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Resumo

No Brasil, o consumo de carne vermelha, produtos carneos e embutidos esta
fortemente associado a cultura da populacdo. Devido ao grande consumo, o mercado
de embutidos tem expandido na ultima década, uma vez que o consumo de produtos
carneos como salsichas, linguicas e mortadelas tem se tornado cada vez mais
presente no habito alimentar da populacéo brasileira. Esse estudo teve por objetivo
investigar as provaveis relacdes do consumo de carne vermelha, produtos carneos e
embutidos com as doencas crdnicas nao transmissiveis (DCNT). Para isso, foi
desenvolvido um estudo de reviséo bibliografica narrativa, realizado no més de junho
de 2019. Como resultado, encontrou-se que o0 consumo excessivo desses alimentos,
que contém varios aditivos quimicos, principalmente nitritos e nitratos, € um fator de
risco para o desenvolvimento de diabetes mellitus, resisténcia a insulina e cancer. As
DCNT néo sofrem apenas influéncia da ingestéo alimentar, mas sim, do estilo de vida
como um todo. Foi constatado que o consumo excessivo de carne vermelha, produtos
carneos e embutidos é um fator de risco para o desenvolvimento de diabetes mellitus,
cancer intestinal e colorretal, porém, mais pesquisas devem ser realizadas a fim de
conhecer melhor quais os principais indicadores que levam ao desenvolvimento
dessas patologias.

Palavras-chave: Carne vermelha, Doencas Crbnicas ndao Transmissiveis, Neoplasias
Intestinais, Neoplasias Colorretais.

Fundamentacé&o/Introducao

Em 2011, o Ministério da Saude lancou seu Plano de A¢bes Estratégicas para
o Enfrentamento das Doencgas Crbnicas Nao Transmissiveis (DCNT), enfatizando
acOes populacionais para controlar as doencas cardiovasculares, diabetes, cancer e
doenca respiratoria crbnica, predominantemente pelo controle do fumo, inatividade
fisica, alimentacéo inadequada e uso prejudicial de alcool (DUNCAN et al. 2012).
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As doencas cronicas ndo transmissiveis sao responsaveis por 63% das mortes
globais, ou seja, 36 milhdes de pessoas morrem devido a uma DCNT. Dentre essas
doencas estdo o diabetes, doencgas crbnicas respiratorias, doencas cardiovasculares,
cancer e doencas do aparelho circulatério (WHO, 2013).

No Brasil, o consumo de carnes estad fortemente associado a cultura da
populacao, sendo insubstituivel sua presenca, principalmente nas grandes refeicdes
como almoco e jantar (SCHNEIDER; DURO; ASSUNCAO, 2014). Embora a carne
seja um alimento importante e que deve estar presente em uma dieta equilibrada,
percebe-se que atualmente, o consumo exagerado deste alimento, principalmente as
carnes vermelhas e processadas (embutidos) estdo acarretando em problemas de
saude em todo o mundo.

Segundo Oliveira et al. (2017), devido ao aumento do consumo, o mercado de
embutidos tem expandido na ultima década, uma vez que o consumo de produtos
carneos como salsichas, linguicas e mortadelas tem se tornado cada vez mais
presente no habito alimentar da populacéo brasileira. Com a grande demanda e a
necessidade de maior tempo de conservacéao, sais de cura, como nitrato e nitrito de
sédio e de potassio, tém sido largamente utilizados como aditivos alimentares no
processamento de produtos carneos e tém a finalidade de conservar, intensificar ou
modificar as propriedades sensoriais dos alimentos.

Schneider; Duro e Assuncdo (2014), estabelecem que uma alimentacao
saudavel, por meio de uma dieta equilibrada é um requisito fundamental e
indispenséavel para a qualidade de vida e longevidade das popula¢es. E um dos
fatores de risco ou protecao modificavel, que pode ser desencorajado ou incorporado,
dependendo do estilo de vida. Tendo em vista que modificacdes no perfil alimentar
resultam em mudancas nos padrées de morbimortalidade, € importante controlar os
fatores externos, como a alimentacdo, a fim de diminuir a incidéncia de doencas
crbnicas ndo transmissiveis.

Objetivos
Estudar a relacdo do consumo de produtos e embutidos carneos com o
aumento de doencas crénicas nao transmissiveis.

