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 O queijo de porco é um produto cozido elaborado a partir de subprodutos proveniente do 
abate suíno. Sabendo-se que o suíno gera em torno de 44% de subprodutos a utilização 
racional deste material tem importância econômica e ambiental. Assim, a composição 
química, valor energético, nitrito residual, oxidação lipídica e parâmetros físicos (cor e 
textura) foram avaliadas para contribuir com os órgãos fiscalizadores brasileiros na 
regulamentação do produto. A composição química apresentou variabilidade quando 
comparado a outros queijos de porco devido a formulação e qualidade da matéria-prima. O 
uso de miúdos na formulação proporcionou maiores teores de colesterol, colágeno e ferro 
em relação a outros embutidos da categoria. Maior parte da proteína é constituída de 
colágeno, e responsável pelos valores encontrados de força de cisalhamento (7,8 ± 1,68 N). 
Contém expressiva quantidade de sódio devido à adição de condimentos não ser 
regulamentada e teores de cálcio próximos a de outros embutidos. Houve predominância 
de ácidos graxos poli-insaturados (AGPI), e a razão AGPI/ácidos graxos saturados (AGS) foi 
de 0,51 acima do recomendado que é de 0,45 para AGPI/AGS. O nitrito estava dentro dos 
limites estabelecidos pela legislação brasileira e pode ter sido o responsável pela 
conservação do produto. Sendo assim, baixos níveis de oxidação foram quantificados. Baixa 
intensidade de coloração vermelha (a*) ocorreu provavelmente devido à ação do cozimento 
e formação de metamioglobina, que acarretou ao produto uma cor mais amarronzada. 

PALAVRAS-CHAVE: Composição química. Cor. Textura. 
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INTRODUÇÃO 

 

A carne suína é a principal fonte de proteína animal sendo produzidas 

110,87 milhões de toneladas por ano, e o Brasil destaca-se como um dos maiores 

produtores, consumidores e exportadores deste alimento (USDA, 2015a). Em 2014 

no Brasil foram abatidos 37,12 milhões de cabeças, totalizando 3,19 milhões de 

toneladas e a região sul foi a principal responsável por esta produção respondendo 

por 65,6% da produção brasileira (IBGE, 2015). 

Tendo em vista a intensa atividade da indústria suína, diariamente são 

produzidos no mundo milhões de toneladas de subprodutos. Cada suíno abatido 

gera até 44% em subprodutos, 6% do valor comercial em relação ao peso vivo do 

suíno (MARTI et al., 2011). Somente os subprodutos comestíveis representam 14% 

do peso vivo (OCKERMAN e HANSEN, 2000), e são ricos em proteínas e fontes de 

vitaminas essenciais e minerais (MARTI et al., 2011). Desta forma, a utilização 

racional de subprodutos na indústria significa melhor aproveitamento das 

propriedades nutricionais, aumento de lucratividade, além de evitar descartes que 

representariam dano ambiental (TOLDRÁ et al., 2012). 

O queijo de porco, denominado em inglês head cheese, em espanhol queso 

de cerdo, puerco ou chancho e em italiano coppa di testa é um embutido cozido 

elaborado a partir de subprodutos da indústria da carne suína (MARIANSKI et al., 

2009; MONTANARI, 2015; SÁNCHEZ, 2015). Foi trazido ao Brasil no final do século 

XIX e início do século XX pelos imigrantes italianos, poloneses e alemães (DORIGON 

e RENK, 2011), e sua formulação é constituída de tecidos menos nobres da carcaça 

suína (carne de cabeça, retalhos de produção e pele), miúdos (língua, coração, 

fígado e rins), condimentos e aditivos. A matéria-prima é cozida, desossada, 

cortada, moída, misturada aos demais ingredientes e embutida em envoltórios 

naturais ou artificiais (MÉXICO, 1969; CANECCHIO FILHO, 1973; OCKERMAN, 1989; 

VARNAM e SUTHERLAND, 1995; HEINZ e HAUTZINGER, 2007; MARIANSKI et al., 

2009; EQUADOR, 2010; MEATS AND SAUSAGES, 2015). 

