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RESUMO - O Brasil é grande produtor de proteinas de origem animal, tendo como principal consumidor o
mercado interno. E comum a exposicdo em mercados de produtos carneos submetidos & defumagdo como o
bacon, que tem um processo de fabricagdo relativamente simples e pode ser altamente rentavel. Porém, é um
produto perecivel devido a suas caracteristicas e a sua manipulacgéo, que é inerente ao processo, 0 que torna-o
vulneravel as alteragdes de ordem fisico-quimica, microbioldgica e sensorial. Nesse contexto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar a estabilidade do bacon submetido ao tratamento convencional de defumagdo (BFT) e com
aplicacdo de fumaca liquida (BFL), armazenados por 90 dias. O acompanhamento do teor de &cidos graxos e
quantificacdo do hexanal foi avaliado no produto. Para as amostras tratadas com defumacéo tradicional os teores
de &cidos graxos saturados e insaturados foram de 3,35 e 6,999/100g, respectivamente, ja para amostras tratadas
com defumac&o liquida os valores variaram de 2,63 e 6,95 g/100g respectivamente. Para 0 hexanal o maximo
valor encontrado foi de 2,32 % para o bacon defumado tradicionalmente, nos 90 dias de armazenamento.
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1 INTRODUCAO

O Bacon é um produto defumado cozido e curado, obtido do corte toracico-abdominal de suinos
(barriga), com ou sem costela, com ou sem pele, adicionado de ingredientes como cloreto de sddio, nitrito e
nitrato de sddio, agUcar, eritorbato e 4gua para fazer a salmoura que é utilizada no processo de cura (BRASIL,
2000).

A fumaca utilizada em produtos alimenticios é obtida de forma tradicional pelo processo de combustdo
incompleta da madeira (POHLMANN et al., 2012). A defumacdo convencional de alimentos vem sendo
substituida pelo emprego de aroma de fumaca ou fumagas liquidas saborizantes (HATTULA et al., 2001).

A fumaca liquida apresenta vantagens em relacdo ao processo de defumacdo tradicional pois
proporciona uniformidade e controle do sabor, aroma e cor; diminuicdo da poluicdo do ar, aumento da
produtividade com reducdo dos custos do processo e pode possuir composto que possam vir a ter efeitos
antioxidantes e/ou antibacterianos. Este produto é obtido por um processo de combustdo parcial de madeiras
selecionadas, condensacdo ou extracdo em agua da fumagca até a saturacdo (VISCIANO et al., 2008; AASLYNG
et al., 2013).
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A oxidacdo lipidica € uma das principais reagdes de deterioracdo dos alimentos, tais como o bacon,
ocorre pela degradacdo dos &cidos graxos poli-insaturados e implica no aparecimento de sabores e odores
andmalos, conhecidos como rancgo. Essa reacdo de deterioracdo provoca também uma reducdo no valor nutritivo
do alimento, devido a perda de acidos graxos essenciais, e limita o tempo de conservacéo de muitos alimentos, ja
que pode ocorrer em contetido de gordura de apenas 1 % (ORDONEZ, 2005).

O objetivo do presente estudo foi avaliar o uso de fumaga liquida frente a fumaga convencional e sua

influéncia nos teores de acidos graxos e hexanal.
2 MATERIAL E METODOS

2.1 Preparo das amostras

As amostras foram preparadas em porc¢des (20 cm x 15 cm com espessura variando de 4 a 5 cm) de
barriga suina foram condimentadas, mediante injecdo através de agulhas, com uma solucdo de salmoura (agua,
sal, condimentos e conservantes). ApoOs esta etapa de injecdo, as pegas passaram por um processo de
massageamento (tumbleamento) que tem como fungdo promover melhor uniformidade da salmoura.
Posteriormente, as pecas foram levadas para estufas de cozimento e submetidas aos tratamentos de defumacéo
(Tratamento 1 — Sistema tradicional; Tratamento 2 - Aplica¢do de fumaga liquida em concentragdo e tempo
fixos.

a) Tratamento 1 — Bacon produzido com fumaca em fumeiro tradicional (BFT), conforme processo padrdo de
uma agroindustria da regido. No processo de cozimento e defumacéo, segue-se as seguintes etapas:

- 2 h a 60°C com a chaminé aberta; 4 h a 65°C com a chaminé fechada; 10 h a 70°C, ou até atingir uma
temperatura interna de 72°C e 12 h com fumaca e sem aquecimento.