Delineamento e Métodos

Trata-se de um estudo de revisao bibliografica narrativa, realizado no més de
junho de 2019. Foram pesquisados artigos cientificos nas bases Periddicos CAPES,
SciELO, Science Direct e Google Académico, com as palavras chaves “consumo de
carne”, “embutidos”, “carne processada’, “causas de doencas crbnicas néo
transmissiveis” e “consumo de carne e cancer”. Foram utilizados os artigos cientificos
que abordavam sobre o consumo de carne vermelha e produtos carneos, as doencas
cronicas ndo transmissiveis e cancer associados. Além disso, foram utilizados
Relatérios Técnicos de Identidade e Qualidade dos produtos carneos como mortadela,
presunto, salsicha, salame e linguica e dados oriundos do site do Instituto Nacional do
Cancer. O fator de excluséo para os artigos foi os publicados antes do ano de 2012.

Resultados e Discusséo

Segundo Freitas et al. (2015) o consumo de carnes proporciona muitos
beneficios nutricionais, quando consumida em quantidades adequadas, por ser uma
fonte de proteinas de alto valor biologico e rica em vitaminas do complexo B. O Fundo
Mundial para Pesquisa do Cancer (WCRF) (2007), considera que a relacdo entre
carne vermelha e processada e cancer € convincente, e recomenda como meta de
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saude publica limitar a ingestdo de carne vermelha e evitar carne processada. A
WCRF recomenda a populacdo média de consumo de carne vermelha ndo seja
superior a 300 g (peso cozido) / semana.

Assuncéo et al. (2012), encontraram um alto consumo de produtos carneos
entre 4.325 adolescentes avaliados, com idade média de 14,7 anos, residentes em
Pelotas, (RS) sendo 51,2% do sexo feminino. A frequéncia de consumo diario de
carnes vermelhas entre os adolescentes foi maior do que a de carnes brancas (43,0%
e 9,7%, respectivamente). Carnes vermelhas foram consumidas diariamente por
43,0% da amostra, enquanto apenas 4,0% referiram ndo comer ou consumir
raramente o alimento. Em relacdo aos embutidos, (0 segundo grupo de carnes mais
frequentemente consumido), 28,3% dos adolescentes referiram ingestdo diaria e
87,4% relataram um consumo semanal. Mesmo o Ministério da Saude recomendando
0 consumo ocasional de alimentos embutidos, por meio do Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira, 0 consumo em uma frequéncia maior de quatro vezes por
semana foi referido por cerca de 50,0% dos adolescentes avaliados neste estudo.

Aprelini et al. (2019), investigaram a associacao entre consumo de carne
vermelha e processada e a ocorréncia de novos casos de resisténcia insulinica (RI) e
diabetes mellitus (DM) em participantes do Estudo Longitudinal de Saude do Adulto
(ELSA-Brasil). Como resultado, obtiveram que o elevado consumo de carne vermelha
e processada foi associado a novos casos de DM e Rl em homens. Em mulheres,
apenas o alto consumo de carne processada aumentou a chance de ocorréncia de
novos casos de RI. Levando-se em consideracao que a RI € um preditor independente
para o DM, e este um fator de risco para as doencas cardiovasculares, € importante
recomendar, em guias alimentares e nas estratégias de prevencao do DM, o consumo
moderado desses componentes dietéticos. Alguns elementos presentes na carne
vermelha e processada podem estar associados a ocorréncia de Rl e DM entre eles,
maior quantidade de acidos graxos saturados, maior concentracao de sodio, produtos
finais de glicacdo avancada (AGEs) formados no processo de cozimento da carne e
formacao de nitrosaminas durante o processamento de carne, dentre outros.

Embora estudos ja tenham demonstrado relacdo entre 0 consumo excessivo
de carne com RI e DM, outras investigacdes devem ser realizadas a fim de identificar
a via que relaciona o efeito do alto consumo de carne a ocorréncia das condicfes
(APRELINI et. al, 2019).

De acordo com a Pesquisa de Or¢camentos Familiares (POF) (2008-2009), a
carne esta entre os alimentos mais consumidos pelas familias brasileiras, com
contribuicdo de 12,6% ao valor calorico total. A POF mostrou também um aumento
relativo de 15% no consumo de carne bovina e de 25% no consumo de embutidos ao
longo de 6 anos (IBGE, 2011).

