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Eixo temático: EDUCAÇÃO, MEIO AMBIENTE E SUSTENTABILIDADE  

Resumo 
O projeto visa à construção de um defumador artesanal, com o reaproveitamento de materiais 
de sucata disponível na Unidade Escolar (U.E), a fim de disponibilizar/mostrar aos estudantes 
dos cursos Técnico em Agropecuária e Zootecnia a importância da técnica de defumação. A 
defumação é um método de conservação de alimentos que consiste em expor a carne ou 
derivados de carne à fumaça produzida pela combustão incompleta da madeira. Além de perder 
água, a carne sofre uma ação antimicrobiana e aromática de alguns compostos da fumaça, além 
de desenvolver a coloração característica dos alimentos defumados.  O processamento da carne 
fresca e dos derivados cárneos visa além da elaboração de novas opções de produtos, a redução 
da perecibilidade com relação ao aumento da vida de prateleira, e uma possível fonte adicional 
de renda a pequenos produtores, com agregação de valor ao produto in natura. Foi realizada a 
confecção de um modelo de câmara defumadora produzido a partir do reaproveitamento de um 
arquivo de aço com 4 gavetas para pasta suspensa. As gavetas foram retiradas e desmontadas, 
usando – se apenas a “contra frente”, que foram parafusadas na estrutura do arquivo, e 
passaram a funcionar como portas, controlando o fluxo de entrada de ar na câmara de 
defumação. Na parte superior do arquivo foi feita uma abertura circular, a chaminé. A queima da 
serragem para produção de calor e fumaça foi realizada em uma lata reutilizada de tinta de 18 
litros. Colocou - se dentro da lata duas garrafas, de forma que quando a lata estiver cheia de 
serragem, seja visualizado um túnel, em “L”. A serragem foi colocada em volta das garrafas, 
pressionada e umedecida com água. Depois de cheia, as garrafas foram retiradas 
cuidadosamente. O queimador foi então aceso e colocado dentro do defumador. Os resultados 
mostram que o tamanho da partícula de serragem influencia no acender do fogo e na persistência 
da fumaça, assim como no enchimento do queimador deve-se utilizar além da água um pouco 
de óleo comestível (ex.: óleo de soja).  
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