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Aromas de Fumaca,
Liquidas ou em po

Os aromas de fumaga sao preparagoes concentradas utilizadas para conferir
aroma/sabor de defumado aos alimentos. Podem ser designados “aroma natural de

M ¢

fumaca”,“aroma idéntico ao natural de fumaca” e “aroma artificial de fumaca”, de
acordo com os ingredientes utilizados e/ou processo de elaboragao.

OS AROMAS

arte do sabor de um ali-
mento ¢ diretamente influenciado

Os aromas sao utilizados desde
os primérdios da civilizagdo, onde
tinham a fungao de verificar se um
alimento nao estava estragado ou
diferenciar plantas nocivas das co-
mestiveis. Historicamente, gregos

e romanos perfumavam seus vinhos
com rosas, violetas, ervas e condi-
mentos exoticos, trazidos da China,
India e Egito pelos mercadores
venezianos. Na Europa, esses ingre-
dientes também foram misturados
aos alimentos para tornd-los mais
palatéveis.

Durante o século XIX, avangos na
quimica organica tornaram possivel
que importantes substancias aroma-
tizantes fossem sintetizadas e adi-

cionadas aos produtos alimenticios.

Com o passar dos anos, os
aromas assumiram a fung¢io de
melhorar a qualidade sensorial dos
alimentos, real¢ando cada vez o
aroma dos alimentos e bebidas.

Atualmente, os aromas estdao
disponiveis no mercado em diferen-
tes tipos e para diversas aplicagoes,
como é o caso dos aromas de fuma-
¢a, utilizados para conferir cor e
sabor aos alimentos.



AROMAS DE FUMACA

Os aromas de fumaga sdo prepa-
racoes concentradas utilizadas para
conferir aroma/sabor de defumado
aos alimentos. O termo defumado
faz mencgdo a todo produto que teve
contato com fumaga ou sofreu um
tratamento por fumaga liquida. A
principal agao da defumacio é con-
terir ao produto aroma e sabor, bem
como coloragio especifica. Existem
trés processos de defumacao: o tra-
dicional, por imersio ou douchage;
e por adi¢ao direta (aromatizagio).

Na defumacao tradicional utili-
za-se uma smokehouse, ou casa de
defumacdo, que consiste em um
gabinete no qual os produtos ficam
suspensos. Esta casa de defumacgao é
alimentada ou por fumaga produzida
por um gerador, ou por fumaga
liquida atomizada sob alta pressao.
A revaporizagao da fumaga liquida
¢é considerada pela legislagio como
uma defumagao tradicional. O pro-
cesso de defumacdo, geralmente,
nao ¢ continuo, e sim composto por
fases que permitem as particulas se
fixarem nos produtos. Pode ser reali-
zado em temperatura fria de 20°C a
25°C (carnes e linguigas) ou quente
(produtos cozidos).

Na defumagio por imersio ou
douchage,os produtos sdo imersos
em uma solugao ou suspensio de fu-
maga liquida, ou recebem uma ducha
desta solucdo. As fumagas liquidas,
geralmente, sdo diluidas em 4gua

(com uma taxa de diluigéo varidvel
de acordo com o tipo e a concentra-
¢do inicial de fumaga). Os tempos
de imersao sio relativamente curtos
(30 segundos) e seguidos de uma fase
de secagem (30 minutos em 35°C).

Na adi¢ao direta (aromatizacao),
a fumaga liquida é acrescentada
diretamente na massa de alimento
(produtos moidos) ou na salmoura
dos pedacos de alimentos. As do-
ses variam de acordo com o sabor
desejado (1 a 2 g/kg) para massas,
produtos moidos, ou de acordo com
a taxa de injeg¢ao, no caso de produ-
tos em salmoura. A incorporagao
na massa assegura uma distribuigao
regular dos componentes da fumaca.
Porém, um pouco das caracteristicas
na aplica¢do de fumaga liquida em
superficie ¢ perdida, como a cor
caracteristica, ou o efeito bacte-
riostatico.

Pode-se ainda mencionar a defu-
magcio eletrostatica, na qual o pro-
cesso ¢ apenas acelerado usando-se
lampadas infravermelhas como fonte
geradora de calor e um par de ele-
trodos ao lado de uma correia trans-
portadora, por onde passa o produto
em um processo continuo. Ao se
aplicar uma diferenga de potencial
no campo eletrostatico, provoca-se
a precipitac¢do das particulas da fu-
maga sobre o produto. O processo é
continuo, muito mais rapido do que
o tradicional e os custos de produ-

¢d0 sdo menores. Porém, o produto
apresenta sabor e aroma diferentes
do tradicional.

A prética da defumagio, associa-
da a salmoura, vem sendo utilizada
ha séculos. Porém, no inicio, seu uso
se restringia a garantir a conserva-
¢do de carnes e peixes. Atualmente,
sua aplica¢do ¢ direcionada quase
que exclusivamente as caracte-
risticas sensoriais dos alimentos,
conferindo ao produto cor e aroma,
além de algumas propriedades anti-
microbianas.

FUMACAS LIQUIDAS E EM PO

A fumaga liquida tem sido usa-
da extensivamente em sistemas
alimenticios para transmitir carac-
teristicas de sabor similares a de
produtos alimenticios defumados,
0s quais podem ser usados para
preservar a qualidade e garantir a
segurancga dos alimentos.

