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RESUMO

A matrincha (Brycon cephalus), é espécie de peixe de agua doce da bacia
Amazoénica, ocorre também nos rios Sdo Francisco e Paraguai. E conhecido
também por outros nomes regionais como piraputanga e matrinchdo. Atuaimente
este peixe vem se difundindo na aquicultura, para pratica de pesca esportiva,
conseguindo um consideravel valor agregado. Sua carne €& considerada de
primeira, possuindo um sabor agradavel.

A salga, defumagéo e secagem de peixe sdo meétodos de preservagao, que
conferem ao produto caracteristicas especificas que o tornam estavel durante a
sua distribuicdo e estocagem, sem a necessidade de refrigeragdo ou
congelamento.

Files de Matrincha foram submetidos a ensaios de secagem, na forma de
placa plana, em estufa com circulagdo forgada de ar, previamente salgados e
defumados utilizando extrato vegetal de nogueira.

Obteve-se baixa contagem microbiana e auséncia de coliformes fecais e
Salmonella, tanto da matéria-prima como no produto final, confirmando higiene
necessaria durante o processo de preparagéo da matéria-prima e processamento
posterior.

O peixe “in natura’apresentou, em média, 1025g de peso, 41,07cm de
comprimento, 11,69 cm de largura e 6,69 de espessura. A caracterizagdo quimica
do peixe “in natura” e do produto final obtiveram os seguintes resuitados: 69,96%
e 51,78% de umidade, 9,91% e 16,19% de lipidio, 17,80% e 27,57% de proteina
e 0,71% e 3,7% de cinzas. Através dos valores de proteina e lipidio, a matrincha
“in natura” foi classificada de categoria B. O melhor periodo de saga, em uma
solugéo de 21% , para conferir 4% p/p no produto final foi de 3 minutos.

A umidade de equilibrio, em base seca para as temperaturas de 40°C, 50°C
e 60°C foi de 0,0143; 0,0112 e 0,002(g de agua/g de solido seco),
respectivamente. O resultado da regressdo ndo linear do Modelo de Fick,
considerando 4 termos da série, apesar do coeficiente de correlagdo estar muito
préximo da unidade, ndo foi muito bom, devido aos erros medios relativos estarem
altos. Os modelos exponenciais apresentaram melhores ajustes em relagac ao
modelo difusional.

A analise sensorial, em relacdo ao odor, sabor, textura e cor, obtiveram
otimas aceitabilidades.



Atraveés do planejamento experimental , em relagdo ao sabor, verificou-se
que a maior aceitagdo do produto foi obtido com maior temperatura, menor
concentragdo e maior tempo de imerséo.

Para a resposta cor, verificou-se que quanto menor a concentragdao de
fumaga e maior o tempo de imersao, maior € a aceitagdo do produto.

Em relagdo a textura, quanto maior a temperatura, concentragdo de fumaga
e tempo de imersao, maior é a aceitabilidade.

Para a difusividade efetiva, quanto maior for a temperatura e a
concentracao de fumaga, maior sera a difusividade.

Palavra chave: matrincha, Brycon, defumacgao liquida, secagem



ABSTRAT

The matrincha (Brycon cephalus) is specie of fresh water fish from the
Amazon basin, that also can be found in the San Francisco and Paraguay rivers. It
is also known as piraputanga and matrinchdo. Now this fish is diffusing in
aquiculture, for sporting fishing practice, getting a considerable attaché value. Its
meat is considered of first, possessing a pleasant flavor.

Salting, smoking and drying are preservation methods, that provide to the
product specific characteristics that become it stable during its distribution and
storage, without the need of refrigeration or freezing.

Matrinchd was submitted to drying, in the form of flat plate, in a stove with
forced circulation of air, previously salted and smoked using walnut vegetable
extract.

It was obtained it lowers microbial couting and absence of fecal coliformes
and Salmonella, so much of the raw material as in the final product, confirming
necessary hygiene during the process of preparation of the raw material and
posterior processing.

