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Trés razdes tradicionalmente sao reconhecidas para a defumacao

de carne: efeito preservativo, aparéncia e flavor. Cerca de 250 compostos

quimicos sao identificados na fumaca (Tabela 1).

Tabela 1 - Principais produtos da fumaca.
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1- Preservacao

Carne defumada esta menos sujeita a contaminacdo que a carne

nao defumada, como resultado de uma combinacao de fatores. Desidratacao

superficial priva dos microrganismos de umidade essencial para o crescimento.
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Compostos fendlicos e formaldeido depositado como material resinoso na
carne tem propriedades bacteriostaticas e os fendis providenciam também
alguma protecdo contra oxidacdo de gordura. Atualmente as técnicas
modernas de processamento como chuveiro de agua fria e exposicdo de
extensivas areas ndo defumadas pelo fatiamento de produtos previamente
defumados decresce grandemente o efeito protetor da fumaca. De outro lado,
processos sanitarios, refrigeracdo e embalagem a vacuo, tem feito com que a

defumacao tenha menor importancia com a finalidade de preservacgao.

2- Aparéncia

A cor da carne resultante apés a defumacdo é bem atrativa. A
mudanca na textura superficial € resultado do efeito de secagem da fumaca, os
pigmentos dos componentes da fumacga e a formagéo das resinas contribuem
para a formacdo da coloracdo. A formacdo da coloracdo escura nao €
entretanto desejavel, é produzida pela reacdo dos compostos da fumacga com
as proteinas da carne. Excessivo acumulo de substéancias de alcatrdo produz
coloracdo tendendo para o preto.

3- Flavor

Compostos de fumacga variam grandemente na sua contribuicao para
o “flavor”. Também € possivel que constituintes da fumaca reagem com a carne
para formar compostos flavorizantes. Condigcdes ambientais de temperatura e
tempo afetam bastante o desenvolvimento do flavor. Em alguns trabalhos
experimentais, compostos fendlicos sdo medidos para a indicagcdo da

intensidade da deposicao de fumaca e flavor.

4- Composicao
Um flavor tipico rico, pungente, aromatico € uma combinacdo de
muitos constituintes individuais do flavor como acidos organicos, fendis e

compostos de carbonilo, e menos desejaveis como cetonas.



e Fisica
Basicamente ha uma fase de particulas e uma fase de vapor que
representa uma alta porcentagem da deposicao total de fumaca. O aroma e o

sabor sdo amplos produtos da fase de vapor.

e Quimica

Diversos componentes quimicos sdo encontrados na fumaca. A
composicdo da fumaca € descendente do tipo de madeira, temperatura
desenvolvida, circulacdo de ar e também variacdes nas condi¢cdes de producéo
de fumaca.

Madeira dura usada para a defumacéo de carnes podera conter 20-
30% de hemicelulose e 40-60% de celulose. A temperaturas abaixo de 250°C
ha ligeira decomposicdo da madeira que libera pequenas quantidades de
substancias volateis. Temperaturas entre 250 a 315°C causam rapida
decomposicdo de hemicelulose e lignina, resultando na producdo da fracéo
pirolenhosa que contém acido acético, metanol e muitos compostos organicos.
Compostos fendlicos e alcatrdo sao produzidos da lignina a temperaturas
excedendo 315°C. Um balanco desejavel dos componentes da fumaca é
alcancado a temperaturas de 315 a 350°C. A composi¢cao e 0S compostos no
ar pode mudar completamente apds o depdésito e reagdo com a carne.

5- Producéo de fumaca

Fumaca natural € produzida por friccdo ou queima de serragem. No
sistema de friccdo, um tronco de aproximadamente um metro de comprimento
e 15 cm de largura é mantido verticalmente, com a friccdo de uma placa na sua
superficie a razdo de 1700 rpm. Um sistema de pesos no topo da madeira
regula o grau de friccdo e a densidade da fumaca produzida. O maior custo da
madeira em relacdo a serragem, o barulho da operacdo e a demanda para
manutencdo mecanica € compensada pela conveniéncia, limpeza e facilidade

de mecanizacao.



