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Marinar carne de porco
para churrasco em cerveja
evita substancias toxicas
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armar carne em
cerveja reduz efeitos
toxicos do churrasco

@®Estudo da Universidade

do Porto revela que a cerveja
preta inibe em 53% as substancias
cancerigenas formadas pelo fumo

Inés Schreck
ines@jn.pt

Marinar a carne de porco
em cerveja antes de a colo-
car na grelha é agora mais
do que uma dica gastroné6-
mica. Investigadores do
Porto provaram que reduz
as substancias cancerige-
nas do churrasco.

s investigadores

marinaram du-

rante quatro ho-

ras varias amos-
tras de carne de porco, esco-
lhida por ser mais gordurosa,
em cerveja preta, em cerveja
sem alcool e em cerveja co-
mum. Depois, colocaram as
diferentes carnes a grelhar
sobre as brasas de carvio. No
final, pesquisaram a presen-
¢ade hidrocarbonetos polici-
clicos aromaticos, substin-

cias presentes no fumo que
passam para a carne — sobre-
tudo a mais gordurosa — e sdo
consideradas cancerigenas.
Feitas as analises, conclui-
Tam que a cerveja preta é a
mais eficaz a inibir a forma-
¢ao destes hidrocarbonetos
policiclicos aromaticos na
carne de porco. A marinada
de cerveja preta permitiu re-
duzir em 53% a acumulacio
daquelas substancias quimi-
cas, a de cerveja sem ilcool

reduziu em 25% e a cerveja
corrente diminuiu 13%.

“A cerveja preta tem mais
propriedades antioxidantese
por isso foi mais eficaz a im-
pedir aformagio destes com-
postos”, explicou, ao JN, Isa-
bel Ferreira, responsavel pelo
estudo, publicado ha dias no
“Journal of Agricultural and
Food Chemistry” e que re-
sultou da colaboracio das fa-
culdades de Farmacia e de
Ciéncias da Nutri¢do da Uni-
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versidade do Portoe ainda da
Universidade de Vigo.

Os hidrocarbonetos polici-
clicos aromaiticos sdo com-
postos que resultam da com-
bustdo e que selibertam para
0 ar e dgua. A sua concentra-
¢d0 é mais elevada em zonas
proximasde incéndios. “Esta
provado que a ingestdo des-
tes compostos provoca can-
CTO € Por isso quisemos estu-
dar o que pode inibi-los no
churrasco”, referiu a respon-
savel da Universidade do Por-
to. Por outro lado, acrescen-
tou Isabel Ferreira, ji ha es-
tudos que “correlacionam o
consumo frequente de carne
grelhadanocarviocomaele-
vadaincidéncia de cancrodo
colorretal”.

Nio é a primeira vez que
esta equipa estuda os quimi-
cos formados durante o pro-
cessode cozinharacarne. Em
2008, na mesma publicacio
cientifica, publicou um estu-
do sobre os efeitos das mari-
nadas de cerveja e vinho tin-
tonareduciodaformaciode
aminas heterociclicas aro-
maticas num bife frito. Am-
bas as marinadas tiveram
bonsresultados, masade cer-
vejaji apresentavamelhores
indicadores, o que levou ao
estudo subsequente. ®

COMO SE FORMAM HIDROCARBONETOS
Os hidrocarbonetos policiclicos aromati-

PUBLICACAO EM REVISTA CIENTIFICA
0 estudo da equipa da Universidad

tes Porto foi publicado no “Journal of A;

tural and Food Chemistry”, da ACS Pub
cati no final de marco, e replicado em

varios sites internacionais.

“Néo
defendemos

a abolicdo

do churrasco,
basta alguns
cuidados

e moderagdo”.

Isabel Ferreira
Responsavel pelo estudo

CONSELHOS// DIMINUIR S
AFASTARA GRELHA ESCOLHER CARNES MAIS
EESPERARPELASBRASAS MAGRAS ENAO ABUSAR

Para além de marinar a car-
ne em cerveja, e aconselha-
vel ndo aproximar demasia-
do a grelha do carvdo (mini-
mo cerca de 10 centimetros)
e esperar pelas brasas para
ndo expor diretamente a
carne ao fumo.

Escolher carnes mais ma-
gras ou peixe para limitar a
guantidade de gordura que
cai na lenha ou carvao é
uma forma de minimizar 0s
riscos para a saude. E reco-
mendavel moderacao no re-
Curso ao churrasco.
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