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Titulo

Defumacdo em pescados e crustaceos.

Resumo

Tipos de defumacao e processos em pescados, moluscos e crustaceos.
Palavras-chave
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Assunto

Alimentos e bebidas

Demanda

Como fazer defumagéao de frutos do mar? Gostaria de conhecer técnicas de defumacao para
peixes (quais espécies), ostras e camardes. As ostras e mariscos sao defumados com cascas?

Solucao apresentada
Defumacao de pescados

O peixe defumado é considerado como um delicado item alimentar, que deve ser consumido em
ocasibes especiais, ou apresentado como alternativa alimentar em nossa dieta, mesmo sendo um
produto caro. Isto mostra que além de se preservar o peixe, este processo de defumacédo faz com
que o peixe ganhe um valor agregado, tornando-o nobre.

A defumacéao faz com que a proteina torne-se disponivel a um grande nimero de pessoas que nao
tenham a oportunidade de comprar peixe fresco ou que ndo tenha recursos para tal.

O pescado é um produto altamente perecivel as temperaturas tropicais, deteriora-se rapidamente.
Assim, a menos que o0 pescado seja vendido rapidamente apds a captura, este devera ser
preservado de alguma maneira. O gelo pode estender a vida-de-prateleira por varios dias, e 0s
consumidores preferem o pescado na sua forma fresca. Entretanto, o gelo nem sempre esta
disponivel e muitas vezes o transporte inadequado e a distribuicao do pescado até alcancgar o
consumidor, pode tardar, sendo que outros métodos de preservacao devem ser usados. O método
mais comum € a secagem ao sol (com ou sem sal) e a defumacéo.
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Figura 1 - peixe com pele Figura 2 - peixe sem pele.
Fonte: SUFRAMA

A defumacgéao é uma arte utilizada ha séculos com a finalidade de agregar caracteristicas
sensoriais tipicas aos alimentos, especialmente a carne e seus derivados. Atualmente, os
pescados defumados tem uma boa aceitagdo no mercado e sao prontos para consumo, nao
necessitando de qualquer outra forma de preparo adicional. Além disto, esta técnica tem como
finalidade uma melhor preservacao dos alimentos, uma vez que a fumaca possui propriedades
quimicas bactericidas/bacteriostaticas.

Tradicionalmente podem-se utilizar duas formas - a defumagéo a quente ou a frio, alterando-se a
temperatura da cAmara de defumacéao (defumador) utilizada. Segundo Miler & Sikorski (1994), a
temperatura ndo deve exceder a 30°C durante a defumagéo a frio e ndo deve ser inferior a 60°C
para defumacéo a quente. A diferenca da defumacao a frio € que as proteinas do pescado se
tornam comestiveis, devido a maturacao enzimatica, ao passo que, na defumacao a quente, isto
ocorre em virtude da desnaturacao das proteinas pelo efeito do calor (Miler & Sikorski, 1994).
Como conseqguéncia, os produtos obtidos nos dois procedimentos diferem em suas caracteristicas
organolépticas e vida Uutil.

A principal fun¢do da defumacéo a quente € proporcionar aroma, sabor e cor caracteristicos, com
melhores qualidades sensoriais, sendo que a defumagéao a frio € muito utilizada para introduzir
caracteristicas com fungdes preservativas devido ao maior tempo de exposigao do pescado a
fumaca quando comparada a defumacgao a quente.

A defumacao é o processo de conservagao mais indicado para pescados gordurosos, pois a
gordura ajuda na retencdo de compostos aromaticos da fumaca, que além de exercerem a fungao
de conferir sabor e odor agradaveis, estendem a durabilidade do produto, evitando a rancificagao
dos mesmos. A fumaga também tem efeito bactericida, quando é realizada a defumagéo a quente.
Ela afeta a atividade da agua dos tecidos do peixe, restringindo a flora microbiana. Peixes frescos
submetidos a processos de defumacao apresentam uma variavel estabilidade microbiolégica,
dependendo do tipo de defumacao a que este produto é submetido.