São escassas as informações sobre as propriedades físico-químicas do queijo 

de porco e até o momento não existe no Brasil um regulamento técnico de 

identidade e qualidade. As referências são provenientes de legislações americanas, 
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manuais técnicos, banco de dados e fontes gastronômicas nacionais e 

internacionais que apresentam grande diversidade de formulações e 

processamentos, resultando em diferentes concentrações de nutrientes (MÉXICO, 

1969; CANECCHIO FILHO, 1973; EQUADOR, 2010; OCKERMAN, 1989; USDA, 

2015b). Em face desta variedade, o objetivo deste trabalho foi avaliar as 

características físico-químicas do queijo de porco fabricado em uma indústria do 

sul do Brasil, com vistas a contribuir com os órgãos fiscalizadores no 

desenvolvimento de um regulamento técnico de identidade e qualidade. 

MATERIAL E MÉTODOS 

MATERIAL  

O queijo de porco foi elaborado exclusivamente de matéria-prima suína, 

pele (35%), retalhos (23%), coração (21%), língua (18%), condimentos e aditivos 

(Na5P3O10, NaCl, NaNO3, NaNO2, glicose, especiarias, eritorbato de sódio, ácido 

cítrico, glutamato monossódio, carmim colchonilha, 3%). O processamento 

consistiu de pré-cozimento da matéria-prima (100 OC, 120 min), desossa e 

moagem, embutimento, cozimento (100 OC, 30 min) e refrigeração (4 ± 2 OC) (SILVA 

JUNIOR et al., 2014). As amostras foram adquiridas de uma agroindústria de 

pequeno porte do sul do Brasil que produz quinzenalmente 300 kg do produto em 

média. Foram coletadas nove amostras de três diferentes lotes no intervalo de dois 

meses de produção do ano de 2014, totalizando n = 21. As amostras pesaram em 

média 400 g cada e foram estocadas sob refrigeração na temperatura de 4 ± 2 OC 

por sete dias até o momento das análises. Para realização das análises, as amostras 

foram trituradas e homogeneizadas em um processador de alimentos doméstico 

para diminuir a heterogeneidade do produto. 

ANÁLISES QUÍMICAS 

A atividade de água foi determinada em equipamento Labmaster a 25 OC e 

o potencial hidrogeniônico (pH) foi aferido por aparelho de bancada 

microprocessado (BRASIL, 1999). O método gravimétrico foi empregado para 

avaliar a umidade em estufa 105 OC e as cinzas em mufla a 550 OC. As amostras 

foram desidratadas previamente para determinação de lipídios totais pelo método 
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a quente em extrator Soxhlet. Foi utilizado na análise de proteínas o destilador de 

nitrogênio e o conteúdo de nitrogênio foi multiplicado por 6,25 para calcular sua 

concentração nas amostras. O teor de carboidratos foi estimado por diferença 

(AOAC, 2005). 

COMPOSIÇÃO DE ÁCIDOS GRAXOS 

Os ácidos graxos foram extraídos a frio segundo o método de Bligh e Dyer 

(1959). A metilação dos ácidos graxos foi realizada com trifluoreto de boro. Os 

ácidos graxos saturados e insaturados foram determinados no cromatógrafo a gás 

da Thermo Scientific com detector de ionização em chama e coluna capilar de sílica 

fundida CP-7420 de cianopropil/polisiloxano (100 m x 0,25 mm x 0,25 µm). As 

temperaturas do injetor e do detector foram de 220 OC e 240 OC, respectivamente. 

No gradiente de separação a temperatura inicial da coluna foi de 165 OC e esta foi 

elevada até 235 OC durante 30 minutos. Os ácidos graxos foram identificados a 

partir da comparação dos tempos de retenção dos ésteres metílicos com padrões 

de composição conhecida (Sigma Aldrich, Saint Louis, MO, EUA). 

ANÁLISES ESPECTROFOTOMÉTRICAS 

O colesterol foi extraído com o solvente orgânico clorofórmio e determinado 

por método colorimétrico mediante reação do colesterol extraído com ácido 

acético, anidrido acético e ácido sulfúrico, através de espectofotômetro a 652 nm 

(IAL, 2008).  

