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INTRODUCAO

A defumagdo ¢ um processo usado em uma variedade de  alimentos
como carne, peixe e queijo. O método tem o objetivo de conservar o
produto por mais tempo, pois efetua a inativacdo de enzimas e
microrganismos que degradam os alimentos. Uma fumaga originada pela
queima de combustivel, por meio de interagdo de suas particulas com o
alimento, caracteriza a cor e o aroma proporcionado aos alimentos. Essa
interagdo vai depender de alguns fatores como: os componentes
utilizados e suas quantidades, temperatura, umidade, agitacdo e
composi¢do da fumaca. Ha atualmente dois métodos de defumacg@o:
direto (tradicional) e indireto (industrial)'. Nos dois métodos ha a
formacdo de hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (HPAs), que sdo
compostos por dois ou mais anéis aromaticos condensados, alguns desses
sdo considerados cancerigenos, podendo causar risco & saade humana'.
Os HPAs se formam a partir da combustdo incompleta da matéria
organica influenciada pela temperatura e pressdo da queima. Esses sao
absorvidos rapidamente por meio da pele, por ingestdo ou inalagdo, como
tém tropismo por lipideos, acumulam principalmente no figado, rins e
trato gastrointestinal®>. Os niveis de contaminagdo em produtos carneos
durante o processo de defumacgdo variam de acordo com diversos fatores,
como o tipo de combustivel utilizado, a temperatura de defumacao, a
duragdo do processo e as condi¢des de higiene e controle de qualidade.
Nesse contexto, objetivou-se discutir o grau de contaminagdo ¢ a
possibilidade de  reduzir o risco de contaminagio dos alimentos
defumados.

MATERIAL

Para alcangar os objetivos propostos neste estudo, foi realizada uma
revisdo de literatura abrangendo artigos cientificos, livros ¢ documentos
técnicos relacionados a defumacgdo de alimentos. A busca foi conduzida
em bases de dados académicas, como PubMed, Google Scholar e Scopus,
utilizando termos de busca relevantes, como "defumagdo de alimentos",

non

"HPAs em alimentos defumados", "métodos de defumag@o", entre outros.
RESUMO DE TEMA

Os HPAs, compostos encontrados na fumaga de defumacio, tém sido
associados a efeitos cancerigenos. O potencial carcinogénico dessas
substancias foi inicialmente observado em 1775, quando limpadores de
chaminés apresentaram maior incidéncia de cancer. Estudos posteriores
identificaram que a toxicidade dos HPAs pode variar dependendo da sua
estrutura quimica'.

Os HPAs sdo absorvidos pelo organismo por meio da pele, ingestdo ou
inalacdo, e tendem a acumular-se principalmente em drgdos como figado,
rins e trato gastrointestinal’. A exposi¢io a esses compostos pode
aumentar o risco de desenvolvimento de cancer em humanos, tornando-se
uma preocupagdo significativa para a saude publica’.

Para reduzir a contaminacdo por HPAs em alimentos defumados, ¢é
essencial controlar a temperatura e a umidade durante o processo. Além
disso, a escolha de combustiveis adequados, como madeiras de frutas, é
fundamental®.

Assim, podemos garantir que os alimentos fiquem seguros para consumo.

Alguns combustiveis comuns para defumar alimentos incluem madeiras
de frutas, como magd e cerejeira, nogueira, carvalho e faia. Essas
madeiras geralmente produzem uma fumaga segura e saborosa para
defumar uma variedade de alimentos. E importante escolher madeiras de
boa qualidade e evitar aquelas tratadas com produtos quimicos”.

A escolha do melhor material para ser queimado depende do tipo de
alimento a ser defumado e das preferéncias dos sabores desejadas.
Geralmente, madeiras de frutas como maga e cerejeira produzem uma
fumaga suave e adocicada, enquanto a nogueira e¢ o carvalho
proporcionam uma fumaga mais robusta e terrosa.

Quanto ao uso de fumaga liquida ou em pé’, essas formas alternativas de
defumagdo podem ser usadas em certas situagdes, especialmente em

ambientes onde nao ¢é possivel realizar a defumagao tradicional com fogo
e fumaga. No entanto, ¢ importante ressaltar que a fumaga liquida ou em
p6 pode ndo proporcionar o0 mesmo sabor e aroma auténticos encontrados
na defumagao tradicional com fogo e madeira®.

Figura 1: Processo de defumagao de alimentos. (Fonte: Wikimedia
Commons).

CONSIDERACOES FINAIS

Ao revisar os aspectos da defumac@o de alimentos, ¢ evidente que a
seguranga alimentar ¢ uma preocupagao primordial. Embora a defumacao
ofereca sabores distintos ¢ um método eficaz de conservagio, os riscos
associados a formagdo de HPAs e outros compostos indesejaveis
requerem aten¢do cuidadosa. Portanto, ¢ essencial continuar a pesquisa
para desenvolver técnicas de defumacdo mais seguras e eficazes. Ao
mesmo tempo, a conscientizagdo dos consumidores sobre a escolha
criteriosa dos alimentos defumados e a importancia de seguir praticas de
manipulagdo e armazenamento adequadas sdo medidas igualmente
importantes para garantir a seguranca ¢ a qualidade dos alimentos que
consumimos. Em ultima analise, a colabora¢do entre cientistas,
profissionais da industria alimenticia e reguladores é fundamental para
promover uma abordagem abrangente a seguranca alimentar e garantir
que possamos desfrutar dos beneficios da defumagdo de alimentos de
forma segura e responsavel.
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