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RESUMO 

 

 

QUALIDADE DO PRESUNTO TIPO SERRANO ELABORADO COM PERNIL DE 

SUÍNOS RECEBENDO DIETAS COM INCLUSÃO DE ÓLEO DE LINHAÇA E 

BAGAÇO DE UVA 
 

AUTOR: CECÍLIA RORATTO KÖHN 

ORIENTADOR: JOSÉ LAERTE NÖRNBERG 

 
 

O manejo da alimentação animal vem sendo realizado com intenção da modificação positiva do perfil de ácidos graxos 

dos produtos cárneos com o intuito de agregar valor e aumentar o seu valor nutricional. Uma alternativa é a adição de 

óleos ricos em ácidos graxos poli-insaturados (AGPI), como é o exemplo do óleo da linhaça (OL). Porém, ao mesmo 

tempo que o OL é adicionado na alimentação, a estabilidade oxidativa do produto final pode ser comprometida, 

baseado nisso, o uso concomitante de antioxidantes naturais como o bagaço de uva (BU), vem sido utilizado por 

apresentar elevado potencial antioxidante devido à presença dos compostos fenólicos na sua constituição. O objetivo 

do trabalho foi avaliar os efeitos da suplementação da dieta de suínos com OL e bagaço de uvas tintas, conservado na 

forma de silagem (SBU), sobre a qualidade do presunto cru. O OL foi incluído na dieta como fonte de ácidos graxos 

(AGs) ômega 3 e a SBU como fonte de antioxidantes naturais. Os suínos foram nascidos de porcas da linhagem MO25 

(50% Landrace, 25% Large White, 25% Moura) com cachaço da linhagem Embrapa MS115 e foram distribuídos 

aleatoriamente em grupos experimentais através de um delineamento experimental inteiramente casualizado, composto 

por cinco tratamentos com 8 repetições (4 machos castrados e 4 fêmeas). Os grupos experimentais foram: CON – 

Controle: ração convencional (RC); 3% OL: RC com 3% de OL; OL + E: RC com 3% de OL + 200mg de acetato de 

α-tocoferol por kg de ração; OL + SBU10: RC com 3% de OL + 10% de SBU (base seca); OL + SBU20: RC com 3% 

de OL + 20% de SBU (base seca). Os animais foram criados em sistema de confinamento, agrupados por tratamento 

em baias de concreto, com lâmina d’água e bebedouros tipo byte ball, com densidade de 1,2 m2 por animal. Após jejum 

hídrico de aproximadamente 12 horas, os animais foram abatidos seguindo os protocolos estabelecidos pelo 

regulamento técnico de manejo pré-abate e abate humanitário. Os animais tiveram como critério de abate peso médio 

de 113 ± 2kg. Após as operações de abate, as meias carcaças foram armazenadas a 4 ºC, permanecendo por 24h nestas 

condições. Posteriormente, o pernil da meia carcaça esquerda foi utilizado para a elaboração do presunto. Após a etapa 

da salga com Cloreto de Sódio, os pernis foram submetidos ao processo de maturação, e foram mantidos em câmeras 

com controle de temperatura e umidade durante 16 meses. Após, 6 pernis por tratamento foram selecionados 

aleatoriamente para a realização das análises e avaliados através da composição centesimal, textura, perfil de ácidos 

graxos e o acompanhamento da cor, atividade de água (aW), pH e oxidação lipídica sob armazenamento refrigerado 

por 0, 20, 40 e 60 dias. Os resultados foram submetidos a análise estatística através do programa estatístico SAS®. O 

presunto desenvolvido segundo a legislação nacional brasileira se enquadrou como presunto cru do “tipo Serrano”. O 

presunto apresentou um teor total de proteínas entre 40 e 44%, havendo também modificação do perfil de ácidos graxos 

com a inclusão do OL, aumentando os níveis dos ácidos graxos oleico, linoleico, ácido cis-11-Eicosenoico e o 

aparecimento do ácido graxo eicosapentaenoico (EPA). Além de reduzir a oxidação lipídica, avaliada através do nível 

de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS), a SBU teve efeito antioxidante comparável ao efeito do 

acetato de α-tocoferol. A inclusão do OL também ocasionou uma melhora dos parâmetros de textura nos presuntos 

crus, modificando também a cor do produto. O emprego de SBU na dieta de suínos, na forma e níveis empregados 

neste estudo, constitui-se uma alternativa eficiente sendo comparável a vitamina E e se mostrou como uma fonte de 

nutrientes e de compostos bioativos naturais visando a produção de presunto cru.   

 

Palavras-chave: Ácidos Graxos, Compostos Bioativos, Compostos Fenólicos, Antioxidantes, Resíduo Da 

Vinificação, Vitamina E. 

      



     ABSTRACT 

 

 

QUALITY OF SERRANO HAM PREPARED WITH PIG LEGS RECEIVING DIETS 

WITH INCLUSION OF LINSEED OIL AND GRAPE POMACE 

 

AUTHOR: CECÍLIA RORATTO KÖHN 

ADVISOR: JOSÉ LAERTE NORNBERG 

 
 

The management of animal feed has been carried out with the intention of positively modifying the fatty acid profile 

of meat products in order to add value and increase its nutritional value. An alternative is the addition of oils rich in 

polyunsaturated fatty acids (PUFA), such as lindseed oil (LO). However, at the same time that LO is added to the diet, 

the oxidative stability of the final product may be compromised, based on this, the concomitant use of natural 

antioxidants such as grape pomace (GP) has been used. The GP has a high antioxidant potential due to the presence of 

phenolic compounds in its constitution. The objective of the work was to evaluate the effects of supplementation of 

the pig diet with LO and red grape marc, preserved in the form of silage (GPS) on the quality of raw ham. The LO was 

included in the diet as a source of omega 3 fatty acids (FA) and GPS as a source of natural antioxidants. Pigs were 

born from sows of the MO25 line dams (50% Landrace, 25% Large White, 25% Moura) and Embrapa MS115 line 

borns and were randomly distributed in the experimental groups through a completely randomized design, composed 

of five treatments with 8 repetitions (4 castrated males and 4 females). The experimental groups were: CON - Control: 

conventional feed (FC); 3% LO: FC with 3% LO; LO + E: FC with 3% LO and 200mg tocopherol acetate per kg of 

feed; LO + GPS10: FC with 3% LO + 10% with GPS (dry base); LO + GPS20: FC with 3% LO + 20% with GPS (dry 

base). The animals were raised in a confinement system, grouped by treatment in concrete stalls, with water slide type 

byte ball with a density of 1.2 m2 per swine. After a water fast of approximately 12 hours, the animals were slaughtered 

following the protocols established by the technical regulations for pre-slaughter and humane slaughter management. 

Slaughter occurred when the animals reached an average weight of 113 ± 2kg. After slaughter operations, the half 

carcasses were stored at 4 ºC, staying for 24 hours in these conditions. After the salting stage with Sodium Chloride, 

the legs were subjected to the maturation process, and were kept in cameras with temperature and humidity control for 

16 months. Afterwards, 6 legs per treatment were selected at random for the analysis and evaluated using the proximate 

composition, texture, fatty acid profile and color tracking, water activity (aW), pH, and lipid oxidation under cold 

storage (0, 20, 40 and 60 days). The results were submitted to statistical analysis using the SAS® statistical program. 

The developed ham was classified according to Brazilian national legislation as raw ham of the “Serrano type”. The 

ham had a total protein content between 40 and 44%, there was also a modification of the fatty acid profile with the 

inclusion of LO, increasing the levels of oleic, linoleic, cis-11-eicosenoic acid and the appearance of eicosapentaenoic 

fatty acid (EPA), In addition to reducing lipid oxidation, assessed through the level of substances reactive to 

thiobarbituric acid (TBARS), GPS was comparable to the effect of α-tocopherol acetate. The inclusion of LO also led 

to an improvement in the texture parameters in raw hams, also changing the color of the product. The use of GPS in 

the pig diet, in the form and levels used in this study, constitutes an efficient alternative being comparable to vitamin 

E and is shown as a source of nutrients and qualified natural bioactive compounds in the production of raw ham.  

 

 

Keywords: fatty acids, bioactive compounds, phenolic compounds, antioxidants, vinification residue, vitamin E. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

 O consumo de produtos de origem animal aumentou significativamente nos últimos 50 anos 

(FAO, 2021), representando uma parcela significativa do consumo na dieta diária humana 

(LÓPEZ; GARCÍA-VAQUERO, 2016). Em relação à sua composição, os produtos cárneos contêm 

quantidades significativas de macronutrientes, como proteínas e gorduras, além de nutrientes 

essenciais, como ácidos graxos poli-insaturados (AGPI) e vitaminas do complexo B (LÓPEZ-

ALONSO et al., 2016).  

 Dentre os produtos cárneos de origem suína, o presunto cru é um dos produtos mais 

apreciados pelo mercado consumidor e também apresenta elevado valor de mercado (VITALE et 

al., 2020). O controle e a manipulação da alimentação de animais podem ser uma ferramenta útil 

para se obter presuntos crus com elevada qualidade e características sensoriais únicas, homogêneas 

e apreciadas pelos consumidores (STELMASIAK; WYRWISZ & WIERZBICKA, 2019). Essa 

manipulação na alimentação é uma das práticas mais viáveis para melhorar a qualidade de produtos 

cárneos, através do seu perfil de ácidos graxos por exemplo, e assim aumentar o seu valor 

nutricional (MARTINI, 2020). 

 A inclusão de sementes, farinha ou óleo de linhaça na alimentação animal é uma prática 

amplamente estudada devido ao seu impacto positivo na qualidade da carne (HUANG et al., 2019; 

JIANG et al., 2017). O óleo de linhaça é composto por 73% de AGPI (57% de ácidos graxos omega-

3 e 16% de omega-6), 18% de ácidos graxos monoinsaturados (AGMI) e 9% de ácidos graxos 

saturados (AGS) (ORLOVA et al., 2021). O uso do óleo de linhaça tem se mostrado uma alternativa 

efetiva para a melhoria da qualidade de produtos cárneos, no entanto o seu elevado teor de AGPI 

pode comprometer a estabilidade oxidativa desses produtos (WOJTASIK et al., 2018). Devido a 

isso, o uso concomitante de antioxidantes na dieta animal pode auxiliar na prevenção ou retardar 

inconvenientes decorrentes do processo da oxidação lipídica, principalmente (MARTINI, 2020).  

 A vitamina E é um antioxidante que vem sendo amplamente empregada na dieta de animais 

(GUERRA-RIVAS, et al. 2016; TONNAC & MOUROT, 2018), e a possibilidade de incorporação 

de antioxidantes de fontes naturais na dieta animal, se apresenta como uma nova abordagem na 

cadeia produtiva de alimentos (MARTINI, 2020), tornando-se uma alternativa importante como 

um substituto parcial da vitamina E na dieta animal (CARPENTER et al., 2007).  Os compostos 

fenólicos são amplamente conhecidos devido ao seu elevado potencial antioxidante e os resíduos 

da viticultura, como o bagaço de uva, permanece com uma boa parte dos compostos fenólicos 
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presente na uva (BERES, 2017). Dentre os principais compostos fenólicos encontrados no bagaço 

da uva se destaca o ácido gálico, proantocianidinas, resveratrol, catequina e epicatequina, ácido 

elágico, miricetina, quercetina, kaempferol e, rutina (Dias, 2020). É estimado que pelo menos 70% 

desses compostos estão retidos na casca, fazendo dela uma excelente fonte dessas biomoléculas 

(BERES et al., 2017).  

 Até o momento, a principal destinação do bagaço de uva é a fertilização do solo, porém por 

conter altos teores de compostos bioativos e substâncias de alto valor comercial, que são capazes 

de combater eventos oxidativos, é buscado seu melhor aproveitamento (BANERJEE et al., 2017). 

No presente estudo objetivou-se avaliar os efeitos da inclusão de óleo de linhaça (como fonte de 

ácidos graxos poli-insaturados), e silagem de bagaço de uva (como fonte de antioxidantes naturais) 

nos níveis de 10 e 20%, em dietas de crescimento-terminação de suínos sobre o presunto cru. 

 

1.1 CARNE SUÍNA E PRESUNTO CRU 

 

 Segundo a Associação Brasileira de Proteína Animal (ABPA), em 2020 a produção média 

anual de carne suína no Brasil foi de 3,98 mil toneladas, sendo o quarto maior produtor mundial. 

Deste total, 77% da produção foi destinada ao mercado interno e 23% para exportação, 

correspondendo a 9% das exportações mundiais de carne suína, sendo o mercado Chinês o maior 

importador de carne suína e seus derivados do Brasil (ABPA, 2021).  

 A carne suína é apontada como um alimento nobre para a nutrição humana, devido à 

qualidade de suas proteínas, o aporte energético, mineral, vitamínico e pela presença de ácidos 

graxos essenciais ao metabolismo humano, necessários para o equilíbrio homeostático e da função 

estrutural das membranas celulares (WOOD; RICHARDSON & NUTE, 2004). Ela é composta de 

aproximadamente 75% de água, 20% de proteína, 3% de gordura e 2% de carboidratos, além de 

compostos inorgânicos como minerais (TORNBERG, 2005).  

O pernil de suíno é o ingrediente principal para a fabricação do presunto cru, que é um dos 

produtos cárneos processados de alta qualidade mais apreciado pelo mercado consumidor (MORA 

et al., 2016). Sua produção é originária dos países europeus por tradição, e por isso, é grande a 

demanda por este produto que está se popularizando pelos demais países (MORA et al., 2016). O 

presunto cru é um produto complexo, sujeito a um longo processo de maturação, responsável por 

suas propriedades características (MORA et al., 2016). Muitos fatores, como os sistemas de criação 
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e de terminação dos animais, seu bem-estar, idade, sexo, peso, condição corporal e raça, irão 

influenciar nas características físico-químicas e nas qualidades sensoriais do produto final 

(LARZUL, 2021).  

O presunto cru é uma boa fonte de proteínas (25,6-32,82g 100 g-1) e lipídios (9,56-22,9g 

100g-1) (JIMÉNEZ-COLMENERO, VENTANAS & TOLDRÁ, 2010), sendo fonte de 

aminoácidos de alto valor biológico que podem trazer benefícios para a saúde humana 

(VENTANAS, 2006). No entanto, a composição do presunto cru pode ser variável, como por 

exemplo o conteúdo de gordura, que é extremamente influenciado pela genética dos animais 

utilizados e o tipo de alimentação (TOLDRÁ, 2016). A Tabela 1 mostra o conteúdo de umidade, 

cinzas, proteínas, lipídios e calorias (Kcal) de presuntos curados mais populares na Itália, Sérvia e 

Montenegro.  

 

Tabela 1 - Composição química de presuntos curados tradicionais da Itália, Sérvia e Montenegro 

Presunto Tradicional* Umidade Cinza Proteína Lipídios 
Kcal 

porção 

Itália 

Parma (Itália) 50.3±2.0 5.5±0.4 25.9±1.5 18.3±2.8 134 

San Danieli (Itália) 50.2±2.1 5.3±0.5 25.7±1.4 18.6±2.8 135 

Nacional “Naziolani” 50.5±3.2 6.6±1.4 27.8±2.5 13.7±5.1 117 

Sérvia 

Vrsacka 51.65 4.97 32.82 10 99 

Montenegro 

Presunto da empresa Martex** 49.61 4.71 31.02 14.61 128 
Fonte: Adaptada de Lucarini et al. (2013); *Valores em (%); **Produtora privada de presunto cru.  