Para a operacao de defumacao de peixes, existem trés fases distintas e imprescindiveis a boa
qualidade do produto: a salmouragem, a secagem e a defumagao propriamente dita.

A primeira fase, ou salmouragem é de suma importancia, principalmente porque retarda os

fendbmenos de autdlise e, consequientemente os de putrefagdo. A carne do peixe se desidrata e
adquire maior resisténcia, apurando-se também as suas qualidades de sabor.
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A secagem posterior é condicdo imprescindivel a elaboragdao de um bom produto. Permite certa
desidratacao superficial do peixe, tornando-o mais resistente e dotando-o de uma pelicula que, na
defumacgéao, impede a perda excessiva de substancias intrinsecas, facilitando ao mesmo tempo o
aparecimento da coloragéo peculiar dos produtos defumados.

Submetido ao defumador, o peixe nao sé se desidrata mais, como absorve os compostos de
fumaca, o que Ihe oferece o sabor e a coloragao caracteristica deste tipo de produto, além de atuar
em sua conservagao.

O combustivel utilizado na queima é a madeira. O carvalho e 0 elmo sdo as mais indicadas,
devendo ser evitadas madeiras resinosas, que darao sabor desagradavel ao produto. A combustao
é, portanto, a formacao de substancias aromaticas desejaveis e é afetada por inUmeros fatores,
tais como a estrutura e espessura da madeira, a profundidade da camada de cinzas que se forma
€ o arraste da fumaca pelo ar aquecido.

O processo de defumacgao baseia-se na exposi¢do do alimento a fumaca proveniente da queima
incompleta de madeira, serragem, carvao, etc. Este processo ¢é utilizado, principalmente, para
carnes bovinas, pescado e embutidos.

A combustao nao deve ser incompleta, nem excessiva, pois desse modo nao se formarao as
substancias desejadas. Por isso, & necessaria uma queima controlada, com controle do ar
admitido na unidade geradora de fumaca.

Fatores que influenciam na composicao da fumaca

Temperatura de queima, ar, fluxo de fumaca, técnicas na geracao de fumaga (lenta, fricgéo, ar
quente, vapor seco superaquecido), tipo e quantidade de madeira queimada/tempo de queima,
resfriamento.

Tabela 1 - Parametros comparativos entre os métodos de
defumacao a frio e a quente

Parametros Métodos de defumacao
a QUENTE a FRIO

Temperatura da camara (°C) 40a90 <40
Umidade relativa do defumador (%) 14 30
Periodo de defumagao (horas) 4-5 120-240
Teor de sal do produto (%) 25a3 7-15
Umidade final do produto (%) 55-65 45-55
Textura do produto macia Dura

Fonte: Okada (1972) citada por NUNES (1999) modificada

Partes que compdem um defumador:

e (Céamara de defumagéao — local depositador dos produtos (deve conter varais, fumeiros ou
ganchos)
Chaminé — parte superior para controle do fluxo de fumaga

e Termdmetro — para controle de temperatura

e Gerador de fumaca — localizado no exterior do defumador.
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Tabela2 - Comparacao entre os métodos de defumacao a frio e a quente do pescado

Métodos de defumacao

Parametros a QUENTE a FRIO
Grau de saturacao da 70% a 80% 90% a 100%
salmoura
Temperatura 65 a 120°C 30 a 40°C
Periodo de defumacao 4 a 6 horas 1 a 10 dias
Necessidade de dessalga Sem d essalga Com dessalga
Teor de sal do produto 4% 7% a 15%
Umidade do produto 60% a 70% 45% a 55%
Vida util do produto Menor Maior
Presenca de substancias Maior Menor
cancerigenas
Consisténcia Firme Dura
Necessidade de cozimento Néo Sim

Fonte: MORAIS E ESPINDOLA FILHO (1995)