The fish “in natura” presents, on the average, 1025g of weight, 41,07cm of
length, 11,69 cm of width and 6,69 of thickness. The chemical characterization of
the fish “in natura” and of the final product obtained the following results: 69,96%
and 51,78% of humidity, 9,91% and 16,19% of lipides, 17,80% and 27,57% of
protein and 0,71% and 3,7% of ashes. Through the protein values and lipides, the
matrincha “in natura” was classified of category B. The best period of salting, in a
solution of 21%, to provide 4% p/p in the final product was of 3 minutes.

The equilibrium humidity, in dry base for the temperatures of 40C, 50C and
60C it was of 0,0143; 0,0112 and 0,002, respectively. The result of the non linear
regression of Fick'’s model, considering 4 terms of the series, in spite of the
correlation coefficient to be very close of the unit, was not very good, due to the
relative medium errors be high. The exponential model presented better fittings in
relation to the difusional model.

The sensorial analysis, in relation to the scent, flavor, texture and color,
obtained great acceptabilities.

Through the experimental planning, in relation to flavor, it was verified that
larger the temperature, smaller the concentration and larger the time of immersion,
the product is more acceptable.

For the answer color, it was verified that smaller the concentration of smoke
and larger the time of immersion, the product is more accptable.



In relation to texture, larger the temperature, concentration of smoke and
immersion time, the product had high acceptability.

For the effective diffusivity, higher the temperature and concentration of
smoke, gave higher diffusivities values.

Key word: matrincha, Brycon, liquid smoking, drying



Introdugéo

1 INTRODUCAO

A especie de peixe matrinchd, apesar de ser mais conhecida na regido
amazoénica, vem ganhando seu espago entre os peixes criados em cativeiro no
sudeste do pais, porque possui um grande potencial para a piscicultura, tais como

crescimento rapido, apreciavel sabor e excelente para pesca esportiva.

Conhecendo sua valentia e beleza, a matrincha é um peixe que proporciona
grandes emogdes ao pescador amador, nas mais variadas modalidades de pesca.
Quando fisgada, costuma saltar fora da agua oito ou mais vezes, s6 se
entregando quando completamente vencida. A matrinchd deve e pode ser

considerado o peixe mais esportivo dos nossos rios (ARUANA, s.d.).

Segundo a FAO, a produgao brasileira em 1991 de pescado fresco
congelado ou resfriado foi de 174.100 toneladas, do pescado salgado ou em
salmoura e defumado, 22.000 toneladas, de conservas de pescado em geral,
52.700 toneladas e de crustaceos e moluscos congelados, 15.000 toneladas
(FAO, 1993).

O Brasil possui um grande potencial pesqueiro, com uma enorme
diversidade em espécies marinhas, porém a situacdo do setor brasileiro esta
distante da ideal, pois a infra-estrutura de distribuigao € inadequada com excesso
de intermediarios, ha predominancia da pesca artesanal, dificuldade de manter
estoques reguladores de pesca industrial, riscos pela falta de campanha que
estimulem o consumo e pouca diversidade dos produtos industriais.

O peixe &€ um alimento altamente perecivel, porque ja apresenta na ocasido da
captura, uma microflora natural potenciaimente deterioradora, além de possuir

grande quantidade de agua em sua composigao.



Introdugéo

A salga € uma das técnicas mais antigas e faceis de conservar o peixe.
Apenas a colocagédo de quantidade adequada de sal no peixe garante a obtengéo
de um produto de boa qualidade. E uma técnica que quase ndo sofreu
modificagdo no decorrer dos séculos (LESSI, 1995).

A defumacgédo era originalmente um método de conservagdo de alimentos,
mas com o desenvolvimento rapido de novas tecnologias, a importancia da
defumagdo como método de conservagéo tem declinado, sua principal fungéo é:
produzir aroma, sabor e coloragdo desejada pelo consumidor. A agdo

conservadora deve-se aos efeitos combinados com a salga, cocgdo e secagem.

A fumacga liquida é atualmente a melhor forma de produzir alimentos
defumados com melhor uniformidade e mais praticidade, além de ser mais
higiénico. O uso da fumaga liquida elimina também a presenca de altos niveis de
elementos cancerigenos nos produtos defumados (ADICON, 1994).

