o@BT1A

Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial

Jamil Correia da Silva Junior
jamilvet@gmail.com
orcid.org/0000-0001-8961-3695
Universidade Tecnoldgica Federal do

Parana, Francisco Beltrdo, Parana, Brasil.

Elissama da Rocha Ribeiro
lyllazinha182@hotmail.com
orcid.org/0000-0001-9308-671X
Universidade Tecnolégica Federal do

Parana, Francisco Beltrao, Parana, Brasil.

Luciana Senter
luciana.senter@ifsc.edu.br
orcid.org/0000-0002-9123-6777
Instituto Federal de Santa Catarina,
Xanxeré, Santa Catarina, Brasil.

Mayka Reghiany Pedrao
maykapedrao@utfpr.edu.br
orcid.org/0000-0003-2258-1849
Universidade Tecnolégica Federal do
Parana, Londrina, Parand, Brasil.

Alessandra Machado Lunkes
amachado@utfpr.edu.br
orcid.org/0000-0002-7258-9905
Universidade Tecnoldgica Federal do

Parana, Francisco Beltrdo, Parana, Brasil.

Pégina | 2262

Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial

ISSN: 1981-3686

https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta

Avaliacao quimica e fisica do queijo de
porco: um embutido cozido preparado com
sub-produtos comestiveis oriundos de
abate de suinos

RESUMO

O queijo de porco é um produto cozido elaborado a partir de subprodutos proveniente do
abate suino. Sabendo-se que o suino gera em torno de 44% de subprodutos a utilizagao
racional deste material tem importancia econ6mica e ambiental. Assim, a composi¢do
quimica, valor energético, nitrito residual, oxidagdo lipidica e parametros fisicos (cor e
textura) foram avaliadas para contribuir com os 6rgdos fiscalizadores brasileiros na
regulamentacdo do produto. A composicdo quimica apresentou variabilidade quando
comparado a outros queijos de porco devido a formulagdo e qualidade da matéria-prima. O
uso de mitdos na formulagdo proporcionou maiores teores de colesterol, colageno e ferro
em relagdo a outros embutidos da categoria. Maior parte da proteina é constituida de
coldgeno, e responsavel pelos valores encontrados de forga de cisalhamento (7,8 + 1,68 N).
Contém expressiva quantidade de sdédio devido a adicdo de condimentos ndo ser
regulamentada e teores de calcio préximos a de outros embutidos. Houve predominancia
de acidos graxos poli-insaturados (AGPI), e a razdo AGPI/acidos 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 legislagdo brasileira e pode ter sido o responsavel pela
conservagao do produto. Sendo assim, baixos niveis de oxidagdo foram quantificados. Baixa
intensidade de coloragdo vermelha (a*) ocorreu provavelmente devido a agdo do cozimento
e formagdo de metamioglobina, que acarretou ao produto uma cor mais amarronzada.

PALAVRAS-CHAVE: Composi¢ao quimica. Cor. Textura.
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INTRODUCAO

A carne suina é a principal fonte de proteina animal sendo produzidas
110,87 milhdes 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 milhdes de cabecas, totalizando 3,19 milhdes de
toneladas e a regiao sul foi a principal responsavel por esta producao respondendo

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

Tendo em vista a intensa atividade da industria suina, diariamente sdo
produzidos no mundo milhdes de toneladas de subprodutos. Cada suino abatido
gera até 44% em subprodutos, 6% do valor comercial em relagdo ao peso vivo do
suino (MARTI et al., 2011). Somente os subprodutos comestiveis representam 14%
do peso vivo (OCKERMAN e HANSEN, 2000), e sdo ricos em proteinas e fontes de
vitaminas essenciais e minerais (MARTI et al., 2011). Desta forma, a utilizacdo
racional de subprodutos na industria significa melhor aproveitamento das
propriedades nutricionais, aumento de lucratividade, além de evitar descartes que

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

O queijo de porco, denominado em inglés 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 industria da carne suina (MARIANSKI et al.,
2009; MONTANARI, 2015; SANCHEZ, 2015). Foi trazido ao Brasil no final do século
XIX e inicio do século XX pelos imigrantes italianos, poloneses e alemaes (DORIGON
e RENK, 2011), e sua formulagdo é constituida de tecidos menos nobres da carcaga
suina (carne de cabeca, retalhos de producdo e pele), miudos (lingua, coracao,
figado e rins), condimentos e aditivos. A matéria-prima é cozida, desossada,
cortada, moida, misturada aos demais ingredientes e embutida em envoltérios
naturais ou artificiais (MEXICO, 1969; CANECCHIO FILHO, 1973; OCKERMAN, 1989;
VARNAM e SUTHERLAND, 1995; HEINZ e HAUTZINGER, 2007; MARIANSKI et al.,
2009; EQUADOR, 2010; MEATS AND SAUSAGES, 2015).