Apobs o cozimento, defumacdo e resfriamento natural das pecas de bacon, estas foram colocadas em

tendais na sala para produtos acabados onde permaneceram até o momento da embalagem. Apds a embalagem as
amostras foram periodicamente avaliadas em relagdo a estabilidade fisico-quimica
b) Tratamento 2 — Bacon produzido com fumaga liquida (BFL) e cozimento em estufa.
Inicialmente, nos ensaios preliminares, as amostras foram submetidas ao tratamento de defumacéo por imerséo
em tanques. As pecas foram imersas em solucdo de fumaca liquida comercial (Smokez® 12108) com diluigdo
1:1 (fumaga/dgua) e tempo de contato de 1 min. Em seguida, as amostras foram envaradas e submetidas ao
cozimento em estufa (~72 -74 °C) por aproximadamente 5 h.

Posteriormente, as amostras foram acondicionadas em embalagens de Nylon Poli (com vacuo e
permeabilidade de 100 cm30,/m?.dia.atm a 23°C) e armazenadas em temperatura de 22°C durante 90 dias, A
estabilidade foi avaliada a cada 30 dias, durante 90 dias, mediante as determinagfes acidos graxos (palmitico,

estedrico, oleico, linoleico e linolénico) e hexanal.
2.2 Determinac0Oes Analiticas

2.2.1 Composicéo de Acidos Graxos
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Primeiramente, os lipidios foram extraidos da amostra segundo a metodologia de Bligh & Dyer (1959).
Para a andlise dos acidos graxos, uma aliquota de aproximadamente 200 mg de lipidios foi esterificada conforme
metodologia proposta por Hartman & Lago (1973) usando-se solucdo de cloreto de amdnia e &cido sulfirico em
metanol como agente esterificante.

Os acidos graxos foram determinados por cromatografia gasosa (Shimadzu 2010 - Plus). As condicGes
cromatogréaficas empregadas corresponde a norma DIN EN14103 para determinacdo dos ésteres metilicos de
acidos graxos. As condicBes cromatograficas foram as seguintes: gas de arraste He, modo de injecdo split com
razdo de 1:50, temperatura do injetor e do detector a 250°C com volume de injecdo de 1 uL. A temperatura da
coluna mantida a 120°C em 10°C/m durante 2 min a 180°C em 5°C/min durante 3 min e mantida a 230°C por 2
min. Foi utilizado o0 método de padronizago interna e o padrdo utlizado foi o Heptadecanoato de metila.

A identificacdo dos &cidos graxos foi realizada atraves da comparacéo do tempo de retencdo dos ésteres
metilicos de acidos graxos das amostras com o de padrdes de ésteres metilicos de &cidos graxos conhecidos
(Metil oleato, Metil estearato, Metil linolenato, Metil palmitato e Metil linoleato). Nos ensaios preliminares, foi

realizada a composic¢do total de &cidos graxos saturados e insaturados.

2.2.2 Hexanal

O hexanal foi extraido da amostra pela técnica de micro extragdo em fase solida (SPME — método
headspace) segundo metodologia descrita por Fernando, Berg & Grum (2003b), com algumas modifica¢des Para
ensaios de micro extracdo em fase solida - método Headspace, uma fibra Carboxen/PDMS (supelco) 65 m, vials
de 10 mL, vedados e septos de borracha faceados com Teflon foi utilizado. Cerca de 5 g de amostra e 4 mL de
agua milliQ foram adicionados em vials e este levado a banho-maria a 65°C, na superficie de um agitador
magnético (Fisatom, 752A) por 30 min. Apds 10 min a fibra foi exposta dentro do vial e permaneceu por 20 min
nestas condi¢des. Posteriormente, a fibra foi recolhida para dentro da seringa e exposta no interior do injetor de
um cromatdgrafo a gas - GC (Shimadzu 2010- Plus). A coluna cromatografica utilizada foi a Rtx-Wax de
dimensdes: 30 m de comprimento, 0,25 mm de didmetro interno e 0,25 um de espessura. No injetor e detector
(FID), as temperaturas foram mantidas a 250°C e 275°C, respectivamente. A programacéo da coluna seguiu-se:
35 °C por 5 min passando a 75 °C (gradiente de 8 °C/min), de 75 °C a 200 °C (gradiente de 40 °C/ min) e
permanecendo 5 min nesta temperatura para a purga da coluna.