A fumaga liquida é obtida atra-
vés de uma combinagio de dgua
com a fumaca desenvolvida através
da pirélise de madeiras macigas,
sem alteragio de suas esséncias na-
turais. A matéria-prima proveniente
de madeiras duras é selecionada e
passa por uma pré-secagem antes
de ser fracionada em pequenos
pedagos uniformes (serragem),
garantindo 0 maximo na extragao
dos compostos aromaticos.

A serragem é queimada em
fornos especialmente desenhados,
com controle da tensao de oxigé-
nio, temperatura e tempo, para
evitar a combustao total e a con-
sequente perda dos componentes
aromaticos. Os gases combustiveis
(como o metano) sao eliminados e
0s gases aromaticos (fumacga) vao
para uma torre de condensagao.
A fumacga é condensada com 4dgua
gelada, utilizando fluxo de 4gua em
contracorrente, gerando, assim, a
fumaca liquida.

A fumaga liquida permanece
por um certo tempo em tanque de
decantacdo, operagio que tem por
finalidade a eliminag¢ao de grande
parte do alcatrio.

O produto ¢, entao, bombeado
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para filtros de varios estdgios para
eliminar 6leos pesados ¢ obter
como produto final uma solucdo
de fumaca limpa e concentrada,
isenta de compostos prejudiciais a
satide humana, como o alcatrdo e o
benzopireno.

Subsequentemente, o produto
obtido ¢ processado por mistura,
tamponamento ou concentragio,
para formular os diferentes tipos
de fumaga - liquida, 6leo ¢ po - que,
por sua vez, originam tipos de
produtos distintos, os quais serao
destinados a propésitos especificos
de aplicagdo de acordo com o seu
pertil bioquimico.

Diversos métodos de tratamen-
to e tipos de madeira podem ser
empregados para produzir fumagas
liquidas com varios graus de in-
tensidade de cor e sabor. Uma das
madeiras mais tradicionalmente
empregadas na produgao de fumaga
liquida é a hickory (nogueira da
América do Norte); outras madeiras
podem ser, obviamente, utilizadas.
Dependendo do uso e da aplicagao
pretendida, os tipos de fumaca li-
quida podem ser hidrossoldveis ou
insoliveis em 4gua. Por meio do
ajuste dos niveis de fenoéis e carbo-
nilas, a separacdo da cor e sabor de
defumado é também condicional-
mente possivel.

Os componentes da fumaga li-
quida reagem com as proteinas da
carne durante o processo térmico,
produzindo a cor, aroma e sabor, € a
formagao da pele superficial carac-
teristica dos produtos defumados.

Sabe-se que a fumaca tradicional
da madeira contém mais de 300
compostos quimicos identificados.
Todos os grandes componentes
quimicos tradicionais da fumacga
de madeira podem ser agrupados
em seis grandes familias: compos-
tos acidos, compostos fendlicos,
alcoois, compostos carbonilicos,
hidrocarbonetos aromaticos po-
liciclicos e gases. Os compostos
fendlicos sdo, junto com as fragoes
carboxilicas e heterociclicas azota-
das, os principais contribuintes da
formagao do aroma.

Os compostos dcidos da fumaga

liquida natural contribuem mais
para as caracteristicas fisicas (por
exemplo, depilagem e coagulagio
das proteinas na superficie). Os 4ci-
dos orgénicos contribuem para ace-
lerar a reagdo de cura em produtos
que contém nitrito de sédio, o que
leva a formagdo de cor rosada mais
rapidamente. Os acidos da fumaga
liquida também contribuem para a
formagio da pele na superficie das
salsichas (em tripas de celulose), o
que facilita a depilagem.

O principal acido da fumacga
liquida € o acido acético. Os acidos
em fumaga liquida sdo medidos
por titulagdo potenciométrica e se
expressam como “dcido acético”.
Nao atuam realmente como agente
preservador, tendo baixo pH na su-
perticie dos produtos carneos.

Os 4cidos organicos (variam de
1 a 10 carbonos em comprimento)
estdo presentes em toda a fumacga,
mas geralmente, apenas 1 a 4 4cidos
de carbono sao encontrados na fase
do vapor de fumaga, sendo que os
outros 5 a 10 4acidos de carbono se
encontram na fase de particula de
fumaga total.

Cerca de 20 compostos fenélicos
foram isolados e identificados na
fumaca de madeira. Sdo respon-
saveis pelo aroma dos defumados
e possuem agdo antioxidante que
permite atuar na conservagio do
produto tratado. A quantidade e a
natureza dos fendis presentes esta
diretamente relacionada com a
temperatura da pir6lise da madeira,

assim como a téenica utilizada.

Os fendis podem igualmente
reagir com os carbonilas e o nitrito
do produto. Os compostos fendlicos
da fumaca liquida sdo os que mais
contribuem para o sabor tipico
de defumado. Os fendis possuem,
também, um efeito antimicrobia-
no. Em média, uma fumaga liquida
padrdao contém de 13 a 22 /100
ml de fenois.

