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Assunto: Defumacao de bacon com madeira de reflorestamento

Defumacao de bacon com madeira de reflorestamento

Uso de madeiras alternativas nio interferiu em atributos como aroma e sabor na maioria das amostras e pode ser uma alternativa mais sustentével

Usar madeiras de refloresta-
mento no processo para a fabrica-
¢io de bacon. Essa foi a proposta
de uma pesquisa realizada na Es-
cola Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz (Esalq/USP). De auto-
ria de Tzabella Soletti, o estudo foi
apresentado no programa de Pos-
graduacio em Ciéneia e Teenolo-
gia de Alimentos, sob orientagio
da professora Carmen Contreras
Castillo, dodepartamento de Agro-
indistria, Alimentos e Nutrigao.

Em laboratdrio, o trabalho
observou beneficios ao usar di-
ferentes madeiras de reflores-
tamento brasileiras na etapa
de defumacgio do bacon.

"Derivado da carne suina, o
bacon passa por um processo de
defumacio obtida pela queima
de madeiras ou por adi¢io da fu-
maca liquida, que contém o ex-
trato pirolenhoso vegetal, con-
densade”, explica a autora do
projeto. Como a defumagao tradi-

cional é realizada com madeiras,
Lzabella realizon sen estudo empre-
gando produtos de reflorestamen-
to(acicia mangium, acicia mearn-
sii, bracatinga, bambu, teca e en-
calipto) no processo de defuma-
¢iio, a fim de reduzir os impactos
ambientais e contribnir para a
preservacio da flora nativa.

"Para consolidar o resultado,
submetemos as amostras ao teste
sensorial com consumidores habi-
tuaisdebacon para avaliar o sabor
eoaroma”, explicou [zabella.

A partir do teste, verificon-
se alteragdes positivas paracarac-
terfsticas sensoriais esperadas
para um bacon de qualidade,
apreciado pelo consumidor. "Por

lo, ao longo da degustaca
05 consumidores marearam como
"dominante” - atributo que cha-
ma mais aten¢io, crocante, suct-
lento, amadeirado e defumado,
paraquase todas as amostras, que
sao atributos esperados em rela-

¢do ao sabor e textura frequente-
mente observados neste tipo de
amostra, principalmente pelo
processo ao qual foram submeti-
dos de defumagio e fritura pré-
vio a0 consumo”. As amostras
que ndo tiveram o mesmao resul-
tado foram as defumadas com
madeira de enealipto e fumaca Ti-
quida que resultou em perda de
macies, porém o sabor permanecen.
A professora Carmen ressal-
ta a importincia em utilizar ma-
deiras reflorestadas. "0 Brasil &
considerado um bomlocal parao
cultivo e extracio de madeira re-
florestada virias delas sdo bara-
tas e estiio disponiveis em maior
quantidade como, por exemplo, o
eucalipte”, disse a professora.
Outro aspecto que se desta-
ca na caracterizacdo sensorial foi
oemprego da Dominaneia Tem-
poral de Sensagies (TDS), méto-
do de anilise desenvolvido na
Franga e que comegou a ser es-

tudado em 1999 e foi publicado
pela primeira vezem 2009. 0 TDS
considera as taxas de dominin-
cia (atributo que chama mais
atengio) e o tempo em que as ca-
racteristicas (sensacoes) so per-
cebidas durante a avaliagio dos
produtos. "Até o momento nio
foram publicados estudos com
TDS e avaliacio de bacon. O mé-
todo se destaca por sua rapida
execugdo, facilidade e baixo cus-
to em relacio aos métodos clis-
sicos de andlise sensorial”, com-
plementa a autora do trabalho.
0O projeto contou com apoio
da Fundacio de Amparo i Pes-

quisa do Estado de 830 Paulo (Fa-
i’:ﬁi&ﬁ;ﬁﬁ(; ;fbe;: O trabalho observou beneficios ao usar dif deli de
doutorado Erick Saldafia e Thais reflor b as na etapa de defumacio do bacon

Merlo, estudantes de mestrado,
iniciacio cientifiea, que eontaram
com apoio da téenica Mariana
D.B. Dargelio responsdvel pelo la-
boratério sob supervisao da pro-

fessora Carmen. O grupo fraba-
lhou em parceria com o Departa-
mento de Ciéncias Florestais da
Esalq, representado pela professo-
ra Luciana Duque Silva, que con-

tribwinna selecioe na obtengio das
madeiras utilizadas na defumacio
e pelo professor Francides da Silva
Jr. nas andlises fisico-quimicas de
caracterizacao destas madeiras.



