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Resumo

A carne vermelha é de suma importéncia para a alimentacdo humana, contendo quantidades necessérias de
minerais, proteinas, vitaminas e acidos graxos, colaborando assim para uma nutri¢do adequada do ser humano.
Contudo, sua produgdo vem se tornando insustentavel, visto que, sdo utilizados mais recursos naturais para se
produzir 1kg de proteina animal, do que 1kg de proteina vegetal. A revisao de literatura foi realizada utilizando
0 banco de dados PubMed, usando combinacGes de palavras chaves relacionadas a “Neoplasias”, “Cancer
colorretal”, “Sustentabilidade”, “Carne vermelha”, “Agropecuaria”, “Insustentabilidade” e “Carne”. Os critérios
elegiveis incluiram estudos no idioma inglés, publicados entre os anos de 2001 e 2021. Em vista disso, as carnes
vermelhas e processadas, foram classificadas como carcinogénicas ou tendo um potencial carcinogénico para
humanos, desse modo, novas dietas como a dieta vegetariana ou vegana, tem se tornado uma opc¢ao mais saudavel
além de gerar menos gases do efeito estufa, causado em grande parte pelos ruminantes, utilizando menos
combustivel, fazendo uso de quantidades inferior de pesticidas e fertilizantes, estaria gerando menos residuos e
ocupando menos espago para gerar a mesma quantidade de proteina, minerais, vitaminais e &cidos graxos
necessaria para a populacdo. Visto que nas préximas décadas a producdo de carne vermelha sera insustentavel
devido a quantidade populacional é necessario a procura de novas dietas e novas fontes de alimentagdo
sustentaveis, como as dietas vegetarias e veganas.

Palavras-chave: Agropecuaria; Insustentabilidade; Neoplasias; Carne; Sustentabilidade.

INTRODUQAO

O consumo de carne vermelha tem aumentado desde a década de 1960 até os dias
de hoje (BASU, 2015). Os atuais estudos representam uma ampliacdo na ingestéo de carne
de até 500% (1992-2016) (KATARE et al., 2020).
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Em contrapartida, nas Ultimas décadas, a obtencdo de carne bovina permaneceu
imutdvel, embora sintetizando vagamente (MILFORD et al., 2019). Segundo SALTER
(2018), no hiato de 2014-2016 a ingestdo cabal de carne por pessoa em todo o hemisfério
aumentou 60% em relacéo a carnes vermelhas (bovinas, suinas e ovinos). Por esse motivo
se torna de circunstancias inquietantes visto que a producdo agropecudria, sobretudo carne
bovina, acarreta mais emissdes de CO2 de que a carne branca, isso se carece devido a
fermentacdo entérica dos ruminantes (FARCHI et al., 2017).

Entretanto, nos dias de hoje, meramente 5% da populacao internacional se declara
vegetariana (KEMPER, 2020). Contudo, alguns autores evidenciaram inferior emissoes de
gases do efeito estufa (GEE) no momento que uma dieta vegetariana é assidua
(GONZALEZ-GARCIA et al., 2018; SABATE, 2015; SCARBOROUGH et al., 2014).

N&o obstante os métodos de coccdo da carne compdem diversos elementos
sensoriais e remedeiam a contaminacdo microbioldgica. Nos quais podem gerar elementos
quimicos, que pode se modificar e tonar danoso de acordo com o processamento, tempo,
método e temperatura de coccao adicionadas (ZENG et al., 2018). Em vista disso, tem sido
discorrido que o consumo de carne vermelha seja restringido a 350-500g semanais de peso
cozido (WCR, 2018).

Objetiva-se com esse trabalho revisar o impacto do consumo da carne vermelha no

meio ambiente no desenvolvimento do cancer colorretal.

M ETODOLOGIA

A revisdo de literatura foi realizada utilizando o banco de dados PubMed, usando
combinagdes de palavras chaves relacionadas a “Neoplasias”, “Cancer colorretal”,
“Sustentabilidade”, “Carne vermelha”, “Agropecuaria”, “Insustentabilidade” e “Carne”. Os
critérios elegiveis incluiram estudos no idioma inglés, publicados entre os anos de 2001 e
2021.
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CARNE VERMELHA E CANCER COLORRETAL

O cancer é uma patologia multifatorial, definida mediante uma mutacao ou ativacao
em genes exclusivos no qual sdo encarregues da adesédo, ramificacéo celular e crescimento.
Sendo capaz de acarretar metastase com destino a distintas superficies do corpo
(CAZZOLINO e COMINETTI, 2013).