A estimativa quantitativa da concentragdo de hexanal foi obtida através de uma curva padrdo de hexanal

com concentrac@es de 0 até 2000 ppm.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicéo de Acidos Graxos
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Os teores de acidos graxos saturados e insaturados para bacon defumado com fumagca tradicional (BFT)
e com fumaca liquida (BFL) foram acompanhados nos tratamentos durante 90 dias a 22°C e sdo mostrados na
Figura 1.
Figura 1 Acompanhamento dos &cidos graxos no bacon cozido submetido aos tratamentos de defumacéo
convencional (BFT — (a)) e submetidos ao tratamento com defumacéo liquida (BFL — (b)) e armazenados a

22 °C durante 90 dias.
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Aos 30 dias verificou-se um comportamento semelhante para os dois tipos de defumag&o, embora os
valores tenham sido bem mais préximos dos verificados na defumacéo tradicional. Nos 60 dias observou-se
comportamento semelhante e valores bastante semelhantes aos da defumag&o tradicional. Nos 75 dias verificou-
se bastante diferenca da defumagc&o tradicional pois os valores voltaram a aproximar-se, havendo maior presenca
dos é&cidos graxos saturados. Aos 90 dias os valores continuaram préximos, mantendo semelhanca
comportamental com a amostra da defumacdo tradicional, entretanto com valores menores. O maior pico
observado foi de 6,95 g/100g para os &cidos graxos insaturados aos 60 dias.

Para as amostras tratadas com defumacdo convencional o valor méaximo dos acidos graxos saturados e
insaturados foi de 3,35 e 6,99g/100g, respectivamente, ja para amostras tratadas com defumacao liquida o valor
maximo foi de 2,63 e 6,95 g/100g respectivamente. Stevanato (2006) em um estudo para determinacao de acidos
graxos em farinha de cabeca de tilapia armazenada por 30, 60 e 90 dias encontrou &cidos graxos saturados com
valores que variaram de 22,73 a 25,27% e acidos graxos insaturados com variacdo de 35,56 a 33,60% e outros
com variagdo de 11,58 a 11,69%. No presente estudo os valores encontrados sdo relativamente baixos aos
comparados com outros estudos.

3.2 Hexanal
Os teores de hexanal das amostras de bacon defumado tradicionalmente e com fumagca liquida sdo

apresentados na Figura 2.
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Figura 2. Quantificagdo do hexanal no bacon cozido submetido aos tratamentos de defumacéo tradicional (BFT)

e de fumaca liquida (BFL) e armazenados a 22 °C no 75° e 90° dia.
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O valor méximo do indice de hexanal encontrado foi de 2,32 % para 0 tratamento com fumaca
convencional, sendo esse o maior valor de hexanal encontrado.

Como reportados em bacon defumado e embutidos defumados, que os compostos volateis podem ser
devido a defumagcéo, a reacdes entre carboidratos, lipidios e proteinas ou por enzimas microbianas ou endégenos
(JOHANSSON et al 1994; ANSORENA et al.,2001).

O hexanal foi o principal aldeidos alifatico linear encontrado por Yu et al. (2008) utilizando a mesma
fibra utilizada para extracdo no presente estudo.

Dominguez et al. (2014) em sua pesquisa com Bife bovino grelhado, cozido em micro-ondas, frito e
assados relatou valores de hexanal representando 97,87, 89,26, 82,55 e 89,23% do total de aldeidos,
respectivamente. No entanto, o hexanal em bifes crus representou apenas 2,5% dos compostos volateis totais.

Lorenzo (2014) encontrou cerca de 18,4 % de hexanal em lombo suino curado utilizando a fibra CAR/PDMS.

4 CONCLUSAO
Ambos os tratamentos tiveram resultados semelhantes nos teores dos acidos graxos no decorrer da vida
atil. O tratamento com fumagca liquida teve vantagem no tempo de cozimento e um teor menor de hexanal

guando comparado ao tratamento tradicional.

5 AGRADECIMENTOS
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