A gueima de serragem é bem popular. Por razdes de densidade e
composicdo da fumaca, serragem umida e verde é preferida. Baixa umidade
(10-15%) cria uma maior temperatura de queima, 25 a 30% de umidade
estabelece uma temperatura menor e uma fumaca mais densa. Aumentando o
volume e a velocidade do ar aumenta o volume da fumaca. Em determinadas

circunstancias, lascas de madeira dura substitui a serragem.

6- Deposicdo da fumaga

e Circulacdo natural: camaras de defumacéo, em que a fumaca flui do fundo
para o teto, sdo limitadas, mas ainda permanecem em uso. Condi¢bes
atmosféricas de alta umidade ou de corrente de ar afetam a eficiéncia da
defumacado. Pobre corrente de ar causa distribuicdo desigual da fumaca na

camara e varia o grau de deposicdo de fumaca na superficie da carne.

e Circulacédo forcada: a circulacéo forcada encoraja mais rapida deposicédo de
fumaca na carne e simultaneamente o controle de temperatura e umidade da

camara torna-se possivel.

e Eletrostatica: este método é utilizado para acelerar a precipitacdo de fumaca.
A carne é conduzida por esteiras através de um tunel equipado com
ionizadores nas laterais. As particulas de fumaca penetrando nos tuneis,
recebe uma carga elétrica. A carne, sendo “terra”, atrai as particulas de fumaca
carregando cargas opostas. O controle é obtido regulando-se a densidade da
fumaga, voltagem dos ionizadores e velocidade da esteira que determina o
tempo de exposicéo da carne. Suficiente fumaca pode ser depositada na carne
em 3 minutos. Embora sua utilizacdo seja limitada, tem como vantagem a
liberacdo das particulas de fumaca, de alguns componentes volateis que

realcam o “flavor” da carne.



7- Flavorizantes de fumaca (liquid smoke)

Muitos esforcos tem sido desenvolvidos no sentido de se
desenvolver flavorizantes de fumaca, ou fumaca liquida, os quais tem as
seguintes vantagens: a intensidade do flavor pode ser controlada; conveniente
e uniforme aplicacdo; a fumaca pode ser fracionada e somente os constituintes
desejaveis utilizados; o flavor pode ser distribuido através da carne e néo
limitado a superficie; investimento reduzido no equipamento da fumaca;
reducdo do ciclo da defumacédo a segundos; decréscimo do trabalho requerido;
reducdo em quantidade de produtos perdidos na atmosfera.

e Producéo

Talvez o mais econdmico meio para se obter flavorizantes de
fumaca seja a sintese dos compostos desejados, a partir de outros compostos.
N&o foi obtido ainda “flavors” aceitaveis, por esta maneira, sendo identificados
como imitag&o de flavorizantes de fumaca.

Outro processo consiste em condensar o vapor de fumaca de
madeira em liquido contendo os flavorizantes, ou passar o vapor através de um
filtro de agua que extrai os flavorizantes de fumaca. No método de extracdo a
fumaca flui através da corrente de agua que capta os acidos. Mantendo-se a
acidez baixa, a solubilidade e captacdo do alcatrdo e compostos amargos

derivados do fenol sera baixo.

e Aplicacéo

Pela utilizacdo de fumaca liquida, sua forca podera ser controlada
por diluicdo em agua, 6leo ou vinagre. Pulverizagdo ou imersdo poderdo ser
utilizados como métodos de aplicacdo. Intensidade de defumacéo podera ser
regulada pelo tempo de exposicdo. Para dispersar o flavor através do produto,
podera ser adicionado na solucdo de cura ou aos ingredientes condimentares

0s produtos de carne moida.
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