 

 O presunto cru é fonte  

de ferro, potássio, magnésio e selênio (BENOIST, 2001) e também contém zinco em níveis de 2,2-

3,0mg/100g, um elemento essencial na nutrição, pois está relacionado com a atividade de mais de 

200 enzimas no organismo (NEUMANN; HARRIS; & ROGERS, 2002). Esse produto também é 

rico em vitaminas do complexo B, como tiamina (B1), riboflavina (B2), niacina (B3), piridoxina 

(B6), ácido fólico (B9), cobalamina (B12) e também α-tocoferol (vitamina E) (JIMÉNEZ-

COLMENERO; VENTANAS; TOLDRÁ, 2010; LUCARINI et al., 2013). 

 A textura dos presuntos crus é uma importante característica do produto, e depende da 

degradação proteolítica das proteínas miofibrilares e do tecido conjuntivo, bem como, da secagem 

e do teor de gordura intramuscular presente no pernil (DOMÍNGUEZ, 2019), onde presuntos com 
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maior suculência apresentam melhor aceitabilidade pelo mercado consumidor (ZHOU et al., 2019). 

Já o aroma do presunto cru, irá depender do desenvolvimento dos compostos voláteis ocorrido 

durante a maturação (RAMÍREZ & CAVA, 2007). Estes compostos incluem aldeídos, álcoois, 

cetonas, ácidos carboxílicos, hidrocarbonetos, dentre outros. A presença de gordura dentro da fibra 

muscular é essencial para que ocorra a formação dos sabores do presunto cru (PAGLIARINI et al., 

2016).  

 O processo de cura do presunto é o que dará origem a um produto alimentar com sabor 

único (PAGLIARINI et al., 2016) e eles irão passar por quatro etapas: salga, lavagem, pós-salga 

para a equalização do sal e maturação/secagem (TOLDRÁ, 2004). A realização de todo esse 

processo de maturação é muito longo, superando muitas vezes 24 meses, onde a temperatura e a 

umidade devem ser controladas para reduzir o risco de deterioração bacteriana (MONTIEL et al., 

2020). Atualmente existe uma variedade de presuntos cru que vão diferir dependendo do tempo do 

processo de maturação, da raça do animal e a origem geográfica do produto, que irão definir a sua 

nomenclatura e seu padrão de identidade e qualidade (TOLDRA, 2016). 

A idade do animal é um fator importante para a qualidade do produto final e deve ser sempre 

levada em consideração, pois ela irá influenciar na atividade das enzimas proteolíticas, na cor do 

presunto, na quantidade de gordura e irá influenciar também na maturação do produto (ARBOIX, 

2014). As peças de suínos adultos são consideradas as mais adequadas para a produção dos 

presuntos crus, pois elas possuem uma maior pigmentação, um maior teor de gordura e menor 

potencial proteolítico (ARBOIX, 2014). 

O padrão de identidade e qualidade do presunto cru, é determinado pela sua localização 

geográfica, por exemplo, na Itália é o tipo Parma, na Espanha é o Jamón Ibérico ou Serrano, em 

Portugal, o Pata Negra. O presunto cru “a seco” é um processo tradicional na região do 

Mediterrâneo (FLORES & TOLDRÁ, 1993). A característica comum entre esses presuntos crus é 

que os animais possuem pelo menos uma parte de sua dieta em pastagens naturais, com exceção 

dos animais que originam o presunto Serrano, cuja alimentação é por sistema de confinamento 

(TOLDRÁ et al., 1997a). Outra característica do presunto Serrano é que ele irá ser produzido a 

partir de diferentes cruzamentos de suínos brancos (TOLDRÁ et al., 1997a). Por consequência, 

esse presunto é caracterizado por apresentar baixo marmoreio, textura mais firme e um sabor típico 

que pode depender do tempo de maturação (TOLDRÁ et al., 1997a), que irá depender muitas vezes 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713519302762?casa_token=KXh9xG54RNgAAAAA:f8e5gDGWPLp9Rnmsvsq1tJzkdz6JW87rCgPIywTY_JGyYL0JH8KbjWE9Nq1phrdmBj8WiQgSdQ#!
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da qualidade final desejada, podendo ser em média de 9 a 24 meses de maturação (TOLDRÁ, 

1992). 

Os países Europeus são os pioneiros no desenvolvimento de presuntos curados de carne 

suína, sendo a Espanha o líder na produção (40 milhões de peças produzidas por ano) 

(ARMENTEROS; ARISTOY; TOLDRÁ, 2012) e o presunto Ibérico, o presunto mais conhecido 

mundialmente (MARTÍN-GÓMEZ et al., 2019). Sendo ele, produzido a partir das patas traseiras 

de suínos de raça Ibérica, criados livres, onde se alimentam de pastagens naturais, possibilitando a 

presença de gordura muscular que irá resultar num produto com sabor único (MARTÍNEZ-

ONANDI, 2017). Porém, devido à limitação do sistema de criação e da disponibilidade das 

pastagens em muitas ocasiões, há uma limitação na criação do suíno Ibérico nestas condições 

(MESÍAS et al., 2009). A demanda do mercado e o preço faz com que existam três categorias de 

criação dos suínos para a produção do presunto Ibérico: 1) “Bellota” – mast-fed: Suínos 

tradicionalmente criados livres em campos alimentados por pastagens naturais e que comem a 

bellota (castanha oriunda da árvore da espécie do carvalho) na fase de terminação (MESÍAS et al., 

2009); 2) “Cebo de campo”: Suínos criados no campo, tendo o término do estágio de engorda com 

forragens; 3) “Cebo”: Suínos criados intensivamente e alimentados com dieta à base de grãos. O 

presunto Recebo e Cebo são conhecidos no mercado como presunto Ibérico para diferenciar do 

presunto Ibérico mast-fed (MESÍAS et al., 2009).   

O processo tradicional de produção do presunto Ibérico consiste na adição de sais de cura, 

que irão se difundir no presunto durante a fase de pós-salga, seguida de uma longa fase de 

maturação com duração de até 48  meses, durante a qual, irão desenvolver o sabor e o aroma 

(MARTÍNEZ-ONANDI, 2017), sendo que o aroma único do presunto ibérico é devido a rica fração 

lipídica caracterizada pela carne da raça do animal Ibérico (ANDRÉS et al., 2005). Na Espanha, o 

decreto Real 4/2014 (MINISTÉRIO DE AGRICULTURA, ALIMENTACIÓN Y MEDIO 

AMBIENTE, ESPANHA, 2014) regulamenta a rotulagem de presunto cru subdividindo este 

produto de acordo com o regime alimentar e a pureza da raça do animal (100% Ibérico ou 50-75% 

Ibérico, enquanto o resto é raça Duroc). Presuntos de suínos Ibéricos puros terminados 

extensivamente com frutos de árvores nativas da região e curados por cerca de 24 meses podem 

alcançar os mais altos preços do mercado (RUIZ et al., 2002).  

Kraški pršut é um presunto tradicional esloveno curado de tipo mediterrâneo com as 

Indicações Geográficas Protegidas (IGP), com base na legislação local, o processo é com salga 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917401730092X#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917401730092X#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917401730092X#!
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seca, ausência do processo de defumação e uma longa maturação (ČANDEK-POTOKAR & ARH, 

2007), a especificação IGP exige um período mínimo de cura de 12 meses, peso, idade e teor de 

gordura menor que os demais tipos de presunto (PUGLIESE, ŠKRLEP, & ČANDEK-POTOKAR, 

2012).  

Os presuntos Parma, San Daniele e Toscano são os três principais presuntos crus italianos 

marcados com Denominação de Origem Protegida (DOP) da Itália (DOP PROSCIUTTO DI 

PARMA, 1992; DOP PROSCIUTTO DI SAN DANIELE, 1996; DOP PROSCIUTTO TOSCANO, 

1996). Os protocolos de fabricação dos presuntos Parma, San Daniele e Toscano seguem processos 

semelhantes, porém, diferem em alguns aspectos como: o processo de corte; a salga, onde para o 

presunto San Daniele é realizada através de fricção manual, a fase de prensagem, que para o 

presunto San Daniele dará ao presunto a sua forma típica de “guitarra”; e por último a fase de 

maturação, que corresponde a um mínimo de 12 meses para os presuntos Parma e Toscano e 13 

meses para os presuntos San Daniele. De acordo com as especificações DOP, os produtos finais 

são diferenciados principalmente pelo teor de cloreto de sódio, que pode variar de um mínimo de 

4,5-4,9% a um máximo de 6,4-6,9% nos presuntos Parma e San Daniele, enquanto um valor 

máximo de 8,3% é estabelecido para o presunto Toscano (DOP PROSCIUTTO DI PARMA, 1992; 

DOP PROSCIUTTO DI SAN DANIELE, 1996; DOP PROSCIUTTO TOSCANO, 1996). 

As proporções entre ácidos graxos insaturados e saturados nos presuntos crus podem ser 

alteradas através da manipulação adequada da genética dos suínos (TOLDRÁ, 2016). O controle e 

manipulação da alimentação pode ser também uma ferramenta útil para se obter presuntos crus 

com elevada qualidade e características sensoriais únicas, homogêneas e apreciadas pelos 

consumidores (STELMASIAK; WYRWISZ & WIERZBICKA, 2019). Isabel et al. (1999) 

obtiveram presuntos crus a partir do pernil de suínos suplementados com 200mg de α-tocoferol e 

observaram aumento na estabilidade oxidativa dos produtos, assim como Pastorelli et al. (2003) 

que produziram presuntos maturados por 16 meses, provenientes de animais alimentados com 

diferentes fontes de gordura. Todos os animais foram mantidos com as dietas experimentais até 

atingirem 160kg de peso vivo, as dietas foram com 3% de sebo, 3% de óleo de milho e 3% de óleo 

de canola. Foi observado um aumento no teor de AGMI nos tratamentos com óleo de canola e sebo. 

A adição de 3% de óleo de linhaça na dieta de suínos causou uma diminuição no teor de gordura 

da carne, maior maciez, um maior teor de proteína e um aumento significativo no rendimento 
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tecnológico da produção de presunto (20,3%) (STELMASIAK, WYRWISZ & WIERZBICKA, 

2018). 

1.1.1 Padrão de identidade e qualidade do presunto cru no Brasil 

 

No Brasil, os presuntos crus devem seguir os regulamentos técnicos de identidade e 

qualidade (RTIQ) dos produtos de origem animal, que é regulamentado pelo Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2000). Os padrões de identidade e 

qualidade (PIQ) constituem um conjunto de atributos que identificam e qualificam um produto 

alimentício (BRASIL, 2000). O PIQ de um produto será as características mínimas de qualidade 

necessárias que um produto deverá obedecer para receber a nomenclatura adequada. Os presuntos 

crus brasileiros destinados ao mercado nacional ou internacional possuem três denominações: 

Presunto Cru, Presunto “Tipo Parma” e Presunto “Tipo Serrano” (Tabela 2), (BRASIL, 2000 e 

2001).  

 

Tabela 2 - Parâmetros de Identidade e Qualidade do Presunto Cru produzido no Brasil 

PARÂMETROS Presunto Cru 
Presunto Tipo 

Parma 

Presunto Tipo 

Serrano 

Características 

Físico-Químicas 

aW¹ (máx.) 0,92 0,92 0,92 

Gordura (máx.) 20% 15% 15% 

Proteína (mín.) 27% 27% 27% 

Maturação  - Mínimo 10 meses Mínimo 10 meses 

Peso do animal  - Mínimo 130kg - 

Fonte: Brasil (2000); ¹Atividade de água. 

 

1.2 PERFIL DE ÁCIDOS GRAXOS 

 

 Os ácidos graxos (AG) são nutrientes indispensáveis, especialmente os ácidos graxos 

insaturados (AGI), que são benéficos para a saúde e o crescimento humano (SIMOPOULOS, 

2008). Os AG são nomeados pelo número de ligações duplas entre os átomos de carbono: saturado 

(apenas ligações simples); monoinsaturados (uma única ligação dupla) e poli-insaturados 

(múltiplas ligações duplas) (SIMOPOULOS, 2008).  
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 Os AGI também podem ser categorizados em AG ômega 3 (n-3), ômega 6 (n-6) e ômega 9 

(n-9) com base na posição da primeira ligação dupla mais próxima do grupo metil do AG (WOOD 

et al., 2004). 

 A carne suína, em relação aos lipídios totais, apresenta em média 38-42% de AGS, 39-44% 

de AGMI e 18-19% de AGPI, podendo variar conforme o músculo do animal analisado (RHEE et 

al., 1988). O omega-3 é um tipo de gordura poli-insaturada, encontrada principalmente em peixes 

marinhos de água fria e em sementes de oleaginosas. Ele é uma classe essencial, pois não é 

produzido pelo corpo humano e, portanto, deve ser obtido através da alimentação. Os ácidos graxos 

essenciais são os AGPI, os principais desse grupo é o linoleico, α-linolênico e araquidônico 

(NARAYAN et al., 2006). Na tabela 3 é apresentado os principais ácidos graxos presentes na 

natureza.  

 

Tabela 3 - Nomenclatura dos principais ácidos graxos 

Ácido graxo Nomenclatura 

C14:0 Ácido Mirístico 

C16:0 Ácido Palmítico 

C16:1 n7 Ácido Palmitoleico 

C17:0 Ácido Margárico 

C17:1n7 Ácido Heptadecenoico 

C18:0 Ácido Esteárico 

C18:1 n7 Ácido Vacênico 

C18:1 n9 Ácido Oleico 

C18:2 n6 Ácido Linoleico 

C18:3 n3 Ácido α Linolênico 

C18:3 n6 Ácido γ Linolênico 

C20:0 Ácido Araquídico 

C20:1 n9 Ácido cis-11-eicosenoico (Gondoico) 

C20:2 n6 Ácido 11,14-eicosadienoico 

C20:3 n3 Ácido di-homo (α) linolenico 

C20:4 n6 Ácido Araquidônico 

C20:5 n3 Ácido Ecosapentaenóico (EPA) 

 

 

 Os AGPI que possuem cadeia longa e ligações do tipo ômega 3 são os mais importantes do 

ponto de vista biológico, pois são incorporados nas membranas celulares (função estrutural) 

(DAVINELLI et al., 2020), auxiliando na redução de processos inflamatórios (ação anti-

inflamatória) e ainda auxiliam na redução dos fatores de risco de doenças crônicas, como as 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620305574?casa_token=BgL9eN56-joAAAAA:al128GyqUuhC8sTNRApYBBxgDS7ljhRpklxjc3MFCY6SNgZs7GlZrQM_7cR3iBgmM4NLtsSkb69n#b0115
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620305574?casa_token=BgL9eN56-joAAAAA:al128GyqUuhC8sTNRApYBBxgDS7ljhRpklxjc3MFCY6SNgZs7GlZrQM_7cR3iBgmM4NLtsSkb69n#b0115
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doenças cardiovasculares (DAVINELLI et al., 2020). Por seus efeitos benéficos a saúde humana, 

o ácido linolênico (18:3 n-3) isolado ou suas fontes naturais são os mais estudados para a 

suplementação animal, sendo que a deposição desse ácido graxo em suínos é maior no tecido 

adiposo que no muscular (WOOD et al., 2004).  

 A alteração do perfil de AG de produtos cárneos é possível através da manipulação da dieta 

dos animais e é uma das práticas mais utilizadas para melhorar a qualidade dos produtos cárneos e 

seu valor nutricional (STELMASIAK; WYRWISZ & WIERZBICKA 2019). Oleaginosas e óleos 

de origem vegetal ricos em AGPI estão sendo usados no manejo animal com esse objetivo. Destaca-

se neste contexto a linhaça e seus derivados, que devido ao fato de ser rica em ômega 3 tem sido 

amplamente utilizada para este objetivo (HUANG et al., 2019; JIANG et al., 2016). Stelmasiak, 

Wyrwisz & Wierzbicka (2018) observaram que o uso de 3% óleo de linhaça e 100 mg de vitamina 

E/kg de dieta na alimentação de suínos resultou em presuntos crus com menor teor de gordura, 

maior maciez e maior teor de proteína, bem como, aumento de 20% no rendimento dos animais. 