Diversos séo os fatores que podem ocasionar as neoplasias, dentre elas encontram-
se os fatores genéticos e epigenéticos, dais quais logram de sua atuagdo acentuar no
momento que 0 organismo € ostensivo aos agentes ambientais, tal como: aflatoxinas,
nitrosaminas, benzeno; os bioldgicos como: Helicobacter Pylori e fisicos: raio X, gama e
ultravioleta. Coeficientes externos da mesma forma suplantam o habito de vida, tais como
o0 tabagismo, a alimentacdo e o alcoolismo tém potencial de ocasionar avarias ao tecido
esofagogastroinstestinal provocam a permuta da célula corroborando com a formacéo de
neoplasias (GUYTON & HALL, 2017).

A carne vermelha é de suma importancia na alimentacdo do ser humano, cabido de
quantidade consideraveis de minerais, proteinas, acidos graxos e vitaminas, colaborando na
eminencia do progresso do organismo humano, carecendo de um equilibrio dietético
adequado (IWASAKI, 2010). Contudo seu consumo vem sendo excedendo da média
recomendada por semana de 500g. o precipuo agravador de sua ingestdo exorbitante cria
um vinculo de doencas cardiovasculares e neoplasias, sendo as principais causas de
mortalidade em todo o planeta (MCAFEE et al., 2010; MICHA et al., 2010).

Os métodos de cozimento da carne compdem seus elementos sensoriais e
remedeiam a contaminag@o microbiologica. N&o obstante tem potencial de gerar elementos
quimicos, o qual pode se modificar e tonar danoso de acordo com o tempo, método e
temperatura de coccdo adicionadas (ZENG et al., 2018).

A carne levada em cocg¢do em elevada temperatura, superior de 150°C,
sucede na criacdo de AAH e HAP, ademais, a carne processada por outro lado, é
proveniente de nitrito e nitratos, no qual sua composi¢do o N-nitroso (NOC), tem prudéncia
reputadas com capacidade de desenvolver neoplasias em individuos (CROSS et al., 2011).
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As carnes vermelhas e processadas foram apontadas como carcinogénicas ou
potencial carcinogénicas para humanos, em outubro de 2015, pela Agéncia Internacional
de Pesquisa do Cancer (IARC) na companhia de 800 estudos epidemioldgico que
evidenciaram a utilizacdo da carne e a incidéncia oncologica (BOUVARD et al., 2015;
GARCIA-LOMILLO et al., 2017).

A carne processada por definicdo é tudo aquilo que foi alterada por meio de cura,
fermentacdo, salga, defumacdo ou qualquer processo que mude ou altere suas
caracteristicas organolépticas, afim de melhorar o sabor e sua conservagao, com isso 0
IARC definiu que, carne processa é cancerigena e carne vermelha tem potencial
cancerigeno (WCR, 2018).

Em vista disso, tem sido discorrido que o consumo de carne vermelha seja
restringido a 350-500g semanais de peso cozido (WCR, 2018). As carnes com niveis de
processamento, precipuamente insumos defumados e incluindo nitritos, carece de ser
abdicada, visto que nenhum grau de consumo € relacionado a falta de risco (WCR, 2018).

Os seguimentos carcinogénicos da carne vermelha e processada mantem-se
sobretudo referente a elementos dietéticos que possibilitam o desenvolvimento, como heme
e arginina, ambiente intestinal mutagénico aprimorado e resposta infamatoria intestinal
(HAMMERLING et al., 2016).

A estrutura mais satisfatoriamente estudado cinge o ferro heme (SASSO;
LATELLA, 2018), transformado no c6lon em fator heme citotoxico (ICC). Com isso avaria
as células epiteliais superficiais (IJSSENNAGGER et al., 2015) induzindo assim a
hiperproliferagdo epitelial reativa. A profusa de bactérias degradadoras de mucina, tais
como a Akkermnasia muciniphila, e bactérias redutoras de sulfato expande tal resultado
(JSSENNAGGER et al., 2015).