Defumacao de Crustaceos

Com relacdo aos crustaceos, por exemplo 0 camarao, estes devem ser defumados sem a cabega,
sendo que o processo de defumacao é praticamente 0 mesmo do peixe, sugerindo o seguinte
procedimento para defumacao de camaroes:

e Extracdo da cabecga de camar6es frescos: deveréo ser bem lavados, retirando-se o excesso de
agua; apos deverao ser fervidos em salmoura (12,5%) durante 5-8 minutos. Se as caudas (corpo)
forem pequenas, ferve-se por tempo mais curto. Se a umidade atmosférica for alta, o tempo de
fervura € mais curto. As caudas sdo secas no ar ou por ventiladores;

e Sao colocados em bandejas de tela untadas com azeite e colocadas no defumador, onde haja
uma fumaca densa com temperaturas superiores a 270C. Defumando durante 60-90 minutos,
dependendo da intensidade do defumado que se quer obter;

e S80 envasados em vidros, podendo ou n&o adicionar azeite vegetal, sendo preferivel tampa-los
a vacuo; o tempo de preservacao deste produto € curto e se amplia empregando refrigeracao.

Outra maneira de processar camarao defumado, seria através do processamento com fumaca
liquida, isto é, aroma natural de fumaga.

Nas ultimas décadas, as operacdes utilizando as fumacas liquidas naturais tém demonstrado ser
uma excelente alternativa a defumagéo tradicional. A facilidade de aplicagéo, bem como uma
melhor uniformidade na cor e sabor obtidos, tém levado diversas industrias a optar pela utilizagao
deste tipo de tecnologia, principalmente na Europa e nos Estados Unidos.

Além disto, o uso das fumagas liquidas elimina diversos inconvenientes do processo tradicional,
como por exemplo a manipulacao da serragem, limpeza de estufas, longos periodos de cozimento
€ emissdo de gases ao meio ambiente. Tais produtos sdo ainda extremamente seguros, uma vez
que os componentes nocivos presentes na fumaga obtida tradicionalmente, como o alcatréao e o
benzopireno, sdo extensamente removidos no processo de produgédo da fumaga liquida natural.

Este processo utiliza, ao invés do gerador de fumaga convencional, um gerador de fumaga liquida.
Sua utilizagdo consiste em adicionar a fumaca na salmoura de injecdo que sera aplicada na carne
(injetar e ou massagear os produtos); € apropriada a todos os tipos de carnes e embutidos
tradicionalmente defumados (salsichas, carnes curadas, linglicas, pescados etc.).
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Mexilhoes e ostras defumadas

Apo6s cozida, a carne do molusco é colocada em solugéo salina a 20% por 5 a 10 minutos. Apds
ter sido drenada a parte liquida, a carne é impregnada com éleo comestivel por alguns segundos,
0 excesso é retirado, a carne é colocada em bandejas, e segue para 0 processo de defumacgao
propriamente dito. Os mexilhdes e ostras permanecem no defumador por um periodo de 30
minutos, sob fumaca densa.

O molusco, apds defumado, é colocado em embalagem de vidro, coberto com 6leo comestivel de
boa qualidade e esterilizado a 120°C por um periodo que pode variar de 15 a 30 minutos. As
embalagens de vidro deverdo ser pasteurizadas e resfriadas lentamente em autoclave de contra
pressao, para evitar a quebra dos vidros.

Normalmente ostras e mexilhdes sdo desconchadas, tendo-se o cuidado para que as sujidades
sejam removidas, tendo-se o cuidado de ndo fragmentar a polpa, que é muito fragil.

Fluxograma do processo de defumacao
Ostras e mexilhdes de cultivo

Transporte/ limpeza/ sele¢cao/ cozimento/ salmoura/ secagem/ defumacao/ armazenamento
/refrigeracao.

Tempo de vida util estimado em 3 meses.
Processo artesanal de defumacao tradicional

Ha varios tipos diferentes de defumadores, mas cada um precisa de uma fonte de fumaca e algum
lugar para pendurar ou colocar bandejas com peixes na fumaca. Podem-se fazer fornos simples
com tambores de éleo ou com tijolos ou paredes de barro. Dentro do defumador, os peixes podem
ser pendurados em barras com ganchos ou colocados em bandejas com bases de arame ou
bases feitas com sarrafos de madeira cruzados, de maneira que varias bandejas possam ser
colocadas umas em cima das outras.