O teor de colágeno no produto foi determinado pela análise de seu principal 

aminoácido, a hidroxiprolina. A amostra foi hidrolisada com solução de ácido 

clorídrico e a a hidroxiprolina foi oxidada utilizando-se cloramina T. A absorbância 

foi medida em espectrofotômetro a 558 nm (IAL, 2008).  

Sódio, cálcio e ferro foram avaliados a partir das cinzas pelo método de 

espectrofotometria de absorção atômica. Lâmpada catódica foi utilizada e a curva 

analítica determinada para cada elemento usando solução padrão Sigma (AOAC, 

2005). 

A análise dos teores de nitrato e nitrito foram realizadas por 

espectrofotometria a 540 nm. O nitrato foi convertido a nitrito por redução em 
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coluna de cádmio esponjoso. Todo o nitrito foi quantificado através da reação de 

Griess-Ilosvay que produz um produto rósea. Os resultados foram avaliados de 

acordo com as concentrações máximas permitidas pela legislação brasileira e 

foram expressos em mg kg-1 (BRASIL, 2007). 

A oxidação lipídica consistiu na determinação das Substâncias Reativas ao 

Ácido Tiobarbitúrico (TBARS) quantificando o malonaldeído através de 

espectrofotômetro a 532 nm de acordo com a técnica de Tarladgis et al. (1964). A 

sulfanilamida foi usada conforme recomendação de Shahidi et al. (1985), para 

produtos adicionados de nitrito. Os resultados foram expressos em mg de 

malonaldeído kg-1 de produto. 

ANÁLISES FÍSICAS 

A avaliação de cor foi realizada utilizando-se o colorímetro Chroma Meter 

CR400/410, o qual determina as coordenadas CIE L*a*b*, em iluminante D65. O 

produto foi cortado e as seis fatias de 60 mm de diâmetro por 20 mm de altura 

analisadas em seis pontos distintos. 

Para a avaliação da textura foi empregado o texturômetro TAX-T Plus e 

determinada a Força de Cisalhamento (FC). As amostras foram cortadas em 

paralelepípedos (30 x 10 x 10 mm) e análise usou a lâmina Warner Bratzler 

(HDP/BSW) de 3 mm de espessura, força de carga 50 N em velocidade de 3 mm 

seg-1 (BOURNE, 1978).  

ANÁLISE ESTATÍSTICA 

As amostras foram avaliadas em triplicata através de estatística descritiva 

para a composição química e os resultados expressos como médias ± desvio 

padrão. Especificamente para a oxidação lipídica os resultados foram submetidos 

à análise de variância (ANOVA) e ao teste de Tukey para a comparação das médias 

re utilizado foi o Statistica 7.0 (STATSOFT INC., 2005). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A composição química do queijo de porco sofre influência de uma série de 

fatores intrínsecos e extrínsecos, dentre os quais a raça, sexo, idade, peso e 
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alimentação. Adicionalmente, a matéria prima para o desenvolvimento das 

formulações sofre alterações devidos aos fatores ambientais associados aos 

animais de abate, que resultam em grande variabilidade da composição química 

do produto cárneo (CHIZZOLINI et al., 1999; BRAGAGNOLO e RODRIGUEZ-AMAYA, 

2002). Estas diferenças são ainda mais notórias em produtos coloniais como o 

queijo de porco que não possui regulamentação oficial, permitindo ao produtor 

uma flexibilidade no uso da matéria prima e desenvolvimento de suas formulações 

(OCKERMAN, 1989). 

Os resultados de pH (6,6 ± 0,07) e atividade de água (0,9 ± 0,00) do queijo 

de porco estão próximos aos descritos para outros produtos cárneos cozidos 

(ROMERO et al., 2013). É necessário ressaltar que uma atividade de água elevada 

e valores de pH próximos de 7, podem comprometer a qualidade microbiológica 

deste produto. Assim sendo, necessita de barreiras químicas e físicas para controle 

microbiológico e do resfriamento para sua conservação (SILVA et al., 2013), como 

a adição de conservantes, aplicação da fervura após o embutimento do produto e 

adoção de boas práticas de fabricação durante todo o processamento. Tais ações 

resultaram em um produto seguro do ponto de vista microbiológico (dados não 

mostrados) mesmo em condições ótimas de pH e atividade de água para o 

desenvolvimento microbiano. 