Os alcoois, basicamente, servem
como agente de transporte para
os compostos volateis da fumaga.
Embora tenham algum efeito bac-
tericida, ndo apresentam grande
importancia para o resultado final
do processo. Varios alcodis sio en-
contrados na fumacga de madeira,
sendo que um dos mais comuns é
0 metanol.

De modo global, os compostos
carbonilicos contribuem de maneira
importante na formagao do aroma,
sabor e cor caracteristicos dos defu-
mados. Os compostos carbonilicos
da fumaga liquida contribuem em
parte para a “suavidade” do sabor
defumado, porém sua maior con-
tribuig¢do estd na formagio de cor
superficial marrom dourada e no
aspecto brilhante.

A primeira reagio de cor tipica
da carne defumada é conhecida
como a reacao dos carbonilas da
fumaga com os grupos aminos
da proteina da carne. O teor em
carbonilas de uma fumaca liquida
padrio estd, em média, entre 15 ¢
25 ¢/100 ml.




Entre os hidrocarbonetos
policiclicos aromaticos (HPAs),
0 3,4-benzopireno possui agio can-
cerigena e tem sido considerado
como indicador de contaminante
nos produtos alimentares. As quan-
tidades encontradas podem variar
desde varias centenas de ppb, até
somente tragos nao quantificaveis.
A quantidade de 3,4-benzopireno
depende, entre outros fatores,
da tecnologia de defumagao. Em
uma defumacio tradicional, os
benzopirenos se situam em grande
maioria (60% a 75%) na superficie
dos produtos. Nao contribuem com
propriedades organolépticas ou
como agente preservador.

A maior parte dos gases nao
influi de maneira significativa nos
produtos carneos. O CO2 e o CO
sdo rapidamente absorvidos na
superficie da carne fresca e reagem
com os pigmentos, produzindo,
principalmente, os pigmentos ver-
melhos mais vivos.

O nivel de 6xido nitroso presente
na fumaca deve ser controlado, uma
vez que foi associado a formagao de
nitrosaminas e nitritos. Em produ-
tos carneos de baixo pH, o meio é
desfavoravel a produgio de nitrosa-
minas. Fora isso, os aceleradores de
cura, tais como o eritorbato e ascor-
bato, sio conhecidos por prevenir a
formagao de nitrosaminas.

Varios parametros tém influén-
cia na composi¢do qualitativa e
quantitativa da fumaga; sua mul-
tiplicidade torna dificil avaliar
com exatiddo o papel de cada um
deles. As madeiras “duras” sao mais
utilizadas e produzem um aroma
superior ao obtido pelas madeiras
“moles”. As madeiras resinosas,
por sua vez, desenvolvem um aroma
mediocre e as vezes desagradavel e
devem ser excluidas do processo de
defumacio.

As quantidades maximas em
fendis, carbonilas e 4cidos sao
obtidas com temperatura igual a
600°C. As temperaturas crescentes
da combustdo sdo acompanhadas
de um aumento linear do contetdo
em HPA, reproduzindo-se, assim,
a evolucao do conteddo em com-

postos fendlicos, pelo menos em
temperaturas entre 400°C a 800°C.

Deduz-se que a temperatura
6tima da pirdlise da madeira pare-
ceria situar-se entre 400°C a 600°C,
por permitir limitar os valores dos
compostos cancerigenos a niveis
muito baixos e¢ por obter fumagas
ricas em fendis que sao responsaveis
pelo sabor agradavel aos produtos
defumados.

As taxas elevadas de umidade
levam a fumaga com escassas quan-
tidades de fendis ¢ com grandes
quantidades de 4cidos e compo-
nentes carbonilicos. O sabor dos
produtos defumados

nestas condig¢des é mais acido.

A degradagio das macromolécu-
las da madeira depende da tempera-
tura de pirdlise e da concentragio
de oxigénio, por via de quantidade
de ar admitida no gerador. O estudo
da influéncia do ar tem como obje-
tivo principal limitar o conteddo de
HPA na fumaca. Quando o

contetido de oxigénio aumenta
de 0% a 50%, a concentragao de
compostos furdnicos diminui. O
contetido de compostos fendlicos
e outros componentes aumenta
com o oxigénio até a taxa de 10%, ¢
diminui entre as taxas de 10 a 20%
de oxigénio, para estabilizar-se nas
concentragoes mais elevadas.

A fumaca em p6 é um produto
desenvolvido a partir da fumaga
liquida para adicionar sabor de
defumado aos alimentos, tendo, ba-
sicamente, a mesma funcionalidade
de um tempero.

E produzida a partir
da queima de madeiras
desgastadas com o
tempo, tendo sua fumaca
canalizada e misturada
a outras especiarias.
Esse processo também
¢ utilizado para producdo
de fumaca liquida, com
a diferenca na captagio
da fumacga, que vem da
transformacdo do vapor
da fumaga em liquido,
em procedimentos
complexos em ambientes
propicios.

Por ter a mesma aplicagdo de
um tempero, a fumaga em p6 pode
ser aplicada visualmente em qual-
quer tipo de prato, em quantidades
moderadas, sendo mais comum seu
uso em receitas que levam carne
vermelha ou branca.

