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RESUMOQO: Com ¢ obietive de avaliar os efeitos do processamento ¢ da estovagem na gualidade do
produto defunmade, foram realizados ensaios de defumacio Heuide com filés de truta arco-iris. Utilizow-se dois
procedimentos {com ¢ sem cocgldo parcial do pescado), que foram comparades entre si durante a estocagem a
~HpC por 130 dias. Aroma nataral de fumaca liquida fol aplicada  diretamente nos filés na etapa de
saimouragem, apds o que win lote (sem sofrer cocglio} foi medintamente congelado em tinel, com cireulacio
foreada de ar, operando a -30°C, enguanto gue 0 outro sofreu covedo, secagen e congelamento a -300C. Ambog
o5 lotes foram embalades, individualmente, em sacos plasticos loge apds ¢ congelamenia, sendo avaliados
nos perfodo de zere, 60, 90 ¢ 154 dias de estocagem, atraves de analises fisicas, quimicas e sensorials.Os
pardmetros analisades foram: umidade, cinzas, cloretos. bases volatels totais (BVT), reaglo de Krems {rango),
reagio de Eber pars gas selfidrico, pH e 3,4 benzopireno. G teor de umidade £m fodas as amostras gue sefreram
cocglie parcial manteve-ge abaixo de 65%, que ¢ o reconendado para tal tipe de produto. Os valores de pH
mostraram gue nenbum dos produtos processados era mais dcido do gue o outro. Os resuitados da avaliaglo
sensorial das arpostras sem coudo parcial superem que, alée da fexturs tmacta, 2 concentracdo de clorste de
sodio ¢sal} preferida pelos provadores, na fracdo aquosa, oscilou entre 3,68g% ¢ 4,728%. As reagdes negativas,
tanio de Krely como de Eber, rovelaram a boa estabilidade dos produtos processados, ac longe do periodo de
estocagem. No entanto, contatou-se nivels relativamente elevados de BYT em todas as amostras analisadas. Por
outre lado, ndo o1 detectado o 3,4 benzopirenc em nenhuma delas. Os resultados obtidos apontam os efeitos

benéficos (sensonial ¢ toxicoldgico} do citado aroma sobre o produto,

DESCRITORES: Truta mreo-iris, processamento, defumacio Hguida, congelamento, estocagem, alterages

{isico-quimicas e sensoriais,

INTRODUCAO

A defumacgio de pescado por métodos tradicionais
ainda ¢ muito wilizada. nos quais o pescade ¢ exposto &
fumaga produzida pela combustio incompleta de deter-
minadas madeiras, a uma alta temperatura apropriada’,

Autigamente, a defumacio principalimente a quente, a
qual freqlientemente envolve cocgdo parcial do produto,
era um méfodo de conservagio que conferia 20 produto
uma vida-de-prateleira maior. Todavia, com o desenvol-
vimento rapido da estocagem frigorificada ¢ facilidades
1o congelamento, a importineia da defumagio como
métode de conservacio tem declinado. Na atualidade,
além do efeilo conservante, a defumagdo é feita, espe-
cialmente na indgstria de alimentfos, para cenferir ac

produto sabor, aroma ¢ coloragiio desejada pelo consu-
nudor?. Em anos recentes, muita atengio tem sido dada
aos perigos associados com a presenga de compostos
carciogénicas, tal como o 3,4 henzopireno, em alimentos
que tenham sido defumados. E isto tem estimulado
alteragdes radicals nas féenicas de defumagdo, pois as
condigdes que prevalecem duranie a2 mesma, ¢omo no
caso do pescado, podem ser favordvels 4 geragio de
hidrecarbonetos aromaticos policiclicos (PAH}
Comercialmente, uma das mais importantes maodi-
ficagdes trazidas ac processe de defimacdo, pela fumaga
liquida, ¢ a maior flexibilidade aos métedos de aplicacdo
e methor controle da cor e do sabor da carne defumada.
Além disso, permite também a redugiic da emissdo de
residuos na atmosfera e a deposigio de compostos carci-
negénicos na carne, A fumaga liquida {fumaca recolhida