Os resultados de composição química e valor energético do queijo de porco 

estão sumarizados na Tabela 1. A composição proximal do queijo de porco, 

comparando-se com Ockerman (1989) que estudou formulações parecidas com a 

deste trabalho, apresentou conteúdo proteico dentro do intervalo relatado por 

este autor (13 a 21 g 100-1 g). Em relação ao material lipídico, os valores foram 

inferiores aos citados no mesmo estudo (21 a 33 g 100-1 g) (OCKERMAN, 1989). 

Ainda, os teores de umidade estão de acordo aos relatados, que variaram de 45 a 

62 g 100-1 g. No Brasil, a única referência de composição proximal do queijo de 

porco apresenta um mínimo de 15 g 100-1 g de proteína e máximo de 60 g 100-1g 

de umidade (CANECCHIO FILHO, 1973). 

Produtos elaborados de matéria-prima cárnea possuem baixos teores de 

carboidratos. Os valores obtidos neste trabalho foram diferentes dos obtidos para 

morcela (11,7 a 13,7 g 100-1 g) de acordo com Jiménez-Colmenero et al. (2010). 

Entretanto, ficaram mais próximos aos valores de 0,92 g 100-1 g descritos por 
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Romero et al. (2013), para o mesmo produto. Estas diferenças têm relação com a 

heterogeneidade da matéria prima. 

Tabela 1 – Composição química e valor energético do queijo de porco 

Ingredientes 
Formulações 

 

Umidade (g 100 -1 g) 57,44 ± 1,03 

Proteína (g 100 -1 g) 21,31 ± 0,78 

Colágeno (g 100 -1 g) 14,84 ± 0,29 

Lipídio (g 100 -1 g) 16,63 ± 1,46 

Colesterol (mg 100 -1 g) 97,88 ± 8,86 

Cinza (g 100 -1 g) 3,06 ± 0,08 

Sódio (mg 100 -1 g) 987,62 ± 13,38 

Ferro (mg 100 -1 g) 1,79 ± 0,06 

Cálcio (mg 100 -1 g) 21,22 ± 0,76 

Carboidrato (g 100 -1 g)* 1,55 ± 0,95 

VE (kcal 100 -1 g)** 241,13 ± 4,69 

(*) Diferença entre 100% e a soma dos percentuais de umidade, proteínas, lipídios e cinzas. (**) Valor 
Energético (VE) obtido pelo cálculo: somatório de carboidratos (x4), proteínas (x4) e lipídios (x9). 

Fonte: Elaborado pelos autores(2014) 

 

Em relação aos valores obtidos para cinzas, tem-se que para carne suína, de 

acordo com a Tabela de Composição de Alimentos e a Organização Mundial para 

Agricultura e Alimentação é de 1g 1001 g (TACO, 2011; HEINZ e HAUTZINGER, 

2007). Os valores obtidos (3,1 g 100-1 g) estão acima dos relatados uma vez que 

para o desenvolvimento das formulações adicionam-se sais como cloreto de sódio 

e sais de cura, o que justifica valores acima de 1 g 100-1 g de produto. 

Na avaliação dos minerais a grande quantidade de sódio encontrado é 

resultado do conteúdo cárneo e ingredientes, pois para carne suína e morcela tem-

se os valores de sódio em 53 mg e 583,9 mg 100-1 g, respectivamente (TACO,2011; 

JIMÉNEZ-COLMENERO et al., 2010). Adicionalmente, valores muito próximos (941 

mg 100-1 g) foram descritos na tabela norte-americana para o queijo de porco 

(USDA, 2015b). Ao contrário da morcela que utiliza sangue na sua formulação, o 

ferro encontrado no queijo de porco foi proveniente da carne suína. O valor de 1,8 

mg de ferro foi superior ao estabelecido para carne suína (0,5 mg 100-1 g) e está 

próximo aos relatos da literatura que apresentam 1,5 mg 100-1 g para o queijo de 

porco (USDA, 2015b). Este fato pode estar relacionado com a adição de vísceras 
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podendo ser o músculo cardíaco um dos responsáveis pelo teor de ferro. De fato, 

o teor de ferro para coração de cabra é de 4,4 mg 100-1 g, confirmando que este 

músculo apresenta maior teor de ferro do que quando comparado à musculatura 

estriada esquelética (SILVA et al., 2013). O valor de cálcio encontrado está próximo 

aos descritos para morcela (18,4 a 25,9 mg 100-1 g) e este encontra-se em 

concordância com produtos elaborados a partir de músculo (JIMÉNEZ-

COLMENERO et al.,2010). 