Trombetta et al. (2019) também avaliaram a adição de 3% de óleo de linhaça na dieta de suínos, 

verificando que a adição do óleo de linhaça aumentou significativamente os teores de ácidos graxos 

n-3 e reduziu a razão n-6/n-3 quando comparados com a dieta controle. Dietas com baixas razões 

n -6 / n -3 são preferíveis, pois elas estão associadas a vários para à saúde, como benefícios 

cognitivos e redução do risco de depressão (FERNANDES; MUTCH; LERI, 2017). Nuernberg 

(2005) incluiu de 5% de azeite de oliva e 2 e 5% de OL em dietas para suínos, observando que a 

dieta com azeite de oliva aumentou significativamente o teor de ácido oleico e houve aumento 

significativo de ácido graxo linolênico no músculo do tratamento com 5% de óleo de linhaça. Em 

média, os AG no presunto cru compreendem de 35-40% de AGS, 45-50% de AGMI e 10-15% de 

AGPI (Tabela 4).  
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Tabela 4 - Perfil de ácidos graxos de diferentes tipos de presunto cru com sistema de alimentação 

comercial 

Presunto AGS AGMI AGPI 
Razão 

AGPI/AGS 
n-6/n-3 

Ibérico (Espanha) 35,15 51,39 13,44 0,38 31,2 

Serrano (Espanha) 32,70 52,7 10,2 0,31 16,2 

Bayonne (França) 36,4 52,9 10,7 0,29 14,1 

Corsican (França) 34,9 55,4 9,7 0,28 8,7 

Parma (Itália) 35,99 54,04 8,59 0,23 39,9 

San Danieli (Itália) 38,5 51,9 9,6 0,25 - 

Jinhua (China) 37,10 46,63 14,24 0,38 - 

Fonte: Adaptado Jiménez-Colmenero et al. (2010). Dados são apresentados como % do total de ácidos graxos. AGS: 

Ácidos graxos saturados; AGMI: ácidos graxos monoinsaturados; AGPI: ácidos graxos poli-insaturados; Razão: 

AGPI/AGS.  

 

1.3 ÓLEO DE LINHAÇA 

 

A linhaça contém 37,1% de óleo, 28,9% de carboidratos, 20,3% de proteínas, 4,8% de fibra 

alimentar, 6,5% de umidade e 2,4% de minerais (SINGH et al., 2011). Além disso, é rica em 

compostos fenólicos (lignanas, ácido ferúlico e p-cumárico) e fibra solúvel (mucilagem) que é 

conhecida por possuir diferentes bioatividades e por ter função benéfica ao intestino (TUNCEL, 

UYGUR, & YÜCEER, 2017). O óleo de linhaça possui em média na sua composição 75% de 

AGPI, apresentando elevados teores de ácidos graxos ômega-3, contém em média 52% de ácido 

linolênico, 22% de oleico, 16% de linoleico e 10% de AGS, apresentando a mais alta relação ômega-

3/ômega-6 entre as fontes vegetais (ORLOVA et al., 2021). Estudos têm se concentrado em 

analisar os benefícios que o óleo de linhaça pode trazer para a nutrição animal, como Santos et al., 

(2005) que observaram que os óleos de canola, linhaça e coco têm alta energia digestível e 

metabolizável, e que quando adicionados em dietas para suínos melhoram a qualidade nutricional 

da dieta dos animais. Adicionalmente, os estudos também têm avaliado o impacto da 

suplementação com óleo de linhaça na qualidade da carne e nos produtos cárneos provenientes 

desses animais. Santos et al. (2008), ao estudarem a qualidade nutricional do presunto cru Espanhol 

de animais alimentados com óleo de linhaça (3%) ou óleo de linhaça + azeite de oliva (3%), 

observaram aumento significativo do ácido linolênico e ácido eicosapentaenóico (EPA). Presuntos 

curados proveniente de suínos suplementados com 3% de óleo de linhaça apresentaram menor teor 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620308360?casa_token=ls9iuFLY53YAAAAA:xGZ1AI03lCOCtHwbzNcNMvz1zqtJ5fa9ykxjvso0EiTt89OufvQoHUyuZvkdqZkn_-t3_T9sqWGC#b0185
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620308360?casa_token=ls9iuFLY53YAAAAA:xGZ1AI03lCOCtHwbzNcNMvz1zqtJ5fa9ykxjvso0EiTt89OufvQoHUyuZvkdqZkn_-t3_T9sqWGC#b0185
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de gordura, maior maciez e maior conteúdo proteico do que o controle (STELMASIAK, 

WYRWISZ & WIERZBICKA, 2018). 

Ao mesmo tempo que a suplementação com óleo de linhaça na dieta é positiva do ponto de 

vista nutricional, ao aumentar o teor de AGI na carne, sua estabilidade oxidativa pode ser 

comprometida (WOJTASIK et al., 2018). Entretanto, o uso concomitante de antioxidantes na dieta 

pode auxiliar na resolução desse inconveniente ao prevenir ou retardar o processo de degradação 

lipídica do produto final (BERTOL et al., 2017). 

 

1.4 PROCESSOS OXIDATIVOS QUE AFETAM A QUALIDADE DO PRESUNTO CRU 

 

O enriquecimento da dieta suína com óleo de linhaça e outros óleos vegetais já demostrou 

aumentar o conteúdo de AGI na carne e nos produtos derivados. A presença de elevado conteúdo 

de AGI aumenta a susceptibilidade da ocorrência de reações de oxidação (PARRILLA, 2014). A 

oxidação dos lipídeos pode reduzir o valor nutricional dos produtos devido a destruição de ácidos 

graxos essenciais e vitaminas lipossolúveis como A, D, E e K (PARRILLA, 2014), diminuição do 

conteúdo calórico, produção de off-flavors, alterações na cor, tais como, escurecimento das 

gorduras e óleos, interferência na cor de pigmentos, bem como a perda do aroma de frescor ou 

aroma característico (LAFARGA & HAYES, 2014; BABIC et al., 2014). A oxidação de lipídeos 

pode ser modulada por fatores intrínsecos, como a estrutura química dos lipídios e seu grau de 

insaturação, e fatores extrínsecos, como presença de oxigênio, luz, anti ou pró-oxidantes (metais 

de transição, por exemplo), temperatura, superfície de contato e atividade de água (MIN & AHN, 

2005). O processo oxidativo de lipídeos é complexo e ocorre em três estágios: a iniciação (auto-

oxidação), a propagação e a terminação.  

Na figura 1 é apresentado um esquema do processo da oxidação lipídica, onde na iniciação, 

um átomo de hidrogênio é removido de um AGI, deixando um elétron desemparelhado, formando 

um radical alquila, que pode sofrer rearranjo e estabilizar-se pelo deslocamento sobre a dupla 

ligação e resultar na formação de dienos conjugados (GUYON et al., 2016). 
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Figura 1 - Esquema do processo de oxidação lipídica 

 

- RH: carbono alfa-metileno; -R•: radical livre; -H•: hidrogênio removido; -ROO•: radical peroxila; -ROOH: 

hidroperóxido. Fonte: Santos, 2020. 

O estágio de propagação sucede o de iniciação, quando os radicais livres formados reagem 

com o oxigênio molecular para formar o radical peroxil (FENNEMA, 2010). Estes por sua vez, são 

altamente reativos e capazes de remover outros átomos de hidrogênio de outros ácidos graxos 

insaturados formando os hidroperóxidos (ROOH) e novos radicais alquila, assim a reação é 

propagada em cadeia, de um ácido graxo a outro (FENNEMA, 2010). Os produtos primários da 

oxidação lipídica podem sofrer clivagem para formar diferentes produtos secundários de baixo 

peso molecular (FENNEMA, 2010), tais como aldeídos, alcanos, alcenos, alcoóis e ácidos que 

alteram o sabor e odor do produto, e que se formam conforme avança a oxidação lipídica, 

resultando em produtos secundários potencialmente tóxicos, como o malondialdeído (MDA) e 

produtos da oxidação do colesterol (CHAIYASIT, 2007). 

Além disso, embora não esteja totalmente esclarecido se a oxidação de lipídeos e proteínas 

são processos concomitantes ou se um evento precede outro, sugere-se que compostos resultantes 

da oxidação lipídica, como hidroperóxidos e MDA, podem reagir com proteínas e iniciar seu 

processo oxidativo (SHAHIDI & ABAD, 2019). O impacto da oxidação proteica na qualidade da 

carne está relacionado a alterações e redução na funcionalidade da proteína como perda da 

elasticidade do gel e da capacidade de retenção de água, além de alterações na textura 

(SOLADOYE, 2015), cor, sabor, aparência e perda de aminoácidos essenciais, com consequente 

redução na digestibilidade e valor nutricional (SOLADOYE et al. 2015). Nesse sentido, a 
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complexidade do processo de oxidação da carne suína e de seus produtos como o presunto cru torna 

impossível o uso de apenas um método para avaliar sua qualidade (TOLDRA, 2016). Portanto, é 

mais seguro a utilização de métodos combinados, como os físico-químicos e análises sensoriais 

(TOLDRA, 2016). A avaliação de cor e textura de presuntos crus tem se tornado frequente na rotina 

industrial e pesquisas científicas, uma vez que a cor da sua carne é umas das suas principais 

características avaliadas pelos consumidores (TOLDRA, 2016), assim como a textura, que é um 

atributo de qualidade que envolve a percepção de características mecânicas (suculência, dureza, 

elasticidade, etc) (SZCZESNIAK, 2012), geométricas (tamanho) e de superfície, podendo ser 

correlacionados à percepção humana, permitindo a compreensão do significado dessas 

características na avaliação da qualidade sensorial do alimento (SZCZESNIAK, 2012).  

A incorporação de oleaginosas e seus produtos derivados como farinhas e/ou óleos vegetais 

ricos em AGPI tem sido uma prática cada vez mais frequente no manejo animal, não apenas por 

melhorar o perfil lipídico da carne e dos produtos cárneos (DUNSHEA et al., 2005), mas também 

por melhorar o estado geral da saúde dos animais e a conversão alimentar, gerando um impacto 

econômico positivo (ROSA, 2014). Baseado nisso, a vitamina E tem sido um dos antioxidantes 

sintéticos mais comumente adicionado na dieta de suínos, além de também ser o mais utilizado na 

indústria,  para prevenir os potenciais problemas de estabilidade oxidativa da carne (GUO et al., 

2006, KIM et al., 2015).  

 

1.5 VITAMINA E 

 

 O termo genérico "vitamina E" é utilizado para designar oito diferentes compostos, 

nomeados: α, β, ϒ e δ (alfa, beta, gama e delta) tocoferol e α, β, ϒ e δ tocotrienol. As formas 

sintéticas de α-tocoferol incluem uma mistura equimolar dos 8 isómeros (all-rac-α-tocoferol), dos 

quais apenas um isômero é idêntico ao que ocorre naturalmente, o RRR-α-tocoferol (LAURIDSEN 

et al., 2002). A vitamina E geralmente é adicionada na dieta como acetato de α-tocoferol e não 

desenvolve suas propriedades antioxidantes até que ela seja desesterificada no trato gastrointestinal 

(BUCKLEY et al., 1995).  

 Como essa vitamina não pode ser sintetizada por animais, sua presença nos tecidos adiposos 

e musculares é reflexo da sua disponibilidade na dieta (JENSEN et al., 1998). Uma vez incorporada 

nesses tecidos, essa vitamina promove o aumento da estabilidade oxidativa in vivo e no post mortem 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S187114131830369X#bib0032
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S187114131830369X#bib0032
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S187114131830369X#bib0041
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(SALES & KOUKOLOVÁ, 2011). Além de se mostrar como um bom protetor frente ao processo 

oxidativo, a suplementação com vitamina E melhora a intensidade de cor, odor, sabor e tem efeito 

positivo sobre a avaliação sensorial de presuntos crus (SALES & KOUKOLOVÁ, 2011). A 

inclusão de 200 mg de vitamina E na suplementação dietética de suínos por um período variando 

de 84 a 130 dias antes do abate reduziu a oxidação lipídica da carne suína, melhorou a cor e reduziu 

a perda por gotejamento (DUNSHEA, 2005). Presuntos crus produzidos com o pernil de suínos 

alimentados com 200 mg de vitamina E + dietas enriquecidas com AGPI (ácido linoleico, C18: 2 

n-6) ou AGMI (ácido oleico, C18: 1 n-9), dos 60kg até atingirem 90 kg, houve redução na 

progressão da oxidação lipídica dos presuntos após 9 dias de armazenamento sob refrigeração 

(ISABEL, 2003).   

 O efeito benéfico da inclusão da vitamina E na dieta animal é atribuído a sua indiscutível 

propriedade antioxidante (MARTINI, 2020). Baseado nisso, outros antioxidantes, principalmente 

os de fonte natural tem sido estudado como uma alternativa para ser incorporados na dieta animal, 

representando uma nova abordagem na cadeia de produção dos produtos cárneos (MARTINI, 

2020). Salienta-se a procura por compostos com potencial antioxidante entre os resíduos da 

indústria de alimentos, uma vez que essa abordagem teria um impacto secundário extremamente 

benéfico ao meio ambiente (MARTINI, 2020).  

Diversos resíduos gerados pela indústria de alimentos que podem ser utilizados na 

alimentação animal são generosas fontes de compostos antioxidantes, como os compostos 

fenólicos, e que poderiam ser investigados como potenciais antioxidantes para preservar e 

aprimorar a qualidade da carne (SHAH, BOSCO & MIR, 2014). 

 

1.6 BAGAÇO DE UVA 

 

A uva é uma das frutas mais produzidas no mundo, com uma produção média anual de 74 

milhões de toneladas e o Brasil possui uma produção anual de cerca de 390 mil toneladas da fruta 

em 2019 (FAOSTAT, 2020), ainda no cenário nacional, entre os anos de 2017 e 2018, somente no 

estado do Rio Grande do Sul foram produzidos aproximadamente 940 milhões de litros de vinhos 

e seus derivados (IBRAVIN, 2019). Depois do processo de vinificação, ocorre a prensagem da uva 

que irá dar origem ao bagaço de uva (casca, semente e engaço) (GARCIA-LOMILLO E 

GONZALEZ, 2017). A soma dos resíduos como o bagaço da uva, mais a borra do processo 

fermentativo, representa aproximadamente 30% do volume das uvas utilizadas na produção 
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vinícola (BRENES et al., 2016). Considerando os números da produção da indústria vitivinícola, 

conclui-se que há geração de grande quantidade de resíduo provenientes do processamento de 

vinificação e que necessitam de uma destinação adequada, para evitar problemas ambientais 

(CHRIST & BURRITT, 2013). Atualmente, o bagaço de uva gerado vem sendo utilizado para 

adubação do solo, mas devido ao seu alto teor de compostos bioativos com potencial antioxidante, 

esse resíduo poderia ser melhor empregado (BERES et al., 2017). 