*R exlizado no Setor de Pescade do nstiiuto do Tecszpmgia de Alimentos, Guarnjd-SP; na Estagio Experimental de Salmonicultura do Instituio
de Pesca, Campos do Jordfio-SP, e nas Segdes de Oeos, Gorduras e Condimentos ¢ de Aditivos do Institato Adolfo Lutz, Sfe Paule-SP
L. Do Instituto de Teenologia de Alimentos; 2. Do Inssituto de Pesca; 3. Do Instituto Adolfo Lutz.
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em dgua) pode sor fiftrada, reduzindo aimda mais o teor
destes compostos polinucleados’. Ademais, apresenta
vantagens ne processo de defumacio em si, pois permite
utilizar equipamentos mais compacios, sua produgdo ¢
irmpeza reguerem menos mio-de-obra, ¢ o mator controle
da cor ¢ do sabor traz mas uniformidade ac produfo
acabado®. A {alta de tal controle no processo radicional
fdefumacio direta) € devido, principalmente, 4 grande
variagdo na composigio da fumaga gerada.

Atuatmente, grande proporeiio de pescado defumado
¢ congelado logo apds o processo de defumagio ¢, em
seguida, submetido a estocagem frigorificada”. Tal fato
vem gendo observado no Brasil, principalmente com a
truta arco-iris criada em callveiro, Porém, durante a
estocagerm, ccorrem alteragdes deteriomrativas em taxas
gue sio dependentes das temperaturas de estocagem,
resultando no desenvolvimento de sabores indesejaveis'

Assim, o presente trabalho foi direcionado com o
intuito de se verificar os efeitos do processamento ¢ da
estocagert nas propriedades fisicas, quimicas e senso-
riags, da truta arco-iris defumada com fumaca natural
Hauida existente no coméreio, Além disso, verificar o
efeito da fumaga lauida no retardamente da rancificagio
da gordura do pescade.

MATERIAL E METODOS

Matérias-primas

Utilizou-se neste wabatho trutas arcoe-iris provenientes
da Estagio Experimental de Saimonicultura “Dr. Ascinio
de Faria” do Institute de Pesca, da Coordenadoria de
Pesquisa Agropecuaria da Seoretaria da Agricultvra ¢
Abastecimento do Estado de 540 Paulo, base sediada om
Campos do Jorddo-SP, nos meses de dezembro de 1994
¢ junho de 1995, Os animais foram cultivados em tanques
de alvenaria retangulares (10m x Im % 1m), abastecidos
com fluxo continno de dgua, de modo a promover uma
renovacdo total do volume do tanque. Trabalhou-se com
uma densidade média de 15kg de tutainy’,

Foi usada na alimentaclo dos peixes ragdo peletizada
especifica para truta, de marca disponivel no comércio,
com a seguinte composiclo: umidade, maxima 9%,
proteina bruta, minima 43%; cdlclo, 4%; fésforo,

. minimo 2%; fibras, 4%; mmerats, [ 7%. A taxa de arra-
¢oamento variou de 8% a 1% do peso vivo/dia,
decrescente com o aumento do tamanho dos peixes.

Sal nfo refinado comercial foi usado na salmou-
ragem. Para a defumaglo, utilizou-se fiomaga natural
liquida comercial,

Despesca dos peixes

A despesca foi realizada por volta das 9:00 horas. O
nivel da dgua dos rangues foi abaixado e os peixes
retirados com pugd e transportados em recipientes com
dgua até o laboratdrie, para o abate.

Abate dos peixes

(3 abate foi realizado por volta das 15:10 horas. Os
animais foram imersos em recipientes contendo solugio
anestésica (benzocaina na proporgico de 1:10.G003,
durante 66 segundos,

Tratamento dos peixes
Os peixes foram pesados e medidos (comprimento-
padrio} antes de serem eviscerados,
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Aevisceraciio fol realizada em uma evisceradora elétmica
gue, apos a abertura da cavidade celomadtica, removia por
sucpfo, em uma tnica operacio, as visceras e guelras dos
peixes. Apos a lavagern em dgua corrente, os peixes foram
acondicionados em caixas de isopor com gelo e, em
seguida, transportados para a Usina-Piloto de
Processamento de Pescado do instituto de Tecnologia de
Alimentos - ITAL, em Guaruii - SP. A utilizagio dos
peixes foi feita apos 24 horas de armazenagem em gelo.