Na carne suína Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (2002), relataram teores de 

colesterol de 42 a 73 mg 100-1 g. Jiménez-Colmenero et al. (2010), encontraram 

para morcela (embutido cozido) valores de 61,7mg 100-1g. O teor de colesterol 

obtido (tabela 1) foi superior aos relatados pelos autores acima citados. Fato 

justificado pela constituição do queijo de porco que apresenta em sua formulação 

quantidades expressivas de pele e outros órgãos suínos (LIU, 2002), que 

consequentemente elevam o teor de colesterol total. A razão lipídio/colesterol 

encontrada (0,2) foi bem menor que o valor obtido na morcela que foi de 0,6 

(JIMÉNEZ-COLMENERO et al., 2010). Geralmente esta razão é maior para produtos 

com elevado teor lipídico, no entanto, especificamente para queijo de porco, onde 

se utilizam vísceras e pele, a razão obtida torna-se menor, uma vez que esta 

matéria prima tende a apresentar maiores teores de colesterol (JIMÉNEZ-

COLMENERO et al., 2010; NOVELLO et al., 2006; CHIZZOLINI et al., 1999). 

O colágeno encontrado no produto (14,84 g 100-1 g) representou 70% do 

valor de proteínas totais, determinado pela razão colágeno/proteína. Produtos 

elaborados de ingredientes cárneos ricos em tecido conjuntivo apresentam altos 

teores de colágeno (REIS et al., 1999). Ockerman (1989), descreveu valores da 

relação colágeno/proteína variando de 56,5 a 85% para queijos de porco de 

diferentes formulações. Apesar de o colágeno ser uma proteína de baixo valor 

biológico (PEARSON e GILLET, 1999), é importante para embutidos cozidos porque, 

após o cozimento, ele é gelatinizado garantindo firmeza e mastigabilidade ao 

produto (GÓMEZ-GUILLÉN et al., 2011).  

O valor energético (VE) obtido neste estudo foi de 241,1 kcal 100-1 g. 

Produtos embutidos similares, como a morcela, apresentaram VE em torno 400 

Kcal 100-1 g (JIMÉNEZ-COLMENERO et al., 2010) e 236,7 kcal 100-1 g (ROMERO et 

al., 2013). Outros queijos de porco estudados apresentaram VE de 185 kcal 100-1 g 
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(USDA, 2015b) e variações de 201 a 370 kcal 100-1 g de acordo com as diferentes 

formulações (OCKERMAN, 1989). 

Foram identificados 12 ácidos graxos nas amostras avaliadas, dos quais cinco 

são saturados, cinco monoinsaturados e outros dois poli-insaturados (tabela 2). Os 

ácidos graxos predominantes foram o oleico (18:1n-9c) com 42,4%, o palmítico 

(16:0) com 21,7%, o linoleico (18:2n-6c) com 16,4% e o esteárico (18:0) com 9,1%. 

De acordo com Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (2002), estes foram também os 

principais ácidos graxos encontrados na carne suína. Tal distribuição é 

apresentadano banco de dados norte-americano USDA (2015b) para o queijo de 

porco com a predominância de ácidos graxos 18:1 (46,1 g 100-1 g), seguido de 16:0 

(19,5 g 100-1 g) e de 18:2 (9,2 g 100-1 g). 