FORMAS DE APLICACAO

Existem varias maneiras de se
aplicar a fumaga liquida. Uma de-
las, ¢ através da atomizacao, o pro-
cesso mais antigo de aplicagdo da
fumaca liquida natural e também
o mais difundido. Neste processo,
a fumaca liquida combinada ao ar
sob alta pressio e aplicada no in-
terior das estufas através de bicos
atomizadores. O resultado é uma
espécie de vapor similar a fumacga
obtida através do processo de quei-
ma convencional da madeira. Em
geral, para a obten¢ao de uma boa
coloracgdo, o produto a ser atomiza-
do deve sofrer uma secagem inicial
até que a sua superficie se encontre
pegajosa, ou seja, nem seca, nem
umida. Logo apds, seguem-se ciclos
de atomizacdo. Imediatamente
apos cada ciclo de atomizagao
deve ser respeitado um periodo de
repouso (estufa desligada) para
uma deposi¢ao adequada da fumaca
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sobre a superficie do produto. A fim
de permitir que a fumaca reaja com
a proteina da carne, resultando na
cor tipica dos produtos defumados,
deve-se seguir uma etapa de seca-
gem apds o repouso. Os ciclos de
atomizagdo sio repetidos cerca de
duas a trés vezes durante todo o
processo de cozimento, dependen-
do da colorag¢ao final que se deseja
obter no produto.

O processo de atomizagao per-
mite a padronizagao de cor e sabor;
aumento do shelf life; redugio de
tempo de processo; facilidade de
adaptagio as estufas; e seguranga
alimentar; além de respeitar o
meio-ambiente. Uma das principais
ressalvas quanto ao processo de
aplicagdo por atomizacao € a neces-
sidade de limpeza periddica e crite-
riosa da linha de fluxo e dos bicos
por onde passa a fumaga liquida; o
entupimento dos bicos, mesmo que
parcial, causa sérios problemas de
distribui¢do da fumaga no interior
da estufa, o que, evidentemente,
resulta em problemas de desuni-
formidade no desenvolvimento da
cor no produto.

A técnica mais moderna de
aplicacéo das fumacas liquidas é o
sistema de chuveiro ou drenching.
Neste processo, a superficie do
produto ¢ alagada por uma solugao
de fumaca em fluxo continuo antes
do cozimento. Como em geral as
fumacas liquidas sao utilizadas
em solugao, para a aplica¢do por
chuveiro é recomendado o uso de
fumacas liquidas emulsionadas, es-
pecialmente formuladas para uma
total solubilidade em 4gua.

O sistema de chuveiro ou dren-
ching possibilita maior no desenvol-
vimento de cor no produto aplicado,
uma vez que o tempo de chuveiro e
dilui¢ao da fumacga podem ser ajus-
tados para este fim; na aplica¢dao
por atomizagao, o desenvolvimento
de cor somente pode ser controlado
alterando-se os parimetros da curva
de cozimento, o que ¢ bem mais
complexo.

A aplicacao por chuveiro ofere-
ce uma ope¢do tecnolbgica para a
utilizagdo das fumacas liquidas, ja

que algumas delas possuem acidez
bastante elevada; o seu contato
com a superficie de salsichas, por
exemplo, gera uma reagdo entre 0s
dcidos e a emulsido carnea, resul-
tando na formagao de uma forte
pelicula proteica, a qual funciona
como uma segunda tripa, refor-
¢ando o produto e propiciando a
utilizacao de temperaturas mais
altas durante o cozimento, o que,
consequentemente, reduz o tempo
¢ as quebras de processo.

Uma das vantagens da utilizagao
da aplicagao por chuveiro é o uso de
uma operagao totalmente continua,
sem a necessidade de paradas para
limpeza. Além disso, nao existem
paradas no cozimento, uma vez
que a aplicagao ¢ realizada fora da
estufa (a primeira fase do cozimen-
to deve ser uma secagem a altas
temperaturas, a fim de propiciar
as reacoes de desenvolvimento de
cor). No processo de atomizagao, as
paradas para aplicagio da fumaga,
seguidas dos periodos de repouso,
tornam o processo de cozimento,
em geral, bem mais extenso.

A principal desvantagem da
aplicacao da fumacga liquida por
chuveiro é a necessidade de uma
adequagdo do fluxo de processo
a cada nova etapa, uma vez que o
equipamento necessario para esta
aplicagio se encontra fora da estufa
€1nao em seu interior, como € 0 caso
do atomizador.

A irrigagao por chuveiro pode
ser feita por meio de chapas perfu-
radas ou utilizando um sistema de
bicos de ducha.

O excedente da solugao de fu-
maga liquida aplicada nos produtos
pelo sistema de chuveiro é reapro-
veitado e circula novamente.

A imersao de produtos cdrneos
em fumaca liquida diluida é outro
método de aplicagio. Trata-se de
uma derivagdo da tecnologia de
aplicagdo por chuveiro, uma vez que
segue o principio do alagamento da
superficie com a fumaga.

Na defumacgdao por imersio,
os produtos podem ser mergulha-
dos individualmente ou em lotes,
agrupados em barras, por exem-

plo. Os recipientes adequados a
imersdo sdao tanques normais de
acgo inoxidavel, porém instalagoes
automaticas de imersio, como as
usadas na cobertura de produtos
crus de salsicharia, podem também
ser empregadas. Uma vez concluida
a imersao, tem inicio o processo de
aquecimento.