A secagem artificial de peixe € um método de conservagdo ainda pouco
explorado, mas que vem apresentando bons resultados na conservacdo de
pescado, porque possui um maior controle de temperatura e umidade, em relagdo

a secagem solar tradicionalmente utilizada.



Introducgéo

1.1 OBJETIVOS

Este plano de pesquisa teve como objetivo o estudo da cinética de
secagem em estufa com circulagdo de ar do musculo de peixe, salgado e
defumado a liquido.

Os objetivos especificos foram:

- Caracterizar fisico-quimica e microbiologicamente a matéria-prima;

- Desenvolver um estudo da cinética de secagem do musculo de peixe,

considerando a difusividade efetiva constante;

- Avaliar microbiolégica e sensorialmente o produto salgado seco e defumado.

- Planejamento experimental levando em consideragdo a temperatura de

secagem, concentragdo de fumaga, tempo de imerséo da fumaca.






Reviséo Bibliografica

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 MATRINCHA
2.1.1 Classificagao da Matéria-prima

Muito pouco se sabe sobre este peixe, ou melhor, destes peixes porque
sao varios conhecidos por tal nome, além de haver discordéncia entre os
pesquisadores no que se refere a cor (SANTOS, 1954).

NOMURA (1984), descreve trés espécies:
- Bryconamericus megalepis : Espécie fluvial , de colorido prateado. Seus dentes

sao multicuspides, pode atingir 40 cm de comprimento e 500 gramas de peso.

- Brycon orbignyanus : Espécie fluvial do Amazonas, Goias, Mato Grosso,
Bolivia, Paraguai e Uruguai. O dorso é escuro e os flancos prateados. Suas
nadadeiras sdo avermelhadas, assim como a carne, que € muito apreciada. Os

dentes sdo tricuspides. Atinge 60 cm de comprimento. Sindnimo: piraputanga.

- Brycon hilarii : Espécie dos Rios Amazonas, Séo Francisco e Paraguai; também
vive em Mato Grosso. Seu colorido é dourado, com linha lateral completa. Seus

dentes sao tricispides. Sindnimo: matrinchao.

ARUANA (s.d.), refere-se a espécie Brycon hilarii, como sendo de colorido
prateado, com rabo indo do cinza escuro ao preto. Tem carne de excelente sabor
e esta ¢ ligeiramente avermelhada nos flancos. Pode atingir 4 a 5 kg, sendo

porém mais comuns individuos de 2 ou 3 kg.

A matrinchd, devido & grande importancia econdmica pesqueira na
Amaz6nia e mesmo a sua grande potencialidade na piscicultura, ZABONI FILHO
et al (1988), iniciaram um projeto do estudo da sua biologia, tendo como objetivo
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esclarecer a real identidade da espécie, efetuando-se para tanto a sua
caracterizagdo. Concluiu-se que a matrinchd pode também ser identificada como
Brycon cephalus, descrita por GUNTHER (1869), que a incluiu no género
Megalobrycon.

O género Brycon, pertence a familia Characidae, e esta amplamente
distribuido, desde Honduras até o Rio de La Plata, na Argentina (CORREA,1987).

A matrinchd (Brycon cephalus), por ser uma espécie de peixe de
comportamento migratério, que sincroniza seus movimentos com as flutuagées do
nivel da agua, pode ser encontrado em diversos biétipos da paisagem amazdnica.
Exemplares sdo encontrados nas matas de varzea, igapos, igarapés, corredeiras
e, em cardumes, subindo ou descendo o Rio Negro (CORREA, 1987).

FERREIRA (1992) relata a ocorréncia desta espécie no Rio Trombetas
(Para), na area de influéncia da usina hidroelétrica da Cachoeira Porteira.

GOUDING (1980) observou uma relagao intima entre a matrincha (e outras
espécies) e a floresta ciliar, periodicamente inundada (igap6s), de onde os peixes
herbivoros e onivoros recebem porgdes significativas de sua dieta.

CORREA (1987) desenvolveu estudos sobre a biologia do Brycon cephalus
no baixo rio Negro, seus afluentes e no Amazonas, abrangendo os aspectos do
seu crescimento no ambiente natural.

