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RESUMO

Uma forma de conservar o camarão é com a utilização da defumação líquida. Este 
estudo objetivou avaliar aspectos físico-químicos e microbiológicos do camarão submetido 
à defumação líquida, testando diferentes tempos e temperaturas de processo. Os camarões 
foram defumados em estufa, utilizando fumaça líquida com os seguintes tratamentos: A - 
80° C/5h, B - 85° C/4h e C - 90° C/3h. Foram realizadas análises de rendimento, porcen-
tagem de encolhimento, cor, textura, capacidade de retenção de água, atividade de água, 
umidade e análises microbiológicas. A defumação líquida dos camarões do tratamento A 
causou menor rendimento, maior porcentagem de encolhimento, maior capacidade de re-
tenção de água, maior dureza e menor porcentagem de umidade e atividade de água. Nos 
camarões do tratamento C, houve maior rendimento, menor porcentagem de encolhimento, 
menor capacidade de retenção de água, menor dureza e maior porcentagem de umidade e 
atividade de água. Nas análises microbiológicas, os resultados se mantiveram de acordo 
com a legislação brasileira. Conclui-se que a defumação líquida dos camarões do tratamento 
C mostra-se mais adequada, tendo um grande potencial de produção e comercialização.
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ABSTRACT

One way to preserve shrimp is the use of liquid smoking. This study aimed to evaluate 
physicochemical and microbiological aspects of shrimp subjected to liquid smoking by testing 
different times and temperature. Shrimp were oven smoked using liquid smoke with the following 
treatments: A - 80°C/5h, B - 85°C/4h, C - 90°C/3h. Yield, shrinkage, color, texture, water holding 
capacity, water activity, moisture and microbiological analyses were performed. The liquid smoking 
of shrimp from Treatment A caused lower yield, higher percentage of shrinkage, higher water holding 
capacity, higher hardness and lower percentage of moisture and water activity. In the shrimp from 
Treatment C, there was higher yield, lower percentage shrinkage, lower water holding capacity, 
lower hardness, and higher percentage of moisture and water activity. In the microbiological 
analyses, the results were in accordance with the Brazilian legislation. It can be concluded that the 
liquid smoking of shrimp of treatment C shows itself to be more suitable, having a great potential for 
production and commercialization.

Keywords: smoked fish, conservation, liquid smoke, crustacean.

INTRODUÇÃO
 	
Os crustáceos são organismos tipicamente cultivados em zonas costeiras, sendo ca-

racterizado como uma importante fonte de ganhos em divisas para vários países em desen-
volvimento, principalmente na Ásia e América Latina. Entre as espécies de crustáceos mais 
cultivadas no mundo está o camarão-cinza (Litopenaeus vannamei), que foi responsável em 
2018 por 53% da produção mundial de crustáceos (FAO, 2020). 

O camarão-cinza é originário do Oceano Pacífico e apresenta alta capacidade de to-
lerar variações de salinidades e temperaturas (Landsman et al., 2019), sendo, assim, um 
animal de fácil adaptação às condições de cultivo. Além disso, possui uma ótima aceitação 
no mercado nacional e internacional. No Brasil, a região Nordeste foi responsável por 
99,6% da produção do camarão-cinza em 2020 (IBGE, 2020).

A carne do camarão-cinza possui uma alta quantidade de proteínas, aminoácidos e 
ácidos graxos de elevada digestibilidade (Rebouças et al., 2017; Akintola et al., 2013). No en-
tanto, esse crustáceo apresenta vida útil reduzida devido à alta atividade de água e pH pró-
ximo da neutralidade, o que favorece o desenvolvimento microbiano (Rebouças et al., 2017). 

As principais formas de conservação dos camarões são resfriamento, congelamento, 
salga, secagem e defumação. A defumação é um método de conservação do pescado utili-
zado há séculos, pois alguns compostos químicos contidos na fumaça possuem ação anti-
microbiana e antioxidante. Além disso, a defumação também melhora aspectos sensoriais 
de cor e sabor (Chatzikyriakidou & Katsanidis, 2012). 

