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Resumo

Aminas bioativas, em especial as biogénicas, estdo envolvidas como agentes
causadores em Varios casos de intoxicacdo e podem ser utilizadas como indicadores
de qualidade higiénico-sanitario em alimentos. Queijo Parmesdo ralado € um
produto muito consumido no Pais e esta sujeito a inconformidades e fraudes. Isto
posto, foi realizada a determinacdo de aminas bioativas em queijos Parmesao
ralados de 19 marcas encontradas no mercado de Belo Horizonte, MG, e S&o Paulo,
SP, por cromatografia liquida de alta eficiéncia — par ibnico. Os resultados
mostraram que as aminas mais prevalentes foram tiramina, putrescina, cadaverina e
histamina, estando presentes em mais de 80 % das amostras analisadas, com
destaque para histamina que obteve a maior média e também o maior valor maximo
encontrado em uma amostra. Sugere-se que individuos sensiveis consumam este
tipo de produto com ressalvas, visto que a quantidade média encontrada de aminas
totais pode causar reagdes toxicoldgicas neste grupo da populacao.
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Introducéo

Aminas bioativas sdo moléculas organicas nas quais um ou mais hidrogénios
da aménia sdo substituidos por radicais diversos, e possuem atividade metabdlica
nos organismos vivos, estando presentes também em alimentos (Shalaby, 1996,
Gléria, 2006; Alvarez et al., 2014). Dentre as diversas classificagfes que podem ser
feitas, € mais usual dividir as aminas bioativas em dois grupos, distintos entre si
pelas rotas biossintéticas: poliaminas e aminas biogénicas (Gloria, 2006). As
poliaminas (espermidina e espermina) sao fatores de crescimento, desempenhando
papel relevante na sintese de proteinas e, portanto, no crescimento dos
microrganismos presentes no queijo (Onal, 2007; Kala¢, 2014). Ja as aminas
biogénicas séo derivadas da descarboxilacdo de aminoacidos pela acdo de enzimas,
chamadas aminoacido descarboxilases, presentes em culturas iniciadoras ou

contaminantes (Alvarez et al., 2014). S&o relevantes do ponto de vista sanitario e



toxicoldgico, podendo indicar a qualidade da matéria prima e as condi¢des higiénico-
sanitarias prevalentes na producdo de alimentos, além de poder causar efeitos
adversos a saude quando em concentracdes elevadas, por suas ag¢des vasoativas
ou neuroativas. Queijos possuem ambiente ideal para producdo de aminas
biogénicas (Shalaby, 1996; Gldria, 2006; EFSA, 2011).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de queijos ralados (Brasil,
1997) define este produto como sendo aquele obtido por esfarelamento ou ralagem
da massa de uma ou até quatro variedades de queijos de baixa umidade aptos para
o consumo humano, podendo ser parcialmente desidratado ou ndo. Sendo de
apenas uma variedade ou pelo menos com 75% de um tipo de queijo, 0 gueijo
ralado deve conter no rétulo o nome do queijo predominante (Brasil, 1997). O queijo
Parmesédo € o primeiro dentre as variedades de queijos especiais mais consumidos
no Brasil, podendo ser comercializado sob formas integras e fracionadas; entretanto,
é geralmente consumido pela populacéo na forma ralada (Barros et al., 2011). E um
produto que apresenta niveis elevados de ndo conformidades, oferecendo riscos a
saude publica (Pimentel et al., 2002; Nunes et al., 2015). Neste contexto, este
trabalho teve como objetivo verificar a presenca e quantidade de aminas bioativas
em queijos tipo Parmeséo ralados disponiveis no mercado de Belo Horizonte, MG, e
Sao Paulo, SP.

Material e Métodos

Foram adquiridas 34 amostras de queijos tipo Parmesao ralado de 19 marcas
diferentes (15 marcas com 2 lotes e 4 marcas com 1 lote) em mercados de Belo
Horizonte, MG, e S&o Paulo, SP, no ano de 2014. As analises foram realizadas no
Laboratério de Bioquimica de Alimentos da Faculdade Farméacia, UFMG. Todos os
reagentes e padrdes utilizados foram de grau analitico ou cromatogréfico, conforme
sua aplicacao.