2.1.2 Caracterizacao da Matrincha

MANTOVANI e MORGANO (1995), realizaram estudos dos componentes
minerais de filés de varias espécies de peixe de agua doce, provenientes do
Centro de Pesquisa e Treinamento em Aquicultura — CEPTA — IBAMA, em

Pirassununga. Os resultados estéa na Tabela 2.1:

5
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Tabela 2.1 Concentracdo* de minerais em peixe de agua doce, em base seca

Amostras Elementos
P K Ca Na Mg Fe Zn

Bagre 8.398 827 375 1.335 823 40.2 46.6
Carpa 7460 11157 1173 1432 1.030 35.8 30.3
Curimbata | 8.5691 11.376 1.110 1.083 927 25.5 15.5
Matrincha | 7.768 12.897 2.173 2.906 944 60.1 25.7
Pacu 5425 8.206 1.697 940 613 16.4 104
Tilapia 7.005 12456 1.221 2382 933 37.8 175
Tambaqui | 9.639 10.903 814 1.731 906 18.1 134

*Concentragdo (mg de minerais/kg de peixe seco)

ANTUNES et al. (1994), estudaram a composi¢gdo quimica dos filés e

propor¢cbes de matrincha (Brycon cephalus) , criadas experimentalmente em

viveiros de 350 m?, no Centro de Pesquisa e Treinamento em Aquicultura, CEPTA

— IBAMA. Os peixes foram alimentados com ragdes contendo fonte protéica de

origem animal e vegetal (farinha de peixe e farelo de soja tostado), no periodo de

15/03/93 a 03/12/93. Os resultados, para a farinha de peixe e farelo de soja

tostado respectivamente, sdo de 19% e 19,2% de proteina e 4,9% e 4,2% de

lipidio, 0 que demonstra que a fonte protéica ndo influenciou na composi¢éo

quimica da carne dos filés, integrando os mesmos a categoria A para consumo

humano: baixo lipidio e alta proteina. Abaixo, a tabela 2.2 mostra a classificagé@o

do peixe quanto ao teor de gordura e proteina de acordo com SANCHES (1989):

Tabela 2.2 Classificacéo do peixe quanto ao teor de gordura e proteina

Categoria Classe Gordura(%) Proteina (%)
A Gordura baixa, Proteina alta <5 15-20
B Gordura média, Proteina alta 5-10 15-20
C Gordura alta, Proteina baixa >15 15
D Gordura baixa, Proteina muito alta <5 >20
E Gordura baixa, Proteina baixa <5 <15
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Objetivando ampliar conhecimentos sobre carnes claras e escuras que
integram o filé de matrincha (Brycon cephalus), RIBEIRO et al. (1994), estudaram
sua composigdo quimica. Os peixes foram criados com ragdo no Centro de
Pesquisa e Treinamento em Aquicultura, CEPTA — IBAMA. Constatou-se que as
carnes claras e escuras apresentam estruturas e distribuigdes distintas, com
diferentes teores médios e variagdes de lipidios 1,3% (1,1 a 1,5%) e 12,9% (10,8 a
16,6%), Proteina 21,2% (20,6 a 21,1%) e 16,4% (13,7 a 18,2%), umidade 75,4%
(74,5 a 76,5%) e 66,8% (64,8 a 68,3%) e cinzas 1,1% (1,0 a 1,1%) e 1,2%

(1,2%), evidenciando fungbes diversas nos peixes.
2.1.3 Produc¢ao e consumo

A matrincha (Brycon cephalus), € uma espécie de reconhecida importancia
comercial, apresentando também potencial para a piscicultura (CORREA, 1987).
Dentre as caracteristicas necessarias para que uma espécie seja aproveitavel em
piscicultura, a matrinchd apresenta algumas que merecem ser ressaltadas
(ZANIBONI FILHO, 1985):

- E do gosto do consumidor;

- E rica em minerais e possui alto teor de proteinas;

- E tolerante a baixas concentragées de oxigénio dissolvido na agua;
- Seu crescimento é suficientemente rapido;

- Aceita ragao artificial;

- Suporta bem o manuseio cuidadoso.