Tradicionalmente, a defumação do pescado apresenta dois métodos que variam prin-
cipalmente com a temperatura final do processo, podendo ser chamado de defumação a 
quente, com temperatura entre 80° C e 90º C, e defumação a frio, com temperatura entre 30º 
C e 40º C (Chagas; Menezes-Neta & Oliveira-Filho, 2016). A defumação tradicional é um 
processo que libera gases poluentes e cancerígenos. No entanto, há um processo de defu-
mação mais limpo que consiste na aspersão de um aroma de fumaça em forma líquida sobre 
a alimento, chamada de fumaça líquida (Gonçalves & Cezarini, 2008; Hattula et al., 2001). 
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Outra vantagem na defumação com fumaça líquida é a facilidade da aplicação e otimização 
do tempo, pois é um processo mais rápido que o convencional (Lingbeck et al., 2014).

Portanto, o objetivo do presente estudo foi avaliar diferentes aspectos técnicos, como 
variações no tempo e na temperatura durante o processo de defumação com fumaça lí-
quida dos camarões-cinzas, e os resultados das análises físico-químicas e microbiológicas 
dos produtos formados.    

MATERIAL E MÉTODOS

Matéria-prima 	
Aproximadamente 3 kg de camarões-cinzas (Litopenaeus vannamei) com tamanho de 

aproximadamente 15 g foram adquiridos frescos no Mercado da Mangueira em Jaboatão 
dos Guararapes, PE, e transportados em caixas isotérmicas com gelo em escamas para o 
Laboratório de Tecnologia do Pescado (LATPESC), pertencente ao Departamento de 
Pesca e Aquicultura (DEPAq) da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), 
Campus Recife. 

Salga	
No laboratório, aproximadamente 200 camarões foram lavados com água clorada 

para retirada de impurezas, pesados de maneira conjunta, retirado o cefalotórax e pesados 
novamente para o cálculo de rendimento. Em seguida, os camarões foram divididos em 3 
partes homogêneas, imersos em uma solução de salga úmida com 15% de concentração na 
relação 3:1 (3 partes de salmoura: 1 camarão), permanecendo nessa salga durante 30 mi-
nutos. Após esse tempo, os camarões foram lavados com água corrente para retirar o ex-
cesso de sal, secos com papel toalha e pesados. 

Defumação
Os camarões foram colocados dentro de uma estufa de circulação de ar forçado sob 

temperatura de 80º C por 15 min. Em seguida, foi aspergido superficialmente fumaça lí-
quida (diluída em água na concentração de 20%) nos dois lados dos camarões e colocados 
novamente na estufa, seguindo-se os seguintes tratamentos contidos na Tabela I. A va-
riação de tempo e temperatura utilizados nesses ensaios baseou-se na metodologia de 
Araújo et al. (2018) e Silva et al. (2010), que descrevem a temperatura entre 80° C e 90º C por 
um tempo de até 5 horas.

	
Tabela I – Variações de tempos e temperaturas do processo de defumação líquida dos camarões-cinzas (Litopenaeus vannamei) 

Variáveis
Tratamentos1

A B C
Temperatura (º C) 80 85 90
Tempo (horas) 5 4 3

1A = 80° C/5h; B = 85° C/4h; C = 90° C/3h.

Pós-defumação 
Após a defumação, os camarões foram resfriados em temperatura ambiente, alojados 

dentro de sacos de polietileno e mantidos em uma BOD (Demanda Bioquímica de Oxigênio) 
a 25° C até o momento das análises laboratoriais. Uma parte dos camarões foi triturada e 
transformada em farinha para um melhor resultado de algumas análises. 
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Análises laboratoriais

Rendimento
O rendimento do processo de defumação dos camarões foi realizado em uma ba-

lança com precisão de 0,01 g. Foram calculadas as proporções entre os pesos dos camarões 
após a retirada do cefalotórax, após o processo de salga e após o processo de defumação, 
em relação ao peso total inicial, de acordo com as seguintes equações:

   peso dos camarões sem cefalotórax
rendimento sem cefalotórax (%) = _______________________________ x 100         (Equação 1)

peso dos camarões inteiros

                                             peso dos camarões após salga
rendimento após salga (%) = _______________________________ x 100                  (Equação 2)
				         peso dos camarões inteiros

                                        	         peso dos camarões após defumação
rendimento após defumação (%) = _______________________________ x 100         (Equação 3)
				                  peso dos camarões inteiros

