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Resumo: A defumação de peixes é uma técnica tradicional utilizada para conservação e 

agregação de valor ao pescado, além de proporcionar excelente palatabilidade. Para ampliar o 

consumo de pescado, é essencial desenvolver produtos inovadores que aprimorem 

características sensoriais e ofereçam maior conveniência ao consumidor, aumentando a 

aceitação e a comercialização desses produtos. Este trabalho teve como objetivo construir um 

defumador de tambor como alternativa tecnológica para o processamento de pescado e realizar 

testes de defumação utilizando tambaquis (Colossoma macropomum), com o intuito de obter 

um produto diferenciado. O projeto foi desenvolvido no Laboratório de Aquicultura do Instituto 

Federal de Roraima (IFRR), Campus Amajari, localizado no município de Amajari, Roraima. 

A construção do defumador foi realizada com materiais alternativos, como tambores de aço, 

barra chata, hastes de ferro, porca e termômetro de haste com visor circular, além de cabos de 

madeira para as alças. O custo total do equipamento foi de R$1.190,00, incluindo materiais e 

mão de obra. Para os testes, seis tambaquis inteiros foram eviscerados, descamados, marinados 

com sal, colorau, pimenta-do-reino e páprica picante, e submetidos a defumação a quente em 

duas etapas: cozimento a 80 °C por 4 horas, garantindo a desidratação e qualidade 

microbiológica; e defumação a 70 °C por 2 horas, utilizando galhos de laranjeira para conferir 

sabor característico e prolongar a vida útil do produto. A análise sensorial revelou excelente 

aceitação quanto à aparência, aroma, sabor, textura e intenção de compra. Com rendimento de 

70% em relação ao peso in natura, o produto demonstrou potencial para agregar valor à cadeia 

produtiva do pescado e promover o desenvolvimento econômico da região de Amajari, 

alinhando-se à vocação do estado de Roraima. 
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