A atomizagio, o chuveiro ¢ a
imersao sao processos de aplicac¢do
superficial das fumacgas liquidas
naturais. Para alguns produtos,
nos quais nao é necessario o de-
senvolvimento de uma coloragdo
tipica na superficie, a adi¢do direta
ou aplicacao interna é preferida.
Nesses casos, a fumaga pode ser
adicionada através de salmoura ou
diretamente.

Os métodos de aplicagao de
fumaca liquida incluem ainda, os
processos de adi¢oes a salmoura e
adi¢ao direta.

No processo de adi¢oes a sal-
moura, utiliza-se uma fumaga par-
cialmente neutralizada ou tampao
na salmoura de cura, que ¢ injetada
no produto. A fumaga liquida deve
ter pH apropriado (4.0 - 5.5). Um
pH menor do que 4.0 afeta nega-
tivamente os ingredientes de cura
da salmoura ¢ a perda de nitrito
resultante reduz a cura do produto,
deixando-o suscetivel a proliferagao
de microorganismos, o que prejudi-
ca a sua vida qtil.

Ja o processo de adicdo direta
¢ utilizado para fumacas liquidas
aquosas, oleosas ou em poé, que
podem ser utilizadas como ingre-
dientes e, como tais, serem adicio-
nadas diretamente a uma formula-
¢do. Este tipo de aplica¢ao ¢ mais
comum em produtos nao carneos,
como molhos e sopas desidratadas,
entre outras aplicagoes.

O grau de cor e sabor que se
consegue obter é, em primeiro
lugar, resultado de trés fatores sig-
nificativos de influéncia: a concen-
tragao dos componentes da fumaga
da solu¢ao de fumaca liquida; a
temperatura da solug¢ao; ¢ o tempo
de contato da solugdo de fumaga
em relagao aos produtos cdrneos
que estdo sendo defumados.



Sdo estes trés fatores que, es-
sencialmente, influenciam o grau
de eficiéncia com que os componen-
tes da fumaga se incorporam aos
produtos defumados. O percentual
de transferéncia dos componentes
da fumaca para os produtos aumen-
ta com a concentragio da solu¢ao
de fumaca.

Além disso, com a alta con-
centragao, o indice de 4cidos é,
comparativamente, maior do que o
de fendis e carbonilas. Esse fendme-
no pode ser basicamente explicado
pelo tamanho molecular diferente
dos componentes individuais. Ao
mesmo tempo, esta constatacdao
indica que, caso se tenha uma con-
centragao da solugao de fumaga
alta demais, o resultado serd um
aumento da acidez dos produtos
defumados, o que levard a uma
provavel diferenga no sabor.

Pesquisas sobre o tempo ne-
cessario para os componentes da
fumaga se moverem até o produ-
to defumado, mostraram que os
primeiros segundos de contato ja
provocam uma intrusao rapida dos
componentes da fumaga. Em segui-
da, ocorre um aumento linear do
indice dos componentes da fumaga
durante os proximos dois minutos
de contato. Apés dois minutos, o
percentual de absor¢ao dos com-
ponentes da fumacga diminui (com
exceedo das substdncias dcidas),
de modo que estender o tempo de
irrigagdo ou chuveiro além deste
periodo de dois minutos parece niao
fazer muito sentido.

Parte dessa pesquisa foi reali-
zada também para examinar a in-
fluéncia da temperatura da solugao
no percentual dos componentes da
fumaga que se incorporam ao pro-
duto. Aqui, um pequeno aumento
do percentual de transferéncia dos
componentes da fumaga pdde ser
observado com a elevacdo da tem-
peratura da solugao.

Na defumagao de produtos de
salsicharia crus conseguem-se 6ti-
mos resultados com uma solugao
de fumaga composta por 25% a
50% de fumaga liquida e 75% a 50%
de dgua (dependendo do tipo de

fumaga liquida), em uma tempe-
ratura de 35°C e tempo de contato
de dois minutos. Tendo em vista
os parametros de qualidade que se
buscam para o produto final, estes
trés fatores principais podem ser
modificados, de forma a se criarem
excelentes condigoes de defumagio
para cada caso individual.

MULTIFUNCIONALIDADES
E BENEFICIOS

Os aromas de fumaga sdo usa-
das para conferir aroma e cor aos
produtos alimenticios, mas também
apresentam beneficios funcionais.
Suas propriedades antimicrobianas
¢ antioxidantes tornam os alimen-
tos mais seguros e, assim, aumen-
tam o seu shelf life.

Tais propriedades tem sido re-
latadas desde 1915, quando foram
realizados estudos cientificos sobre
a utilizagao de fumaca para a con-
servagdo de produtos alimenticios;
os primeiros relatos foram referen-
tes as propriedades bacteriostaticas
da fumaga de madeira quando testa-
da em proteus e staphvlococcus sp.
Em 1944, estudos demonstraram
o efeito bacteriostatico da fumaga
com relagao ao shelf life de bacon
tipo Wilshire, defumado e nao de-
fumado. E, em 1954, novos estudos
demonstraram o efeito bacteriano
da fumaga em peixes, obtendo-se
bons resultados sobre culturas

puras de staphylococcus aureus,
bacillus subtillis e proteus vulgaris.