A comercializagao do pescado varia de acordo com a espécie: os peixes de
pequeno porte sdo negociados em centenas, os peixes de classe especial sao
negociados por kg, a matrinchda é classificada de grande porte, sua
comercializa¢édo € por unidade (JESUS e CASTELO, 1991). Na tabela 2.3 esta a
classificagéo das espécies de peixes comercializadas no estado do Amazonas.
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Tabela 2.3 Classificagdo das espécies de peixes comercializadas no estado do
Amazonas

Categoria Nome vulgar

Especial |Tucunaré, Pescada, Acara-acu

Primeira | Tambaqui, Pirarucu, Pacu, Sardinha e Matrincha
Segunda |Jaraqui, Curimata, Pirapitinga, Aracu e
Branquinha

Terceira |Surubim, Dourado, Piramutaba, Piraiba, Filhote,

etc.

Fonte: JESUS e CASTELO (1991)

CHABALIN e MENDONCA (1994), realizaram um estudo do
comportamento do mercado consumidor de Pirassununga — S&o Paulo, frente a
oferta de 300 matrinchas, com o peso em torno de 650 g. Os exemplares foram
comercializados ao prego de US$2,75/kg, sob a forma de eviscerado e resfriado.
Os resultados quanto ao sabor: 68% consideraram excelente, 30% bom e 3%
regular; tamanho: 32% acharam bom, 26% suficiente e 42% pequeno; prego: 3%
consideraram barato, 81% razoavel e 16% muito caro. Foi registrado que 100%
dos consumidores tornariam a adquirir este pescado, caso fosse oferecido no
mercado, sendo que 65% com a frequéncia de uma vez por semana, 32% uma
vez por més e 35 uma vez por ano. Em relagdo a forma de apresentagdo do
pescado, 6% tém preferéncia por vivo, 72% limpo e resfriado e 11% filetado. Estes
resultados confirmam a exceléncia da carne das espécies do género Brycon e
evidenciaram o potencial de demanda existente na regido, para a matrincha, no

tamanho e forma de apresentagao.



Revisao Bibliografica

2.2 SALGA DE PESCADO

O processo de salga, por mais empirico que parega, € um processo
complexo devido a varios fatores fisico-quimicos, bioquimicos e microbiologicos,
que devem ser levados em consideragdo para obter-se o processo desejado.
Pode-se obter produtos curados que chegam a durar semanas, meses ou anos, e
para isso € necessario levar em consideragdo varios fatores como: tipo e
qualidade do pescado, manuseio, temperatura de conservagdo, embalagem, etc.
(PINHEIRO, 1995).

GRAIKOSKI (1973), descreve trés métodos de salga: a seco (“Dry salting”),
a umida ("Wet salting”), na qual o pescado € adicionado a salmouras de varias
concentragbes e usada principalmente no preparo do pescado para outras
operacdes como a defumacgédo, pescado marinado, etc, e uma combinacéao entre
os dois métodos.

2.3 REFRIGERAGAO DE PESCADO

Devera ser feita perto de 0°C, bem proximo a temperatura de congelamento
do pescado, o ponto crioscopico € ao redor de -1°C, com excegdo de alguns

peixes, 0 que provoca um abaixamento na temperatura de congelamento
(LORENTZEN, 1972).

Uma vez que o pescado tenha sido capturado, € conveniente proceder o
seu resfriamento imediato, pois € comprovado que a temperatura € o fator mais

importante para controlar a putrefagdo do mesmo (BERTULLO ,1975).

De acordo com Bramsnaes (1957) citado por BERTULLO (1975), quando
se compara o pescado resfriado com aquele coberto com gelo, mantendo ambos
em igual temperatura, é comprovado que este Ultimo se mantém dois ou trés dias

a mais.
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24 CONGELAMENTO DE PESCADO

Através do congelamento a uma temperatura suficientemente baixa, o
desenvolvimento de bactérias torna-se completamente paralisado , os processos
enzimaticos e outros de depreciagdo da qualidade sdo reduzidos
consideravelmente. Torna-se possivel, assim, obter-se propriedades de

conservagao muito melhores do que através da refrigeragdo (LORENTZEN, 1972).

