| INSTITUTO FEDERAL
CATARINENSE
Campus Concardia

10 de setembro de 2014

Defumacao convencional e liquida em Bacon
Patricia Franklin da Silva, Eunice Valduga, Clarissa Dalla Rosa , Adriana Pegoraro Brustolin, Juliana Soares
Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes URI - Campus de Erechim
Area: Alimentos e afins
E-mail para contato: veunice@uri.com.br

De acordo com o regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, entende-se por Bacon ou barriga defumada, o
produto carneo industrializado, obtido do corte da parede toracico-abdominal dos suinos, com ou sem costela, ou
com ou sem pele, adicionado de ingredientes e submetidos ao processo térmico adequado, com defumacgao. O
processo de defumacéo consiste da aplicacdo da fumaca aos produtos alimenticios, produzida pela combustao
incompleta de algumas madeiras. Tem a finalidade de proporcionar cor, sabor e aroma caracteristicos, bem
como prolongar a vida Util do produto. O objetivo deste estudo foi avaliar a estabilidade oxidativa lipidica de
amostras de Bacon submetidas a diferentes tratamentos como fumacga liquida e convencional. O bacon foi
preparado conforme formulacdo padrao e, apds, submetido a dois tratamentos de defumacdo: com fumaca em
fumeiro tradicional (FT) e com fumaca liquida e cozimento em estufa (FL). A oxidagédo foi determinada pelo
método de Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitdrico (TBARS) e indice de Peréxido, acompanhada de
andlise sensorial. Os resultados das determinagdes fisico-quimicas foram tratados estatisticamente pela analise
de variancia (ANOVA) e comparacao das médias pelo teste de Tukey com 5 % de significancia (p<0,05). O valor
minimo encontrado para o indice de Peréxido foi de 12,47 e 12,46 mEq/1.000g aos 0 dias para as amostras de
FT e FL, respectivamente, e o maior valor foi de 40,33 e 25,58 mEqg/1.000g aos 90 dias de armazenamento para
FT e FL, respectivamente. Inicialmente ocorre a reagdo dos radicais livres dos acidos graxos com o oxigénio,
havendo formacao dos perdxidos e hidroperdxidos, que sdo considerados os primeiros produtos formados na
oxidacao de gorduras. No TBARS obteve-se o valor minimo de 0,11 e 0,14 mg MDA/kg ao 0 dia para FT e FL,
respectivamente, e o maior valor encontrado foi de 0,54 e 0,85 mg MDA/kg aos 90 dias para FT e FL,
respectivamente, observando acréscimos (p< 0,05) ao longo da armazenagem. As médias para preferéncia das
amostras ao final dos 90 dias foram de 7,40 para bacon com defumacéo tradicional e 7,60 para o bacon tratado
com fumagca liquida. Os tratamentos de defumacdo tradicional e liquida apresentaram um comportamento
semelhante em relagdo a oxidagao lipidica, € ndo se percebeu odor e sabor de rangco com a avaliagdo de
aceitacao do produto.
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