 A uva contém alto teor de compostos fenólicos, como flavonoides, estilbenos, ácidos 

fenólicos e uma ampla variedade de taninos (BERES et al., 2017), com diferentes concentrações, 

variando conforme espécie, região cultivada e distribuição nas frações da fruta (semente, casca e 

polpa) (VISLOCKY & FERNANDEZ, 2010). É estimado que pelo menos 70% desses compostos 

estão retidos na casca, fazendo dessa parte da uva uma excelente fonte de compostos fenólicos 

(BRENES et al., 2016, BERES et al., 2017), mais especificamente, fonte de antocianinas, que além 

das propriedades antioxidantes, também possuem potencial para serem corantes naturais. O engaço 

por sua vez é rico em taninos, os quais apresentam potencial nutracêutico e farmacológico 

(MURGA et al., 2000).  

 Há vários resíduos com alto valor agregado que podem ser recuperados da uva, como fibra 

alimentar, ácido cítrico, etanol, malato, tartaratos e até mesmo, o óleo da semente da uva (ROCHA 

& NOREÑA, 2020). Em geral, o bagaço da uva desidratado é composto por 5-10% de polpa 

residual, 38-52% de sementes e 8-20% de casca e engaço (CHRIST & BURRIT, 2013; BRENES 

et al., 2016). Na figura 2, é apresentado as principais frações do bagaço de uva. 

 

Figura 2 - Principais frações do bagaço de uva e os componentes dele obtidos. 

 
Fonte: Adaptado (Beres, 2017). 
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 A variação do teor de lipídios nas sementes da uva é muito ampla (entre 10 e 20% de seu 

peso), podendo gerar diferentes rendimentos de óleo (LUQUE-RODRIGUEZ et al., 2005; 

ROCKENBACH et al., 2012). Os AGPI correspondem a 85-90% da composição do óleo da 

semente de uva, o que é considerado alto quando comparado a outros óleos vegetais. O AG presente 

em maior concentração é o ácido linoleico, que representa cerca de 66 a 73% do total de AG 

(GARAVAGLIA et al., 2016).  

 Apesar da riqueza polifenolica desse resíduo, os estudos sobre o aproveitamento dos 

resíduos da uva na alimentação de suínos e seu impacto na qualidade dos produtos cárneos ainda 

são limitados. A inclusão do bagaço de uva, desidratado e moído na alimentação de suínos em 

níveis de 3, 5, 6 e 10% em dietas enriquecidas com AGPI n-3, não mostrou efeito na estabilidade 

oxidativa da carne, avaliada no músculo Longissimus thoracis (BERTOL et al., 2017). Trombetta 

et al. (2019) avaliaram os efeitos do bagaço de uva, conservado e fornecido na forma de silagem, 

nos níveis de 3,5% e 7% (base seca) em dietas enriquecidas com AGPI n-3, decorrente da inclusão 

de 3% de óleo de linhaça. Os autores não verificaram alterações no desempenho, características de 

carcaça, na qualidade da carne, ou efeitos sobre a oxidação lipídica do músculo Longissimus 

thoracis et lumborum após descongelamento. Dessa forma, os autores sugeriram a continuidade de 

pesquisas com emprego de níveis superiores de inclusão de SBU na dieta de suínos e, com 

avaliações da estabilidade oxidativa ao longo do tempo (vida de prateleira).   

 O bagaço de uva é um produto de baixo custo de obtenção para o produtor rural e seu 

aproveitamento na dieta animal como fonte de nutrientes e de compostos bioativos atende à 

demanda atual por fontes naturais e sustentáveis, podendo beneficiar a cadeia da carne, bem como 

atende a uma demanda da indústria vitivinícola, que encontraria um destino mais adequado para 

este resíduo 

 

1.6.1 Compostos fenólicos 

 

Os resíduos de produtos naturais são considerados compostos de alta valor agregado 

baseado em seus compostos bioativos, principalmente os compostos fenólicos (SERINO & 

SALAZAR, 2019). Os compostos fenólicos são conhecidos pela capacidade dos seus efeitos 

benéficos à saúde humana, como prevenção de certos tipos de câncer, e doenças cardiovasculares 

(SERINO & SALAZAR, 2019). Essas atividades apresentadas pelos compostos fenólicos levaram 

além da utilização como fonte alimentar, uma utilização em outras diversas áreas, como cosmética, 
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indústria biomédica, e indústria alimentícia (MILIŇ; LEVI & KOSTI, 2019). Quanto à composição 

fenólica do bagaço de uva, os taninos condensados (proantocianidinas) são os mais representativos, 

estão presentes também, os ácidos fenólicos (cafeico, gálico, protocatecuico, 4-hidroxibenzóico e 

siringico), hidroxitirosol e flavonoides, derivados de catequina, epicatequina, e as antocianinas 

(FERMOSO et al., 2018). As antocianinas são do grupo dos flavonoides, e são consideradas um 

composto bioativo, principalmente, pelas suas atividades antioxidantes (SANTOS-BUELGA & 

GONZÁLEZ-PARAMÁS, 2018). As antocianinas são de um grupo de fitopigmentos solúveis em 

água, e possui uma ampla diversidade de cores, como vermelho, laranja, rosa, roxo e azul, o que 

irá depender muitas vezes, do pH ambiental (SANTOS-BUELGA & GONZÁLEZ-PARAMÁS, 

2018). A ingestão das antocianinas acarreta em vários benefícios à saúde, como proteção contra 

doenças neurológicas, e controle do declínio de funções cerebrais e cognitivas (SUBASH et al., 

2014), reduz o risco de doenças cardiovasculares, melhora na visão e diversas funções cerebrais, e 

também irá apresentar um papel fundamental anti-inflamatório relacionado às doenças crônicas 

como diabetes e obesidade, que ocorre por modulação da microbiota, atuando também, como 

agentes anticâncer (MORAIS et al., 2016). Além disso, novas aplicações de pigmentos 

antociânicos como corantes ou compostos bioativos, vem sendo explorados tanto pela indústria 

alimentícia como a farmacêutica e a cosmética (SANTOS-BUELGA & GONZÁLEZ-PARAMÁS, 

2018). 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

Avaliar os efeitos da inclusão de óleo de linhaça e silagem de bagaço de uva sobre os 

parâmetros físico-químicos do presunto cru. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

● Verificar os efeitos da inclusão de 3% de óleo de linhaça na ração de crescimento-terminação 

de suínos sobre o perfil de ácidos graxos, textura e cor do presunto cru; 

● Investigar se a inclusão de silagem de bagaço de uva, em níveis de 10 e 20% (base seca) na 

dieta de crescimento-terminação de suínos, exerce efeitos na estabilidade oxidativa do 

presunto cru mantido sob refrigeração; 

● Avaliar se a inclusão de silagem de bagaço de uva na dieta de suínos em crescimento-

terminação apresenta efeitos antioxidantes no presunto cru, comparáveis a suplementação 

dietética com 200mg de acetato de α-tocoferol por kg de ração. 
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3 MATERIAIS E MÉTODOS 

  

3.1 LOCAL, BAGAÇO DE UVA E DIETAS 

 

O experimento foi conduzido no Instituto Federal Farroupilha Campus São Vicente do Sul, 

estado do Rio Grande do Sul (RS), Brasil, coordenadas 29°41′30 "S e 54°40′46″ W, com altitude 

de 129m. A experimentação animal foi conduzida de acordo com os preceitos da Lei 11.794 de 8 

de outubro de 2008, com o Decreto 6.899 de 15 de julho de 2009, bem como com as normas 

editadas pelo Conselho Nacional de Controle da Experimentação Animal (CONCEA), e foi 

aprovado pela Comissão de Ética no Uso de Animais do Instituto Federal Farroupilha 

(CEUA/IFFar), protocolo o nº 008/2017.  

O bagaço de uva foi obtido em vinícola localizada na cidade de Jaguari, distante cerca de 

30km do local do ensaio. O bagaço de uva, originado de uvas tintas finas (Vitis vinifera cv. 

Bordeaux), passou pelo processo de prensagem a frio e foi armazenado em bolsas plásticas de 

aproximadamente 40kg (Sinuelo, Brasil) com dimensões de 51 cm x 110 cm e espessura de 200 

micras, sendo denominado silagem de bagaço de uva (SBU). As bolsas com SBU foram 

armazenadas em galpão por cerca de quatro meses. No momento da inclusão da SBU na dieta dos 

animais, o material foi submetido à passagem em malha de aço inoxidável com abertura de 8 mm 

para descompactação e, assim, possibilitar uma mistura homogênea com os demais ingredientes da 

dieta.  

Todas as dietas foram formuladas utilizando-se milho, farelo de soja e núcleo mineral-

vitamínico e aminoácidos (Suipremium CT – Tortuga®), de forma a atender as exigências da 

categoria segundo Rostagno et al. (2005). Os ingredientes utilizados na alimentação dos suínos 

estão apresentados na Tabela 5, sendo descritas conforme a seguir: CON – Controle: Ração 

convencional (RC) (milho, farelo de soja e premix mineral - vitamínico); 3% OL: RC + 3% de óleo 

de linhaça; OL + SBU10: RC + 3% de OL + 10% de silagem de bagaço de uva (base seca); OL + 

SBU20: RC + 3% de OL + 20% de silagem de bagaço de uva (base seca). Também foi incluído o 

grupo OL + E: RC + 3% de OL + 200 mg de acetato de racealfatocoferol, como um controle 

positivo, uma vez que a inclusão de vitamina E tem sido amplamente utilizada no manejo animal 

devido aos seus efeitos antioxidantes. 
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Tabela 5- Ingredientes empregados nas dietas experimentais 

 Inclusão (kg/100 kg, em base seca) 

Ingredientes CON 3% OL OL+E OL+SBU10 OL+SBU20 

Milho 70,9 68,5 68,5 59,9 51,1 

Farelo de Soja 24,6 25,0 25,0 23,3 22,0 

Suplemento comercial* 4,6 3,4 3,4 3,4 3,3 

Óleo de linhaça 0,0 3,1 3,1 3,0 3,1 

Vitamina E 0,0 0,0 0,023 0,0 0,0 

SBU 0,0 0,0 0,0 10,3 20,4 
*Minerais (Mg, Mn, Fe, Cu, Zn, Se); Vitaminas (A, B1, B2, B6, B12, D, K, Biotina); Aminoácidos (lisina, metionina, 

triptofano, histidina, isoleucina, leucina, treonina, valina, arginina, fenilalanina). CON: Controle com ração convencional; 

3% OL: ração convencional com 3% de óleo de linhaça; OL + E: ração convencional com 3% de óleo de linhaça e 200mg 

de vitamina E; OL + SBU10: ração convencional com 3% de OL mais 10% SBU; OL + SBU20: ração convencional com 

3% de OL e 20% SBU. 

 

3.2 CARACTERIZAÇÃO DA DIETA EXPERIMENTAL 

 

 Amostras representativas das dietas ofertadas foram coletadas e armazenadas a -20 ± 1 °C 

(Consul CVU30C, Consul, SP, Brazil) para futuras análises. As amostras foram pré-secas em estufa 

de circulação forçada (Tecnal TE-394/3, Tecnal, SP, Brazil) 50 ± 5 °C, e moído em um moinho 

Wiley (Tecnal TE-680, Tecnal, SP, Brazil) com peneira de malha de 1 mm, antes da análise 

química. A amostra foi caracterizada quanto à matéria seca (MS), cinzas (cz), extrato etéreo (ee), 

e proteína bruta (Pb) (AOAC, 1995).  

 A extração dos compostos fenólicos da dieta foi conduzida conforme método descrito 

Stefanello et al. (2018) e Barcia et al. (2014). A determinação de compostos fenólicos foi realizada 

em equipamento de Cromatografia Líquida de Alta Eficiência (HPLC) (LC-20A Prominence, 

Shimadzu, Japão) equipado com bomba quaternária (LC-20AD), forno (CTO-20A) e conectado a 

um detector de arranjo de diodos (SPD-M20A) com injetor manual e volume de injeção de amostra 

de 20µL. A separação foi realizada em coluna de fase reversa C-18 Hypersil Gold (tamanho de 

partícula de 5µm, 150 mm, 4,6 mm; Thermo Fisher Scientific, Massachusetts, EUA) a 38 °C, 

utilizando método cromatográfico descrito por Stefanello (2018) A eluição e separação dos 

compostos fenólicos foi realizada utilizando água ultrapura (Sistema Milli-Q) acidificada com 

0,1% de ácido fórmico como fase móvel A, acetonitrila grau HPLC-UV como fase móvel B e 

metanol acidificado 0,1% como fase móvel C. Para o tratamento dos cromatogramas foi utilizado 

software LC solutions (versão 3, Shimadzu, Columbia, E.U.A.). 

A extração de antocianinas do SBU foi realizada conforme descrito por Wu, Gu, Prior & 
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McKay (2004) utilizando acetona, água destilada e ácido clorídrico (80:20:0,1) como solução 

extratora. A purificação do conteúdo antociânico foi conforme descrito por Bochi et al. (2014) e 

Rodriguez-Saona et al. (2001) utilizando cartucho de SPE C-18 (1g) com fluxo de eluição de 50 

± 5 gotas/minuto. As antocianinas foram removidas do SPE com metanol 0,35% ácido fórmico, 

seguido de evaporação do solvente em evaporador rotatório (10min/38 °C±2). O conteúdo foi 

recuperado utilizando 2mL de água ultrapura 0,35% ácido fórmico e mantida sob refrigeração 

em ausência da luz. A determinação das antocianinas foi realizada em equipamento de 

Cromatografia Líquida de Alta Eficiência (HPLC) (CBM-20A; LC-20AT; DGU-20A; modelo 

CTO-20A; Shimadzu, Columbia, MD, EUA) com detector UV-visível (SPD-20AV; Shimadzu). 

A separação foi realizada em coluna C-18 Core-Shell Kinetex de fase reversa (2,6µm de tamanho 

de partícula, 100 mm, 4,6 mm; Phenomenex, Torrance, CA) a 38 °C, utilizando método 

cromatográfico descrito por Treptow, Comarella, Franco, Rodrigues, Domingues, Bochi & 

Sautter (2017). A eluição e separação das antocianinas foi utilizada água ultrapura acidificada 

3% ácido fórmico, como fase móvel A, e acetonitrila grau HPLC-UV como fase móvel B. os 

cromatogramas foram analisados no software LC solutions (versão 3, Shimadzu, Columbia, 

E.U.A.). 

 

3.3 ANIMAIS, MANEJO E DELINEAMENTO EXPERIMENTAL 

 

Foi empregado o delineamento experimental inteiramente casualizado, composto por 

cinco tratamentos com 8 repetições (4 machos castrados e 4 fêmeas), nascidos de porcas da 

linhagem MO25 (50% Landrace, 25% Large White, 25% Moura) com cachaço da linhagem 

Embrapa MS115. Os animais experimentais, foram distribuídos aleatoriamente em baias de 

concreto, dotadas de lâmina d’água, com densidade de 1,2 m2 por animal, com livre acesso à 

alimentação e água potável. Os tratamentos utilizados na alimentação dos suínos foram: CON – 

Controle: Ração convencional (RC) (milho, farelo de soja e premix mineral - vitamínico); 3% 

OL: RC com 3% de óleo de linhaça; OL + SBU10: RC com 3% de OL + 10% de silagem de 

bagaço de uva (base seca); OL + SBU20: RC com 3% de OL + 20% de silagem de bagaço de 

uva (base seca). Também foi incluído o grupo OL + E: RC com 3% de OL + 200mg/kg de acetato 

de racealfatocoferol, como um controle positivo, uma vez que a inclusão de vitamina E tem sido 

amplamente utilizada no manejo animal devido aos seus efeitos antioxidantes. A composição 

centesimal das rações dos animais, bem como, os principais ácidos graxos, antocianinas, 
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compostos fenólicos e taninos dos ingredientes da dieta estão apresentados na Tabela 1. 

