Defumacio na Gastronomia: da conservacao a técnica saborizante
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INTRODUCAO

A defumagdo foi adotada historicamente como método de
conservagdo de alimentos, pois o aprisionamento da fumaga na pega
causa desidratagdo e redugdo do pH, evitando o desenvolvimento de
microrganismos ¢ o consequente apodrecimento. Por conseguinte, a
fumacga utilizada na defumacg@o deve ser equilibrada com alguns
compostos como a lignina, responsavel pelo sabor e aroma
caracteristicos do produto defumado. Porém, apesar de conferir bons
atributos a peca, pode produzir também compostos prejudiciais a
satde, tornando importante o controle de exposi¢do da carne, a
temperatura ¢ a selecdo de madeiras, evitando aquelas ricas em
resina. Logo, tém-se dois tipos de defumagdo que diferem em
temperaturas: a defumagdo a quente e a frio, além da fumagca liquida,
que torna o processo mais simplificado. Em virtude disso, o presente
trabalho reune textos que abordam da histéria as consequéncias da
defumacg@o, com o objetivo de exposi¢do de informagdes acerca do
tema e que contribua para o aumento de produgdes bibliograficas do
universo da gastronomia.

METODOLOGIA

A abordagem do tema defumac?o surge da necessidade de agrupar e
expor informagdes a respeito de sua historia, métodos e
caracteristicas dos produtos. A pesquisa foi composta por revisdo da
literatura, caracterizando-se como exploratoria, procurando dissertar
sobre o processo de defumagdo. Sobre o tema da pesquisa foram
analisados textos que tratam o processo de forma mais laboratorial,
se preocupando com caracteristicas quimicas e liberacdo de
compostos nocivos, até literaturas que tinham como foco mostrar as
variagdes da técnica e os diferentes resultados que ela poderia gerar
no que diz respeito a sabor, cor e textura

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao surgir, a defumagdo era utilizada como um método de
conservagdo de alimentos carneos, muitas vezes combinada com a
salga ¢ a secagem ao vento. Este processo, entretanto, no mundo
hodierno, ¢ comumente utilizado como um método de agregar sabor
ao alimento, uma vez que existem outras formas mais eficientes de
conservar os alimentos.

Historicamente, a defumagdo era usada para conservar produtos
carneos, uma vez que inibe microrganismos e retarda a oxidagdo de
gorduras. Néo ha ao certo uma data ou um local especifico em que se
defumou pela primeira vez; mas, como a maioria dos processos de
conservagdo, foi sendo desenvolvida aos poucos em todas as
sociedades agrafas e consequentemente nas grandes civilizagdes da
historia. Os métodos de assar ¢ defumar ja eram conhecidos quando
os seres humanos eram essencialmente coletores, o que conduz a
uma interpretagdo que estes artificios ja eram conhecidos antes
mesmo da agricultura. (1) O ato de domesticagdo de espécies
vegetais foi desenvolvido ha cerca de 8 ou 9 mil anos atrés,
desenvolvido no Oriente proximo (2).

No que se refereao uso dessa técnica pelos indios do atual Brasil,
documenta-se 0 moquém, nome dado a defumacédo feita por esses
nativos. A estrutura consistia em varas fincadas no chao, com grelhas
de madeira por cima. O autor cita que todas as casas indigenas
possuiam esta tecnologia, utilizando lenhas secas para produzir fogo
baixo para conservar as carnes, que por sua vez, ficavam sobre as
grelhas. O moquém, referente as grelhas para defumagdo, era um
utensilio caseiro utilizado para produzir a chamada carne de

moquém, transformado para conserva-la, ndo objetivando consumo
direto (3).

No que se refere a processos, de um modo geral, a defumagao passa
por trés etapas: na primeira, ha secagem da superficie do alimento
com imersdo em salmoura ou salga seca; na segunda etapa ha
aplicacdo da fumaga produzida pela combustdo de madeira, com
tempo de exposi¢do dependente da peca utilizada; e a terceira e
ultima fase é o cozimento a vapor da carne em camaras de
defumac@o (4).

Os principios para conservagdo da carne se sustentam na inibi¢do de
microrganismos e radicais livres que oxidam a gordura presente no
produto. Esse impedimento ¢ causado pela agdo de alguns compostos
como cetonas e aldeidos, antissépticos resultantes do
desmembramento de macromoléculas presentes na madeira (5,4)

Os compostos liberados durante a combustdo da madeira variam de
acordo com os materiais primarios que quebram no processo: a
celulose e a hemicelulose (que formam a estrutura da madeira)
liberam acido acético e acidos orgénicos que baixam o pH da carne e
evitam os microrganismos. A lignina, outro componente primario da
madeira, ¢ formada de compostos fenolicos, que retardam a oxidagao
de gorduras e conferem sabor e aroma caracteristicos ao produto que
esta sendo defumado, porém, sdo volateis e se dissipam em alguns
meses. Entdo, o equilibrio entre estes materiais ¢ essencial: a
combinagdo ideal destes produz caracteristicas mais agradaveis. Por
isso, para a combustdo utilizam-se madeiras equilibradas como a do
carvalho e de arvores frutiferas e evita-se madeira de arvores que
possuem resina, pois esta substincia da sabor desagradavel a carne
5).

Entretanto, o comportamento da carne, quando submetida a esse
processo, pode variar de acordo com a temperatura da defumagéo.
Mas, de modo geral, ha redugdo de aproximadamente 20% do peso
da peca e diminui¢@o da umidade da carne devido a desidratagéo. (6)
Em virtude disso, observa-se que a defumagdo provoca alteragdes
benéficas na carne e aumenta sua vida de prateleira. Mas, atualmente,
esse processo ¢ usado apenas para conferir sabor, ja que
existemoutros métodos de conservacdo mais eficientes. Logo, os
compostos da madeira que podem causar danos a saude humana
tornam-se menos perigosos, uma vez que este processo ¢ mais
brando gragas a esses métodos (6).