Antes de defumar, corte os peixes para retirar as visceras e lave-os com agua limpa. Troque as
bandejas de lugar periodicamente, para que todos os peixes sejam defumados uniformemente. A
defumacao leva entre 14 e 24 horas. Outros tipos de carne também podem ser defumadas depois
de serem cortadas em tiras finas.

Algumas espécies de peixes que podem ser citadas: agulha, pargo, tilapia, surubim, pacu e carpa,
anchova (Pomatomus saltatrix), capturada na regiao sul do Rio Grande do Sul; molusculos; da
truta arco-iris (Oncorhyncus mykiss); Salmdes-do-pacifico (Oncorhynchus nerka, Oncorhynchus
gorbuscha, Oncorhynchus keta, Oncorhynchus tschawytscha, Oncorhynchus kisutch,
Oncorhynchus masou e Oncorhynchus rhodurus), salmdes-do-atlantico (Salmo

salar) e salmbes-do-danubio (Hucho hucho); Arenques (Clupea harengus, Clupea pallasii);
Bacalhaus (Gadus morhua, Gadus ogac, Gadus macrocephalus); truta, salmao, tainha, enchova,
cagao.

Resposta Técnica produzida pelo Servico Brasileiro de Respostas Técnicas / SBRT - http://www.sbrt.ibict.br




Exemplo de um fluxograma de defumacgéo liquida da anchova.
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Produto Final

Ressalta-se que como todo produto para consumo humano, os cuidados com as boas préticas de
higiene e manipulacéo sdo muito importantes para um produto de qualidade. Produtos defumados
e embalados a vacuo, requerem um controle rigoroso na etapa de refrigeracao (ou condi¢oes de
estocagem por congelamento) ao longo da sua distribuicao.

I+

Figura 3 - Peixe defumado.
Fonte: SUFRAMA
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Cuidados importantes para obtencao de um bom produto defumado
Local de cultivo

- Qualidade
origem, abate, evitar contaminagao sucos digestivos, gelo

— Material in natura — fresco
qualidade, em gelo (camadas),distribuicdo homogénea de gelo

- Material in natura - congelado
congelamento rapido e estocados (-28°C)

- Preparacao
lavagem, remover a viscosidade, sangue e escamas

- Salmouragem
tempo ( tamanho e espessura do peixe e concentracido de sal)

- Suspensao
drenagem ao ambiente/sala refrigerada, inspecgao (imperfeicoes)

- Fornos tradicionais
limpeza, chamas, nao acelerar processo, cinzas, serragem Umida

- Embalagem
nao embalar peixe quente, esfriar em estantes (circulacéo de ar)

- Estocagem por curto tempo — local refrigerado
- Estocagem por longo tempo - -28°C

- Transporte do peixe defumado congelado
manter as condicdes de congelamento, uso de gelo seco

- Higiene do local e pessoal

Conclusdes e recomendacoes

Como complementacdes a resposta sobre defumacgéao de alimentos, existem respostas técnicas ja
publicadas no portal SBRT sobre abertura de uma industria neste segmento e um fluxograma do

processo de fabricacao de defumados e embutidos, disponiveis nos links a seguir:

Sistema Brasileiro de Respostas Técnicas. Processo de abertura de industria de defumados.
Disponivel em: <http:/sbrt.ibict.br/upload/sbrt1736.pdf>

Sistema Brasileiro de Respostas Técnicas. Fluxograma do processo de fabricacdo de defumados.
Disponivel em: <http:/sbrt.ibict.br/upload/sbrt1201.pdf>

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Processo de defumagcéo de carne de
suinos e crustaceos.
Disponivel em: <http://sbrt.ibict.br/upload/sbrt3061.pdf>
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