Após um período inicial de adaptação de 15 dias, os animais foram mantidos isolados em 

baias por um período experimental de 165 ± 2 dias, e os animais tiveram como critério de abate 

peso médio de 113 ± 2 kg (idade de 182 ± 2 dias) e foi realizado após 12 horas de jejum, com 

fornecimento irrestrito de água. O abate foi realizado segundo protocolo estabelecido pelo 

regulamento técnico de manejo pré-abate e abate humanitário (MAPA, 2018). Após as operações 

de abate, as meias carcaças foram armazenadas a 4 ºC, permanecendo por 24h nestas condições. 

Posteriormente, o pernil da meia carcaça esquerda de cada animal foi utilizado para elaboração 

dos presuntos crus, as quais tiveram a pele totalmente retirada (Figura 3). Na etapa da salga, os 

presuntos foram totalmente cobertos por sal branco seco (sepultamento) em cubas de aço 

inoxidável (figura 4), ficando dispostos em camadas únicas durante 1 dia para cada kg do pernil, 

e com temperatura de 2,4 °C e 91% de umidade relativa (UR). Após este período, o sal foi 

retirado e os pernis lavados em água corrente, e em seguida, foram deixados em câmara fria por 

um período de 45 dias, com temperatura de 3,5 °C e UR mínima de 85%. Na etapa de maturação, 

a temperatura foi elevada progressivamente a uma temperatura de 14 a 18 °C e UR de 60% a 

70% (figura 5), para que ocorresse a maturação natural dos presuntos, sendo esta etapa com 

duração de 16 meses (488 dias). 

 

Figura 3 - Pernil esquerdo sem pele do suíno experimental 

 

Fonte: O autor. 
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 Figura 4 - Etapa de salga do pernil suíno de animais alimentados com diferentes dietas 

experimentais 

 

Fonte: O autor. 

 

Figura 5- Etapa de maturação do pernil suíno de animais alimentados com diferentes dietas 

experimentais 

 

Fonte: O autor.  

 

3.4 AMOSTRAGEM 

  

 As amostras foram coletadas no final do processo de maturação, onde foram selecionados 

seis pernis por tratamento dietético, totalizando 30 pernis. As amostras tiveram a sua gordura 

subcutânea retirada, foram desossadas, permanecendo a massa, babilla e punta do presunto (peso 

médio de 6,5 ± 0,5kg). Os músculos foram isolados para as análises físico-químicas e embaladas à 
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vácuo em sacos de polipropileno, devidamente identificados por tratamento, animal e foram 

congeladas a -18 °C para posteriores análises. As análises de pH, aW, oxidação lipídica (TBARS) 

e cor foram realizadas com a parte da Babilla e a composição centesimal, textura, bem como, perfil 

de ácido graxos, foram realizadas com o músculo massa e punta.  

 

3.5 COMPOSIÇÃO QUÍMICA E PERFIL DE ÁCIDOS GRAXOS 

 

Cinquenta gramas de presunto cru foram liofilizados (Terroni, LS3000B, Brazil) para a 

realização da umidade, proteína bruta, e cinzas, as análises foram quantificadas de acordo com 

método da AOAC (1995). A fração lipídica foi quantificada através do método descrito por Blygh 

& Dyer (1959) e posteriormente foi transesterificada para determinação do perfil de ácidos graxos 

de acordo com Christie (1989). O perfil de ácidos graxos foi avaliado em cromatógrafo gasoso 

(Agilent modelo 6890N), equipado com detector de ionização em chama (FID) e com coluna 

capilar DB-23 (comprimento de 60 metros, diâmetro interno 0,25mm e espessura de filme 0,25 

μm) acoplada. O gás de arraste utilizado foi nitrogênio, com fluxo de 1mL/min e volume de injeção 

de amostra de 1μL no modo Split 1/50, sendo a temperatura de injeção e detecção de 250 °C. Os 

ácidos graxos foram identificados por comparação com os tempos de retenção dos padrões de 

ésteres metílicos conhecidos (Sigma: Supelco Mix 37) e as amostras esterificadas.   

 

3.6 CONTEÚDO DE COLESTEROL E VITAMINA E 

 

3.6.1 Saponificação e extração 

 

A saponificação e a extração dos teores de colesterol e de α-tocoferol no presunto cru foram 

realizadas de acordo com metodologia descrita por Prates et al. (2006) com modificações. Para a 

saponificação, 3g do presunto cru (moídos na hora) foram pesados em falcon de 50mL em 

triplicata, então, foi adicionado 0,8g de ácido ascórbico sobre a amostra e 22mL de solução de 

saponificação. A solução de saponificação foi preparada um dia anterior ao dia do preparo de 

amostra, cuja a qual, continha 11% de hidróxido de potássio com uma mistura de 55% de etanol 

PA e 45% v/v de água destilada. Após a adição da solução de saponificação, a amostra foi agitada 

em vórtex por 1 min., até que ocorresse a dissolução completa do ácido ascórbico. A saponificação 

foi realizada em Banho Maria com agitação a 200rpm por 15 min. a 80 ºC. Após a saponificação, 
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as amostras foram resfriadas em água corrente por 1min., e então, foi adicionado 6mL de água 

destilada e 12mL de solução de Hexano com BHT, 0,025g de BHT diluído em 10mL de Hexano, 

(solução mãe), as amostras então foram agitadas novamente em vórtex por 3 min. e centrifugadas 

por 5 min. a 3000rpm. A camada superior foi retirada e adicionada em outro tubo falcon e 

adicionado 0,2g de sulfato de Sódio anidro, e por fim, o tubo foi agitado novamente, onde a fase 

superior foi filtrada, foi retirado 2,5mL do tubo, e adicionado em um tubo de ensaio. A amostra foi 

seca em nitrogênio líquido e após seco, a sua gordura foi ressuspendida com 500μL de Acetonitrila 

grau HPLC, 500μL de metanol e 250μL de MTBE grau HPLC, a amostra foi sugada com seringa, 

filtrada (com filtro de seringa Chromafil XTRA PTFE 25mm 0,20um) e a solução foi colocada em 

um eppendorf para posterior injeção no equipamento.   

 

3.6.2 Análise de HPLC 

 

A análise foi realizada usando um HPLC (CBM-20A Prominence, Shimadzu, Kyoto, 

Japan) equipado com desgaseificador (DGU20A5 prominence, Shimadzu, Japan), forno de coluna 

CTO-20A prominence, Shimadzu, Japan) operando a 30 ºC e detector de UV/Vis (SPD-20AV 

prominence, Shimadzu, Japan) e detector de fluorescência (RF-20A prominence, Shimadzu, Japan) 

acoplados em série. A separação foi realizada em uma coluna de fase reversa C-18 Zorbax ODS 

(5µm tamanho de partícula, 250mm de comprimento e 4,6mm de diâmetro). O volume de injeção 

foi de 20µL e a fase móvel foi um gradiente linear de uma mistura de acetonitrila/metanol/MTBE 

(65:25:10 v/v) a uma taxa de fluxo de 0,8 mL/min. 

Os cromatogramas para fins de quantificação foram obtidos com detecção no UV-Vis para 

colesterol (202 nm) e com detecção por fluorescência para o tocoferol (comprimento de onda de 

excitação de 295 nm e comprimento de onda de emissão de 325 nm). As curvas de calibração foram 

construídas usando soluções estoque de padrões de pureza cromatográfica de colesterol (Sigma 

C8667) e α-tocopherol (Sigma T3251). A curva de calibração para o colesterol:  y = 9833,66x + 

135016,66 (r= 0,998) e α-tocoferol: y = 2685880,96x – 604195,56 (r = 0,999). O limite de detecção 

(LoD) e o limite de quantificação (LoQ) para colesterol e α-tocoferol foram, respectivamente, 

0,830 e 2,516 ppm e 0,052 e 0,159 ppm. Os resultados do colesterol foram expressos em mg por 

100g de peso da amostra e os resultados de α-tocoferol foram expressos em mg por kg de peso da 

amostra. 
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3.7 TEXTURA INSTRUMENTAL 

 

 A textura foi realizada em analisador de textura (TA.XT Plus - Stable Micro Systems), 

equipado com sonda cilíndrica de 36 mm de diâmetro.Foram obtidas 6 repetições por amostra com 

dimensões de 20 mm × 20 mm × 15 mm (comprimento × largura × altura), de acordo com Morales, 

Serra, Guerrero e Gou (2007). Os seguintes parâmetros foram determinados: dureza (kg), 

coesividade, adesividade e mastigabilidade. 

 

3.8 ANÁLISES DE VIDA DE PRATELEIRA 

 

Para a análise de vida de prateleira, o presunto cru foi separado em quatro partes iguais, 

uma para cada ponto da vida de prateleira. As amostras foram embaladas em plásticos de 

polietileno de baixa densidade (20cm × 30cm-0,20μ) à vácuo e armazenado sob refrigeração 

(Consul CRB36A, Consul, SP, Brasil) a 4 ± 1 °C pelo período de tempo da vida de prateleira 

correspondente. Os parâmetros atividade de água (aW), pH, estabilidade oxidativa dos lipídeos e 

cor foram determinados nos dias 0, 20, 40 e 60 de armazenamento refrigerado a 4 ºC.  

 

3.8.1 Atividade de água e pH 

 

A aW foi determinada a 20 °C pela detecção do ponto de condensação em espelho 

refrigerado, utilizando o aparelho Aqualab® (modelo 4TEV) previamente calibrado.  

O pH foi determinado pela mistura de 4g com 40mL de água destilada e homogeneizado 

por 1min em homogeneizador (Modelo AP-56 - PHOENIX Luferco, São Paulo, Brasil). Os valores 

de pH foram medidos usando um eletrodo conectado a um medidor de pH digital (Modelo DM-22 

– DIGIMED; combinado com eletrodo DME-CV1, São Paulo, Brazil).  

 

3.8.2 Cor instrumental 

 

A cor objetiva foi medida em equipamento Minolta CR-400, Konica Minolta, Japão, com 

iluminante d-65 e ângulo de observação de 10°. As medições foram realizadas em cada fatia de 

presunto cru em seis locais diferentes. O presunto cru foi exposto ao ar por 30min. em ambiente 
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refrigerado a 4 ± 1 °C (Consul CRB36A, Consul, SP, Brasil) para oxigenação da mioglobina (HUI 

et al., 2001). O ângulo de matiz (h = tang-1x b * a * decréscimo) e o índice de saturação (C * = a 

*² + b*²) conforme calculado de acordo com os valores a * e b * (Minolta, 1994). Onde a cor da 

amostra é expressa em três valores: L* para a luminosidade de onde o valor vai do preto (0) para a 

cor branco (100), a* de verde (-) para a cor vermelho (+) e b* de vai da azul (-) ao amarelo (+) 

(Mancini & Hunt, 2005). O processo de oxidação leva à deterioração de todos os parâmetros do 

produto e irá influenciar negativamente principalmente na cor (Ribeira et al., 2019). 

 

3.8.3 Estabilidade lipídica 

 

A oxidação lipídica do presunto cru foi avaliada monitorando os níveis de substâncias 

reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS) através do método de Raharjo, Sofos e Schmidt (1992) 

com leitura a 532nm e os resultados foram expressos em mg de monoaldeído (MDA) por kg de 

amostra, as leituras foram realizadas no equipamento espectrofotômetro (Agilent, 8453).   

 

 3.9 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 

 Os resultados da avaliação quantitativa do presunto foram analisados utilizando o 

procedimento geral de modelos lineares (GLM) do SAS (Versão 9.3, Cary, NC). Quando a 

significância (p ≤ 0,05) foi indicada pela ANOVA, as médias foram ajustadas utilizando a função 

LSMEANS e as diferenças individuais foram determinadas pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05). 

 Os resultados da vida de prateleira foram analisados em esquema fatorial e o modelo 

estatístico levou em consideração os efeitos da dieta e o prazo de validade (0, 20, 40, 60 dias), bem 

como suas interações. As interações foram desconsideradas quando o valor de p observado foi 

acima de 0,05, observando o efeito dos fatores principais quando significativos (p ≤ 0,05). O teste 

de Tukey foi utilizado para comparação de médias. 
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4 DESENVOLVIMENTO 

 

4.1 MANUSCRITO 

 

INFLUÊNCIA DA ADIÇÃO DO BAGAÇO DE UVA E ÓLEO DE LINHAÇA NA DIETA DE 

SUÍNOS EM RELAÇÃO A PRODUÇÃO DO PRESUNTO CRU TIPO SERRANO¹ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¹Manuscrito formatado de acordo com as diretrizes para submissão à Revista Meat Science. 
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RESUMO 

 

O objetivo foi desenvolver presunto cru de suínos suplementados com óleo de linhaça (OL) como 

fonte de ácidos graxos ômega 3 e bagaço de uvas tintas, conservado e fornecido na forma de 

silagem (SBU), como agente antioxidante comparável ao acetato de racealfatocoferol. Os presuntos 

foram maturados por 16 meses e provenientes de 40 suínos (50% Landrace, 25% Large White, 

25% Moura). O presunto foi avaliado através da composição centesimal, textura, perfil de ácidos 

graxos e acompanhamento da atividade de água (aW), pH, oxidação lipídica e cor sob 

armazenamento por um período de 60 dias a 4 ºC. A inclusão do OL modificou o perfil de ácidos 

graxos, aumentando os níveis de C18 1 n9, C18 2 n6, C20:1 n9 e C20: 5 n3. A suplementação com 

SBU mostrou-se efetiva na proteção da oxidação lipídica, comparável a suplementação de acetato 

de α-tocoferol e constituiu-se de uma alternativa eficiente como fonte de nutrientes e de compostos 

bioativos naturais visando a produção de presunto cru.   

 

Palavras-chave: ácidos graxos, compostos bioativos, fenólicos, antioxidantes, resíduo de 

vinificação. 

 

4. 2 INTRODUÇÃO 

 

 O consumo de produtos de origem animal aumentou significativamente nos últimos 50 anos 

(FAO, 2021), representando uma parcela considerável da dieta diária humana (López-Alonso et 

al., 2016). Os produtos cárneos processados de alta qualidade, em especial os presuntos crus de 

carne suína, são originariamente produzidos pelos países europeus, porém nas últimas décadas a 

produção e o consumo desse produto está se popularizando no mundo todo. Uma ferramenta que 

tem sido empregada com o objetivo de se obter presuntos crus com elevada qualidade e 

características sensoriais únicas, homogêneas e apreciadas pelo mercado consumidor é a 

manipulação da alimentação animal (Stelmasiak; Wyrwisz & Wierzbicka, 2019). A manipulação 

da dieta animal é uma das práticas mais viáveis para melhorar a qualidade dos produtos cárneos e 

aumentar seu valor nutricional (Martini, 2020). 

 A linhaça e seus subprodutos estão sendo amplamente empregados na alimentação animal 

com o objetivo de melhoria do perfil de ácidos graxos da carne e dos produtos cárneos (Huang et 

al., 2019; Santos, 2008). O óleo de linhaça é composto por cerca de 53% de α-linolênico (C18:3n-
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3) e 13% de ácido linoleico (18:2 n-6), apresentando a mais alta relação ômega-3/ômega-6 entre as 

fontes vegetais (Orlova et al., 2021). Carnes ou produtos cárneos com elevado teor de AGPI 

apresenta maior probabilidade de ocorrência de eventos oxidativos, sendo um dos inconvenientes 

no enriquecimento da dieta animal com o óleo de linhaça (Wojtasik et al., 2018). No entanto, o uso 

concomitante de antioxidantes na dieta animal pode prevenir ou retardar a ocorrência desses efeitos 

negativos (Martini, 2020).  