Sao escassas as informacgdes sobre as propriedades fisico-quimicas do queijo
de porco e até o momento ndo existe no Brasil um regulamento técnico de

identidade e qualidade. As referéncias sdo provenientes de legislages americanas,
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manuais técnicos, banco de dados e fontes gastronOmicas nacionais e
internacionais que apresentam grande diversidade de formulagGes e
processamentos, resultando em diferentes concentracdes de nutrientes (MEXICO,
1969; CANECCHIO FILHO, 1973; EQUADOR, 2010; OCKERMAN, 1989; USDA,
2015b). Em face desta variedade, o objetivo deste trabalho foi avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas do queijo de porco fabricado em uma industria do
sul do Brasil, com vistas a contribuir com os 6rgdos fiscalizadores no

desenvolvimento de um regulamento técnico de identidade e qualidade.

MATERIAL E METODOS

MATERIAL

O queijo de porco foi elaborado exclusivamente de matéria-prima suina,
pele (35%), retalhos (23%), coragdo (21%), lingua (18%), condimentos e aditivos
(NasPs010, NaCl, NaNOs, NaNO,, glicose, especiarias, eritorbato de sddio, acido
citrico, glutamato monossdédio, carmim colchonilha, 3%). O processamento
consistiu de pré-cozimento da matéria-prima (100 °C, 120 min), desossa e
moagem, embutimento, cozimento (100 °C, 30 min) e refrigeracdo (4 + 2 °C) (SILVA
JUNIOR et al.,, 2014). As amostras foram adquiridas de uma agroindustria de
pequeno porte do sul do Brasil que produz quinzenalmente 300 kg do produto em
média. Foram coletadas nove amostras de trés diferentes lotes no intervalo de dois
meses de produgdo do ano de 2014, totalizando n = 21. As amostras pesaram em
média 400 g cada e foram estocadas sob refrigeracdo na temperatura de 4 + 2 °C
por sete dias até o momento das andlises. Para realizagdo das andlises, as amostras
foram trituradas e homogeneizadas em um processador de alimentos doméstico

para diminuir a heterogeneidade do produto.

ANALISES QUIMICAS

A atividade de dgua foi determinada em equipamento Labmaster a 25 °C e
o potencial hidrogeniénico (pH) foi aferido por aparelho de bancada
microprocessado (BRASIL, 1999). O método gravimétrico foi empregado para
avaliar a umidade em estufa 105 °C e as cinzas em mufla a 550 °C. As amostras

foram desidratadas previamente para determinacao de lipidios totais pelo método
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a quente em extrator Soxhlet. Foi utilizado na andlise de proteinas o destilador de
nitrogénio e o conteldo de nitrogénio foi multiplicado por 6,25 para calcular sua
concentragdo nas amostras. O teor de carboidratos foi estimado por diferenca

(AOAC, 2005).

COMPOSIGAO DE ACIDOS GRAXOS

Os acidos graxos foram extraidos a frio segundo o método de Bligh e Dyer
(1959). A metilagdo dos 4acidos graxos foi realizada com trifluoreto de boro. Os
acidos graxos saturados e insaturados foram determinados no cromatdgrafo a gas
da Thermo Scientific com detector de ionizagdo em chama e coluna capilar de silica
fundida CP-7420 de cianopropil/polisiloxano (100 m x 0,25 mm x 0,25 um). As
temperaturas do injetor e do detector foram de 220 °C e 240 °C, respectivamente.
No gradiente de separacdo a temperatura inicial da coluna foi de 165 °C e esta foi
elevada até 235 °C durante 30 minutos. Os acidos graxos foram identificados a
partir da comparacdo dos tempos de retencdo dos ésteres metilicos com padrdes

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

ANALISES ESPECTROFOTOMETRICAS

O colesterol foi extraido com o solvente organico cloroférmio e determinado
por método colorimétrico mediante reacdo do colesterol extraido com acido
acético, anidrido acético e acido sulfurico, através de espectofotometro a 652 nm

(IAL, 2008).