O ferro heme amplia o desenvolvimento de grupos N-nitrosos (NOCs) (CROSS et
al., 2003). As nitrosaminas substanciadas pela microbiota intestinal doravante com os
nitritos, se toram compostos carcinogénicos nomeadamente ativos (CALMELS et al.,
1988). As carnes processadas utilizam em mutualidade os nitritos e nitratos, para
maximizar a sua conservacdo. O Nitrosil heme livre foi mostrado em amostras animais,

com destino a sintetizar mais NOCs, no decorrer na cocgdo do heme nativo (PIERRE et al.,

Realizagao Apoio Institucional

(1 L} L[, (1 1]
% g§§ l:] ll INSTITUTO FEDERAL = -“7 ==. INSTITUTO FEDERAL Unlncor))) Q“"c'enc'as

BB sul de Minas Gerais 9 de l de Min. t
BB Campus Muzambinho monne IR mpus Santos D Jmont té no coragiio da gente " als




A\ S ") 18° Congresso Nacional de . . L.
\( / MEIO AMB'ENTE JUStIgCI climatica

2021 no Antropoceno

21, 22 e 23 DE SETEMBRO ISSN on-line N° 2317-9686-V.13 N.1 2021
100% On-line

2010).

Durante o cozimento a hemoglobina e a mioglobina respondem rigorosamente com
0s nitritos e nitratos, desenvolvendo N-nitroso-hemoglobina e N-nitroso-mioglobina,
eventualmente demonstrando a decorréncia dose-dependente da carne vermelha (BONETT
etal., 1976).

Ademais, a arginina € um percursor da poliaminas, sendo proposto conforme
predecessor de um potencial fator de risco na eminencia de Cancer de colorretal (CCR)
(ZELL et al., 2007). Poliaminas, como putrescinas, espirminas e espermidinas, encontram-
se incluidas nos meios celulares, abrangendo proliferacéo e fornecendo recursos adicionais
agregando a carne vermelha ao CRC (HAMMERLING et al., 2016; RAJ et al., 2013).

Inimeros elementos genotdxicas e mutagénicos, em especial NOCs e lipidios
oxidativos, procedem na precaucdo, cura e / ou coc¢do da atuacdo metabolica bacteriana
(HAMMERLING et al., 2016; GRATZ et al., 2011). As aminas heterociclicas (HCAS)
constituidas por elevadas temperaturas dos aminoéacidos e acucares, isolados ou em
conjunto com os hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (PAHS) e nitritos / nitratos, séo
igualmente nocivos (HAMMERLING et al., 2016).

Um organismo adicional que auxilia no CRC é a peroxidacdo lipidica
(HAMMERLING et al., 2016). Sendo procedido do adulto O6-carboximetilguanina dentre
outras moléculas, com resultados toxicos e mutagénicos (LEWIN et al., 2006).
Surpreendentemente, a peroxidacao lipidica € otimizada pelo ferro heme (CORPET, 2011),
sobre a atuacdo catalitica na formacdo bacteriana de aldeidos que no que Ihe concerne
prolifera o efeito genotoxico (BASTIDE et al., 2015).

Um numero reduzido de evidéncias contribui o potencial efeito prejudicial de
insumos a base de proteina animal fermentada. O sulfeto de hidrogénio proporciona a
inflamacéo e a proliferacdo celular CRC (BEAUMONT et al., 2016; SAKUMA et al.,
2019). O acido 4-hidroxifenil-acético ¢ genotoxico e o acido fenilacético e o fenol
desempenham resultados citotoxicos (ARMAND et al., 2019).

CARNE VERMELHA E SEU IMPACTO NO MEIO AMBIENTE

Na generalidade dos paises, a ingestdo de carnes tem avolumado desde a década de
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1960 até os dias de hoje. Independentemente de um pequeno numero de cientistas,
disponham que se sucedeu uma ampliacéo de 204% na procura de produtos carneo (periodo
1960-2010) (BASU, 2015). Os atuais estudos representam uma ampliacdo na ingestdo de
carne de até 500% (1992-2016) (KATARE et al., 2020).

Dentre as inimeras variedades de produtos animais encontrado no mercado, as
carnes de suinos e aves se exibem em superior crescimento em seu consumo (BASU, 2015;
MILFORD et al., 2019). A vista disso, a aquisi¢do de carne suina aumentou, sobretudo, no
Sudeste Asiatico, ao mesmo tempo que a demanda de carne de frango distendeu nas
totalidades dos paises, precipuamente na América do Norte (BASU, 2015).