 A vitamina E, é um antioxidante comumente empregado na suplementação animal (Guerra-

Rivas et al, 2016). Porém, a possibilidade de incorporação na dieta animal de antioxidantes 

oriundos de fontes naturais representa uma nova abordagem na cadeia produtiva e de consumo de 

produtos cárneos (Martini, 2020), tornando-se uma alternativa potencial como um substituto 

parcial da vitamina E (Carpenter et al., 2007).  

 Os resíduos da indústria vitivinícola como o bagaço da uva, apresenta participação 

considerável de compostos bioativos, sobretudo compostos fenólicos, presentes na uva (Beres, 

2017). Os compostos fenólicos são amplamente conhecidos devido ao seu elevado potencial 

antioxidante (Subbiah, 2020). Dentre os principais compostos fenólicos encontrados na uva, 

destacam-se o ácido gálico, proantocianidinas, resveratrol, catequina e epicatequina ácido elágico, 

miricetina, quercetina, kaempferol e rutina (Brenes et al., 2016), É estimado que pelo menos 70% 

desses compostos estão retidos na casca, constituindo-se em excelente fonte dessas biomoléculas 

(Brenes et al, 2016, Beres et al., 2017). Até o momento, a principal destinação do bagaço de uva é 

a fertilização do solo, porém por conter altos teores de compostos bioativos e substâncias de alto 

valor comercial, que são capazes de combater eventos oxidativos, é buscado seu melhor 

aproveitamento (Balasundram et al, 2006).  

 No presente estudo objetivou-se avaliar os efeitos da inclusão de óleo de linhaça como fonte 

de ácidos graxos poli-insaturados (n-3) e silagem de bagaço de uva (como fonte de antioxidantes 

naturais) nos níveis de 10 e 20%, em dietas de crescimento-terminação de suínos, sobre o presunto 

cru.  

 

4. 3      MATERIAIS E MÉTODOS 

 

4.3.1 LOCAIS DO DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA, BAGAÇO DE UVA E DIETAS 
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 O experimento foi conduzido no Instituto Federal Farroupilha Campus São Vicente do Sul, 

estado do Rio Grande do Sul (RS), Brasil, coordenadas 29°41′30 "S e 54°40′46″ W, com altitude 

de 129m. A experimentação animal foi realizada de acordo com os preceitos da Lei 11.794 de 8 de 

outubro de 2008, com o Decreto 6.899 de 15 de julho de 2009, bem como com as normas editadas 

pelo Conselho Nacional de Controle da Experimentação Animal (CONCEA), e foi aprovada pela 

Comissão de Ética no Uso de Animais do Instituto Federal Farroupilha (CEUA/IFFar) 008/2017.  

O bagaço de uva, originário de uvas tintas finas (Vitis vinifera cv. Bordeaux), foi obtido de 

uma vinícola localizada na cidade de Jaguari, após o processo de prensagem a frio, foram 

armazenados em bolsas plásticas de aproximadamente 40 kg (Sinuelo, Brasil) com dimensões de 

51 cm x 110 cm e espessura de 200 micras, sendo denominado silagem de bagaço de uva (SBU).  

 

4.3.2 ANIMAIS, MANEJO E DELINEAMENTO EXPERIMENTAL 

 

 Empregou-se delineamento experimental inteiramente casualizado, composto por cinco 

tratamentos com 8 repetições (4 machos castrados e 4 fêmeas), nascidos de porcas da linhagem 

MO25 (50% Landrace, 25% Large White, 25% Moura) com cachaço da linhagem Embrapa 

MS115. Os animais experimentais foram distribuídos aleatoriamente em baias de concreto, dotadas 

de lâmina d’água, com densidade de 1,2 m2 por animal, com livre acesso à alimentação e água 

potável. Os tratamentos experimentais dos suínos foram: CON – Controle: Ração convencional 

(RC) (milho, farelo de soja e premix mineral - vitamínico); 3% OL: RC com 3% de óleo de linhaça; 

OL + SBU10: RC com 3% de OL + 10% de silagem de bagaço de uva (base seca); OL + SBU20: 

RC com 3% de OL + 20% de silagem de bagaço de uva (base seca). Também foi incluído o grupo 

OL + E: RC com 3% de OL + 200 mg/kg de acetato de racealfatocoferol, como um controle 

positivo, uma vez que a vitamina E tem sido amplamente utilizada na alimentação animal devido 

aos seus efeitos antioxidantes. A composição das dietas está descrita na Tabela 1, sendo que a ração 

convencional foi formulada utilizando-se milho, farelo de soja e núcleo mineral-vitamínico e 

aminoácidos (Suipremium CT – Tortuga®), de forma a atender as exigências da categoria segundo 

Rostagno et al. (2005).  

Após um período inicial de adaptação de 15 dias, os animais foram mantidos isolados em 

baias por um período experimental de 165 ± 2 dias, os animais tiveram como critério para o abate 

peso médio de 113 ± 2 kg (idade de 182 ± 2 dias). O abate foi realizado após 12 horas de jejum, 

com fornecimento irrestrito de água. O abate foi realizado segundo protocolo estabelecido pelo 
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regulamento técnico brasileiro de manejo pré-abate e abate humanitário (MAPA, 2018). Após as 

operações de abate, as meias carcaças foram armazenadas a 4 ºC, permanecendo por 24h nestas 

condições. Posteriormente, o pernil da meia carcaça esquerda de cada animal foi utilizado para 

elaboração dos presuntos crus. Na etapa da salga, os presuntos foram totalmente cobertos por sal 

branco seco (sepultamento) em cubas de aço inoxidável, ficando dispostos em camadas únicas sem 

se tocarem durante 1 dia para cada kg do pernil, e com temperatura de 2,4 °C e 91% de umidade 

relativa (UR). Após este período, o sal foi retirado e os pernis lavados em água corrente, e em 

seguida, foram deixados em câmara fria por um período de 45 dias, com temperatura de 3,5 °C e 

UR mínima de 85%. Na etapa de maturação, a temperatura foi elevada progressivamente a uma 

temperatura de 14 a 18 °C e UR de 60% a 70%, para que ocorresse a maturação natural dos 

presuntos, sendo esta etapa com duração de 16 meses (488 dias). 

   

4.3.3 AMOSTRAGEM 

 

 As amostras foram coletadas no final do processo de maturação, onde foram selecionados 

seis pernis por tratamento dietético, totalizando 30 pernis. As amostras tiveram a sua gordura 

subcutânea retirada, foram desossadas, e permanecendo a massa, babilla e punta do presunto (peso 

médio de 6,5kg ± 0,5). Os músculos foram isolados para as análises físico-químicas e embaladas à 

vácuo em sacos de polipropileno, devidamente identificadas por tratamento, animal, congeladas a 

-18 °C e armazenadas para posteriores análises.  As análises de pH, aW, oxidação lipídica (TBARS) 

e cor foram realizadas com a parte da Babilla, a composição centesimal, bem como, perfil de ácido 

graxos, foram realizadas com a massa e punta.  

 

4.3.4 CARACTERIZAÇÃO DOS INGREDIENTES DAS DIETAS EXPERIMENTAIS 

 

 Os ingredientes usados nas dietas experimentais são mostrados na Tabela 1. Amostras 

representativas das dietas foram coletadas e armazenadas a -20 ± 1 °C (Consul CVU30C, Consul, 

SP, Brazil) para futuras análises. As amostras foram pré-secas em estufa de circulação forçada 

(Tecnal TE-394/3, Tecnal, SP, Brazil) 50 ± 5 °C, e moído em um moinho Wiley (Tecnal TE-680, 

Tecnal, SP, Brazil) com peneira de malha de 1 mm, antes da análise química. A amostra foi 
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caracterizada quanto à matéria seca (MS), cinzas (cz), extrato etéreo (ee), e proteína bruta (Pb) 

(Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1995).  

 A extração dos compostos fenólicos da dieta foi conduzida conforme método descrito 

Stefanello et al. (2018) e Barcia et al. (2014). A determinação de compostos fenólicos foi realizada 

em equipamento de Cromatografia Líquida de Alta Eficiência (HPLC) (LC-20A Prominence, 

Shimadzu, Japão) equipado com bomba quaternária (LC-20AD), forno (CTO-20A) e conectado a 

um detector de arranjo de diodos (SPD-M20A) com injetor manual e volume de injeção de amostra 

de 20µL. A separação foi realizada em coluna de fase reversa C-18 Hypersil Gold (tamanho de 

partícula de 5µm, 150 mm, 4,6 mm; Thermo Fisher Scientific, Massachusetts, EUA) a 38 °C, 

utilizando método cromatográfico descrito por Stefanello et al. (2018) A eluição e separação dos 

compostos fenólicos foi realizada utilizando água ultrapura (Sistema Milli-Q) acidificada com 

0,1% de ácido fórmico como fase móvel A, acetonitrila grau HPLC-UV como fase móvel B e 

metanol acidificado 0,1% como fase móvel C. Para o tratamento dos cromatogramas foi utilizado 

software LC solutions (versão 3, Shimadzu, Columbia, E.U.A.). 

 A extração de antocianinas do BU foi realizada conforme descrito por Wu, Gu, Prior & 

McKay (2004) utilizando acetona, água destilada e ácido clorídrico (80:20:0,1) como solução 

extratora. A purificação do conteúdo antociânico foi conforme descrito por Bochi et al. (2014) e 

Rodriguez-Saona et al. (2001) utilizando cartucho de SPE C-18 (1g) com fluxo de eluição de 50 ± 

5 gotas/minuto. As antocianinas foram removidas do SPE com metanol 0,35% ácido fórmico, 

seguido de evaporação do solvente em evaporador rotatório (10min/38 °C±2). O conteúdo foi 

recuperado utilizando 2mL de água ultrapura 0,35% ácido fórmico e mantida sob refrigeração em 

ausência da luz. A determinação das antocianinas foi realizada em equipamento de Cromatografia 

Líquida de Alta Eficiência (HPLC) (CBM-20A; LC-20AT; DGU-20A; modelo CTO-20A; 

Shimadzu, Columbia, MD, EUA) com detector UV-visível (SPD-20AV; Shimadzu). A separação 

foi realizada em coluna C-18 Core-Shell Kinetex de fase reversa (2,6µm de tamanho de partícula, 

100 mm, 4,6 mm; Phenomenex, Torrance, CA) a 38 °C, utilizando método cromatográfico descrito 

por Treptow et al. (2017). A eluição e separação das antocianinas foi utilizada água ultrapura 

acidificada 3% ácido fórmico, como fase móvel A, e acetonitrila grau HPLC-UV como fase móvel 

B. os cromatogramas foram analisados no software LC solutions (versão 3, Shimadzu, Columbia, 

E.U.A.). 
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4.3.5 COMPOSIÇÃO QUÍMICA E PERFIL DE ÁCIDOS GRAXOS DO PRESUNTO CRU 

 Cinquenta gramas do presunto cru foram liofilizados (Terroni, LS3000B, Brazil) e utilizada 

para a determinação de umidade, proteína bruta e cinzas de acordo com metodologia da AOAC 

(1995) enquanto a fração lipídica foi quantificada através do método descrito por Bligh e Dyer 

(1959). A fração lipídica foi transesterificada para quantificação do perfil de ácidos graxos de 

acordo com Christie (1989). O perfil de ácidos graxos foi determinado em cromatógrafo gasoso 

(Agilent modelo 6890N), equipado com detector de ionização em chama (FID) com coluna capilar 

DB-23 (comprimento de 60 metros, diâmetro interno 0,25 mm e espessura de filme 0,25 μm) 

acoplada. O gás de arraste utilizado foi nitrogênio, com fluxo de 1 mL/min e volume de injeção de 

amostra de 1 μL no modo Split 1/50, sendo a temperatura de injeção e detecção de 250°C. Os 

ácidos graxos foram identificados por comparação entre os tempos de retenção dos padrões de 

ésteres metílicos conhecidos (Sigma: FAMEMIX 37) e as amostras esterificadas.   

 

4.3.6 CONTEÚDO DE COLESTEROL E VITAMINA E 

 

A análise simultânea dos teores de colesterol e de α-tocoferol no presunto cru foi realizada 

de acordo com metodologia descrita por Prates et al. (2006), com adaptações. A análise foi 

realizada usando um HPLC (CBM-20A Prominence, Shimadzu, Kyoto, Japan) equipado com 

desgaseificador (DGU20A5 prominence, Shimadzu, Japan), forno de coluna CTO-20A 

prominence, Shimadzu, Japan) operando a 30ºC e detector de UV/Vis (SPD-20AV prominence, 

Shimadzu, Japan) e detector de fluorescência (RF-20A prominence, Shimadzu, Japan) acoplados 

em série. A separação foi realizada em uma coluna de fase reversa C-18 Zorbax ODS (5µm 

tamanho de partícula, 250mm de comprimento e 4,6mm de diâmetro). O volume de injeção foi de 

20µL e a fase móvel foi um gradiente linear de uma mistura de acetonitrila/metanol/MTBE 

(65:25:10 v/v) a uma taxa de fluxo de 0,8 mL/min. 

Os cromatogramas para fins de quantificação foram obtidos com detecção no UV-Vis para 

colesterol (202nm) e com detecção por fluorescência para o tocoferol (comprimento de onda de 

excitação de 295nm e comprimento de onda de emissão de 325nm). As curvas de calibração foram 

construídas usando soluções estoque de padrões de pureza cromatográfica de colesterol (Sigma 

C8667) e α-tocopherol (Sigma T3251). A curva de calibração para o colesterol:  y = 9833,66x + 

135016,66 (r= 0,998) e α-tocoferol: y = 2685880,96x – 604195,56 (r = 0,999). O limite de detecção 
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(LoD) e o limite de quantificação (LoQ) para colesterol e α-tocoferol foram, respectivamente, 

0,830 e 2,516 ppm e 0,052 e 0,159 ppm. Os resultados do colesterol foram expressos em mg por 

100g de peso da amostra e os resultados de α-tocoferol foram expressos em mg por kg de peso da 

amostra. 

 

4.3.7 TEXTURA INSTRUMENTAL 

 A textura foi realizada em analisador de textura (TA.XT Plus - Stable Micro Systems), 

equipado com sonda cilíndrica de 36 mm de diâmetro.Foram obtidas 6 repetições por amostra com 

dimensões de 20 mm × 20 mm × 15 mm (comprimento × largura × altura), de acordo com Morales, 

Serra, Guerrero e Gou (2007), e os parâmetros de dureza (kg), coesividade, adesividade e 

mastigabilidade foram avaliados.  

 

4.3.8 ANÁLISES DE VIDA DE PRATELEIRA 

 

 Para a análise de vida de prateleira, o múscula da “punta” foi embalado separadamente em 

plásticos de polietileno de baixa densidade (20cm × 30cm-0,20μ) e armazenado sob refrigeração 

(Consul CRB36A, Consul, SP, Brasil) a 4 ± 1 °C por 60 dias. Os parâmetros atividade de (aW), 

pH, estabilidade oxidativa dos lipídeos e cor foram determinados nos dias 0, 20, 40 e 60 do 

armazenamento refrigerado. A aW foi determinada a 20 °C utilizando o aparelho Aqualab® 

(modelo 4TEV) previamente calibrado. O pH das amostras de presunto cru foi determinado pela 

mistura de 4g com 40mL de água destilada e homogeneizado por 1min em homogeneizador 

(Modelo AP-56 - PHOENIX Luferco, São Paulo, Brasil). Os valores de pH foram medidos usando 

eletrodo conectado a medidor de pH digital (Modelo DM-22 – DIGIMED; combinado com 

eletrodo DME-CV1, São Paulo, Brazil).  