O teor de coldgeno no produto foi determinado pela andlise de seu principal
aminoacido, a hidroxiprolina. A amostra foi hidrolisada com solugdo de acido
cloridrico e a a hidroxiprolina foi oxidada utilizando-se cloramina T. A absorbancia

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

Sédio, célcio e ferro foram avaliados a partir das cinzas pelo método de
espectrofotometria de absorgdo atdmica. Lampada catddica foi utilizada e a curva
analitica determinada para cada elemento usando solu¢do padrdo Sigma (AOAC,

2005).

A andlise dos teores de nitrato e nitrito foram realizadas por

espectrofotometria a 540 nm. O nitrato foi convertido a nitrito por redugdo em
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coluna de cddmio esponjoso. Todo o nitrito foi quantificado através da reagdo de
Griess-llosvay que produz um produto rdsea. Os resultados foram avaliados de
acordo com as concentracées maximas permitidas pela legislacdo brasileira e

foram expressos em mg kg™ (BRASIL, 2007).

A oxidacgao lipidica consistiu na determinagdo das Substancias Reativas ao
Acido Tiobarbiturico (TBARS) quantificando o malonaldeido através de
espectrofotdmetro a 532 nm de acordo com a técnica de Tarladgis et al. (1964). A
sulfanilamida foi usada conforme recomendacdo de Shahidi et al. (1985), para
produtos adicionados de nitrito. Os resultados foram expressos em mg de

malonaldeido kg™ de produto.

ANALISES FiSICAS

A avaliacdo de cor foi realizada utilizando-se o colorimetro 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 didmetro por 20 mm de altura

analisadas em seis pontos distintos.

Para a avaliacdo da textura foi empregado o texturémetro TAX-T Plus e
determinada a Forga de Cisalhamento (FC). As amostras foram cortadas em
paralelepipedos (30 x 10 x 10 mm) e andlise usou a lamina Warner Bratzler
(HDP/BSW) de 3 mm de espessura, forca de carga 50 N em velocidade de 3 mm
seg™ (BOURNE, 1978).

ANALISE ESTATISTICA

As amostras foram avaliadas em triplicata através de estatistica descritiva
para a composicao quimica e os resultados expressos como médias + desvio
padrdo. Especificamente para a oxidacdo lipidica os resultados foram submetidos
a andlise de variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey para a comparac¢do das médias

(pE0,05). O software utilizado foi o Statistica 7.0 (STATSOFT INC., 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo quimica do queijo de porco sofre influéncia de uma série de

fatores intrinsecos e extrinsecos, dentre os quais a raca, sexo, idade, peso e

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



2@BTA

Pagina | 2267

alimentacdo. Adicionalmente, a matéria prima para o desenvolvimento das
formulagGes sofre alteracGes devidos aos fatores ambientais associados aos
animais de abate, que resultam em grande variabilidade da composi¢do quimica
do produto carneo (CHIZZOLINI et al., 1999; BRAGAGNOLO e RODRIGUEZ-AMAYA,
2002). Estas diferencas sdo ainda mais notdrias em produtos coloniais como o
gueijo de porco que ndo possui regulamentacao oficial, permitindo ao produtor
uma flexibilidade no uso da matéria prima e desenvolvimento de suas formulacdes

(OCKERMAN, 1989).

Os resultados de pH (6,6 + 0,07) e atividade de agua (0,9 + 0,00) do queijo
de porco estdo préximos aos descritos para outros produtos cadrneos cozidos
(ROMERO et al., 2013). E necessario ressaltar que uma atividade de 4dgua elevada
e valores de pH préximos de 7, podem comprometer a qualidade microbiolégica
deste produto. Assim sendo, necessita de barreiras quimicas e fisicas para controle
microbioldgico e do resfriamento para sua conservagao (SILVA et al., 2013), como
a adicdo de conservantes, aplicacdo da fervura apés o embutimento do produto e
adocdo de boas praticas de fabricacdo durante todo o processamento. Tais acGes
resultaram em um produto seguro do ponto de vista microbiolégico (dados ndo
mostrados) mesmo em condi¢des 6timas de pH e atividade de agua para o

desenvolvimento microbiano.