Segundo o Instituto Nacional do Cancer (2015), a incidéncia de cancer de
intestino vem aumentando nos ultimos anos e, em paralelo, observa-se que a
populacdo estad cada vez mais exposta aos fatores de risco e menos exposta aos
fatores de protecdo. O consumo de carnes processadas como presunto, salsicha,
linguica, bacon, salame, mortadela, peito de peru e o de carne vermelha em excesso,
esta fortemente associado ao aumento do risco de desenvolvimento de cancer
colorretal. Estimativas indicam que para cada por¢cdo de 50 gramas de carne
processada consumida diariamente o risco de cancer colorretal aumenta em 18%.

Santos e Lourival (2019) estabelecem que na industria de alimentos, varias
substéancias séo utilizadas com o intuito de melhorar caracteristicas organolépticas e
aumentar o prazo de validade dos produtos. Entre eles, uns dos mais utilizados séo
0s nitratos e nitritos. S&o adicionados nas carnes durante o processamento do



UNIVERSIDADE
) FEDERAL DA
FRONTEIRA SUL

CAMPUS CHAPECO

Il SIMPOSIO EM SAUDE E ALIMENTACAO DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA
SUL — CAMPUS CHAPECO
ISSN: 2526-9917

Simpadsio

Saode e Alimentacao

produto, por terem uma acao inibidora e impedirem o crescimento do grupo “clostridio”
responsaveis pelas infeccdes e intoxicacdes dos alimentos.

A Tabela 1 apresenta a descricdo dos produtos carneos e embutidos, bem
como os ingredientes utilizados para a producdo de mortadela, presunto, salsicha,
salame e linguica, de acordo com o Regulamento Técnico e Identidade e Qualidade.

Tabela 1 — Descricao, ingredientes e aditivos quimicos presentes em produtos carneos e embutidos.

Produtos
carneos e
embutidos

Descricao do produto

Ingredientes

Mortadela

Produto carneo industrializado,
obtido de uma emulsao das carnes
de animais de acgougue, acrescido
ou nao de toucinho, adicionado de
ingredientes, embutido em
envoltério natural ou artificial, em
diferentes formas, e submetido ao
tratamento térmico adequado.

Carne das diferentes espécies animais de
acougue e sal.

Opcionais: Agua, gordura animal e/ou
vegetal, proteina vegetal e/ou animal,
aditivos intencionais, agentes de liga,
agucares, aromas, especiarias,
condimentos, vegetais e queijos.

Presunto
Cozido

Produto céarneo industrializado
obtido exclusivamente com o pernil
de suinos, desossado, adicionado
de ingredientes, e submetido a um
processo de cozimento adequado.

Carne de pernil de suino, sal, nitrito e/ou
nitrato de sodio e/ou potassio em forma
de salmoura.

Opcionais: proteinas de origem animal
e/ou vegetal, acuUcares, maltodextrina,
condimentos, aromas, especiarias e
aditivos intencionais.

Salsicha

Produto cérneo industrializado,
obtido da emulséo de carne de uma
ou mais espécies de animais de
acougue, adicionados de
ingredientes, embutido em
envoltério natural, ou artificial ou
por processo de extrusdo, e
submetido a um processo térmico
adequado. Nota: As salsichas
poderdo ter como  processo
alternativo o tingimento, depelacao,
defumacdo e a utlizagdo de
recheios e molhos.

Carnes das diferentes espécies de
animais de acougue, conforme
designagdo do produto, observando
definicdo estabelecida no  Codex
Alimentarius. Sal.

Opcionais: gordura animal ou vegetal,
agua, proteina vegetal e/ ou animal,
agentes de liga, aditivos intencionais,
agucares, aromas, especiarias e
condimentos.

Salame

Produto céarneo industrializado
obtido de carne suina ou suina e
bovina, adicionado de toucinho,
ingredientes, embutido em
envoltérios naturais e/ou artificiais,
curado, fermentado, maturado,
defumado ou ndo e dessecado.

Carne suina (minimo de 60%), toucinho
sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou
potassio.

Opcionais: carne bovina, leite em p6
aclcares, maltodextrinas, proteinas
lacteas, aditivos intencionais, vinho,
condimentos, aromas, especiarias,
substancias glaceantes (revestimento
externo), além de coadjuvante de
tecnologia.