 A cor objetiva foi avaliada através do equipamento Minolta (CR-400, Konica Minolta, 

Japão), com iluminante d-65 e ângulo de observação de 10°. As medições foram realizadas em 

cada porção de presunto cru em seis locais diferentes. As porções foram expostas ao ar por 30min. 

antes da análise, em ambiente refrigerado a 4 ± 1 °C (Consul CRB36A, Consul, SP, Brasil) para 

oxigenação da mioglobina (Ramos & Gomide, 2007). O ângulo de matiz (h = tang-1x b* a* 

decréscimo) e o índice de saturação (C* = a *² + b*²) foram calculados de acordo com os valores 
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a * e b * (Minolta, 1994). A estabilidade lipídica do presunto cru foi avaliada através do 

monitorando dos níveis de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS) usando o método 

de Raharjo e Sofos (1993) e os resultados foram expressos em mg de malonaldeído (MDA) por 

quilograma de presunto. 

 

4.3.9 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 

 Os resultados da avaliação quantitativa do presunto foram analisados utilizando o 

procedimento geral de modelos lineares (GLM) do SAS (Versão 9.3, Cary, NC). Quando a 

significância (p ≤ 0,05) foi indicada pela ANOVA, as médias foram ajustadas utilizando a função 

LSMEANS e as diferenças individuais foram determinadas pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05). 

 Os resultados da vida de prateleira foram analisados em esquema fatorial e o modelo 

estatístico levou em consideração os efeitos dos níveis de inclusão na dieta e o prazo de validade 

(0, 20, 40, 60 dias), bem como suas interações. As interações foram desconsideradas quando o 

valor de p observado foi acima de 0,05, o efeito dos fatores principais foram observados e quando 

significativos (p ≤ 0,05), o teste de Tukey foi utilizado para comparação de médias. 

4.4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os presuntos crus avaliados nesse estudo foram elaborados a partir de suínos, com peso 

médio de abate inferior a 130 kg e, considerando as características apresentadas, tais como teor de 

proteína e de lipídios (Tabela 2) e, de aW (Tabela 4), de acordo com a legislação brasileira, se 

enquadram na categoria de presunto do “tipo Serrano”. A legislação brasileira vigente estabelece 

os padrões de identidade e qualidade do presunto cru suíno (BRASIL, 2000) e preconiza os 

seguintes parâmetros físico-químicos para o presunto cru: atividade de água aW (max.) 0,92, 

gordura (max.) 20%, sendo que para o presunto cru do “tipo Serrano” o máximo de gordura 

permitido para se enquadrar na categoria é 15%, e valores mínimos de 27% de proteína. 

 

4.4.1 COMPOSIÇÃO QUÍMICA DO PRESUNTO CRU 

 

A composição química de presuntos crus apresenta elevada variabilidade devido a 

influência das diferentes técnicas utilizadas no decorrer da cadeia de produção (Lucarini et al., 

2013), bem como, o sistema de criação dos animais, tempo de abate dos animais, genética e suas 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0921448820301838#bib0315
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condições de processamento (Reig et al., 2013; Lucarini et al., 2013). A composição química dos 

presuntos crus provenientes dos animais submetidos aos diferentes tratamentos experimentais é 

apresentada na Tabela 2. O teor de umidade encontrado no presunto cru (37,58% a 43,86) está de 

acordo com (Hoz, 2007; Bermúdez, 2014) e dentro da normalidade para presuntos crus, já o teior 

de proteína, o presunto apresentou teores de 40 a 44%, semelhante aos teores encontrados para o 

presunto tipo “Speck”, que é um presunto proveniente de pernil dessossado, salgado com ervas, 

especiarias e defumado, onde apresenta teores de 43,6% de proteína (Lucarini et al., 2013) e 

diferindo de certos tipos de presunto presentes no mercado, como o presunto Parma italiano 

produzidos com animais Large White, que apresenta 25,9% de proteína (Lucarini et al., 2013), 

difere também do Presunto Tipo Parma Speciale Sadia® que apresenta 35% de proteína e do 

Presunto Vrsacka que apresenta 32.82%, (Lucarini et al., 2013).   

O conteúdo de lipídios na carne suína tem elevada dependência da genética do animal, do 

sistema de alimentação, do corte, e irá variar também, dentro de indivíduos da mesma espécie 

(Ivanovic, 2017). A inclusão de OL na dieta dos suínos elevou o teor de lipídios nos presuntos crus 

quando comparado ao grupo controle, a inclusão da vitamina E preveniu parcialmente as alterações 

no teor de lipídios induzida pela adição do OL e a inclusão da SBU na dieta, preveniu 

completamente essa alteração. Valores médios de 8,30% para o teor de lipídios no presunto cru 

produzido já foram relatados para suínos alimentados com OL (3%) e vitamina E (100 mg/kg) 

(Stelmasiak; Wyrwisz & Wierzbickaque, 2018). Quanto ao teor de colesterol especificamente, não 

foram observadas diferença entre os grupos experimentais (p = 0,7095), e os valores são similares 

aos relatados por Lozada-Castro (2011) (30,6g/100g), e se mostraram dentro da faixa relatada para 

presunto cru (Petrón et al., 2003). 

 A suplementação de suínos com 200 mg/kg de vitamina E elevou significativamente o teor 

de α-tocoferol nos presuntos crus produzidos a partir do pernil desses animais, apresentando 

valores cerca de duas vezes maiores que os demais grupos (p = 0.0002). Um maior teor α-tocoferol 

no grupo OL + E já era esperado, pois sabe-se que a vitamina E ingerida na dieta tanto de fonte 

natural (pastagens) quanto de fonte sintética, como o acetato de racealfatocoferol, utilizado neste 

estudo, é capaz de se acumular de forma eficiente nos tecidos animais (Hoz et al., 2003; Isabel, 

2003; Santos, 2008). Os valores de vitamina E encontrados no presente estudo foram similares aos 

relatados Santos (2008), que ao adicionar 220 mg/kg α-tocoferol, encontrou valores de 3,1mg/kg 

de vitamina E no presunto cru produzido a partir desses animais.  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856411001019?via%3Dihub#!
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 A forma como ocorre o processamento do presunto cru pode impactar na textura final do 

produto, afetando a sua aceitabilidade pelos consumidores (Morales et al., 2008). Além disso, a 

textura final ainda é influenciada por diversos outros fatores, como as características da matéria-

prima, genética dos animais e a atividade de enzimas (Skrlep et al., 2011). Embora a maciez seja 

um dos fatores de qualidade mais valorizados no presunto cru, é o atributo “oposto” (dureza) que 

normalmente é avaliado (Fiszman & Tarrega, 2020). A dureza é a quantidade de pressão necessária 

para comprimir completamente a amostra (Guàrdia; Aguiar; Claret, 2010). Uma boa correlação foi 

encontrada entre a distribuição de ácidos graxos e a dureza na carne de suínos (Segura; Ruiz‐López 

& Menoyo, 2015b), onde a percepção de “suculência” irá estar relacionada ao teor de gordura do 

presunto.  

 A dureza diminuiu significativamente com a adição de OL, os presuntos que obtiveram 

maiores valores de dureza, mastigabilidade e adesividade foram os provenientes do tratamento 

controle, enquanto o tratamento com Vitamina E, apresentou menores valores de todos os 

parâmetros analisados. O presunto cru difere de outros produtos à base de carne em seu teor de 

gordura e ela irá ter uma influência fundamental na suculência do produto (Ruiz‐Carrascal et al. 

2000), tornando o produto mais macio. As principais alterações na textura dos presuntos curados 

são decorrentes da perda de água, causando o endurecimento do produto, e da proteólise, que por 

sua vez, irá determinar o amolecimento do produto (Andrés et al., 2005; Ruiz-Ramirez et al., 2006). 

No geral, a adição de OL e SBU melhoraram positivamente todos os parâmetros da textura.  

 

4.4.2 PERFIL DE ÁCIDOS GRAXOS 

 

 A composição dos ácidos graxos dos presuntos crus elaborados nesse estudo é apresentada 

na Tabela 3. No total, foram quantificados 17 ácidos graxos, sendo o ácido oleico (C18:1 n9) o 

mais abundante, correspondendo de 41 a 45% do total de ácidos graxos identificados. Da série 

ômega 3, o principal ácido graxo detectado foi o ácido alfa-linolênico (C18:3 n3), com valores 

entre 3 e 5%. As proporções de ácidos palmítico (C16:0) e esteárico (C18:0) foram semelhantes 

entre os presuntos com a adição de OL e as proporções de C18:1 n9 foram maiores nos presuntos 

com a inclusão de OL e OL + E comparado ao grupo controle. Podendo ser observada também 

uma redução do ácido graxo cis10-heptadecanóico (C17:1 n7) nas dietas, quando comparadas ao 

grupo controle. O enriquecimento da dieta dos animais com OL produziu aumento significativo 
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(p<0,05) no teor de ácido cis-11-Eicosenoico (C20:1 n9). Além disso, nos presuntos crus 

produzidos com pernil de animais alimentados com OL ocorreu o aparecimento de ácido 

eicosapentaenóico (EPA) (C20: 5 n3) quando comparado aos presuntos de animais alimentados 

apenas com a dieta controle. O EPA é um ácido graxo essencial para o cérebro e para o corpo 

humano (Oyen; Kvestad; Midtbo, 2018) e uma maior ingestão desse ácido graxo vem sendo 

associado a melhora devárias funções cognitivas, uma vez que alguns estudos relacionaram a falta 

de EPA com transtorno de déficit de atenção e hiperatividade (Oyen; Kvestad; Midtbo, 2018).  

No geral, os presuntos crus apresentaram maior proporção de AGI do que AGS, sendo os 

AGMI os mais abundantes e variando de 48% - 52% entre os diferentes tratamentos. A proporção 

de AGPI variou de 12 a 15% entre os tratamentos. Turner (2014) em estudo com suínos alimentados 

com OL observou uma diminuição de 10% do ácido graxo C20:4 n6, já a relação baixa de n6/n3 

(<4) também foi relatada por (Hoz et al., 2007; Santos, 2008), essa relação de n6/n3 inferior a 

outros estudos com a inclusão de OL na alimentação animal (Trombetta et al., 2019), pode estar 

relacionado ao longo processo de fabricação e tempo de maturação do pernil, não provocando 

modificações mais significativas nos AGPI. 

A composição de ácidos graxos de produtos cárneos vem sendo associada à saúde humana 

(Cashman & Hayes, 2017), o que explica o grande interesse em encontrar diferentes maneiras de 

produzir produtos mais saudáveis, e um equilíbrio mais favorável entre a relação n6 e n3 (Cashman 

& Hayes, 2017).  

 

4.4.3 VIDA DE PRATELEIRA  

 

A aW, pH, estabilidade lipídica e a cor dos presuntos crus foram avaliados a cada 20 dias 

por um período de 60 dias de armazenamento refrigerado (Tabela 4) a 4 ºC. O óleo de linhaça tem 

sido incluído na dieta animal com o objetivo de melhorar o perfil lipídico da carne, aumentando o 

seu teor de AGI (Trombetta et al., 2019). No entanto, essa estratégia aumenta a probabilidade da 

ocorrência de eventos indesejáveis, como a oxidação lipídica (Kim, 2015).  

No presente estudo, os presuntos crus provenientes dos animais com a inclusão de 3% OL 

na dieta apresentaram valores de oxidação lipídica significativamente maiores (p≤0,05) em relação 

aos presuntos do grupo controle.  
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A adição de antioxidantes, como a vitamina E à dieta dos animais, tem sido uma das 

ferramentas mais efetivas para reduzir a ocorrência desses eventos oxidativos, como pode ser 

observado neste estudo e também por outros pesquisadores (Rey et al., 2021). Além da vitamina 

E, outros antioxidantes, principalmente aqueles provenientes de fontes naturais, têm sido 

adicionados à dieta animal e tem se mostrado eficazes na proteção da carne e de produtos cárneos 

contra a oxidação (Brenes, 2015; Trombetta et al., 2019). A inclusão de SBU à dieta dos animais 

retardou significativamente a oxidação lipídica nos presuntos crus quando comparado ao grupo 

controle (p<0,05), e de forma semelhante a proteção conferida pela vitamina E. Esse efeito da SBU 

pode ser explicado pela elevada presença das antocianinas e outros compostos fenólicos presentes 

no bagaço de uva (tabela 1) (Brenes, 2015). Os flavonoides presentes no bagaço de uva, se 

comportam como eliminadores dos radicais livres, onde atuam como um potencial antioxidante e 

quelantes de metais, inibindo assim, a formação do íon superóxido, inibindo indiretamente as 

enzimas pró-oxidantes (Brezoiu, 2018). As propriedades antioxidantes dos polifenois são 

resultantes principalmente da sua capacidade de doar hidrogênio de grupos hidroxila posicionados 

ao longo do anel aromático para encerrar a oxidação por radical livre de lipídios e outras 

biomoléculas (Brezoiu, 2018).  

Os valores de aW dos presuntos estão de acordo com os requisitos nacionais, onde limita-

se aos valores máximos de 0,92 (BRASIL, 2000). Os valores não tiveram diferença 

significativamente (p<0,05) entre os tratamentos (Tabela 4). 

 Não houve diferença significativa no pH final do presunto nos tratamentos com adição da 

SBU, porém, houve diferença ao longo do tempo de armazenamento. Os valores de pH durante a 

vida de prateleira passaram de 5,58 no primeiro ponto para 5,65, 6,35 e 5,81 respectivamente, os 

valores finais de pH foram semelhantes aos relatados por Libera et al. (2018), e esse aumento do 

pH ao longo da vida de prateira pode ocorrer devido a degradação das proteínas e dos lipídios, bem 

como, pelo desenvolvimento microbiano (Bou et al., 2020).   

 As alterações nos parâmetros de cor (a*, b* e L*) do presunto durante a vida de prateleira, 

são apresentadas na Tabela 5. Os valores a* nos tratamentos com SBU diminuíram 

significativamente (p<0,05) ao longo da vida de prateleira de 4,85 (OL + SBU10) e 4,51 (OL + 

SBU20) para 2,72 e 2,29 respectivamente, quando comparados ao tratamento CON. Os valores de 

a* encontrados, são característicos de presuntos crus produzidos sem a adição de agentes de cura, 

e é causada principalmente por cromóforos heme e zinco-protoporfirina IX (ZnPP) (Adamsen et 
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al., 2006), onde a porção de porfirina se coordena com Zinco (II) em vez do Ferro (II) no produto, 

e ela irá ser responsável pela cor brilhante e mais estável dos presuntos que não possuem a presença 

de nitritos (Wakamatsu, Nishimura & Hattori, 2004).  

 Os valores de L* foram próximos aos encontrados por Rossi (2020) que em estudo com 

presunto cru de animais alimentados com antioxidantes e vitamina E encontraram valores de 40,64. 

Já os valores de a* e b* encontrados por Rossi (2020) foram maiores, (9,80 e 8,70) respectivamente, 

os valores distintos, podem estar relacionados com o tempo de maturação e/ou diferentes tipos de 

animais utilizados para a produção dos presuntos. Os valores de b* encontrados, são similares aos 

encontrados por Fuentes et al. (2014), onde um aumento na deterioração oxidativa, pode explicar 

também a formação de polímeros de cor mais amarela (Ruiz, 2002). Tomaschunas et al. (2013) 

indicaram que conforme o teor de gordura diminuiu, a intensidade da cor irá diminuir porque a 

gordura contribuiu com uma cor branco-amarelada no produto. O pigmento da mioglobina é 

rapidamente oxidado, o que leva a um maior escurecimento nos produtos cárneos, e uma fonte de 

antioxidante, pode ser uma alternativa para combater essa atividade no produto (Jongberg et al., 

2017). 

