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ABSTRACT

The study aimed to evaluate the poten-

tial of using different levels of inclusion 

of grape pomacein the diet on the lipid 

profile and oxidative stability of fat and 

- tocopherol concentration on meat 

of pigs. Thirty six pigs(83,23±6,03 kg) 

were used. The treatments consisted of 

a control diet and two diets containing 

5 and 10% of dehydrated grape poma-

ce, with six replicates per sex, allotted 

according to thecomplete randomized 

block design. There was no treatment 

effect on any of the evaluated variables, 

however, giltshad lower concentration 

of SFA and PUFA and higher concentra-
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tion of -6 fatty acid (C18: 2) on back fat 

than the castrated males.The inclusion 

of grape pomace in the diet of finishing 

pigs does not alter the lipid profile and 

oxidative stability of fat and the con-

centration of -tocopherol in the meat.

INTRODUÇÃO

O bagaço de uva corresponde ao resí-
duo que permanece após a extração do 
suco por prensagem de uvas na indús-
tria de vinhos, este resíduo é bastante 
rico em compostos fenólicos. Alguns 
autores (Pazos et al., 2005; Brenes et al., 
2008) citam que o uso deste ingredien-
te pode inibir a oxidação em produtos 
cárneos. A utilização do bagaço de uva 
NA฀ALIMENTA¥ÎO฀DE฀SUÓNOS฀E฀SUA฀INmUÐN-
cia sobre a qualidade de carne ainda é 
UM฀TEMA฀POUCO฀ESTUDADO�฀/BJETIVOU
SE฀
avaliar a utilização da inclusão do baga-
ço de uva sobre o perfil lipídico no tou-
cinho, concentração de - tocoferol no 
lombo e estabilidade oxidativa da gor-
dura em mini-hambúrgueres produzi-
dos com a carne desses suínos.

MATERIAL E MÉTODOS

&ORAM฀UTILIZADOS฀��฀SUÓNOS฀���฀FÐMEAS฀E฀
18 machos castrados) 1/8 Moura, com 
peso médio inicial de 83,23±6,03kg, 
totalizando seis repetições por sexo, 
distribuídos em um delineamento em 
blocos ao acaso. Os tratamentos consis-
tiram de uma dieta controle a base de 
MILHO฀E฀FARELO฀DE฀SOJA�฀E฀OUTRAS฀DUAS฀DIE-
tas contendo 5% ou 10% de inclusão do 

bagaço de uva, todas isoenergéticas e 
isoproteicas. Água e ração foram forne-
cidas à vontade. A pesquisa teve a dura-
¥ÎO฀DE฀��฀DIAS�฀!O฀lNAL฀DO฀PERÓODO฀EX-
perimental os animais foram abatidos 
em abatedouro comercial. Foram cole-
tadas amostras de toucinho para análi-
se do perfil de ácidos graxos e amostras 
de lombo para análise do conteúdo de 

-Tocoferol. Mini-hambúrgueres foram 
produzidos com a carne destes animais 
utilizando-se em média 78,37% de lom-
bo, 19,66% de toucinho e 1,96% de sal. 
Foram armazenados sob congelamen-
to por dois meses, e posteriormente 
foi avaliada a oxidação lipídica aos 0 e 
3 dias de resfriamento, pelo método de 
TBARS. Os dados foram submetidos à 
análise de variância, através do procedi-
mento GLM do SAS, incluindo-se como 
fontes de variação o tratamento, sexo e 
a interação tratamento vs. sexo, exceto 
para análise de TBARS onde apenas o 
fator tratamento serviu como fonte de 
variação. As médias foram comparadas 
pelo teste t protegido (P<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Não houve efeito dos tratamentos so-
bre nenhuma das variáveis analisadas 
�0�����	�฀ 9AN฀ �฀ +IM฀ �����	�฀ ESTUDANDO฀
o efeito da inclusão do bagaço de uva 
na alimentação de suínos constataram 
uma menor proporção de ácidos graxos 
saturados (SFA) e maior proporção de 
ácidos graxos poli-insaturados (PUFA) 
no toucinho de suínos, resultados que 
não corroboram com os encontrados 
NESTE฀ TRABALHO�฀.O฀ENTANTO�฀ FÐMEAS฀SU-
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ínas obtiveram menor concentração de 

SFA, maior concentração de PUFA e -6 

(C18:2) no toucinho (P<0,05) do que os 

machos castrados. 

Variável

Tratamentos Sexo CV (%) Prob F

Con-

trole

5% 

bagaço

10% 

bagaço
F M Trat Sexo

Trat x 

Sexo

SFA 37,92 ����� 37,58 39,32 39,97 0,80 0,2882 0,0318 ������

PUFA 15,72 15,10 15,69 16,85 ����� 1,06 ������ 0,0030 0,1823

MUFA ����� ����� ����� ����� ����� 1,05 0,6209 0,1130 0,1001

C18:2 ����� ����� ����� 15,85 ����� 1,01 ������ 0,0021 0,1786

C18:3 0,977 0,886 1,007 1,000 0,998 0,15 0,1296 0,9601 0,8386

-6: -3 ����� 16,21 ����� 16,12 ����� 2,17 0,3235 0,0988 0,9595

-tocoferol, mg/100 g 1,022 0,927 1,053 1,000 0,998 0,15 0,1296 0,9601 0,8386

TBARS dia 1, mg MDA/kg 0,357 0,332 0,155 - - ����� 0,1856 - -

TBARS dia 3, mg MDA/kg 0,805 0,721 0,683 - - ����� 0,8035 - -

Tabela 1: Médias dos valores de ácidos graxos (% do total de ácidos graxos) e relação -6/ -3 no 

toucinho, conteúdo de -tocoferol em amostras de lombo e TBARS em mini-hambúrgueres de 

carne de suínos alimentados com dietas contendo bagaço de uva.

-5&!�฀ÉCIDOS฀GRAXOS฀MONOINSATURADOS�฀#6฀�฀COElCIENTE฀DE฀VARIA¥ÎO�฀4RAT�฀TRATAMENTO�฀&฀�฀FÐMEA�฀
M = macho.

+OUBA฀ �฀ -OUROT฀ �����	฀ RELATAM฀ QUE฀ A฀
deposição de ácidos graxos poli-insatu-

rados provenientes da alimentação em 

suínos ocorre diretamente nos tecidos 

SEM฀ QUE฀ HAJA฀ MODIlCA¥ÎO฀ QUÓMICA�฀
sendo possível a sua manipulação atra-

vés da alimentação. Em sua composi-

ção o bagaço de uva apresenta um teor 

de 11,25% em extrato etéreo, porém 

a inclusão de 5 ou 10% não alterou o 

perfil lipídico nos toucinhos analisados. 

Apesar de não serem encontradas di-

ferenças em relação à quantidade de 

-tocoferol na carne, Goñi et al. (2007) 

sugerem a utilização do bagaço de uva 

como uma alternativa para sua suple-

mentação nas rações para frangos. A 

utilização do bagaço de uva nas rações 

NÎO฀ REDUZIU฀ �0�����	฀ A฀ PRODU¥ÎO฀ DE฀
TBARS, indicando que a oxidação nos 

mini-hambúrgueres não foi reduzida, 

tanto no primeiro, quanto no terceiro 

dia de resfriamento.

CONCLUSÃO

A inclusão do bagaço de uva na dieta 

de suínos em terminação não altera o 

perfil lipídico e a oxidação da gordura, 

nem a concentração de -tocoferol na 

carne desses animais.
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