Em se tratando de defumagdo a quente, temos como caracteristicas
do processo a exposicdo direta do alimento a fumaca, a temperatura
média adequada dos gases para a realizagdo desse método varia de 80
a 90° graus Celsius (7). Um dos perigos desse tipo de processo ¢ a
liberagdo de compostos prejudiciais a satde, e para evitar ou
diminuir essa dispersdo ¢ aconselhavel que, ao queimar a madeira, a
temperatura seja controlada e ndo ultrapasse 350° graus Celsius (4).
Por ser um método em que o produto estd exposto direta e
intensamente a uma fonte de calor e fumaga, esse tipo de defumagao
pode ser extremamente rapida, de acordo com o tamanho da peca a
sofrer defumagéo pode levar menos que uma hora (8). Quando um
insumo ¢ submetido a um processo de defumagdo em que a
temperatura e os métodos sdo respeitados, o resultado ¢ um alimento
coccionado com textura, sabor e aroma de defumado, além de uma
camada composta por substincias provenientes da fumaga que
aumentaram a vida de prateleira desse produto (7).

Diferente da defumagdo a quente, no processo a frio a fonte
produtora de calor e fumaca fica numa sala diferente da camara de
defumacgdo. A fumaga ¢ entdo conduzida numa temperatura abaixo
de 30° Celsius até a sala com os insumos por meio de tubos. Para que
ocorra o resfriamento desses gases ha duas formas a se escolher. O
produtor pode optar por simplesmente direcionar a fumaga para
dentro da camara e se certificar que o caminho percorrido ja ¢
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suficiente para que haja o resfriamento, ou pode acrescentar uma
caixa com agua entre a sala fonte de fumaca e a cédmara de
defumacdo. Essa caixa além de ter a fungdo de resfriar a fumaga,
acaba retendo em seus dutos uma grande quantidade de substancias
nocivas, produzindo uma fumaga mais saudavel (6). Porém, por
conta de suas baixas temperaturas, a defumag@o a frio pode durar
alguns dias, visto que o processo ¢ executado a temperaturas abaixo
de 30° C, o que faz com que o produto seja tratado como perecivel,
exceto quando estiver muito salgado (9,10).

As baixas temperaturas usadas nesse processo possibilitam que os
alimentos adquiram as caracteristicas de sabor e odor de defumado,
com vantagem de manter uma maior quantidade de liquidos dentro
do produto (7). Entretanto, ja que a temperatura € baixa e a fumacga é
a unica fonte de conservagdo dos alimentos, a higiene do local e dos
processos ndo deve ser de maneira alguma deixada em segundo
plano. A germinag@o de esporos da bactéria Clostridium botulinum
pode ocorrer por conta das baixas temperaturas (8).

A defumagio tradicional, com aspersdo da fumaga ao alimento, pode
ser substituida por outro método que evita a polui¢do causada pela
fumaga a lenha e retira do produto a possibilidade de conter
compostos nocivos a saude. Além disso, a fumaga liquida torna-se
mais versatil por poder ser utilizada para diversos tipos de alimentos,
que ndo possuem a defumagdo como processo tradicional para seu
fabrico ou comercializagdo (11).

Aaquisi¢do da fumaga liquida ¢ realizada a partir da condensagao da
fumaga obtida através da queima da madeira selecionada dentro de
uma torre de destilagdo. A aplicacdo ao produto se da através da
imersdo da pega na fumaca liquida ou na pulverizagdo desta sobre o
produto desejado. A intensidade do sabor resultante do processo se
dara de acordo com o tempo de exposi¢do, diferindo também de
acordo com a temperatura e concentra¢ao da fumaca liquida (9).

Em trabalho realizado comfumacga liquida em anchovas, em que
seguiram o processo de pré-secagem, aspersdo da fumaga e posterior
secagem, obteve-se resultados de diminui¢do de umidade, aumento
de concentragdo de proteinas e gorduras e boa aceitagdo sensorial
(11).

Em determinada pesquisa, foi produzida defumagdo a quente em
tilapias, seguindo o processo de imersdo do peixe em salmoura e
posterior defumacgdo com temperaturas de 50°C a 90°C. Os autores
obtiveram também como resultados a diminuicdo da umidade,
aumento da concentragdo de gorduras e proteinas (12).

CONSIDERACOES FINAIS

A defumagdo ¢ o método de conservagdo responsavel por toda uma
classe de alimentos, que mesmo com o advento de novas tecnologias
e meios mais eficazes de preservar os produtos, ndo desapareceu nem
apresenta sinais de diminuicdo no mercado. Por suas fortes
caracteristicas sensoriais, sdo produtos Uinicos que costumam agradar
os consumidores. As evolugdes que o método sofreu, proporcionada
pela ciéncia e tecnologia, inibem a liberagdo de compostos toxicos,
mantendo as caracteristicas esperadas de um produto defumado. Os
processos descritos no presente trabalho mostraram que a defumagio
¢ um processo que atualmente ¢ utilizado para dar sabor aos
produtos, mesmo que também aumente a vida de prateleira, e
geralmente sdo combinados com outros métodos, como a salmoura.
Apropriando-se do conhecimento aqui exposto e analisando a
potencialidade de produtos defumados no mercado, obtém-se a
informagdo que este género possui nicho significativo e, em relagao a
literatura, a homogeneidade de opinides entre os autores facilita o
entendimento e a produgdo cientifica acerca deste assunto.
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