Os resultados de composi¢ao quimica e valor energético do queijo de porco
estdo sumarizados na Tabela 1. A composicdo proximal do queijo de porco,
comparando-se com Ockerman (1989) que estudou formulag¢des parecidas com a
deste trabalho, apresentou contelddo proteico dentro do intervalo relatado por
este autor (13 a 21 g 100 g). Em relacdo ao material lipidico, os valores foram
inferiores aos citados no mesmo estudo (21 a 33 g 100 g) (OCKERMAN, 1989).
Ainda, os teores de umidade estdo de acordo aos relatados, que variaram de 45 a
62 g 100! g. No Brasil, a Unica referéncia de composi¢do proximal do queijo de
porco apresenta um minimo de 15 g 100 g de proteina e maximo de 60 g 100'g

de umidade (CANECCHIO FILHO, 1973).

Produtos elaborados de matéria-prima cdrnea possuem baixos teores de
carboidratos. Os valores obtidos neste trabalho foram diferentes dos obtidos para
morcela (11,7 a 13,7 g 100! g) de acordo com Jiménez-Colmenero et al. (2010).

Entretanto, ficaram mais proximos aos valores de 0,92 g 100! g descritos por
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Romero et al. (2013), para o mesmo produto. Estas diferencas tém relagdo com a

heterogeneidade da matéria prima.

Tabela 1 — Composi¢do quimica e valor energético do queijo de porco
Formulagoes

Ingredientes

Umidade (g 100 1g) 57,44 + 1,03
Proteina (g 100 'g) 21,31+0,78
Colageno (g 100 g) 14,84 + 0,29
Lipidio (g 100 1g) 16,63 1,46
Colesterol (mg 100 1g) 97,88 + 8,86
Cinza (g 100 g) 3,06 + 0,08
Sédio (mg 100 g) 987,62 + 13,38
Ferro (mg 100 1g) 1,79 + 0,06
Célcio (mg 100 1g) 21,22+ 0,76
Carboidrato (g 100 1g)* 1,55+ 0,95
VE (kcal 100 1g)** 241,13 + 4,69

(*) Diferenga entre 100% e a soma dos percentuais de umidade, proteinas, lipidios e cinzas. (**) Valor
Energético (VE) obtido pelo célculo: somatério de carboidratos (x4), proteinas (x4) e lipidios (x9).
Fonte: Elaborado pelos autores(2014)

Em relacdo aos valores obtidos para cinzas, tem-se que para carne suina, de
acordo com a Tabela de Composicdo de Alimentos e a Organizacdo Mundial para
Agricultura e Alimentacdo é de 1g 100! g (TACO, 2011; HEINZ e HAUTZINGER,
2007). Os valores obtidos (3,1 g 100 g) estdo acima dos relatados uma vez que
para o desenvolvimento das formula¢des adicionam-se sais como cloreto de sdédio

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

Na avaliagdo dos minerais a grande quantidade de sédio encontrado é
resultado do conteldo carneo e ingredientes, pois para carne suina e morcela tem-
se os valores de sédio em 53 mg e 583,9 mg 100! g, respectivamente (TACO,2011;
JIMENEZ-COLMENERO et al., 2010). Adicionalmente, valores muito préximos (941
mg 100 g) foram descritos na tabela norte-americana para o queijo de porco
(USDA, 2015b). Ao contrdrio da morcela que utiliza sangue na sua formulagdo, o
ferro encontrado no queijo de porco foi proveniente da carne suina. O valor de 1,8
mg de ferro foi superior ao estabelecido para carne suina (0,5 mg 1007 g) e est3

pagina | 2268 proximo aos relatos da literatura que apresentam 1,5 mg 100 g para o queijo de

porco (USDA, 2015b). Este fato pode estar relacionado com a adicdo de visceras
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podendo ser o musculo cardiaco um dos responsdveis pelo teor de ferro. De fato,
o teor de ferro para coracdo de cabra é de 4,4 mg 100 g, confirmando que este
musculo apresenta maior teor de ferro do que quando comparado a musculatura
estriada esquelética (SILVA et al., 2013). O valor de célcio encontrado esta proximo
aos descritos para morcela (18,4 a 25,9 mg 100! g) e este encontra-se em
concordancia com produtos elaborados a partir de musculo (JIMENEZ-

COLMENERO et al.,2010).