A extracdo das aminas nos queijos foi realizada conforme descrito em
Custodio et al. (2007). A separacdo de nove aminas bioativas nos extratos foi feita
em cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) de par i6nico, utilizando coluna de
fase reversa C18. As aminas foram detectadas fluorimetricamente apos derivacéo

pos-coluna com orto-ftaladeido (OPA), de acordo com Rigueira et al. (2011). A



identificacdo das aminas foi realizada por comparacdo dos tempos de retencdo de
aminas em amostras com as de solucfes padréo e pela adicdo da amina suspeita a
amostra. Os niveis de amina foram calculados por interpolacdo direta em curvas de

calibracéo externas.

Resultados e Discusséo

Para individuos saudaveis e que ndo fazem uso de medicamento do tipo
inibidores de mono-amino-oxidases (IMAO),0 nivel aceitavel em queijos para
histamina é 50 a 400 mg.kg™, para tiramina 100 a 800 mg.kg™?, putrescina
180 mg.kg’ e cadaverina 540 mg.kg’ (Benkerroum, 2016). Considerando estes
limites, os queijos analisados estdo dentro dos niveis aceitaveis para as aminas
citadas (Tabela 1), porém algumas amostras apresentam valores relativamente altos
em relacdo aos demais, principalmente para histamina e cadaverina. Pessoas
sensiveis ou que fazem uso de medicamentos tipo IMAO podem apresentar reacdes
toxicoldgicas ao consumir estes produtos, visto que o limiar de toxicidade de aminas
biogénicas € muito menor para esse grupo da populacao (Gléria, 2006).

As aminas mais prevalentes foram tiramina, putrescina, cadaverina e
histamina, estando presentes em mais de 80 % das amostras analisadas, com
destaque para histamina que obteve a maior média e também o maior valor maximo
encontrado em uma amostra. Além disso, a presenca de cadaverina em 95 % das
amostras € um sinal de alerta pois esta amina ndo esta presente naturalmente no
leite e por ser produzida por enterobactérias é um indicativo de possivel
contaminacgdo (Gloria, 2006).

Vale e Gloéria (1998) avaliaram 8 amostras de queijo Parmesdo ralado e
encontraram 127,6+120,6 mg.kg® de aminas totais, e histamina, tiramina,
putrescina, cadaverina e espermina estavam presentes em todas as amostras
analisadas. Coelho et al. (2000) avaliaram 6 marcas (5 lotes de cada marca) de
queijo ralado e encontraram predominantemente histamina, tiramina e cadaverina,
enguanto serotonina, agmatina, espermidina, triptamina, feniletilamina e espermina
estavam presentes em valores baixos. Estes estudos mostraram resultados

semelhantes aos encontrados neste trabalho, concernente a prevaléncia de aminas,



quantidade e alto desvio padrdo das médias, caracteristico dessa determinacao

devido a heterogeneidade das amostras disponiveis no mercado.

Tabela 1. Aminas bioativas em queijos tipo Parmeséao ralados.

Aminas bioativas (mg.kg™") % Positivo  Variagéo Média + desvio padrao

Tiramina 95 nd-92,2 31,6+26,3
Putrescina 84 nd-77,8 19,1+21,1
Cadaverina 95 nd-125,0 32,3+38,4

Histamina 95 nd-214,9 49,1455,3
Serotonina 0 nd 0

Agmatina 79 nd-8,3 1,8+2,2

Espermidina 16 nd-2,3 0,2+0,6
2-Feniletilamina 16 nd-4,2 0,5+1,2

Triptamina 42 nd-13,8 1,8+4,0
Aminas Totais - nd-503,6 136,2+129,1

Conclusdes

O elevado desvio padrdo das amostras demonstra a alta desigualdade dos
produtos disponiveis no mercado, embora os queijos ralados devam seguir uma
legislacdo comum concernente a padrbes fisico-quimicos e microbioldgicos. Além
disso, a alta variabilidade demonstra que a presenca das aminas bioativas pode ser
controlada neste produto, e a presenca de cadaverina na maior parte das amostras
pode ser um indicativo de condi¢cBes higiénico-sanitarias de fabrico inadequadas.
Individuos sensiveis devem consumir queijos Parmeséo ralados com parcimonia

devido ao elevado teor de aminas totais, sobretudo de histamina.
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