Preparagio e aplicacde da fumaca matural liquida

A partir do extrato comercial, previamente selecio-
nado enire 4 produtos do mercado, preparou-se uma
solugdo de fumaca liquida contendo 40% {p/v} do mes-
me. Essa fumaca {oi adicionada diretamente & salmou-
ra pa operacio de salmouragem, na base de 1% (p/p)
em relagio ao peso do pescade. Tal tratamento propor-
ciona wna penetracdo do sabor e aroma de fiumaga no
interior de masculo do pescado.

G extrato {soluglo concentrada de fumaga natural}
selecionado, com base no teor do 3.4 benzopireno, pos-
sui as seguintes propriedades quimicas, segundo o fa-
bricanse: pH 4,5-5.0; acidez wial (em dcido acético), ma-
ximo 4%; compoestos de aroma de fumaga, 40-45mg/g.

Processamento dos produtos defumados
Foram elaborados dois tipos de produtos, conforme
mostra o esquema de processamento indicado na Fig. 1

Algumas das condicdes mals adequedas de proces-
samento foram obtidas experimentalimente; outras fixa-
das coim base na literatura®*,

Salmouragem

O sal comercial utilizado na preparagdo da salmoura
sofreu esterilizacio pelo calor § temperatura de 100°C,
durante 15 minutos”,

As trutas inteiras evisceradas, pesando em média
300 gramas, foram submetidas a salga em salmoura
saturada de cloreto de sodio {21 8%), contende a fuma-
¢a natural liguida comercial. Utilizou-se na salmoura-
gem 3 partes de salmoura para [ parte de pescado,
sendo o tempe de salmouragem de 3,3 horas a 25°C.
Tal tratamento visou conferir ao pescado uma congen-
tragdo de sai no misculo de 3%, de modo que o produto
acabade apresentasse teor de sal de cerca de 4%.

Seguindo a operacio de salmouragen, as trutas foram
lavadas em salmoura (3% de sal}, para a remogio do
excesso de sal da superficie do pescado ¢, entdo, sub-
metidas ao repouse {de um dia para outro) em cimara
a 022°C. Tal repouso visa ao equilibrie de sal, no
mtsculo do pescado.

Concluida a etapa de repouso, o lote de trutas foi
dividido em dois. Um deles nio foi submetido a cocgde
e secagem (ASCS - amostra sem cocclio e secagems},
sendo imediataments congelado em tanel, com circu-
laglo forgada de ar, operando a -30°C; e outro lote sefreu
cocglio fsecagem (ACCS) através de tratumento térmico.
Tratamento térmicoe

Esta etapa ¢ fundamental no processo de defumagdo
liguida, pois promove a formagio de cor na superficie
do misculo e a homogeneizacio do extrato. Para tanto,
utilizou-se, nesta efapa, os aquecedores elétricos de um
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Cuiﬁtive AVALIACAQ ORGANOLEPTICA
!
Despesca Nome: Data:__/ L
Peixé wivo Tastrucda: [adicar com um X7 0 grar de qualidade que mais
] acuradamente descreve cada produlo:
Abate
| Odar Pontos
EViSCE}fagaO """"" »Visceras e glielras  Agemdivel s fumaga 3
I fasipido, ligelramente rancose 2
Doscamagio -+ E5CAMAS  Ligehramente pliride H
i s Pltride 0
LAVAGEM oo e 2 escamas
;g &ng Sabor Pontos
Esiocage*m no géle Muito agraddvel, sabor caractedistico de fumaca 3
. i Bom, Hgelamente seco 2z
AQua e s BRATNOGED GO IO s GEIG Regular, algo rancoso i
i Desagraddvel, picante, rangosc 1]
[}mﬂ?gem [V . s 1 Aparéncia Fonios
Fumega Sas‘mofzragem Brilhante, ouro metdlico 3
naturat liguida Opace, exsudagio lipeira do gordura 2
Samoura . ﬂgmobéoldla e Sl Rugoso, corasa, exsudacio de gordura I
sal superficial S
: Consistincia Pontos
e Repol}so em Firme 3
camara de 0£2°C Ligelramente seca ou dura
i Muite seca ou duwa H
Cosgio/secagem NS e
Tratamento térmice AMOSTRAA AMOSTRA B
I Csﬂgefamien‘ro 1.Q.E Odar 61 2 3 0 1z 3
Sabor o 1 2z 3 0 1 2 3
Acondicionamento Aparénela o r 2 3 o 1 2 3
Consisténeia 0 1 2 3 0 1 2 3