 Encolhimento após a defumação
A porcentagem de encolhimento de 6 camarões após a defumação foi calculada de 

acordo com a seguinte equação: 

		            (Comp. do camarão salgado – Comp. do camarão defumado)
(%) Encolhimento = __________________________________________________ x 100                   	
		                                    Comp. do camarão salgado 			         (Equação 4)
				           

Capacidade de retenção de água
A análise de capacidade de retenção de água foi realizada em triplicata com amostras 

de 5 g de farinha dos camarões defumados, pré-homogeneizados, colocadas em papéis 
filtros, alojadas em tubos e centrifugadas a 3.500 rpm durante 10 minutos. Após esse pro-
cesso, as amostras foram retiradas cuidadosamente dos papéis, pesadas e a capacidade de 
retenção de água (CRA) foi calculada segundo Oliveira Filho et al. (2017): 

              Peso da amostra depois da centrifugação
(%) CRA = ____________________________________ x 100                   			               	
		  Peso da amostra antes da centrifugação 			          	        (Equação 5)
				           

Umidade
A umidade foi realizada em triplicata para cada tratamento seguindo o método da 

AOAC (2012). Amostras de aproximadamente 30 g de farinha de camarões pré-homoge-
neizados foram colocadas em placas e alojadas em estufa com temperatura de 105° C até 
peso constante. Então, as amostras secas mais as placas foram colocadas em dessecador até 
o resfriamento. As amostras foram pesadas e realizado o cálculo para determinar o teor de 
umidade, com a seguinte fórmula:

	           (Peso da amostra úmida - peso da amostra seca)
(%) CRA = __________________________________________ x 100                   			 
            			  Peso da amostra úmida 			   		         (Equação 6)
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Atividade de água
A atividade de água foi determinada utilizando-se equipamento Aqualab CX-2, em 

camarões defumados pré-homogeneizados em um processador de alimentos a tempera-
tura de 25º C.

Cor 
A cor instrumental foi realizada em 3 camarões de cada tratamento utilizando um 

colorímetro portátil (Konica Minolta®, modelo CR – 400) previamente calibrado com um 
padrão branco antes de cada amostra analisada, operando como fonte de luz uma lâmpada 
de xenônio, iluminante C (Y = 92.78; x = 0.3139; y = 0.3200), ângulo de observação de 40º e 
área de medição de 8 mm de diâmetro. A cor foi expressa utilizando-se os padrões do sis-
tema CIELab – Comission Internationale de L’Eclairage: L* (luminosidade), a* (intensidade 
da cor vermelha à verde) e b* (intensidade da cor amarela à azul).

Textura
O perfil de textura instrumental (TPA) foi determinado utilizando um texturô-

metro (CT3 Texture Analyser Brookfield®) em 3 camarões de cada tratamento. Os camarões 
defumados foram comprimidos a 50% da espessura total com velocidade do pré-teste, 
teste e pós-teste de 2 mm/s à temperatura de 25º C utilizando o probe TA5 de acordo 
com Bourne (2002). Os parâmetros estudados foram: dureza (g), coesividade (admis-
sional) e elasticidade (mm).

Microbiológicas 
Para análises microbiológicas, amostras de 25 g de camarões defumados foram cole-

tadas assepticamente, pesadas e diluídas em meio de enriquecimento específico para cada 
organismo, de acordo com a Instrução Normativa 62 do Ministério da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento (Mapa) (BRASIL, 2003). Para contagem de bactérias aeróbias psicrotró-
ficas, coliformes totais, Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp., 
foram utilizados kits comerciais da Compact Dry® (Compact Dry TC®, Compact Dry EC®, 
Compact Dry XSA® e Compact Dry SL®). Posteriormente à análise, foi verificada a ade-
quação das amostras às exigências da legislação vigente no Brasil.