De modo geral, a resposta
individual dos microorganismos a
fumaca é extremamente variavel; a
fumaca natural é geralmente mais
efetiva contra bactérias do que
contra fungos.

De acordo com os estudos dis-
poniveis, o uso de fumagas liquidas,
junto com praticas sanitérias e de
elabora¢ao recomendadas, gera
redugdo em uma série de microor-
ganismos. No caso da listeria, a
aplicacdao em superficie de fumaga
liquida é extremamente benéfica.

A carne pode ser uma poten-
cial fonte de listeria ¢ a adigao de
fumaca liquida na pré-mistura é
uma alternativa para reduzir este
foco no comego do processamento.
Obviamente, ¢ dificil conseguir sua
inibi¢ao total sem recorrer a um
tratamento bastante rigoroso.

Em resumo, as propriedades
antibacterianas da fumaca liquida
natural devem-se, principalmente,
a presen¢a do 4cido acético, um
acido organico predominantemen-
te presente nas fumagas naturais.
Observa-se, também, um definido
efeito do fenol sobre as bactérias
Staphvlococcus  aureus e Pseudo-
monas aeruginosa.

As fumacas liquidas também
sdo agentes antifungos contra
alguns fungos de armazenagem,
como embutidos secos. O 4cido
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acético é um dos primeiros fatores
a contribuir para esta propriedade
das fumacas liquidas. Também os
fenois da fumaca, aparentemente,
possuem efeitos em Penicillium sp
e Aspergillus.

Com relagdo a estabilidade na
estocagem de produtos defumados,
nao somente existe a preocupagio
com a degrada¢iao microbiolGgica
dos produtos, mas também deve-se
considerar a estabilidade dos produ-
tos contra a rancidez por oxidacdo.

As fumagas tradicionais, obtidas
da pirdlise de madeira, contém
numerosas substancias fenélicas,
as quais ndo sao somente efetivos
agentes microbioldgicos, mas tam-
bém sao antioxidantes naturais.
Tanto a fumaga tradicional quanto
alguns tipos de fumacas liquidas
apresentam essa propriedade. Em
sistemas que utilizam fumaca liqui-
da aquosa, os fendis na fase aquosa
migram para a fase gordurosa, tor-
nando-se um efetivo antioxidante.

Algumas fumagas liquidas siao
antioxidantes naturais com resul-
tados que podem ser comparados,
inclusive, aos antioxidantes sintéti-
cos comerciais. As fumacas liquidas
de base oleosa sao as mais atuantes.

Os mais efetivos antioxidantes
de fumaga sido os fendéis de eleva-
do ponto de ebuli¢ao. Em geral,
o siringol, o eugenol, o catecol e
o isoeugenol sao alguns dos mais
potentes antioxidantes da fumaga
liquida. Os fenéis de baixo ponto
de ebulig¢do, como o guaiacol e os
cresois, entre outros, sao relativa-
mente fracos antioxidantes.

Ao lado das propriedades anti-
microbianas, bacteriostaticas e an-
tioxidantes, a fumaca liquida apre-
senta uma lista enorme de outras
vantagens com relag¢io ao processo
tradicional. Entre elas, merecem
destaque os fatores ambientais,
econdmicos, de qualidade do pro-
duto acabado e de produtividade.

Do ponto de vista ambiental,
0 uso da fumaca liquida natural
oferece uma solugdo para os pro-
blemas de emissao, em comparagio
a fumaca tradicional. A fumaca
liquida natural elimina as emissoes

de particulas ¢ de odores desagra-
daveis da maioria das operacoes de
defumacado, satisfazendo as normas
industriais de contaminag¢io do
ar. Além disso, elimina a polui¢ao
ambiental causada pela queima da
serragem/madeira, bem como a car-
ga residual de serragem lang¢ada no
esgoto. E, por fim, elimina a coleta
de alcatrio, cinza e outros residuos.

Do ponto de vista econdmi-
¢o, 0 uso de fumaga liquida nao
requer vultosos investimentos.
As instalagoes de defumagao exis-
tentes podem ser utilizadas sem
a necessidade de investimento em
grandes equipamentos para operar
a conversao.

Do ponto de vista da qualidade
do produto acabado, permite a
obtengao de uma uniformidade con-
trolada de cor e sabor do defumado.
Uma vez estabelecido o método e
nivel de uso da fumaca liquida natu-
ral, consegue-se a padronizagdo na
cor, sabor e aroma dos embutidos
defumados. O processo passa a ser
totalmente controlado e obtém-se
maior consisténcia na qualidade
dos produtos defumados.

Do ponto de vista da produtivi-
dade, pode-se conseguir aumentos
drésticos associados a uma redugio
dos custos de processamento. O
tempo de defumagao é minimizado,
obtendo-se redu¢io do tempo de
cozimento e reducdo da quebra de
cozimento. A sobra da solucdo de
fumaga liquida pode ser reutilizada.

Além das vantagens apresenta-
das acima, o processo de defumagio
fica mais seguro e menos dispendio-
s0; ¢é realizado sem riscos de fogo e/
ou explosio; o produto final é mais
seguro e saudavel, sem a presenga
de compostos carcinogénicos.