am sacosJ plasiicos
i
Estocagem

Anafises

Figura [ - Fluxograma de processamento da truda arco-iris.

Comentirios:

Figura 2 - Escala heddnica utilizada na avaliagho organoléptica
dos produtos processados.

defumador Torry Mini-Kiln, AFOS, Hull, Inglaterra,
que permite o controle da temperatura, Dessa forma, as
trutas intefras sofreram tratamento térmico, seguinde 4
etapas: | hora a 35°C; 1 hora a 65°C; 20 minutos a 75°C
¢ 30 minwtos 85°C para atingir a temperaturs interna de
65°C. Concluido o tratamento térmico, os produtes foram
congelados, conforme mencicnado anteriormente.

Estocagem

Os lotes de produtos foram embalados individual-
mente, em sacos plasticos, logo apds o congelamento. E,
em seguida, foram estocados em um freezer doméstico
operando a -10°C. A estabilidade dos produtes proces-
sados dwrante as estocagem fol acompanhada pelas anali-
ses fisicas, quimicas e organolépticas, realizadas em qua-
tro €pocas (zero, 60, 90 e 150 dias) apds o processamento,

Métodes anaiiticos

Amostras descongeladas de 4 filés de truta arco-irig
defumada, tomadas aleatoriamente dos lotes, foram
subimetidas a andlises fisicas e quimicas, em duplicata.

Analises fisicas

pli - For determinado eletrometricamente, conforme
o método deserito nas Normas Analiticas do Insticuty
Adolfo Lutz .

Umidade e cinzas - Segundo os métedos preconi-
zades pela AQAC,

Analises quimicas

As anéhses de cloretos, gas sulfidrico, reacdo de
Kreis e bases volateis totais (BVT) foram realizadas
de acordo com as Nermas Anallticas do Institato Adolfo
Lutz’,

Para a deferminagdo do 3.4 benzopireno, recorreu-
se 20 método de JOE Ir¥ que emprega cromatografia
Hauida de alta eficiénela {HPLO)L

Avaliacde erganeléptica

Para a avaliacio do odor, sabor, aparéncia ¢ consis-
téncia, as amostras dos produtos processados eram
cozidas {grelhadas} ¢ submetidas ainda guentes a
cada provador pars avaliagie. O Julgamento
organoléptico feito por 7 provadores, com habilidade
para distinguir, identificar e qualificar os atributos sen-
sorials. Para wnto, utilizaram escalas de categorias de
Uz 3 pontos e de 0 a 3 pontes, conforme mostra a
Figura 2. Estipulou-se que a$ amostras seriam
consideradas inadequadas quando a média fosse
inferior a 1,5.
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RESULTADOS E DiSCUSSAO

A evolugdo das alteracoes verificadas nes produtos
processados, avaliadas por meio de andlises fisicas e
quimicas, ac longo do perfodo de estocagem, sfo
observadas nas Tabelas | ¢ 2. Verifica-se, pelas mesmas
gue, com exceglio das amostras gue nfe sofreram
tratamento térmico, o teor de umidade observado esteve
abaixe de 63%, recomendado para tal tipo de produto.