Tabela 2 – Perfil de ácidos graxos do queijo de porco 

Ácido graxo 
Média ±  

desvio padrão (%)# 
 

Mirístico C14:0 1,3 ± 0,01 

Palmítico C16:0 21,7 ± 0,17 

Palmitoleico C16:1 0,4 ± 0,04 

Heptadecenoico C17:1n-9 2,6 ± 0,05 

Esteárico C18:0 9,1 ± 0,11 

Cis-vaccênico C18:1n-7 3,4 ± 0,03 

Oleico C18:1n-9c 42,4 ± 0,64 

Elaídico C18:1n-9t 0,1 ± 0,01 

Linoleico C18:2n-6c 16,4 ± 0,78 

Alfa-linolênico C18:3n-3 0,8 ± 0,10 

Araquídico C20:0 1,0 ± 0,04 

Behênico C22:0 0,8 ± 0,04 

∑AGS 33,9 ± 0,23 

∑AGMI 48,9 ± 0,66 

∑AGPI 17,2 ± 0,89 

∑AGT 0,1± 0,01 

∑n-6 16,4 ± 0,78 

∑n-3 0,8 ± 0,10 

#Ácidos graxos saturados (AGS), ácidos graxos monoinsaturados (AGMI), ácidos graxos poli-
insaturados (AGPI), ácidos graxos trans (AGT), ácidos graxos ômega 6 (n-6), ácidos graxos 
ômega 3 (n-3). 

Fonte: Elaborado pelos autores(2014) 
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Houve predomínio dos ácidos graxos monoinsaturados (AGMI) com 48,9%, 

seguido pelos ácidos graxos saturados (AGS) com 33,9% e dos ácidos graxos poli-

insaturados (AGPI) com 17,2 %. A razão AGPI/AGS obtida foi de 0,5 e o valor 

mínimo recomendado para esta razão é de 0,45 (DEPARTMENT OF HEALTH, 1994). 

Os embutidos cozidos argentinos mostraram uma razão média de AGPI/AGS 

variando de 0,4a 0,5 para morcelas (ROMERO et al., 2013; JIMÉNEZ-COLMENERO 

et al., 2010). A razão dos ácidos graxos poli-insaturados n-6/n-3 para o queijo de 

porco avaliado foi de 21,3. De acordo com Vandendriessche (2008), o ideal para a 

razão n-6/n-3 é de aproximadamente 1, entretanto afirma que para produtos 

cárneos processados o valor geralmente apresenta-se igual ou maior a 5. Romero 

et al. (2013), encontraram valores variando de 2,0 a 9,8 para morcelas argentinas.  

NITRITO TOTAL E OXIDAÇÃO LIPÍDICA 

O resultado obtido foi de 89,5 ± 28,70 mg kg-1 de nitrito residual, estando 

dentro do limite máximo previsto pela legislação brasileira que é de 150 mg kg-1 

(BRASIL, 2007). O nitrato por si só não possui ação antioxidante, mas após sua 

redução origina o nitrito que, por sua vez, forma compostos nitrosos que possuem 

efeito antioxidante (HONIKEL, 2008). A inibição da peroxidação lipídica ocorre pela 

oxidação do nitrito para nitrato, formação de um complexo com os íons de ferro e 

pela estabilização dos ácidos graxos poli-insaturados das membranas celulares 

(ANDRÉE et al., 2010). Este efeito só ocorre em produtos cárneos se a 

concentração de nitrito estiver entre 20 e 50 mg kg-1. Concentrações entre 80 a 

150 mg kg-1 também promovem efeito conservante (LÜCKE, 2000). Portanto, a 

quantidade encontrada no queijo de porco estudado no tempo inicial garantiu os 

dois efeitos antioxidantes e conservantes. 

Os resultados apresentados na Figura 1 indicam elevação lenta na taxa de 

oxidação lipídica de acordo com o período de armazenamento do produto, mesmo 

mantido em condições ideais de armazenamento (4 oC). Fato este que pode estar 

relacionado à presença dos sais de cura mostrando que o queijo de porco 

apresenta certa estabilidade oxidativa. 

Embora os valores encontrados para malonaldeído pareçam inferiores, 

outros autores referem valores baixos para alguns produtos embutidos suínos. 

Cachaldora et al. (2013), para morcela formulada com nitrato, nitrito e 



 

 
R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 11, n. 1: p. 2262-2281, jan./jun. 2017. 
 