Uma importante vantagem re-
sultante do uso de fumaga liquida
natural para a saborizag¢io de car-
nes e outros alimentos, consiste
na remogido do alcatrdao e resinas
relativas aos hidrocarbonetos aro-
maticos policiclicos durante o pro-
cesso de fabricacdo. Com a fumaga
liquida natural, o benzo(a)pireno e
as nitrosaminas nao se encontram
presentes em nivel detectavel.

LEGISLAGCAO DE USO

As legislagoes europeias e norte-a-
mericanas nao apresentam diferencas
sensiveis. Nos Estados Unidos, a
fumaca liquida é considerada como
GRAS (Generally Recognised as
Safe) e, como tal, ndo requer outras
autorizagoes antes de serem usadas.
Segundo as normas do USDA (Depar-
tamento de Agricultura dos Estados
Unidos), a fumaca liquida pode ser
usada como parte de um processo ou
como ingrediente. As aplicagoes por
atomizacgdo, irriga¢dao/chuveiro ou
imersao fazem parte de um processo
¢ permitem que o produto final seja
chamado de defumado, sem que
seja necessdria mais nenhuma outra
mengio. Nos processos de salmoura
ou incorporagao direta, é considerada
como ingrediente e a mengao "aro-
ma de fumacga natural" passa a ser
obrigatéria. Os dizeres “defumado
naturalmente” somente sao permi-
tidos para produtos defumados pelo
método tradicional.

Na Europa, a fumaga liquida esta
incluida na classificagao geral dos
aromas (Diretiva Europeia 88/388).
Embora seja um produto 100% natu-
ral, ndo pode usar o termo “natural”.
Quando usada em processo, a fumaga
liquida ndo requere nenhuma men-
¢do; quando incorporada como in-
grediente, deve ser feita a mengao na
etiquetagem de “aroma de fumaga”
ou, simplesmente, “defumado”. Nao
pode ser citada a madeira utilizada,
porque isso pode induzir o consu-
midor a pensar que o produto foi
defumado pelo processo tradicional.

No Brasil, a Resolugao n® 104,
de 14 de maio de 1999, da ANVISA,
define aroma de fumaca como sendo
preparagoes concentradas obtidas
por combustdo controlada: desti-
lacdo seca ou a vapor de madeiras
especificas, apds condensagio e
fracionamento.

Segundo a Legislagao brasileira,
0 aroma de fumaga pode designado
como “aroma natural de fumacga”,
“aroma idéntico ao natural de fuma-
¢a” e “aroma artificial de fumacga”, de
acordo com os ingredientes utilizados
¢/ou processo de elaboragao.



AROMAS
DE HUMO,
LIQUIDAS O EN

POLVO

El aroma es uno de los prin-
cipales factores que determina
la eleccién de un producto
por el consumidor; gran parte
del sabor de un alimento es
directamente influenciada por
el aroma.

Los aromas se utilizan des-
de los inicios de la civilizacion,
donde tenian la funcién de ve-
rificar si un alimento no estaba
estropeado o diferenciar plan-
tas nocivas de las comestibles.

Durante el siglo XIX, avan-
ces en la quimica orgdnica
hicieron posible que importan-
tes sustancias aromatizantes
fueran sintetizadas y afiadidas
a los productos alimenticios. Y
asi, con el paso de los afios, los
aromas asumieron la funcién
de mejorar la calidad sensorial
de los alimentos, realzando
cada vez el aroma de los ali-
mentos y bebidas.

Actualmente, los aromas
estan disponibles en el merca-
do en diferentes tipos y para
diversas aplicaciones, como es
el caso de los aromas de humo,
utilizados para conferir color y
sabor a los alimentos.

Los aromas de humo son
preparaciones concentradas
utilizadas para conferir aroma
/ sabor de ahumado a los ali-
mentos. El término ahumado
hace mencioén a todo producto

que tuvo contacto con humo o
sufrié un tratamiento por humo
liquido. La principal accion del
ahumado es conferir al producto
aroma y sabor, asi como coloracion
especifica.

El ahumado por ser obtenida
a través de tres procesos: el tradi-
cional, por inmersién o douchage;
y por adicion directa (aromatiza-
cion).

Para el ahumado se pueden
utilizar humos liquidos o en polvo.

El humo liquido se ha utilizado
extensivamente en sistemas ali-
menticios para transmitir caracte-
risticas de sabor similares a las de
productos alimenticios ahumados,
los cuales pueden ser usados para
preservar la calidad y garantizar la
seguridad de los alimentos.

El humo liquido se obtiene a
través de una combinacién de agua
con el humo desarrollado a través
de la pirdlisis de maderas macizas,
sin alteracion de sus esencias
naturales. Diversos métodos de
tratamiento y tipos de madera pue-
den ser empleados para producir
humos liquidos con varios grados
de intensidad de color y sabor. Los
componentes del humo liquido
reaccionan con las proteinas de
la carne durante el proceso térmi-
co, produciendo el color, aroma
y sabor, y la formacion de la piel
superficial caracteristica de los
productos ahumados.

Cerca de 20 compuestos
fendlicos fueron aislados e iden-
tificados en el humo de madera.
Son responsables del aroma de
los ahumados y poseen una ac-
cion antioxidante que permite
actuar en la conservacion del
producto tratado. La cantidad
y la naturaleza de los fenoles
presentes estdn directamente
relacionadas con la temperatu-
ra de la pirdlisis de la madera,
asi como la técnica utilizada.