 

4.5 CONCLUSÃO 

  

 A conservação e fornecimento de bagaço de uvas tintas na forma de silagem, em níveis de 

10 ou 20% (base seca) na dieta de terminação de suínos com peso médio de 113 ± 2kg, constitui-

se de uma alternativa eficiente para garantir a estabilidade oxidativa lipídica do presunto cru 

enriquecido com ácidos graxos insaturados provenientes da suplementação dietética com óleo de 

linhaça (3%), de forma semelhante a inclusão de 200mg/kg de acetato de tocoferol (vitamina E).   
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Tabela 1 – Ingredientes, composição química e perfil de ácidos graxos das dietas experimentais 

Dietas 

Ingredientes (g/kg MS) CON 3% OL OL+E 
OL+ 

SBU10 

OL+ 

SBU20 

Milho grão 724 690 690 600 517 

Farelo de soja  240 244 244 237 220 

Núcleo 36 36 36 33 33 

Óleo de linhaça ---- 30 30 30 30 

Acetato de α-tocoferol (mg) ---- ---- 200 --- --- 

Silagem de bagaço de uva ---- ---- ---- 100 200 

Composição química (g/100g MS) 

Umidade (U) 11,98 11,58 11,58 17,43 23,27 

Proteína bruta (PB) 16,56 16,47 16,47 16,75 16,65 

Extrato etéreo (EE) 3,10 5,97 5,97 6,13 6,30 

Cinzas (Cz) 2,18 2,14 2,14 2,78 3,38 

Fibra em detergente neutro (FDNcp) 12,02 11,90 11,90 16,60 21,30 

Fibra em detergente ácido (FDAc) 4,67 4,59 4,59 8,72 12,78 

Lignina em detergente ácido (LDA) 0,72 0,70 0,70 3,93 7,16 

Amido 55,14 52,65 52,65 46,05 39,90 

Energia metabolizável (EM) Mcal/kg 3769 3897 3897 3738 3569 

Fenólicos, mg/g 0,67 0,68 0,68 6,66 12,61 

Antocianinas, mg/g ---- ---- --- 18,0 36,0 

Taninos, mg/g ---- ---- --- 0,25 0,50 

Perfil de ácidos graxos (g/100g de FAME identificados)    

C10 0,47 0,45 0,45 0,47 0,50 

C12 1,02 0,98 0,98 0,94 0,90 

C14 0,05 0,05 0,05 0,09 0,14 

C16 17,72 17,30 17,30 16,91 16,45 

C16:1n7 0,30 0,29 0,29 1,40 2,51 

C18 3,28 3,26 3,26 3,34 3,41 

C18:1n9 24,91 24,42 24,42 22,74 21,12 

C18:2n6 45,53 44,81 44,81 44,01 42,98 

C18:3n3 2,06 3,80 3,80 4,15 4,45 

C18:3n6 0,25 0,24 0,24 0,49 0,50 

C20 0,49 0,49 0,49 1,78 3,32 

C20:3n3 --- --- --- 0,06 0,13 

AGS 23,02 22,50 22,50 22,23 21,88 

AGMI 25,21 24,71 24,71 24,14 23,63 

AGPI 47,85 48,85 48,85 50,00 50,88 

n6 70,69 69,01 69,01 68,07 66,96 

n3 2,06 3,80 3,80 4,21 4,58 
CON – Controle: ração convencional (RC); 3% OL: RC com 3% de OL; OL + E: RC com 3% de OL + 200mg de 

acetato de α-tocoferol por kg de ração; OL + SBU10: RC com 3% de OL + 10% de SBU (base seca); OL + SBU20: 

RC com 3% de OL + 20% de SBU (base seca). 
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Tabela 2 – Composição química, teores de vitamina E, colesterol e perfil de textura do presunto cru elaborado a partir de suínos 

submetidos a diferentes dietas experimentais 

Composição química CON 3% OL OL + E OL + SBU10 OL + SBU20 p-value EPMa 

Umidade (g/100 g) 43.53a 37.58c 41.94b 38.13c 43.86a <0.001 0.61 

Proteína (g/100 g) 41.11bc 44.50a 42.03b 44.40a 40.67c <0.001 0.38 

Lipídios (g/100 g) 7.44b 9.33a 8.55ab 7.74b 7.52b 0.0008 0.19 

Cinzas (g/100 g) 7.90b 8.57b 8.04b 9.72a 7.93b 0.0007 0.18 

Vitamina E (mg/100g) 1.21b 1.54b 3.62a 1.66b 1.92b 0.0002 0.19 

Colesterol (mg/100g) 31.99a 31.93a 31.49a 31.48a 31.41a 0.7095 0.15 

Textura* 

Dureza (N) 87.41a 59.51b 44.33c 59.99b 45.61c <0.001 3,16 

Adesividade -0.40c -0,25c -1,63a -1,53a -1,22b <0.001 0.11 

Mastigabilidade  40.73a 19.45c 14.45e 22.61b 17.74d <0.001 1.88 

Coesividade 0.47a 0.4314a 0.332b 0.34b 0,44a <0.001 0.01 
Letras diferentes em uma mesma linha indicam diferença estatística pelo teste de Tukey; Os dados são mostrados como médias (n= 3). aerro padrão da média. 

*Textura n=(6);  
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Tabela 3 – Perfil de ácidos graxos do presunto cru elaborado de suínos submetidos a diferentes dietas experimentais 

Ácido 

Graxo¹ 
CON 3% OL OL + E OL + SBU10 OL + SBU20 p-value EPMa 

C14:0 1,66a 1,34a 1,28a 1,38a 1,21a NS 0,22 

C16:0 22,68ab 21,96ab 21,74b 23,64a 22,48ab 0,0397 0,13 

C16:1n7 2,99a 2,82a 1,69c 2,61b 3,00a 0,0297 0,03 

C17:0 0,55a 0,26b 0,17c 0,26b 0,41b 0,4862 0,03 

C17:1n7 0,91a 0,48bc 0,53bc 0,40c 0,64b 0,0003 0,04 

C18:0 10,48c 10,55c 12,35a 10,97c 11,09b 0,0293 0,46 

C18:1 n7 3,40a 3,60a 3,29a 2,94a 3,74a NS 0,10 

C18:1 n9 40,99b 44,69a 45,56a 44,64a 44,94a 0,0001 0,42 

C18:2 n6 7,55c 8,28a 8,39a 7,97b 8,30a 0,2373 0,14 

C18:3 n3 2,88d 4,01c 4,28b 4,63a 4,73a 0,0305 0,07 

C18:3 n6 0,36b 0,45a 0,50a 0,56a 0,57a 0,1741 0,18 

C20:0 0,30a 0,29a 0,26a 0,27a 0,22a NS 0,01 

C20:2 n6 0,43a 0,37a 0,38a 0,42a 0,38a NS 0,04 

C20:1 n9 0,58c 0,79a 0,75ab 0,66b 0,62c 0,0002 0,01 

C20:3 n3 0,59a 0,51b 0,47b 0,40c 0,61a 0,0074 0,03 

C20:4 n6 0,43a 0,21ab 0,22b 0,23b 0,23b 0,0353 0,01 

C20:5 n3 N.D. 0,27a 0,26a 0,17b 0,26a <.0001 0,02 

Σ AGS 35,67b 34,40c 35,79b 36,52a 35,41b 0,0006 0,49 

Σ AGI  61,50b 66,51a 66,30a 65,63a 68,02 0,0003 0,63 

Σ AGMI 48,56b 52,38a 51,82a 51,25a 51,43a 0,0047 0,38 

Σ AGPI 12,24b 14,19a 14,50a 14,38a 15,08a 0,0261 0,37 

Σ n-3 3,47b 4,79ab 5,01a 5,03a 5,60a 0,3856 0,19 

Σ n-6  8,77c 9,32b 9.49b 9,18b 10,48a 0,2581 0,28 

n6/n3 2,52a 1,94b 1,89b 1,82b 1,87b 0,0004 0,11 
¹Resultados expressos em % de FAME. Letras diferentes em uma mesma linha indicam diferença estatística pelo teste de Tukey; Os dados são mostrados 

como médias ± desvio padrão. (P< 0,05); NS: (P> 0,05). N.D.: Não detectado; Σ AGS: C14:0, C16:0, C17:0, C18:0, C20:0; Σ AGI: C16:1n7, C17:1n7, 

C18:1 n7, C18:1 n7, C18:1 n9, C18:2 n6, C18:3 n3, C18:3 n6, C20:2 n6, C20:2 n6, C20:3 n3, C20:4 n6, C20:5 n3. Σ AGMI: C16:1n7, C17:1n7, C18:1 n7, 

C18:1 n9, C20:1 n9; Σ AGPI: C18:2 n6, C18:3 n3, C18:3 n6, C20:2 n6, C20:3 n3, C20:4 n6, C20:5 n3.  
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Tabela 4 – Estabilidade lipídica e parâmetros físico-químicos dos presuntos crus elaborados de suínos submetidos a diferentes 

dietas experimentais durante o período de refrigeração 

  Dietas   p-value 

  CON 3% OL OL + E 
OL + 

SBU10 

OL + 

SBU20 
Período EPMa Dieta Período 

Dieta* 

Período 

TBARS 

0 0,13 0,44 0,35 0,26 0,23 0,28C 0.01 <.0001 <0.001 <0.001 

20 0,03 0,60 0,44 0,40 0,41 0,38A     

40 0,42 0,52 0,14 0,29 0,36 0,34B     

60 0,65 0,72 0,18 0,19 0,12 0,37A     

𝑥 Dieta  0,31b 0,57a 0,28c 0,29c 0,28c      

pH 

0 5,59 5,64 5,62 5,55 5,53 5,58D 0.02 <.0001 <.0001 <0.001 

20 5,74 5,50 5,59 5,68 5,76 5,65C     

40 6,07 6,29 6,47 6,41 6,51 6,35A     

60 5,79 5,71 5,80 5,98 5,78 5,81B     

𝑥 Dieta  5,80c 5,78c 5,87b 5,90a 5,89a      

aW 

0 0,8852 0,8796 0,8753 0,8758 0,8758 0.8784B 0.01 <.0001 <.0001 <.0001 

20 0.8861 0,8819 0,8677 0,8587 0,8576 0.8705C     

40 0,8975 0,8713 0,8828 0,8859 0,8704 0.8824A     

60 0,8737 0,8776 0,8855 0,8762 0,8861 0.8799B     

𝑥 Dieta  0.8857a 0.8777b 0.8779b 0.8742c 0.8734c      
aErro padrão da média; 0, 20, 40 e 60 dias de armazenamento sob refrigeração a 4 ºC; Letras diferentes na mesma linha ou coluna representam diferença 

estatisticamente significativa (p<0.05). 
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Tabela 5 – Efeito dos tratamentos experimentais nos parâmetros de cor do presunto cru armazenado sob refrigeração 

  Dietas   p-value 

  CON 3% OL OL + E 
OL + 

SBU10 

OL + 

SBU20 
Período EPMa Dieta Período 

Dieta* 

Período 

a* 

0 5,65 6,36 6,24 4,85 4,51 5.52A 0.12 <0.001 <0.001 <0.001 

20 5,57 4,96 5,94 5,07 4,94 5.29A     

40 5,14 5,43 3,65 3,42 3,17 4.16B     

60 2,69 3,44 2,72 2,72 2,29 2.77C     

𝑥 Diet  4,76ab 5,05a 4,64b 4,02c 3,73c      

b* 

0 4,92 5,96 5,48 5,25 3,97 5.12A 0,15 <0.001 <0.001 <0.001 

20 4,76 3,92 5,63 5,11 5,36 4.95A     

40 6,79 5,22 3,01 7,82 2,58 5.08A     

60 2,92 3,50 1,91 2,48 2,21 2.60B     

𝑥 Diet  4.85ab 4.65b 4.00c 5.17a 3.53d      

L* 

0 38,62 41,38 42,57 37,84 40,29 40,14A 0,22 <0.001 <0.001 <0.001 

20 43,76 41,51 43,78 37,18 37,03 40,65A     

40 39,15 39,22 39,88 40,28 36,59 39,02B     

60 41,17 37,91 39,02 38,76 35,56 38,48B     

𝑥 Diet  40,67ab 40,00b 41,31a 38,51c 37,37d      

(∆C) 

0 9,30 13,46 12,24 9,22 8,40 10,52A 0,25 <0.001 <0.001 <0.001 

20 10,14 9,27 11,23 10,92 10,77 10,47A     

40 11,60 11,15 5,90 11,07 5,87 9,12B     

60 5,72 6,74 5,94 3,99 4,96 5,47C     

𝑥 Diet  9,19b 10,15a 8,83b 8,80b 7,50c      

∆H 

0 40.68 41.03 39.04 43.30 44.95 41,80C 0,76 <0.001 <0.001 <0.001 

20 44.37 38.74 36.55 40.42 50.98 42,21C     

40 55.28 44,09 33.17 67,11 37.75 47,48A     

60 42.77 47.90 31,84 57.57 38,85 43,78B     

𝑥 Diet  45,75b 42,94c 35,15d 52,10a 43,13c      
aErro padrão da média; 0, 20, 40 e 60 dias de armazenamento sob refrigeração a 4 ºC; Letras diferentes na mesma linha (a, b, c) ou coluna (A, B, C) 

representam diferença estatisticamente significativa (p<0.05) pelo teste de Tukey.a* verde/vermelho; b* azul/amarelo; L* Luminosidade. ΔC índice 

de saturação; ∆H:ângulo de matiz.
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5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

  

 O bagaço de uva é um resíduo agroindustrial de alto valor agregado, que apresenta grande 

número de metabólitos secundários e com potencial de reuso, podendo ser uma alternativa eficiente 

para alimentação animal, além da fertilização de solos. A inclusão da silagem do bagaço de uva 

nos níveis de 10 e 20%, se mostraram de forma eficiente na proteção contra a oxidação lipídica do 

presunto cru tipo serrano quando refrigerado por 60 dias a uma temperatura de 4 ºC, e foi 

comparável a proteção ocasionada pelo alfa-tocoferol. A SBU evitou totalmente o aumento do teor 

de lipídios com a inclusão do OL, e o alfa-tocoferol preveniu parcialmente o aumento dos lipídios 

do produto. A adição do OL não interferiu nos teores de colesterol do presunto, e a adição do alfa-

tocoferol propiciou um aumento esperado nos teores de Vitamina E no grupo com 3% OL + E. A 

adição do OL ocasionou a diminuição nos valores de textura, ocasionando também, alteração no 

perfil de ácidos graxos, no geral, houve aumento dos ácidos graxos insaturados, como o ácido cis-

11-Eicosenoico (C20:1 n9), e ocasionou no aparecimento do ácido eicosapentaenóico (EPA) (C20: 

5 n3), tornando-se um perfil mais favorável ao consumidor. O óleo de linhaça se mostrou de forma 

efetiva no enriquecimento do presunto cru a partir de suínos com dietas experimentais, contudo, 

para que sua estabilidade oxidativa seja mantida, a silagem do bagaço de uva deve ser empregada 

em conjunto com o óleo de linhaça, para que seja evitado certos estresses oxidativos indesejáveis.  

O emprego de SBU na dieta de suínos, na forma e níveis empregados neste estudo, constitui-se 

uma alternativa eficiente sendo comparável a vitamina E e se mostrou como uma fonte de nutrientes 

e de compostos bioativos naturais visando a produção de presunto cru. A utilização do bagaço de 

uva em dietas experimentais, também se mostra com um papel fundamental para a proteção 

ambiental e uma alternativa mais sustentável para a área da vitivinicultura. 
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