Análise estatística
Os dados foram submetidos a ANOVA e, caso tenham apresentado diferença signi-

ficativa (p < 0,05), foi utilizado o teste de Tukey para comparação entre as médias com o 
auxílio do programa estatístico SigmaStat 3.5®.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Análise de rendimento
A análise de rendimento durante o processo de defumação líquida dos camarões-

-cinzas está demonstrada na Tabela II. No tratamento C, onde foi aplicado a temperatura 
de 90° C durante 3h de processo, obteve-se um maior rendimento após a defumação, ou 
seja, menor perda de peso. Nesse tratamento, apesar de ter sido utilizado uma temperatura 
mais elevada (90º C), a variação de 10º C entre o tratamento A e C parece não ter influen-
ciado tanto o rendimento como o tempo de processo, no qual teve variação de 2h. Não 
foram encontrados na literatura estudos comparativos sobre o rendimento de camarões-
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-cinzas submetidos à defumação líquida. Calixto et al. (2019) encontraram valores de ren-
dimento do bijupirá na defumação a quente de 64%. Em outro estudo, Gonçalves e Cezarini 
(2008) obtiveram rendimento médio de 18,13% para filés de jundiá submetidos à defu-
mação líquida, mostrando, portanto, resultados próximos ao presente estudo. 

Tabela II – Rendimento (em %) dos camarões-cinzas (L. vannamei) sem cefalotórax, após a salga e a defumação submetidos 
a diferentes tempos e temperaturas de processo

Rendimento (%) Tratamentos1

A B C
Sem cefalotórax 64,4 65,8 65,3
Após salga 61,7 62,8 63,0
Após defumação 21,3 24,0 26,4

1A = 80° C/5h; B = 85° C/4h; C = 90° C/3h.

Encolhimento após a defumação
O encolhimento após a defumação está proporcionalmente ligado com a perda de 

água durante a cocção (Sá Vieira et al., 2015). Na porcentagem do encolhimento, não houve 
diferença significativa entre os tratamentos B (12,7 ± 5,7) e C (13,2 ± 5,9), mas o tratamento 
A (25,5 ± 5,7) apresentou diferença significativa em relação aos outros tratamentos (Tabela 
III). Uma possível justificativa para o resultado do tratamento A ser maior está atrelado ao 
tempo de exposição, pois, apesar de ter uma temperatura mais baixa, esse tratamento teve 
uma maior duração na defumação. Não foram encontrados trabalhos que citem encolhi-
mento em camarão defumado, porém Araújo et al. (2020) encontraram, em estudo com 
linguiças de bagre-branco (Sciades herzbergii), encolhimento de 5% após a defumação lí-
quida. O valor encontrado pelos pesquisadores foi bem abaixo do encontrado no presente 
estudo, devido provavelmente à variação dos produtos e ingredientes utilizados. 

Tabela III – Resultados (média ± desvio padrão) de porcentagem de encolhimento, capacidade de retenção de água (CRA), 
umidade, atividade de água (Aw) de camarões-cinzas (L. vannamei) submetidos a diferentes tempos e temperaturas durante 
a defumação líquida

Análises físico-químicas (%) Tratamentos1

A B C
Encolhimento 25,5 ± 5,7a 12,7 ± 5,7b 13,2 ± 5,9b

CRA 96,4 ± 0,5a 95,8 ± 0,6a 94,7 ± 0,3b

Umidade 9,0 ± 1,0b 9,1 ± 0,1b 12,3 ± 0,6a

Aw (admissional) 0,839 ± 0,016c 0,857 ± 0,006b 0,902 ± 0,005a

1 A = 80° C/5h; B = 85° C/4h; C = 90° C/3h.
2 Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

Capacidade de retenção de água 
A capacidade de retenção de água (CRA) é medida pelas forças externas como com-

pressão, prensagem e centrifugação sobre o músculo (Olsson et al., 2003). Valores altos de 
CRA significam que a carne do camarão tem boa qualidade e mantém suas características 
sensoriais (Huss, 1997). A capacidade de retenção de água dos camarões dos tratamentos 
A (96,4 ± 0,5) e B (95,8 ± 0,6) não apresentou diferença significativa, sendo superior aos 
camarões do tratamento C (94,7 ± 0,3), que apresentou diferença significativa em relação 
aos outros tratamentos (Tabela III). É possível que a temperatura mais elevada seja o mo-
tivo para que o tratamento C obtivesse uma menor capacidade de retenção de água. 
Oliveira Filho et al. (2021), em estudo avaliando a estabilidade de linguiças de bagres 
(Sciades herzbergii) defumadas, no tratamento com defumação líquida, encontraram resul-
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tados de 90,60%. Araújo et al. (2020), em estudo avaliando a caracterização de linguiças de 
bagres (Sciades herzbergii) submetidas a defumação líquida, encontraram valores de CRA 
de 86,70%. Ou seja, tanto os valores de CRA observados nos camarões defumados como 
nas linguiças defumadas de bagres foram altos. 