Linguica

Produto céarneo industrializado,
obtido de carnes de animais de
acougue, adicionados ou ndo de

Carne das diferentes espécies de animais
de acougue e sal.
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tecidos adiposos, ingredientes, Opcionais: gordura, agua, proteina
embutido em envoltorio natural ou vegetal e/ou animal, agucares, plasma,
artificial, e submetido ao processo aditivos intencionais, aromas, especiarias
tecnolégico adequado. e condimentos.

Fonte: Instrugdo Normativa n° 4 de 31 de marco de 2000, Instru¢cdo Normativa n°® 22, de 31 de julho de 2000 e
Instrucdo Normativa n° 20, de 31 de julho de 2000.

Almeida et al. (2017), descreveram que esses produtos sdo adicionados de
nitritos e nitratos, e o elevado consumo dessas substancias sao transformadas em
nitrosaminas no trato gastrointestinal, aumentando o risco de cancer de intestino. A
nitrosamina é uma substancia cancerigena que faz parte de um grupo extenso de
compostos com grande capacidade de induzir ao cancer. A alimentacéo exerce uma
influéncia direta na carcinogénese de intestino, desempenhado importante papel nos
estagios de iniciacdo, promocado e desenvolvimento do cancer colorretal, portanto,
mantendo assim uma ligacéo direta com o cancer.

O consumo de carnes processadas como presunto, salsicha, lingui¢ca, bacon,
salame, mortadela, peito de peru e o de carne vermelha em excesso, esta fortemente
associado ao aumento do risco de desenvolvimento de cancer colorretal. Estimativas
indicam que para cada por¢cdo de 50 gramas de carne processada consumida
diariamente o risco de cancer colorretal aumenta em 18% (INCA 2015).

Além dos aditivos quimicos, produtos carneos e embutidos apresentam uma
alta concentracdo de sodio. O Ministério da Saude recomenda que o teor desse
nutriente na dieta ndo ultrapasse 2.300 mg para individuos adultos. Porém, a média
populacional de ingestdo de sodio no Brasil ultrapassa 3.200 mg (IBGE, 2011).

Conclusdes/Consideracdes Finais

Tendo em vista que o consumo excessivo de produtos carneos e embutidos
relaciona-se com o risco de desenvolver doencas crénicas nao transmissiveis como
diabetes mellitus e cancer, é indispensavel que a populacdo esteja conscientizada e
informada sobre os maleficios que o consumo desses alimentos ocasiona.

Vale ressaltar que as doencas crbnicas nao sofrem apenas influéncia da
ingestdo alimentar, mas sim, do estilo de vida como um todo. As recomendacfes
criadas pelos 6rgaos da saude devem ser conhecidas pela populacdo, como é o caso
do guia alimentar para a populacéo brasileira, que aborda varios assuntos relevantes
sobre a alimentagao.

E importante que mais pesquisas sejam realizadas, a fim de conhecer melhor
a relacao existente entre o consumo excessivo de produtos carneos e embutidos com
o desenvolvimento/aparecimento das doencas cronicas ndo transmissiveis.

Referéncias

APRELINI, Carla Moronari de Oliveira et al. Consumo de carne vermelha e processada, resisténcia
insulinica e diabetes no Estudo Longitudinal de Salde do Adulto (ELSA-Brasil). Revista Panamericana
de Salud Publica, [s.l.], v. 43, p.1-10, 3 maio.

ASSUNCAO, Maria Cecilia Formoso; DUMITH, Samuel Carvalho; MENEZES, Ana Maria Baptista.
Consumo de carnes por adolescentes do Sul do Brasil. Revista de Nutricdo, Campinas, v. 4, n. 25,
p.463-472, ago. 2012. Disponivel em: <http://www.scielo.br/pdf/rn/v25n4/a04v25n4.pdf>. Acesso em:
07 jun. 2019.



) UNIVERSIDADE Il SIMPOSIO EM SAUDE E ALIMENTACAO DA @
Z) ;ggf“'?rgtn?aﬂsm UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA
CAMPUS CHAPECO SUL — CAMPUS CHAPECO Simpésio
|SSN 2526-9917 Saude e Alimentacao

BRASIL. Instrucdo Normativa n° 4 de 31 de marco de 2000. Adota o Regulamento técnico de
identidade e Qualidade de Carne Mecanicamente Separada, de mortadela, de linguica e salsicha.
Diario Oficial Uniédo. Brasilia, 5 de abril de 2000.