O congelamento de peixes inicia-se normalmente entre —-1°C e 2°C,
dependendo da espécie. A medida que a temperatura é reduzida, uma proporgdo
maior de agua é transformada em cristais de gelo, sendo grande parte solidificada
na faixa de -1°C a 5°C, que ¢ a faixa de temperatura que define a velocidade do
congelamento do pescado. Do ponto de vista da qualidade do produto é
importante que a faixa seja ultrapassada o mais rapido possivel, evitando danos
fisicos as células do musculo do pescado (SANCHES, 1989).

25 DEFUMAGAO

A defumacdo é um dos métodos mais antigos empregados para a
conservagédo dos alimentos, entretanto, com os avangos de outras técnicas de
preservacdo como refrigeragédo, congelamento, enlatamento, etc. o processo de
defumacéo é realizado atualmente como objetivo maior de conferir cor e sabor ao
produto (BARRETO, 1994).

A madeira utilizada como combustivel possui substancias como celulose,
lignina, pentosanas, acidos tanicos, substancias proteicas, resinas e terpenos
(SANCHEZ, 1989), os trés maiores porém sao a celulose, hemicelulose e lignina.
A natural abundancia de cada polimero varia com a idade da madeira e também
com o método de estimagéo, mais essencialmente pode-se considerar que ocorre

na razdo de 2:1:1. Estas substancias ao serem queimadas, transformam-se em

10
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outras substancias que conferem ao produto, cor, aroma e sabor caracteristico de
defumado (GILBERT e/ al., 1975).

2.5.1 Composicao da Fumaga

O conhecimento da composi¢do da fumaga € um pré-requisito para o
estudo do desenvolvimento do sabor e cor, assim como o entendimento das

propriedades bacteriostaticas e antioxidantes dos alimentos defumados
(REVISTA NACIONAL DA CARNE, 1995).

A fumacga contém pequenas gotas liquidas dispersas em uma fase gasosa e
particulas solidas, sendo a fase gasosa a principal responsavel pela absor¢do dos
componentes da fumaga no produto. A fase gasosa da fumaga se dissolve na
agua intersticial do masculo, formando assim, uma solugdo que se transforma em
um perfeito agente de defumacéo (FOSTER et al., 1961).

Os compostos quimicos da fumaga podem ser classificados em quatro
grupos principais: compostos acidos, fendlicos, carbonilicos e os hidrocarbonetos.
Os trés primeiros grupos de compostos quimicos contribuem com as reagbes que
afetam a cor, aroma e sabor, o quarto grupo, os hidrocarbonetos, especialmente
os componentes policiclicos (benzopireno e o dibenzoantraceno) ndo sao
desejaveis por serem cancerigenos (SCHINDLER, 1996).

Compostos fendlicos sdo responsaveis pelo aroma dos defumados e
possuem uma agao antioxidante, que permite atuar na conservagédo do produto
tratado, esse efeito € importante pois o sal € um pré-oxidante. A quantidade e
natureza dos fendis presentes na fumaga estdo diretamente relacionadas com a
temperatura da pirdlise da madeira. Os fenois podem igualmente reagir com os
carbonilos e nitritos do produto (ADICON, 1998). A presenca de fenois e acidos
confere a fumaga propriedades bacteriostaticas e bactericida. (YAMADA e
GALVAO, 1991).

11
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Compostos Carbonilicos conferem um papel de maior importancia sobre a

coloragdo e de menor importancia sobre o sabor dos produtos defumados
(ADICON,1998).

O 3.4 benzopireno possui uma agado cancerigena e tem sido considerado
como indicador contaminante nos produtos alimentares. Sua quantidade pode
variar desde varias centenas de ppb (ug/kg) a tragos ndo quantificados. As
quantidades de 3,4 benzopireno dependem entre outros da tecnologia da
defumacgéo (ADICON,1998).