G teor de umidade de produtes defumados de pescado
& importante na avaliagio da sua qualidade. A medida
que diminui o teor de umidade o produto defomado fea
cada vez mals com consisténcia seca ou dura.

Os teores de cinzas das amostras analisadas
oscilaram entre 3,99% ¢ 7.20% ¢, de um modo geral,
ag amostras sem fratamento trmico apreseniaram teores
mais baixos que as demais {Tabelas | e 2). O aparente
aumente desses teores ne produte, apos a cocgdo, deve-
se & diminuiclo, principalmente, do teor de umidade
durante o fratamento térmico (Tabelas 1 e 2).

Considerando-se que wm teor de sal de 3% na fragio
aquosa do musculo do pescado € ¢ suficiente, para
inibir ¢ crescimento de Clostridium hotulinum, vé-
se, na Tabela 3, que os teores de sal enconirados estdo
acima daguele recomendado. Assim sendo, o processo
de salmouragem nfio precisa ser revisto para assegurar
a referida ¢stabilidade microbiologica.

As amostras que sofreram iratamento térmico
apresentaram valores mals elevados (6,4 a 7,2) de pH,
em relagiio as demais, cujos valores foram iguals ou
inferiores a 6,5 {Tabelas 1 e 2}, Valor elevado de pH
como ¢ de 7.2 {Tabela 1) sugere afividade enzimica cu
de bactérias, alterando, assim, a concentracdo de {ons
de hidrogénio livre do produto.

Durante a estocagem, evidenciou-se que as amosiras
analisadas apresentaram niveis relafivamente ¢levados
de hases voldteis tofais (BVT), oscilando, na amostra
sem iratamente térmico, de 236mg N/106g 2 um
maxime de 238mg N/100g, enquanic que pa amostra
comn tratamento térmico oscilon de 240mg N/100g a
248mg N/108g. Contude, os valores encontrados foram
superiores a 200mg N/100g, limite de qualidade
considerade aceitidvel por CONNELL?. Segundo
MACKIE & cols.’®, a maior produgio de BVT pode
ser indicativa de maior degradagio de aminodcidos ¢
proteinas por énzimos microbianos ou de proprio
tecido muscular. Constatou-se, enfretanto, em todas as
amostras analisadas, 2 auséneia de gés sulfidrice,
indicando que ndo houve, no periodo de estocagem, a
degradagdo de protefnas dos produtos processados.
Os resultados obtidos sugerem que o feor do BVT sde
¢ um bom indice na avaliagdo da qualidade da fruta
arco-iris {peixe de dgua doce) salgada.

Tambér a rancidez oxidativa nos produtos ndo foi
observada pela reagfio de Kreis {Tabelas 1 e 2). Cabe
mencionar que antioxidantes naturais existentes na
fumaga liguida so eficientes™ ¢ podem ter influenciado
neste resultado.

O acompanhamento das alteragdes nas caracteristi-
cas, durante a estocagem, e mostrado nas Tabelas 4 ¢
3. Os resulfados atestam a boa estabilidade organo-
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TABELA 1}
Caracterfsticas figicas e guimicas durante a estocagem a -10°C,
da truta arco-irs defumada intelra ¢ com tratamento omico.

Tempe di Reagdes
cstocagern  Umidade  Cinzas Cloretos A pE e Krels/
{dizs} (%) {93 {%%) mrg N0 .S
Zero 58,33 720 5,07 244 6,5 Neg
[} sLI6 500 385 246 6.4 Meg,
90 64,74 4,94 3,91 248 6,5 Neg.
158 60,17 533 3,93 244 7,2 Neg.

* Bases volitedsfotas.

TABELA 2
Caracteristicas fisicas e quimicas durante a estocagem a -10°C, da
truta arco-fris defumada inteira e sem fratamente térmico.