El humo en polvo es un
producto desarrollado a partir
del humo liquido para anadir
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sabor de ahumado a los alimen-
tos, teniendo, basicamente,
la misma funcionalidad de un
condimento.

Se produce a partir de la
quema de maderas desgasta-
das con el tiempo, teniendo
su humo canalizado y mezcla-
do con otras especias. Este
proceso también se utiliza
para la produccion de humo
liquido, con la diferencia en
la captacion del humo, que
viene de la transformacion del
vapor del humo en liquido, en
procedimientos complejos en
ambientes propicios.

Por el mismo uso de un
condimento, el humo en polvo
puede ser aplicado visualmente
en cualquier tipo de plato, en
cantidades moderadas, siendo
mas comiin su uso en recetas
que llevan carne roja o blanca.

El humo liquido comercial
es comuanmente fraccionada,
purificada y concentrada para
producir productos acuosos,
aceites o polvos secos.

Hay varias maneras de apli-
car el humo liquido, siendo las
principales la atomizacion; el
sistema de ducha o drenching;
la inmersion; las adiciones a la
salmuera; y la adicion directa.

El grado de color y sabor
que se consigue es, en primer
lugar, resultado de tres facto-
res significativos de influen-
cia: la concentracion de los
componentes del humo de la
solucidon de humo liquido; la
temperatura de la solucidn;
y el tiempo de contacto de la
solucion de humo en relacion
a los productos cdrnicos que
estdn siendo ahumados.

Son estos tres factores que,
esencialmente, influencian el
grado de eficiencia con que
los componentes del humo
se incorporan a los productos
ahumados. El porcentaje de

transferencia de los componentes
del humo a los productos aumenta
con la concentracion de la solucién
de humo.

Los aromas de humo se utili-
zan para conferir aroma y color a
los productos alimenticios, pero
también presentan beneficios
funcionales. Sus propiedades anti-
microbianas y antioxidantes hacen
que los alimentos sean mas seguros
y asi aumentan su shelf life.

De acuerdo con los estudios
disponibles, el uso de humos liqui-
dos, junto con practicas sanitarias
y de elaboracion recomendadas,
genera reduccion en una serie de
microorganismos. En el caso de la
listeria, la aplicacion en superficie
de humo liquido es extremadamen-
te beneficiosa.

Los humos liquidos también
son agentes anti-fingicos contra
algunos hongos de almacenamien-
to, como embutidos secos.

Al lado de las propiedades
antimicrobianas, bacteriostéticas
y antioxidantes, el humo liquido
presenta una lista enorme de otras
ventajas con relacion al proceso
tradicional. Entre ellas, merecen
destacar los factores ambientales,
econdémicos, de calidad del pro-
ducto acabado y de productividad.

Las legislaciones europeas y
norteamericanas no presentan
diferencias sensibles. En los Es-
tados Unidos, el humo liquido se
considera como GRAS (Generally
Recognized as Safe) y, por lo tanto,
no requiere otras autorizaciones
antes de su uso. Segun las normas
del USDA (Departamento de Agri-
cultura de los Estados Unidos),
el humo liquido se puede utilizar
como parte de un proceso 0 como
ingrediente. Las aplicaciones por
atomizacion, irrigacion / ducha
o inmersién forman parte de un
proceso y permiten que el producto
final sea llamado de ahumado, sin
que sea necesaria ninguna otra
mencién. En los procesos de sal-

muera o incorporacion directa,
se considera como ingrediente
y la mencién "aroma de humo
natural” pasa a ser obligatoria.
Los términos "ahumados natu-
ralmente" sélo estan permiti-
dos para productos ahumados
por el método tradicional.

En Europa, el humo liquido
se incluye en la clasificacion ge-
neral de los aromas (Directiva
Europea 88/388). Aunque es
un producto 100% natural, no
puede usar el término "natural".
Cuando se usa en proceso,
el humo liquido no requiere
ninguna mencién; cuando se
incorpora como ingrediente,
se hara la mencion en el eti-
quetado de "aroma de humo" o,
simplemente, "ahumado". No se
puede citar la madera utilizada,
porque esto puede inducir al
consumidor a pensar que el
producto fue ahumado por el
proceso tradicional.

En Brasil, la Resolucién n°
104, de 14 de mayo de 1999,
de la ANVISA, define aroma
de humo como preparaciones
concentradas obtenidas por
combustién controlada: desti-
lacion seca o vapor de maderas
especiticas, después de la con-
densacion y el fraccionamiento.

Segin la legislacion bra-
silefia, el aroma de humo se
denomina "aroma natural de
humo", "aroma idéntico al
natural de humo" y "aroma
artificial de humo", de acuerdo
con los ingredientes utilizados
y/o0 proceso de elaboracion.
fracionamento.

Segundo a Legislagao bra-
sileira, o aroma de fumacga
pode designado como “aroma
natural de fumacga”, “aroma
idéntico ao natural de fumaca”
¢ “aroma artificial de fumaga”,
de acordo com os ingredientes
utilizados e/ou processo de
elaboragio.