Na carne suina Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (2002), relataram teores de
colesterol de 42 a 73 mg 100 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 constituicdo do queijo de porco que apresenta em sua formulacdo
quantidades expressivas de pele e outros drgdos suinos (LIU, 2002), que
consequentemente elevam o teor de colesterol total. A razdo lipidio/colesterol
encontrada (0,2) foi bem menor que o valor obtido na morcela que foi de 0,6
(JIMENEZ-COLMENERO et al., 2010). Geralmente esta razdo é maior para produtos
com elevado teor lipidico, no entanto, especificamente para queijo de porco, onde
se utilizam visceras e pele, a razdo obtida torna-se menor, uma vez que esta
matéria prima tende a apresentar maiores teores de colesterol (JIMENEZ-

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

O coldgeno encontrado no produto (14,84 g 100 g) representou 70% do
valor de proteinas totais, determinado pela razdo coldgeno/proteina. Produtos
elaborados de ingredientes cdrneos ricos em tecido conjuntivo apresentam altos
teores de coldgeno (REIS et al., 1999). Ockerman (1989), descreveu valores da
relagdo colageno/proteina variando de 56,5 a 85% para queijos de porco de
diferentes formulacbes. Apesar de o colageno ser uma proteina de baixo valor
bioldgico (PEARSON e GILLET, 1999), é importante para embutidos cozidos porque,
apds o cozimento, ele é gelatinizado garantindo firmeza e mastigabilidade ao

produto (GOMEZ-GUILLEN et al., 2011).

O valor energético (VE) obtido neste estudo foi de 241,1 kcal 1007 g.
Produtos embutidos similares, como a morcela, apresentaram VE em torno 400
Kcal 100 g (JIMENEZ-COLMENERO et al., 2010) e 236,7 kcal 100" g (ROMERO et

al., 2013). Outros queijos de porco estudados apresentaram VE de 185 kcal 100 g
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(USDA, 2015b) e varia¢des de 201 a 370 kcal 100! g de acordo com as diferentes
formulag¢Ges (OCKERMAN, 1989).

Foram identificados 12 acidos graxos nas amostras avaliadas, dos quais cinco
sdo saturados, cinco monoinsaturados e outros dois poli-insaturados (tabela 2). Os
acidos graxos predominantes foram o oleico (18:1n-9¢) com 42,4%, o palmitico
(16:0) com 21,7%, o linoleico (18:2n-6¢) com 16,4% e o estearico (18:0) com 9,1%.
De acordo com Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (2002), estes foram também os
principais dacidos graxos encontrados na carne suina. Tal distribuicdo é
apresentadano banco de dados norte-americano USDA (2015b) para o queijo de
porco com a predominancia de acidos graxos 18:1 (46,1 g 100 g), seguido de 16:0
(19,5g 100 g) e de 18:2 (9,2 g 100 g).

Tabela 2 — Perfil de acidos graxos do queijo de porco

Média *
Acido graxo desvio padrio (%)*

Miristico C14:0 1,3+0,01
Palmitico C16:0 21,7+0,17
Palmitoleico C16:1 0,4+0,04
Heptadecenoico C17:1n-9 2,6 +0,05
Estedrico C18:0 9,1+0,11
Cis-vaccénico C18:1n-7 3,4+0,03
Oleico C18:1n-9c 42,4 +0,64
Elaidico C18:1n-9t 0,1+0,01
Linoleico C18:2n-6¢ 16,4 +0,78
Alfa-linolénico C18:3n-3 0,8+0,10
Araquidico C20:0 1,0+0,04
Behénico C22:0 0,8 +0,04
YAGS 33,9+0,23
SAGMI 48,9 £ 0,66
SAGPI 17,2+0,89
SAGT 0,1+ 0,01

>n-6 16,4+ 0,78
>n-3 0,8+0,10

#Acidos graxos saturados (AGS), acidos graxos monoinsaturados (AGMI), acidos graxos poli-
insaturados (AGPI), 4cidos graxos trans (AGT), acidos graxos 6mega 6 (n-6), acidos graxos
6mega 3 (n-3).

