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O musculo Semitendinosus, conhecido como lagarto bovino, é de maciez
intermediaria, com alto teor de coldgeno, sendo recomendado seu cozimento na
presenca de liquido ou vapor para obtencdo de melhor maciez. No cozimento, a
desnaturagédo das proteinas carneas inicia entre 30 e 40 °C, sendo que a 80 °C o
colageno se torna uma gelatina hidrossolivel. O presente estudo visa otimizar o
rendimento de lagarto bovino processado em forno combinado, utilizando a
metodologia de superficie de resposta. Foram processadas pegas inteiras de um lote
de lagarto bovino de um unico fornecedor, as quais foram marinadas por 24 h, na
propor¢cdo de 250 g de marinada para cada quilograma de carne. As condi¢cdes do
cozimento seguiram um delineamento composto central rotacional, totalizando 17
pontos experimentais, com trés variaveis independentes, estudadas nos seguintes
niveis: temperatura de 90 a 200 °C; tempo de cozimento, apds atingido 80°C no centro
térmico, de 0 a 30 minutos; e, escala de injecao de vapor do forno combinado de 50 a
100%. O rendimento de cada tratamento foi determinado e foram obtidos resultados
entre 57,6 e 78,5%. O modelo matematico obtido para predicdo do rendimento no
cozimento e a analise de variancia possibilitaram a construcdo das superficies de
resposta pertinentes. Nas superficies de resposta temperatura versus tempo de
cozimento e tempo versus escala de injecdo de vapor, o rendimento é maximizado
com menores tempos de cozimento, sendo obtidos valores superiores a 70% quando o
tempo é inferior a 7,5 minutos. Essa constatagcdo esta de acordo com a literatura, que
descreve que o coldgeno comecga a ser degradado a partir de 80 °C, aumentando a
maciez da carne até certo ponto, entretanto também aumenta o potencial de perda da
umidade e ocorre o endurecimento das miofibrilas, reduzindo o rendimento com o
aumento do tempo de cocgdo. Nestas superficies de respostas também é possivel
constatar que temperaturas e injecdo de vapor intermediarias: 130 °C e 75%,
respectivamente, favorecem a otimizacdo do rendimento, resultado confirmado pela
superficie de resposta temperatura versus tempo.
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