Tesrpe de Rengdes
estacagem  Umidade Cinzas  Cloretos By pH  de Kroisd
{dig) (%0} (%) %) mg N0y H.S
Zorw KR 2,73 236 6,3 Neg,
68 4,71 3,95 247 6,4 Neg.
80 4,42 3,54 258 6.4 Neg
154 L 373 138 &4 Meg.
* Bases volatels tomis.
TABELA 3

Concentracio de sal na fraglio aquoss do tecido muscular da fruta
arco-iris defumads inteira, com e sem ratamenio Srmico.

Tempo de Teer de sal na

CSEOURELTR Sal Umidade fragho agosy (%3
(dias) %) %%} ( Yo sal . )0)
Y sal + % umidade
] i i i i i

Zoro 507 2,73 S835 0 71534 799 36R

40 3,95 3,93 G6i 06 717 6,07 526

40 390 354 474 7153 570 472

150 193 373 60,17 89,63 613 509

{~-Amostra com tratamento ranco. H-Amostra serm ratamento ermico

TABELA 4
Notas médias atribuidas pelos provadores na avaliagio
crganoléptica, durante a estocagem a - 10°C, da truta arco-iris
defumada imteira com tratamento térmico.

Tergie de Mags médias da equipe de
ESLOCARETR arovadores para cada awibure
(dias} Odor Sabor Apuréacia Consistdneia
Zero 30 3.0 3.0 2.0
6f 3.0 340 30 2.0
0 1 1.0 3.0 2.0
150 3.0 2.0 3.0 2.0
TABELA 3

Notas médias atribuidas pelos provadores na avaliagio
organoiéptica, durante a estocagem a -10°C, da truta arco-irs
defumnada intelra sem (ratamenio 1€rmico,

Notas médias da equipe de
provadores purs cads atnbuto

Tempo deo
cstgeagem

(dizs} Gdor Sabor Aparéacia Consisténeit
Zero 3.0 ERY 2.8 30
60 30 2,5 2,8 3.0
90 30 2.3 2.3 2.0
154 3.0 2.4 2.8 2.0
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Iéptica dos produtos, ndo sende detectado o desen-
volvimento de sabor e odor estranhos. Esses resultados
estdo de acordo com o observado na andlise quimica
dos produfos {Tabela 1).

Nio houve diferenga marcante enire os produtos no
que concerne a sabor e odor, como pode ser vetificado
nas Tabelas 4 e 5. Todavia, pode-se observar que o
produto sem tratamento tétmice obieve as maiores nofas
em relagdo a quase todos os atributes avaliados.

Em relagdo ao sabor salgade, segundo comentarios
dos provadores, a concentragdo de sal entre 3,68p% e
4,72g%, na fraco aguosa dos filés sem trafamento
termice, foi a preferida.

Por outro lado, houve diferenca acentuada enire os
produtes em relagio ao sabor defumade, o produte
sem trafamento térmico sendo considerado superior
em relaciio a esse atributo. Todavia, o produio com
tratamento térmico foi superior quanto ac atribute
aparéneia. A razio disse ¢ que o tratamento térmice
provoca reacdes na superficie do pescado, causando
coloraclio mais intensa, tals como as que ocorrem entre
compostos carbonilos {existentes na fumaca natural
liguida} e aminodcidos ¢ a liberagdo de gordura ocasiona
maior britho, cots beneficio para 4 aparéncia do produto.

As apreciagdes organolépticas indicaim que o produto
sem tratamento térmico apresentou a consisténeia mais
favordvel, sendo classificada proxima do ideal (Tabelas
4 ¢ 53 A melhor consisténeia ¢ assumida por ser
resultante da menor desidratacdo e desnaturacio, bem
come menos sal. Verifica-se, pela Tabela 5, que o pro-
duto sem tratamento érmico, com 150 dias de esto-
cagent, apresentou um aumento em sua consisténcia,
isto & ficou ligeiramente seco. Tal aumento tem sido

atribuido a perda de umidade {Tabela 2) e ligagSes
cruzadas de proteinas®.