Em contrapartida, nas ultimas épocas, a obtencdo de carne bovina permaneceu
imutavel, embora sintetizando vagamente (MILFORD et al., 2019). Segundo SALTER
(2018), no hiato de 2014-2016 a ingestdo cabal de carne por pessoa em todo o hemisfério
atingiu 34,1 kg/ ano, tratando-se de 60% de carnes vermelhas (bovinas, suinas e ovinos).
Por esse motivo se torna de circunstancias inquietantes visto que a producéo agropecuaria,
sobretudo carne bovina, acarreta mais emissdes de CO- de que a carne branca, isso Se carece
devido a fermentacdo entérica dos ruminantes (FARCHI et al., 2017).

Entretanto, nos dias de hoje, meramente 5% da populacéo internacional se declara
vegetariana, a0 mesmo tempo que inumeras pessoas dentre 14% e 60% se determinam
como flexitaristas, tendo como traducdo, aquele que limita o consumo de carne e seus
derivados, no entanto nao elimina totalmente da dieta (KEMPER, 2020).

Contudo, encontram-se determinados justificativas afim de alterar uma dieta para
baixa concentracdo de carnes. Alguns autores evidenciaram inferior emissdes de gases do
efeito estufa (GEE) no momento que uma dieta vegetariana é assidua. (GONZALEZ-
GARCIA et al., 2018; SABATE, 2015; SCARBOROUGH et al., 2014)

Citando caso analogo, Scarborough et al. (2014) equipararam as emissdes de GEE
em distintas singularidades de alimentacdo, assentando sobre uma alimentacdo rica em
carnes evidenciou 7,19 equivalentes de didxido de carbono por dia kgCO- /dia, a0 mesmo
tempo que a alimentagéo vegetariana apresentou 3,81 kgCO, /dia. Constituindo assim uma
metade do aminguamento das emissdes de GEE. A atenuacgdo é soberana no caso de uma
alimentacédo vegana: 2,89 kgCO-, /dia (SCARBOROUGH et al., 2014).
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No que lhe concerne, Sabaté et al. (2015) indagaram os impactos ambientais da
producdo de 1kg de proteina animal bovina e de multiplos produtos vegetais. As
resultancias expuseram que a criacdo de 1kg de proteina animal bovina requiriu, 18 vezes
mais solo, 10 vezes a mais recursos hidricos, 9 vezes a mais de combustivel, 12 vezes a
mais de fertilizantes, 10 vezes a mais de pesticidas, de que as equivalentes proporcdes de
proteina alcancada do feijdo. Ademais a criacdo de frango ou ovos produz uma quantidade
infera de residuos em comparacéo a carne bovina (SABATE et al., 2015).

Gonzalez-Garcia et al. (2018), ponderou 21 artigos ao dispor na literatura cientifica,
estes concluiram que a alimentacdo proveniente de vegetais se torna cada vez mais
sustentaveis de que as dietas elaboradas por proteinas animais (GONZALEZ-GARCIA et
al., 2018). Tais indicativos demostram que amplos esforcam carecem ser realizadas, para
costumes alimentares e meio de vida mais sustentaveis e saudaveis. N&o obstante, até o
momento a caréncia de informacdo no que diz respeito da ingestdo de proteina animal
(GONZALES-GARCIA et al., 2018).

Diante de um estudo conduzido na Australia, 47% integrantes julgava que a carne
vermelha se concernia boa para a salde, ao mesmo tempo que 0,9% dos integrantes
manifestaram diligéncias ambientais e sustentaveis nas preferencias alimentares
(BOGUEVA et al., 2017). Auxiliarmente, Sogari et al. (2019), realizaram um estudo na
Austrdlia na eminencia de deslindar a compreensdo acerca da ingestdo de insetos
provenientes de proteina. As deliberacdes apresentaram que hd um declinio na transicédo
entre a carne e 0s insetos, concernido a neofobia e a repulsa sdo as primordiais causas
(SOGARI et al., 2019).

CONCLUSOES ou CONSIDERACOES FINAIS

Com o desmatamento desenfreado e a producdo insustentavel de carne vermelha, é de
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suma importancia a procura de novos métodos, para a alimentacao do ser humano, tais
como, a alimentacdo vegetariana ou vegana, reduzindo assim o consumo de carne
vermelha e a emissdo de COg, visto que sua ingestdo é relacionada com a incidéncia de

inimeros casos de cancer colorretal.
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