Numerosos parametros intervém sobre a composi¢cdao qualitativa e
quantitativa da fumaca e em razdo da sua multiplicidade resulta em certa
dificuldade para estimar o papel de cada um deles.

- Parametros inerentes a tecnologia de produgao de fumacga, tais como: a natureza
e umidade da madeira, a temperatura de combustdo e o fluxo de ar admitido no

gerador .

- Parametros inerentes ao modo de tratamento do produto, tais como: tecnologia
empregada, a temperatura e umidade do defumador (ADICON,1998).

Segundo DENG et al. (1974), a diferenga no processo empregado para
diferentes produtos defumados depende primeiramente do tipo de peixe e
preferéncia regional para um produto em particular. Para a maior parte do peixe
avaliado na historia da Europa, as propriedades dos produtos defumados sdo bem

conhecidas, o tempo adequado e a temperatura sdo bem estabelecidos.

12
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2.5.2 Técnicas de Defumagao

2:5.2.1 Defumacéo a quente

O produto oriundo desta técnica, destina-se ao consumo imediato, em dois
ou trés dias, e com tal finalidade é preparado de modo a necessitar, embora néo
obrigatoriamente, somente um reaquecimento antes da ingestdo. Isso significa
que, neste processo, o pescado pode ser total ou parcialmente cozido, mas o teor

de sal deve ser baixo, para que n3o seja necessario uma operagédo de dessalga
(BERAQUET,1984).

Na defumagado a quente o produto é submetido a temperaturas entre 70°C
a 80°C, e o mesmo € parcialmente cozido e seco durante o processo
(SUBASINGHE, 1993). O produto pode também ser defumado imediatamente
depois da imersdo em salmuora sem o estagio de secagem, desde que a

formagéo da pelicula ndo seja necessaria (MARTIN, 1994).
2522 Defumacéo a frio

Segundo MORAIS e ESPINDOLA FILHO (1995) a temperatura de
defumacdo denominada a frio, pode variar de 30°C a 40°C e ndo deve exceder
45°C para que o pescado ndo comece a cozinhar; o tempo pode variar de 3 a 4

dias, conforme o tipo de produto desejado.

Na defumagao do Salmao, o peixe € preservado por dois tratamentos, o
primeiro com sal por algumas horas e entao defumacgao a baixa temperatura (15°C
a 30°C) por um longo tempo (1 a 3 semanas) (RAMACHANDRAN e
TERUSHIGUE, 1994).

13
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Em uma defumagdo mais demorada, ha maior quebra de peso,
compensada, porém, por um prazo de vida comercial mais longo, uma penetragao

maior da fumaga e uma cor uniforme comparada a defumacgao a quente (PARDI et
al., 1994)

MORAIS e ESPINDOLA FILHO (1995), compararam os métodos de

defumac&o a frio e a quente, realizando um estudo de defumacéo de pescado. Os
resultados sao apresentados na Tabela 2.4.

Tabela 2.4 Comparagéao entre os métodos de defumacdo a frio e a quente do
pescado.

A quente A frio
Grau de saturagao da salmoura 70 a 80% 90 a 100%
Temperatura de saturagao 65 a 120°C 30 a 40°C
Periodo de defumagao 4 a 6 horas 1 a 10 dias

Necessidade de dessalga antes da utilizacgdo Sem dessalga Com dessalga
do produto para o consumo

Teor de sal do produto 4% 7a15%
Umidade do produto 60 a 70% 45 a 55%
Vida util do produto (estabilidade) Menor Maior
Presenca de substancias cancerigenas Maior Menor
Normalmente o produto ndo necessita de Cozimento Cozimento
cozimento antes de ser consumido
Consisténcia Firme Dura
2523 Defumagéo Liquida

Fumaga por definicdo € uma suspensao de particulas sdlidas e liquidas em
meio gasoso. A proporgdo de particulas sodlidas e liquidas em meio gasoso

determina o que se tem denominado como densidade da fumaca (ADICON, 1998).
A fumaca liquida pode ser produzida a partir da pirdlise da madeira ou

eventualmente ela poderia ser inventada a partir de uma mistura de componentes
puros (fumaca sintética) (GORBATOV et al, 1971).
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