Umidade
A carne do camarão é composta por uma grande quantidade de água, que varia entre 

53% e 80%, a qual interfere na vida útil do produto e aceitação sensorial (Feitosa et al., 2018; 
Akintola, 2015). Os resultados de umidade dos camarões defumados com fumaça líquida 
não apresentaram diferença significativa entre os tratamentos A (9,0 ± 1,0) e B (9,1± 1,0) e 
foram inferiores à umidade dos camarões do tratamento C (12,3 ± 0,6) (Tabela III). Essa 
maior porcentagem de umidade dos camarões do tratamento C pode ter ocorrido pelo 
menor tempo de exposição à defumação. Em estudo realizado por Silva et al. (2010), a por-
centagem de umidade de camarões defumados em um defumador artesanal foi de 49,8%, 
utilizando temperatura de processo entre 50° C e 90° C. Lira et al. (2013) relataram umidade 
de 40,32% no Xiphopenaeus kroyeri submetido à defumação tradicional a quente sem padro-
nização de temperatura. Em outro estudo, Akintola (2015) encontrou umidade de 57,83% 
para o Penaeus notialis defumado de maneira tradicional a quente na temperatura de 71° C. 
Esses valores foram diferentes dos encontrados no presente trabalho. O tipo de defumação 
e a variação na temperatura podem ter sido fatores que causaram interferência nas porcen-
tagens de umidades dos diferentes tipos de camarões defumados. 

Atividade de água
A atividade de água está relacionada com o teor de água livre disponível na carne do 

camarão e tem influência nas reações físico-químicas e microbiológicas, possuindo valores 
que variam entre 0 e 1 (Feitosa et al., 2018). A atividade de água dos camarões defumados 
do tratamento C (0,902 ± 0,005) foi maior que a do tratamento B (0,857 ± 0,006), que foi 
maior que a atividade de água dos camarões do tratamento A (0,839 ± 0,016) (Tabela III). A 
possível explicação é devido ao tempo de exposição dos camarões ao calor. Por exemplo, 
no tratamento A, onde os camarões ficaram expostos por mais tempo na defumação, 
ocorreu uma menor atividade de água. Quanto menor a atividade de água do camarão, 
maior será o efeito de inibição da atividade microbiana (Franco et al., 2013). Não foram 
encontrados na literatura estudos com camarões em comparação à atividade de água dos 
camarões defumados do presente estudo. Em filés de tilápias defumadas a quente ou a frio, 
os valores de atividade de água variaram entre 0,95 e 0,97, ou seja, valores superiores ao 
observado nos camarões defumados (Franco et al., 2013). 

Cor
A cor é um parâmetro que tem grande influência na aceitação do consumidor (Franco 

et al., 2010). Não foi observada diferença significativa nos parâmetros de cor L* (luminosi-
dade), a* (intensidade da cor vermelha à verde) e b* (intensidade da cor amarela à azul) dos 
camarões entre os tratamentos (Tabela IV). No entanto, apesar dos camarões terem sido 
submetidos a diferentes temperaturas de defumação, essas variações não foram capazes de 
causar alteração de tonalidades entre os tratamentos. Rebouças et al. (2017), em estudo com 
camarão após o cozimento, também não encontraram diferença nos parâmetros de cores.



 Arq. Ciên. Mar, Fortaleza, 2022, 55(1): 116 - 126     123

Chirley Matilde da Silva, Indira Maria Estolano Macedo, Paulo Roberto Campagnoli de Oliveira Filho 

Tabela IV – Resultados (média ± desvio padrão) de cor instrumental (L*, a*, b*) de camarões-cinzas (L. vannamei) submetidos 
a diferentes tempos e temperaturas durante a defumação líquida

CIELab³ Tratamentos1

A B C
L* 42,6 ± 4,1a 44,2 ± 2,6a 45,5 ± 3,4a

a* 12,1 ± 5,4a 12,9 ± 3,7a 15,0 ± 4,3a

b* 31,1 ± 8,9a 30,6 ± 5,7a 34,5 ± 7,1a

1 A = 80° C/5h; B = 85° C/4h; C = 90° C/3h.
2 Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey.
³ L* (luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha à verde) e b* (intensidade da cor amarela à azul).

