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Resumo: A defumagdo de alimentos, especialmente de carnes, foi utilizada como uma
técnica de preservagdo durante séculos. A defumagao tradicional com queima de madeira
vem sendo substituida pelo uso de fumaca liquida comercial, que além de agregar valor ao
produto e proporcionarem caracteristicas como aroma, sabor e coloragdo, também possuem
componentes com caracteristicas antimicrobianas e antioxidantes. Neste contexto, o
objetivo deste trabalho foi de avaliar o potencial de utilizacdo de fumaga liquida no
processamento de bacon. Foi avaliado a atividade antioxidante e antimicrobiana da fumaga
liquida estudada, assim como a estabilidade fisico-quimica (indice de peroxidos, TBARs,
compostos volateis: hexanal, composicao de 4cidos graxos, indice de acidez e cor objetiva),
sensorial (preferéncia e aceitagdo) e microbioldgica (Salmonella e Staphylococcus aureus)
de amostras de bacon armazenadas a 22°C por 90 dias. Empregou-se metodologia de
planejamento de experimentos para avaliar os efeitos das varidveis concentracdo de
fumaca/agua (1:0; 1:1 e 1:2, v/v) e o tempo de contato da fumaca com o produto (60, 120 e
180s) em relagdo a estabilidade. A fumaca liquida estudada apresentou atividade
antioxidante com ICsy de 0,23mg/mL e atividade antimicrobiana frente micro-organismos
Eschirichia coli, Salmonella choleraesuis, Staphylococcus aureus e Listeria
monocytogenes com concentragdo bactericida minima na faixa de 7,5 a 15 % de fumaca.
Em relagdo aos acidos graxos houve o aumento significativo (p<0,05) do acido oleico e
diminui¢do do linoleico com o armazenamento e consequentemente a formagao de

hidroperéxidos, malonaldeido (TBARSs) e de hexanal, principalmente quando empregou-se



maior diluicao da fumaga liquida (1:2, fumaga: agua, v/v). O hexanal ndo foi detectado até
60° dia de armazenamento, sendo que a partir do 75°dia houve aumento progressivo até
90°dia, o qual foi correlacionado com a degradagdo (p<0,05) de peroxidos/hidroperdxidos.
O maior valor de acidez observado foi para o ensaio 2 e estd correlacionado com o TBARs.
O produto foi aceito pelos provadores com média superior a 7 (gostei ligeiramente) e em
relagdo a aparéncia em todos os ensaios houve uma diminui¢do nas notas atribuidas a
aparéncia com o periodo de armazenamento. Houve correlagdo de moderada a forte entre as
variaveis, demonstrando assim que as variaveis estao interligadas umas com as outras.
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