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O uso de equipamentos de linha doméstica em servicos de alimentacdo — mais
especificamente o uso de fornos integrados de fogbes domésticos — apresenta como
principal desvantagem a imprecisdo nos controles de temperatura de operacdo e de
distribuicdo de calor no alimento. Dessa forma, para uso em servi¢cos de alimentacdo ou
producédo de alimentos para venda recomenda-se o0 uso de equipamentos profissionais ou
industriais. Dentre esses, os fornos combinados apresentam opcfes de operacdo com
calor seco, umido ou uma combinacdo dos dois, através de conveccdo forcada com
injecdo de vapor na camara de coccdo. Essa Ultima opcéo apresenta como vantagem
principal uma reducdo na perda no peso dos alimentos coccionados, preservando seu
sabor, melhorando a textura final e modificando o indice de coccédo do produto. Através
do calculo do fator de coccdo € possivel comparar o rendimento de alimentos quando
submetidos a aquecimento em diferentes equipamentos. Para comparacdo do fator de
coccao de filés de tildpia assados em forno integrado doméstico e forno combinado, foram
selecionadas doze unidades inicialmente em temperatura ambiente, sem adicdo de
guaisquer outros ingredientes. Foram formados trés grupos de quatro unidades cada,
sendo: A) unidades para coccdo em forno doméstico (calor seco); B) unidades para
coccado em forno combinado (calor seco); C) unidades para coc¢cdo em forno combinado
(calor misto). Cada grupo foi assado a 180°C por 10 minutos, apds pré-aquecimento da
camara. O fator de coc¢cdo médio do grupo A obtido foi 0,53, enquanto o dos grupos B e C
foram, respectivamente, 0,63 e 0,69.
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*Este trabalho é fruto do Projeto “Fator de Cocc¢éo de pescados oriundos de Sistema de Aquaponia
submetidos a aquecimento em forno doméstico, semi-industrial e forno combinado”, aprovado pela
Chamada Interna do IF Baiano Campus Governador Mangabeira regida pelo Edital 110/2020.
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