Fonte: Elaborado pelos autores(2014)
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Houve predominio dos acidos graxos monoinsaturados (AGMI) com 48,9%,
seguido pelos acidos graxos saturados (AGS) com 33,9% e dos 4cidos graxos poli-
insaturados (AGPI) com 17,2 %. A razdo AGPI/AGS obtida foi de 0,5 e o valor
minimo recomendado para esta razdo é de 0,45 (DEPARTMENT OF HEALTH, 1994).
Os embutidos cozidos argentinos mostraram uma razdo média de AGPI/AGS
variando de 0,4a 0,5 para morcelas (ROMERO et al., 2013; JIMENEZ-COLMENERO
et al., 2010). A razdo dos acidos 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
razdo n-6/n-3 é de aproximadamente 1, entretanto afirma que para produtos
carneos 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 OXIDAGAO LIPIDICA

O resultado obtido foi de 89,5 + 28,70 mg kg™ de nitrito residual, estando
dentro do limite maximo previsto pela legislacdo brasileira que é de 150 mg kg™
(BRASIL, 2007). O nitrato por si s6 ndo possui acdo antioxidante, mas apds sua
reducdo origina o nitrito que, por sua vez, forma compostos nitrosos que possuem
efeito antioxidante (HONIKEL, 2008). A inibicdo da peroxidacéo lipidica ocorre pela
oxidagdo do nitrito para nitrato, formagdao de um complexo com os ions de ferro e
pela estabilizagdo dos dacidos graxos poli-insaturados das membranas celulares
(ANDREE et al., 2010). Este efeito sé ocorre em produtos carneos se a
concentracdo de nitrito estiver entre 20 e 50 mg kg™. Concentracdes entre 80 a
150 mg kg também promovem efeito conservante (LUCKE, 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 elevacdo lenta na taxa de
oxidacdo lipidica de acordo com o periodo de armazenamento do produto, mesmo
mantido em condic¢des ideais de armazenamento (4 °C). Fato este que pode estar
relacionado a presenca dos sais de cura mostrando que o queijo de porco

apresenta certa estabilidade oxidativa.

Embora os valores encontrados para malonaldeido parecam inferiores,
outros autores referem valores baixos para alguns produtos embutidos suinos.

Cachaldora et al. (2013), para morcela formulada com nitrato, nitrito e
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antioxidantes encontraram quantidades iniciais de 0,4 mg malonaldeido kg™ e n3o

ultrapassando 1 mg malonaldeido kg em 56 dias de estocagem

Figura 1 — Resultados médios + desvio padrdo (retas verticais) da oxidagdo lipidica do
queijo de porco. Letras iguais ndo diferente estatisticamente (p<0,05) pelo teste de Tukey

Oxidacio lipidica (mg de malonaldeido kg1)
0,9

0,8

0,7

1 -I 0,66a 0,69a
0,6

| 0,60ab 0,58ab
0,5

i 0,48b
0,4
0,3
0,2
0,1

0
0 28 42 56 20

Fonte: Elaborado pelos autores(2014)

ANALISE DE TEXTURA E COR

Como ndo existem estudos especificos de cor para o queijo de porco, os
valores obtidos foram comparados a embutidos suinos cozidos. O valor de
luminosidade (L*) encontrado (48,7) foi compativel com os descritos para morcela
(49,8) (CACHALDORA et al., 2013). Mesmo com o uso do corante carmim de
colchonilha (a* =10,5) na formulagdo, o produto estudado apresentou baixo indice
de vermelho, provavelmente pela interagdo do nitrito oxidando a mioglobina a
metamioglobina ou pelo cozimento causando a desnaturagdo das proteinas do
grupo heme (HONIKEL, 2008). O baixo indice de amarelo (b* =7,0) pode estar
relacionado a reduzida taxa de oxidagdo lipidica, em que a atuagdo do nitrito
impede a rancificacdo do produto (CACHALDORA et al., 2013). Todavia, estudos
comprovam que o teor de colageno e a cor da gordura suina tem influéncia na

