Durante a submissdo séo aceitos os arquivos do tipo DOC, TIF, XLS, EPS, BMP ou
JPG, independente da plataforma Windows® ou Macintosh®, onde forem gerados. O
texto principal do manuscrito deve ser submetido da seguinte forma:

Manuscrito.doc: versao para producéo

Formato Microsoft® Word (.doc);

Fonte Times New Roman, tamanho 12

Texto completo do manuscrito

Figuras e tabelas devem ser submetidas em arquivos separados;
Linhas e paginas devem ser numeradas sequiencialmente;

Deve ter a folha de rosto em arquivo separado

Deve ter os nomes dos autores e instituicdes na primeira pagina
Deve ser nomeado manuscritoproducao.doc

Manuscrito.pdf: verséo para avaliagdo

Formato pdf

Fonte Times New Roman, tamanho 12

Texto completo do manuscrito, sem tabelas e figuras;

Figuras e tabelas devem ser submetidas em arquivos separados;
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Linhas e paginas devem ser numeradas seqiiencialmente;

Deve ter a folha de rosto excluida;

Deve ter os nomes dos autores e instituicdes removidos da pagina de titulo;
Deve ser nomeado manuscritoavaliacao.pdf

Antes de realizar a submissao on-line o Autor para Correspondéncia devera preencher e
assinar o Termo de Concordancia e Cessdo de Direitos de Reproducdo Gréafica. Esse
formulario pode ser abaixado on-line no enderego
http://cta.submitcentral.com.br/terms_sbcta_br.pdf. Encaminhar o formulario por e-mail
ou FAX a Diretoria de Publicacbes da sbCTA para +55 19 32410527 ou
revista@sbcta.org.br. O processo de avaliacdo ndo serd iniciado até que o Termo de
Concordancia e Cessdo de Direitos de Reproducdo Gréfica seja recebido.

O programa Submitcentral para submissdo dos artigos esta otimizado para 0s seguintes
navegadores e versdes: Internet Explorer 6, Internet Explorer 7, Firefox 1.5+, Opera
9.2+, Safari 3+

Os Autores devem acessar 0 programa Submitcentral no endereco
http://cta.submitcentral.com.br ¢ no “Painel do Autor” clicar em “Iniciar uma nova
submissao >>

Passo 1: Titulo, Resumo e Palavras-chave
Preencha o campo ‘Titulo’.
Cole ou digite o Resumo no campo ‘Resumo’.

Adicione no minimo trés palavras-chave preenchendo o coampo ‘Palavras-chave’ e
clicando no botao ‘adicionar’.

Clique no botdo ‘continuar’.
Passo 2: Autores e Instituicoes

Preencha as informacfes de cada Autor do trabalho. E necessario preencher todos os
campos e clicar em ‘adicionar’, antes de passar ao proximo Autor. Para acertar a ordem
utilize as setas na coluna ‘Ordem’.

Marque o Autor para Correspondéncia clicando no botdo ‘Autor para Correspondéncia
(troca)’.

Informe pelo menos uma (01) instituicdo para cada Autor. Se necessario clique no botéo
‘Editar Instituigoes’.

Clique no botao ‘continuar’.
Passo 3: Referees

Informe Revisores ‘preferidos’ e ‘ndo-preferidos’ para avaliar seu trabalho. Esta etapa
pode ajudar muito a agilizar o inicio do processo de avaliag&o.

Clique no botao ‘Mudar Preferéncia’ para alternar entre ‘preferido’ e ‘ndo-preferido’.
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Clique no bot&o ‘continuar’.
Passo 4: Envio de Arquivos
Envie todos os arquivos do seu trabalho utilizando o botao ‘procurar’ ou ‘browse’.

Escolha o tipo de arquivo: Manuscrito em DOC sem os autores (para revisores),
Manuscrito em DOC< completo (para producdo), Folha de Rosto, Figura, Tabela ou
Arquivo Suplementar.

Clique no botao ‘enviar’. Repita a operacao até ter enviado todos os arquivos.
Clique no botdo ‘continuar’.

Passo 5: Informacdes Gerais

Informe se 0 manuscrito é convidado e caso afirmativo quem fez o convite.
Escolha o Tipo de Contribuigéo da caixa de selecao.

Escolha a Area do Trabalho da caixa de selecéo.

Confirme que assinou e enviou o Termo de Concordancia e respondas as outras
perguntas.

Escreva sua Carta ao Editor.

Clique no botdo ‘continuar’.

Passo 6: Checar e Submeter

Verifique todas as informacgdes e corrija se necessario clicando no botdo ‘editar’.
Abaixe todos os arquivo e abra-o0s para certificar-se de que ndo estejam corrompidos.
Marque a caixa informando que abaixou e abriu todos os arquivos.

Clique no botdo ‘Finalizar Submissdo’ para concluir o processo de submisséo.

Uma confirmacdo serd exibida para ser impressa, e vocé também receberd uma
confirmagéo por e-ma
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