Textura
Segundo Martínez-Alvarez, López-Caballero e Montero (2009), a textura da carne do 

camarão é muito importante para determinar a aceitação do consumidor. O processo de 
aquecimento promove desnaturação das proteínas, que modifica a textura do camarão de-
fumado (Montero; Gomez-Guillen & Borderias, 2003; Niamnuy; Kerdpiboon & Devahastin, 
2012). Os valores da análise de textura estão descritos na Tabela V. A dureza dos camarões 
do tratamento C foi menor em relação aos demais tratamentos, indicando que o camarão 
desse tratamento obteve uma carne mais macia. Nesse tratamento, os camarões foram de-
fumados em uma temperatura mais alta, porém em menor tempo. A menor dureza dos 
camarões do tratamento C pode ter ocorrido pela influência da maior porcentagem de 
umidade, maior atividade de água e menor capacidade de retenção de água (Martinez et 
al., 2012; Bjørnevik et al., 2018). Valores semelhantes de dureza foram encontrados por 
Araújo et al. (2020) em linguiças de Sciades herzbergii submetidas a defumação líquida. No 
entanto, a variação dos parâmetros de tempos e temperaturas no processo de defumação 
não interferiu significativamente nos demais quesitos avaliados de textura, como coesivi-
dade e elasticidade. 

Tabela V – Resultados (média ± desvio padrão) de textura instrumental (dureza, coesividade, elasticidade) de camarões-
-cinzas (L. vannamei) submetidos a diferentes tempos e temperaturas durante a defumação líquida

Tratamentos1

A B C
Dureza (g) 6.929,17 ± 1.572,37a 5.406,83 ± 1.712,07a 3053,83 ± 1.222,19b

Coesividade 0,643 ± 0,05a 0,610 ± 0,04a 0,608 ± 0,07a

Elasticidade (mm) 4,333 ± 0,266a 4,150 ± 0,243a 4,017 ± 0,194a

1 A = 80° C/5h; B = 85° C/4h; C = 90° C/3h.
2 Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

Análises microbiológicas
Os resultados das análises microbiológicas dos camarões defumados com fumaça 

líquida se mostraram dentro do padrão exigido pela Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (Anvisa), através da Resolução RDC n° 331 de 2019 (BRASIL, 2019), confirmando 
a qualidade microbiológica de conservação do produto. Os valores para as análises de E. 
coli, S. coagulase positiva e aeróbios psicotrópicos encontrados foram < 2 UFC/g e para a 
Salmonella foi ausente (Tabela VI). Lira et al. (2013) também encontraram valores dentro do 
exigido pela legislação brasileira para as análises microbiológicas em camarões-espigões 
defumados pelo método tradicional. Calixto et al. (2019) observaram uma ótima conser-
vação do bijupirá submetido à defumação tradicional, sendo os valores de Staphylococcus 
aureus (0,6 UFC/g), Escherichia coli e Salmonella (ausente) dentro do permitido pela legis-
lação vigente. 
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Tabela VI – Resultados de avaliação microbiológica de camarões-cinzas (L. vannamei) submetidos a diferentes tempos e 
temperaturas durante a defumação líquida

Análises microbiológicas Tratamentos1

A B C
Escherichia coli (log UFC/g) < 2 < 2 < 2
Salmonella sp. (25 g) Ausente Ausente Ausente
Staphylococcus coagulase positiva (log UFC/g) < 2 < 2 < 2
Aeróbios psicrotróficos (log UFC/g) < 2 < 2 < 2

1 A-80° C/5h; B- 85° C/4h; C-90° C/3h.
2 < 2 é o limite mínimo de detecção dos kits Compact Dry® utilizados para as análises.

CONCLUSÃO 

Os resultados mostram que nas condições de temperatura de 90° C e tempo de 3 
horas de defumação líquida, os camarões mostram-se mais adequados por causar maior 
rendimento, menor porcentagem de encolhimento, um produto mais macio (menor du-
reza) e mais suculento (maior porcentagem de umidade), tendo um grande potencial de 
produção e comercialização. 
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