 
 
 
 
 
 

Página | 2272 

antioxidantes encontraram quantidades iniciais de 0,4 mg malonaldeído kg-1 e não 

ultrapassando 1 mg malonaldeído kg-1 em 56 dias de estocagem 

Figura 1 – Resultados médios ± desvio padrão (retas verticais) da oxidação lipídica do 
queijo de porco. Letras iguais não diferente estatisticamente (p<0,05) pelo teste de Tukey 

 

Fonte: Elaborado pelos autores(2014) 

ANÁLISE DE TEXTURA E COR 

Como não existem estudos específicos de cor para o queijo de porco, os 

valores obtidos foram comparados a embutidos suínos cozidos. O valor de 

luminosidade (L*) encontrado (48,7) foi compatível com os descritos para morcela 

(49,8) (CACHALDORA et al., 2013). Mesmo com o uso do corante carmim de 

colchonilha (a* = 10,5) na formulação, o produto estudado apresentou baixo índice 

de vermelho, provavelmente pela interação do nitrito oxidando a mioglobina a 

metamioglobina ou pelo cozimento causando a desnaturação das proteínas do 

grupo heme (HONIKEL, 2008). O baixo índice de amarelo (b* =7,0) pode estar 

relacionado à reduzida taxa de oxidação lipídica, em que a atuação do nitrito 

impede a rancificação do produto (CACHALDORA et al., 2013). Todavia, estudos 

comprovam que o teor de colágeno e a cor da gordura suína tem influência na 

predominância da cor amarela (MATOS et al., 2007; PRABHU et al., 2004). 

Com vistas a elucidar os resultados de cor do queijo de porco, é necessário 

pontuar que o mesmo trata-se de um produto curado e cozido. Em revisão 

publicada por Faria et al. (2001), inicialmente, a oximioglobina e a mioglobina são 
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oxidadas a metamioglobina pela ação do nitrito, que na sequencia reagem com 

óxido nítrico formando o complexo nitrosilmetamioglobina que pela ação de 

enzimas redutoras, ou a reação direta da mioglobina com óxido nítrico, dará 

origem a nitrosilmioglobina. Este último composto é o responsável pela cor 

vermelho brilhante, sendo o pigmento presente nos produtos curados antes do 

tratamento térmico. Todavia o processo de desenvolvimento de cor continua 

através da desnaturação térmica da mioglobina, sendo que entre de 50 a 60 °C 

desenvolve-se pigmento róseo brilhante (nitrosohemocromo). 

O tratamento térmico para processar o queijo de porco causa desnaturação 

da mioglobina, que é responsável pela cor marrom sem brilho (HUNT et al., 1999). 

Os resultados obtidos para a* e b* (Tabela 3) indicam uma coloração tendendo 

para a metamioglobina. Ainda é necessário ressaltar que razões maiores de a*/b* 

indicam mais vermelhidão e menos descoloração (SETSER, 1984), o que vem de 

encontro ao que ocorre com o queijo de porco, uma vez que apresenta formação 

nitrosohemocromo durante seu processamento.  

Tabela 3 – Média ± desvio padrão para os parâmetros de cor e textura do queijo de porco 

Ingredientes 
Formulações 

 

L* 48,7± 1,98 

a* 10,5± 0,95 

b* 7,0± 1,66 

Relação a*/b* 1,5 

C* 12,7± 1,22 

h* 33,0± 6,16 

FC 7,8± 1,68 N 

#Luminosidade (L*), índice de vermelho (a*), índice de amarelo (b*), índice de saturação (C*), ângulo de 
tonalidade (h*), força de Cisalhamento (FC). 

