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A fumaca liquida é um produto natural,
composto de concentrado de fumaca, muito
utilizado em substituicido a técnica tradicional
de defumacdo, com a finalidade de conferir

J

sabor defumado em embutidos carneos.

INTRODUCAO

A carne suina em sua forma in natura é a terceira mais consumida no Brasil (IBGE, 2020), e é
utilizada como matéria-prima principal para produc¢do de embutidos cozidos, defumados e/ou curados,
amplamente apreciados pela populagdo. Uma das etapas de fabricacdo de alguns tipos de embutidos
carneos é a defumacdo, que tem a finalidade de melhorar as caracteristicas de cor, sabor e aroma e

aumentar a vida de prateleira destes alimentos.

O processo de defumagao convencional consiste em submeter o produto alimenticio a agdo de
fumaca, produzida a partir da queima de certas madeiras. A fumaga possui compostos cancerigenos que
podem depositar-se na superficie da carne. Desta forma, outra metodologia que vem sendo utilizada
para conferir sabor defumado é a aplicacdo de fumacga liquida, um produto natural composto de
concentrado de fumaca (Racioppo et al., 2023). A fumaca liquida é uma solucdo aquosa, produzida
através da condensacdo e tratamento da fumaca proveniente da queima de madeiras. Sua aplicacao
pode ser realizada através de imersdo do produto em um banho contendo a fumaca liquida ou pela

aspersao da solu¢ao sobre o produto carneo.

Alguns estudos apresentam a aplicacdo de fumaca liquida em combinagao com outros compostos
naturais ou diluicdo em agua, em diferentes produtos carneos, como, por exemplo, bacon (Soares et al.,
2016), filés de dourada e robalo (Racioppo et al., 2023) e salsichas de bagre do mar (Aratjo et al., 2020).

Entretanto ndo ha relatos de aplicacao de fumaca liquida nas mesmas diluigdes em agua, realizadas em

linguicas mistas.
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Diante do exposto, o presente estudo objetivou avaliar, através de anadlise sensorial ndo
estruturada, o sabor, a cor e o aroma de linguicas mistas embutidas, produzidas através da aplica¢do de
fumaca liquida, comparando-as com produto tradicional e caracterizar o produto em termos de pH e

umidade.

DEFUMACAO DE LINGUICAS MISTAS EMBUTIDAS

Para a defumacgdo tradicional as linguicas mistas foram produzidas conforme processo ja
estabelecido pela empresa BRFoods S.A, Unidade fabril de Herval d’Oeste (SC), local onde o estudo foi
desenvolvido.

A defumacdo liquida foi realizada por aspersao, através de equipamento da marca Bremil,
utilizando fumagca liquida (B 490, Bremil), por meio de 4 testes variando a fracao de dilui¢ao (1:0, 1:1,
1:2 e 1:2; fumaca liquida:agua; v/v) e o tempo de contato (1’, 1'30” e 2’). Na sequéncia, as linguicas

foram encaminhadas até estufas de cozimento e submetidas a vapor seco.

Os produtos foram avaliados subjetivamente através de analise sensorial ndo estruturada, 24
horas apds a producdo dos testes 1, 2 e 3, por 5 provadores treinados da empresa e 7 dias apds a
producdo para os produtos do teste 4, que foram armazenados sob refrigeragdo durante este periodo.
As amostras foram aquecidas em micro-ondas por 7 minutos, cortadas em pedacos de

aproximadamente 5 cm e apresentadas aos provadores.

Analises de umidade e pH foram realizadas em duplicata no laboratdrio da empresa, segundo os
métodos 012/IV e 017/1V do Instituto Adolfo Lutz (1985), 24 horas apds a produc¢ao para os testes 2 e

3 e 7 dias ap6s a producao para o teste 4.

Resultados e discussdo

Os provadores apontaram que as amostras do teste 1 e 2 apresentaram gosto acentuadamente
acido e coloragdao nao uniforme nos diferentes tempos de exposi¢do. Ja para o teste 3, os provadores
perceberam e assinalaram que a linguica apresentava gosto muito semelhante ao de defumagdo com
fumacga natural. Quanto a coloragao, quando comparada ao teste 1 e 2, apresentou-se subjetivamente
mais clara, sendo apropriada para introduzir o produto no mercado consumidor, resultado semelhante

observado por Aratjo et al. (2020) em embutidos de bagre marinho.

As amostras do teste 4, apresentaram coloracdo desigual apdés o periodo de 7 dias de
armazenamento, sendo que a parte exposta ao exterior da embalagem apresentou-se com coloracdo
mais escura do que a interna. O odor do produto apresentou-se mais forte do que o natural e o sabor
apresentou elevada caracteristica picante, corroborando com a afirmacao de Racioppo et al. (2023) de

que a fumaca liquida apresenta o efeito de baixa preservacao.

Os resultados das analises fisico-quimicas estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Parametros de pH e umidade em linguicas defumadas com fumaca liquida.

Padrio Teste 2 Teste 3 Teste 4
1 130" 2" 1 130" 2" 1 1°30" 2°
Umidade 45-51 46,25 50,36 49,09 45,43 45,65 46,13 4798 49,60 47,68
pH 6,2-6,6 6,22 6,27 6,24 6,24 6,28 6,15 5,98 6,11 6,08

*Resultados expressos pela média dos dados obtidos.

Como de acordo com Araujo et al. (2020) os valores de umidade apresentaram-se dentro do
padrao estabelecido, ja o valor de pH para o tempo de 2 de aplicagdo de fumaca no teste 3, assim como
em todos os tempos para o teste 4, apresentou-se abaixo do padrao, resultados semelhantes aqueles
relatados na literatura, onde ha evidéncias de que os produtos que passam por defumacdo liquida

apresentam redug¢do do pH (Racioppo et al., 2023).

CONSIDERACOES FINAIS

Através da defumacdo por fumaca liquida é possivel obter, logo ap6s a produgdo, linguicas
mistas, dentro dos padrdes de pH e umidade e com as caracteristicas desejaveis de cor, sabor e odor
para o produto. Porém, apés alguns dias de armazenagem, os produtos tém suas caracteristicas
sensoriais alteradas e o pH apresenta-se abaixo do padrao, o que demonstra que o tempo de vida de
prateleira do produto nao é igual ao do produto defumado com fumaga natural.

Dessa forma, pode-se concluir que a defumacdo liquida é uma alternativa viavel ao método
tradicional, mas se faz necessario identificar a diluicdo adequada, bem como a necessidade de
combinacao com outros compostos (e.g.: 6leos essenciais; compostos fenolicos), para produzir linguicas

que consigam manter suas caracteristicas sensoriais e de qualidade durante a armazenagem.
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