Os resulftados da selecio do concentrado de fumaga
natural, com base no teor de 34 benzopirene, eviden-
claram que as amostras comerciais de fumaca natural
Hguida apresentaram niveis daquela substincia osci-
lando de 0,42 ppb a wm maximo de 4,42 ppb. A variagio
do 3,4 benzopirenc observada nas amostras comercials
de fumaca liquida, reflete diferentes métoedos de ob-
tenclio. Assim, dosagens realizadas por GILBERT &
cols.’, em 15 preparacBes de fumaca Hquida disponi-
veis no mercado, também apregentaram uma variacio
do 3,4 benzopireno na faixa de 0,05 a 1,035 ppb. Entre-
tafo, a auvséncia do mesmo fol observada em todas as
amostras dos produtes processades. Tal fato pode ser
provavelmente atribuido & condensacdo do hidrocar-
boneto, face as condigbes de processamento adotadas.

Como em nossa regifio a madelra predominante ¢ o
eucalipto, recomenda-se o seu use devido a sua boa
gualidade e facilidade de obtencdo. Ademals, o seu
sabor ¢ aroma sio apreciades, atém de conferir & cor
dourada desejdvel para o produto defumado. Diante
disso, preparcu-se, pata fins de dosagem do 3,4
benzopirene, a fumaga gerada pela queima da serragem
do eucalipto em um defumador Torry Mini-Kilr,
AFOS. Essa fimaca forl recolhida em dgua destilada e
em Oleo vegetal e, em seguida, dosada quanto ao 34
benzopirene, Os resultados obtidos foram (,78 ppb e
10,44 ppb na dgua e no oleo, respectivamente.

O baixo teor de 3, 4 benzopireno verificado na
solugdo aquosa de fumaga liquida foi o motive da
escolha desse tipo de preduto na operagiio de
salmouragem do presente trabathe.
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Liguid smoke of rainbow trout ((Jacorhynchus mykdss: etfects of processing and storage on the physical,

chemical and sensorial properiies.

ABSTRACT: In order fo evaluate the effects of processing and storage on the quality of smoke product,

rainbow trout were figuid smoked under experimental condifions using wo procedures {with and without
patial cooking of the fish). Both procedures were compared during a frozen storage period of 150 davs. Natural
liguid smoke was added directly to the trout filiets while brining the fish. Afer this, one lot was immediatly
frozen ina tumnel freezer at -30°C and the other Jot subsequentiy cooked, dried and frozen at -30°C. Both lots were
wrapped individually in plastic bags soun after frozen operation and were assessed by physical, chemical and
sensorial anaiyses after zero, 603, 90 and 130 days of storage. The analysed parameters were: molisture, ash,
chioride, total volatile basis (TVB), Kreis’s reaction {rancidity), Eber’s reaction for sulphidric gas, pH and 3,4
benzopyren. The moisture content was below 65% for ajl cooked samples, that is recommended for such type
of product. Withh respect to the pH values, no product was more acid than the other. Sodium chloride content
in the wader phase of the uncooked samples, between 3,68% and 4,72%, was prefered by panelists besides ifs
soft texture. Kreis's and Eber’s reactions were negatives in all samples analyvsed, Thus, alf procedures resultin
products having good stability during storage period. However, a considerable increase in the percentage of
TV was observed in all samples analysed during frozen storage. On the other hand, it was shown that the search
for 3,4 benzopyren hias been negative. The results obinined suggest that the beneficial effect of the natural hquid
smoke aroma isi’t onky on foxicological sspect but in the seusoerial quality of the product also.

DESCRIPTORS: Ramnbow trout, processing, liquid smoke, freeing, storage, physical, chemical and
sensorial changes.
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CONCLUSOES

Nas condigbes em que os ensaios experimentais
foram realizados, os resultados obtidos atestam a boa
estabilidade dos produtos processados nas propriedades
fisicas, quimicas e organoiépticas, podende ser man-
tidos por 150 diag a temperatura de -10°C. Além disso,
pode-se afirmar que o efeio benéfico do aroma de fuma-
¢a natural Hguida nle € apenas sobre o aspecto toxi-
coldgico como também do ponto-de-vista tecnoldgico.
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