Fonte: Elaborado pelos autores(2014) 

Em trabalho realizado por Marchiori e Felicio (2003), para carne suína in 

natura obtiveram valores de L* de 54,6 a 59,0, a* entre 7,7 a 8,0, b* de 14,7 a 16,4 

e valores para relação a*/b* de 0,52 a 0,48. Neste caso, os valores da relação a*/b* 

abaixo da obtida neste trabalho pode estar associada à diferença entre produtos 

não curados e produtos curados, uma vez que para o queijo de porco a 

metamioglobina é minimizada pela presença dos pigmentos oriundos da adição de 

sais de cura. Para Youssef et al. (2003), os valores da razão a*/b* para carne bovina 
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in natura e carne bovina cozida foram de 1,9 e 0,5, respectivamente. Em estudo 

realizado por Ferreira et al. (2013), com carne suína submetidas a diferentes 

concentrações de salga foi observado que ocorreu diminuição da relação a*/b* 

indicando formação de metamioglobina. Observa-se ainda pela descrição de 

Ferreira et al. (2013), valores que decaem quando se compara produtos cárneos 

crus a cozidos. Estes valores estão de acordo com a formação de coloração marrom 

para produtos cárneos, ou seja, quanto menor a relação, maior a formação de 

metamioglobina. 

Na tabela 3, o valor de C* (12,72) indica uma cor menos saturada (menos 

intensa) e o valor de h* (33,01o) demonstram um produto menos vermelho com 

tendência leve ao amarelado. Os valores obtidos para C* e h* por Skrlep e Cande-

Potoklar (2006), para carne de suíno in natura foram de 8,5 e 27,4° para C* e h*, 

respectivamente. 

A força de cisalhamento obtida para queijo de porco foi de 7,8± 1,68 N 

conforme apresentado na tabela 3. Em artigo publicado por Silva et al. (2013), 

especificamente para morcela (Morcilla de Leon), os autores obtiveram valores de 

10,7 ± 4,23 N. A força de cisalhamento inferior para o queijo de porco pode estar 

relacionada ao fato que na sua formulação a presença de pele eleva a 

concentração de colágeno, que sofre gelatinização durante a cocção, causando 

redução no cisalhamento. 

CONCLUSÃO 

As características físico-químicas do queijo de porco estão relacionadas com 

o processo produtivo e matéria-prima usada. Este produto apresentou uma boa 

concentração proteica e um satisfatório perfil de ácidos graxos caracterizado pela 

maior presença de ácidos graxos monoinsaturados e uma boa proporção entre 

ácidos graxos poli-insaturados e saturados. Trata-se de um produto com potencial 

para melhorias tecnológicas e nutricionais, haja vista que foram encontrados altos 

teores de lipídios e sódio, e baixa quantidade de ferro. O queijo de porco carece 

de estudos que complementem ou corroborem com os fatos discutidos e 

apresentados neste trabalho, uma vez que ainda não há legislação para 

padronização deste embutido. Ademais, existe uma demanda considerável para o 

aproveitamento de subprodutos do abate de suínos.  



 

 
R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 11, n. 1: p. 2262-2281, jan./jun. 2017. 
 
 
 
 
 
 
 

Página | 2275 

 

  

Chemical and physical evaluation of pork 
cheese: a cooked sausage prepared with 
edible by-products from pig slaughter 

ABSTRACT 

  Headcheese is a cooked product made of pork slaughter by-products. Pork slaughter 
generates 44% of by-products and the rational use of this material has economic and 
environmental importance. The chemical composition, energy value, total nitrite, lipid 
oxidation and physical parameters (color and texture) were evaluated to contribute to the 
Brazilian regulatory agencies in the regulation of the product. The chemical composition 
showed variation when compared with other headcheese due to formulation and quality of 
raw material. The use of offal in the formulation contributed to the increase in the 
cholesterol, collagen and iron levels in relationship to other sausage. Most of the protein is 
composed of collagen, and responsible for shear force value (7.8 N ± 1.68).The product 
showed high levels of sodium due to the use of additives and calcium levels near the other 
sausage. There was a predominance of polyunsaturated fatty acids (PUFAs), and PUFA / 
saturated fatty acids (SFA) ratio was 0.5 above the recommended that is 0.5 to PUFA / SFA. 
Nitrite was within the limits recommended by Brazilian legislation (89.5 ±28.70 mg kg-1) and 
may have been responsible for the preservation of the product. Therefore, low oxidation 
levels for headcheese were quantified. Low red color intensity values (a *) were observed 
due to the action of cooking and metmyoglobin training that brings the product a more 
brownish color. 

KEYWORDS: Proximal composition. Offal. Color. Texture. 
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