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

Com vistas a elucidar os resultados de cor do queijo de porco, é necessario
pontuar que o mesmo trata-se de um produto curado e cozido. Em revisdao

publicada por Faria et al. (2001), inicialmente, a oximioglobina e a mioglobina sdo
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oxidadas a metamioglobina pela acdo do nitrito, que na sequencia reagem com
oxido nitrico formando o complexo nitrosilmetamioglobina que pela agdo de
enzimas redutoras, ou a reacdo direta da mioglobina com oéxido nitrico, dard
origem a nitrosilmioglobina. Este ultimo composto é o responsdvel 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 desnaturacdo térmica da mioglobina, sendo que entre de 50 a 60 °C

desenvolve-se pigmento réseo brilhante (nitrosohemocromo).

O tratamento térmico para processar o queijo de porco causa desnaturacao
da mioglobina, que é responsavel pela cor marrom sem brilho (HUNT et al., 1999).
Os resultados obtidos para a* e b* (Tabela 3) indicam uma coloragdo tendendo
para a metamioglobina. Ainda é necessario ressaltar que razGes maiores de a*/b*
indicam mais vermelhiddo e menos descoloracdo (SETSER, 1984), o que vem de
encontro ao que ocorre com o queijo de porco, uma vez que apresenta formagdo

nitrosohemocromo durante seu processamento.

Tabela 3 — Média + desvio padrdo para os parametros de cor e textura do queijo de porco
Formulagoes

Ingredientes

L* 48,7+ 1,98
a* 10,5+ 0,95
b* 7,0+ 1,66

Relagdo a*/b* 1,5

C* 12,7+1,22
h* 33,0+ 6,16
FC 7,8+t 1,68N

#luminosidade (L*), indice de vermelho (a*), indice de amarelo (b*), indice de saturagdo (C*), angulo de
tonalidade (h*), forca de Cisalhamento (FC).

Fonte: Elaborado pelos autores(2014)

Em trabalho realizado por Marchiori e Felicio (2003), para carne suina 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 relacdo a*/b* de 0,52 a 0,48. Neste caso, os valores da relacdo a*/b*
abaixo da obtida neste trabalho pode estar associada a diferenca entre produtos
ndao curados e produtos curados, uma vez que para o queijo de porco a
metamioglobina é minimizada pela presenca dos pigmentos oriundos da adicdo de

sais de cura. Para Youssef et al. (2003), os valores da razdo 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 suina submetidas a diferentes
concentracdes de salga foi observado que ocorreu diminuicdo da relagdo a*/b*
indicando formacdao de metamioglobina. Observa-se ainda pela descricao de
Ferreira et al. (2013), valores que decaem quando se compara produtos carneos
crus a cozidos. Estes valores estdao de acordo com a formacao de coloracdao marrom
para produtos carneos, ou seja, quanto menor a relacdao, maior a formacao de

metamioglobina.

Na tabela 3, o valor de C* (12,72) indica uma cor menos saturada (menos
intensa) e o valor de h* (33,01°) demonstram um produto menos vermelho com
tendéncia leve ao amarelado. Os valores obtidos para C* e h* por Skrlep e Cande-
Potoklar (2006), para carne de suino in natura foram de 8,5 e 27,4° para C* e h¥,

respectivamente.

A forca 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 forca de cisalhamento inferior para o queijo de porco pode estar
relacionada ao fato que na sua formulacdo a presenca de pele eleva a
concentragdo de coldgeno, que sofre gelatinizagdo durante a cocgdo, causando

reducdo no cisalhamento.

CONCLUSAO

As caracteristicas fisico-quimicas do queijo de porco estdo relacionadas com
0 processo produtivo e matéria-prima usada. Este produto apresentou uma boa
concentracdo proteica e um satisfatdrio perfil de dcidos graxos caracterizado pela
maior presenca de acidos graxos monoinsaturados e uma boa proporgdo entre
acidos graxos poli-insaturados e saturados. Trata-se de um produto com potencial
para melhorias tecnoldgicas e nutricionais, haja vista que foram encontrados altos
teores de lipidios e sddio, 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 ndo ha legislagdo para
padronizacdo deste embutido. Ademais, existe uma demanda considerdvel para o

aproveitamento de subprodutos do abate de suinos.
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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*) 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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