BRASIL. Instrugdo Normativa n° 22, de 31 de julho de 2000. Adota os Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade de Copa, de Jerked Beef, de Presunto tipo Parma, de Presunto Cru, de
Salame, de Salaminho, de Salaminho tipo Alem&o, de Salame tipo Calabrés, de Salame tipo Friolano,
de Salame tipo Napolitano, de Salame tipo Hamburgués, de Salame tipo Italiano, de Salame tipo
Milano, de Lingiica Colonial e Pepperoni. Diario Oficial Unido. Brasilia, 03 de agosto de 2000.

BRASIL. Instrucdo Normativa n° 20, de 31 de julho de 2000. Adota os Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade de Almbéndega, de Apresuntado, de Fiambre, de Hamburguer, de Kibe, de
Presunto Cozido e de Presunto. Diario Oficial Unido. Brasilia, 03 de agosto de 2000.

DUNCAN, Bruce Bartholow et al. Doencas cronicas nao transmissiveis no Brasil: prioridade para
enfrentamento e investigacdo. Revista de Saude Puablica, [s.l.], v. 46, n. 1, p.126-134, dez. 2012.

FREITAS, Camilla Fabiana Catto de et al. Qualidade da dieta entre consumidores e nao
consumidores de carnes vermelhas e processadas: estudo ISA-Capital. Revista de Nutri¢éo, [s.l.], v.
28, n. 6, p.681-689, dez. 2015.

IBGE. Pesquisa de orgamentos familiares 2008-2009: analise do consumo alimentar pessoal no
Brasil / IBGE, Coordenacéo de Trabalho e Rendimento. - Rio de Janeiro: IBGE, 2011. 150 p. Disponivel
em: https://biblioteca.ibge.qgov.br/visualizacao/livros/livE0063.pdf>. Acesso em 14 jun. 2019.

INCA. Instituto Nacional do Céncer. Prevencdo e fatores de risco: Fatores de risco relacionados a
alimentacdo, nutricdo e atividade fisica. 2019. Disponivel em: <https://www.inca.gov.br/tipos-de-
cancer/cancer-de-intestino/profissional-de-saude>. Acesso em: 14 jun. 2019.

OLIVEIRA, Jéssica Fernandes de et al. Determinacao espectrofotométrica de nitrito em produtos
carneos embutidos. Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal, S.I, v. 11, n. 1, p.19-31, jan.
2017.

SANTOS, Pamela da Silva dos; LOURIVAL, Natdlia Branddo dos Santos. Consumo de compostos
guimicos oriundos de embutidos e sua correlagdo com o desenvolvimento do cancer: uma revisao.
Revista Terra & Cultura: Cadernos de Ensino e Pesquisa, [S.l.], v. 34, n. 67, p. 73-83, mar. 2019.

SCHNEIDER, Bruna Celestino; DURO, Suele Manjourany Silva; ASSUNCAO, Maria Cecilia Formoso.
Consumo de carnes por adultos do sul do Brasil: um estudo de base populacional. Ciéncia & Saude
Coletiva, [s.l1], v. 19, n. 8, p.3583-3592, ago. 2014

WHO. World Health Organization. Global Action Plan for the Prevention and Control os
Noncommunicable Diseases. Geneva: Meo, 2013. Disponivel
em:<http://africahealthforum.afro.who.int/first-

edition/IMG/pdf/global_action_plan_for _the prevention_and_control_of ncds 2013-2020.pdf>.
Acesso em 12 jun. 2019.

World Cancer Research Fund & American Institute for Cancer Research (2007) Alimentacao,
Nutricdo, Atividade Fisica e Prevencdo do Céncer: Uma Perspectiva Global . Washington,
DC : AICR

Disponivel em: < https://www.wcrf.org/sites/default/files/portuguese.pdf>. Acesso em 13 jun. 2019.



https://biblioteca.ibge.gov.br/visualizacao/livros/liv50063.pdf
http://africahealthforum.afro.who.int/first-edition/IMG/pdf/global_action_plan_for_the_prevention_and_control_of_ncds_2013-2020.pdf
http://africahealthforum.afro.who.int/first-edition/IMG/pdf/global_action_plan_for_the_prevention_and_control_of_ncds_2013-2020.pdf
https://www.wcrf.org/sites/default/files/portuguese.pdf

