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1. INTRODUCAO

A transicdo demografica e epidemiolégica global tem sido favoravel a
ocorréncia de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT), sendo o cancer uma
das principais possuindo 704 mil casos novos de cancer no Brasil para cada ano
do triénio 2023-2025, com destaques para a regiao Sul e Sudeste (SANTOS et al.,
2023).

Dentre os fatores de risco para o desenvolvimento de neoplasias, tem-se 0
elevado consumo de alimentos industrializados e ultra processados, alimentos com
baixo teor de nutrientes essenciais e excessiva ingestdo de carnes vermelhas e
produtos carneos; bem como a reducdo no consumo de frutas, hortalicas e
leguminosas (HAO et al., 2020)

No entanto, a carne é um alimento de grande importancia para a nutricao
humana por ser fonte de proteinas de alto valor biologico, rica em vitaminas do
complexo B, minerais de alta biodisponibilidade como ferro e zinco, entre outros

(MCAFEE et al.,, 2015). Contudo, a recomendagédo de acordo com o Instituto

Nacional de Cancer (INCA, 2022), é de 500 g de carne vermelha por semana e
evitar completamente a carne processada.

Esta recomendacdo pode ser explicada pelo fato de que substancias
conhecidas por serem potencialmente cancerigenas, tais como aminas aromaticas
heterociclicas (AAH) sdo formadas durante o processo de cozimento de carnes
(CARVALHO et al., 2015). Existem mais de 20 AAH isoladas e reconhecidas em
alimentos cozidos (JINAP et al. 2015) sendo as AAH térmicas geralmente formadas
a partir da reacao de Maillard e, significativamente, a temperaturas acima de 150°C
(SZTERK, 2015).

Entretanto, ao marinar a carne pré-cozimento com uso de frutas citricas,
adicao de antioxidantes como a vitamina E, ou carcuma vem sendo descrita como

uma estratégia eficaz para a reducédo dos niveis de AAH (SEPAHPOUR et al.,
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2018). A partir disso, a videira, € composta por diversas espécies distribuidas
mundialmente, e é um género pertencente a familia Vitaceae. As atividades
biolégicas importantes contidas nas folhas provém de diferentes tipos de
compostos fendlicos, a exemplo dos seus acidos fendlicos, dos taninos,
flavondides, procianidinas e antocianinas (DANI et al., 2010), que asseguram
propriedades benéficas para a saude.

Diante do exposto, a determinacao da formacao de compostos cancerigenos
bem como a avaliag&o de riscos nutricionais, séo questdes de seguranca alimentar.
Assim, objetivou-se averiguar o efeito de marinado contendo folha de videira,

associada na formagao de AAH em carne vermelha.

2. METODOLOGIA
Para o marinado, foram utilizadas como amostra folhas de videira da espécie

Vitis labrusca L. da cultivar Bord6é de producédo organica, e as amostras de carne
(coxa@o mole), adquiridas em comeércio local (Pelotas-RS).

Para a preparacao das amostras de carne marinadas foi preparado marinado
contendo 1,5 g da Folha de videira (F) (GIBIS, 2007; VIEGAS et al., 2012). As
amostras foram acondicionadas em sacos plasticos hermeticamente fechados
incluindo a amostra de Carne Controle (CC) sem tratamento, e mantidas por um
periodo de 4h sob refrigeracdo a 4°C.

Apos 4h de marinado, os bifes foram fritos em panela de aluminio. Utilizou-
se Oleo de soja (5 mL), fogdo a gas com chama em nivel médio como fonte de calor.
A coccdo ocorreu com total de 8 minutos (4 minutos de cada lado), a cor
apresentou-se escura por fora e castanho no interior (MELO et al., 2008).

A extracdo das AAH das amostras de bifes foi realizada segundo método
escrito por BANG et al., (2002), com algumas modificacdes. O procedimento foi
executado em 20 etapas, que consistiam em: processar amostra, extrair e apés
analise do residuo em HPLC UV. Quanto a identificacédo e quantificacdo da AAH 1Q
(2- amino-3 metilimidazo [4,5-f] quinolina), foi realizada através de HPLC
Schimadzu. A quantificagéo foi determinada de acordo com curvas de calibragéao
da amina.

Para analise estatistica utilizou-se analise de variancia, considerando-se

diferencga significativa para ANOVA, utilizou-se o Teste Tukey para verificar se o0s
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grupos diferiam entre si. Foram considerados significativos estatisticamente,

valores cujo p<0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As concentragdes de aminas detectadas nas amostras de bifes com e sem
marinados e cozidos em panela de aluminio, foram respectivamente: 1,46 + 0,03 e
3,39 = 0,17, e diferiram significativamente entre si. A Agéncia Internacional de
Pesquisa sobre o Cancer (IARC,1993), classificou a 1Q como provavel
carcinogénico (2A). Observou-se que o marinado foi eficiente na reducdo da
concentragdo 1Q comparada & amostra controle, perfazendo 43% de inibi¢ao.

VIEGAS et al. (2012) obtiveram reducédo de 97% em carne frita marinada
com cerveja ou vinho, independente do uso de alecrim, gengibre e pimenta
vermelha. Alguns estudos avaliaram o efeito de ervas (TENGILIMOGLU-METINA
et al.,, 2017), bagaco de vinho tinto desidratado e sem sementes (GARCIA-
LOMILLO et al., 2017), e também extrato de semente de uva (GIBIS et al., 2012)
com potencial atividade antioxidante e teor de compostos fendlicos sobre a
formacdo de AAH, demonstrando que estas podem ser maneiras efetivas na
reducao da formag&o desse composto.

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos demonstram que o marinado com a folha de videira
foi significativamente eficaz na reducdo da amina aroméatica heterociclica IQ em
comparagcdo com a amostra controle. Sendo assim, a Folha pode ser uma
estratégia importante, sozinha ou associada a outras ervas, para reduzir 0s riscos

gue a formacéo desses compostos traz a saude.
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