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Ajinomoto

Lider global em ciéncia dos aminoacidos

Ajinomoto € uma empresa fundada em 1909. Seu nome,
de origem japonesa, significa “esséncia do sabor”,
conceito diretamente ligado a descoberta do glutamato,
aminoacido responsavel por proporcionar o gosto
umami.

Aolongodesuatrajetdria,aAjinomotoalcangouexceléncia
em pesquisa e desenvolvimento, consolidando-se como
lider mundial em tecnologia de aminoacidos.

Atualmente, a Ajinomoto esta presente em 35
paises, oferecendo produtos de alta qualidade tanto
para o consumidor final quanto para o mercado
de alimentagcdo fora do lar, além de fornecer
insumos para as industrias alimenticia, cosmética,
farmacéutica, de nutrigdo esportiva, nutrigdo animal
e agronegocios.

Umami,

O quinto gosto

O umami é o quinto gosto basico do paladar humano,
descoberto em 1908 pelo pesquisador Kikunae lkeda,
da Universidade Imperial de Toéquio. A descoberta
ocorreu quando o pesquisador identificou um sabor
distinto ao provar o dashi, caldo tradicional da culinaria
japonesa preparado com alga marinha kombu, peixe
bonito e/ou cogumelo shiitake. Por reconhecer que
esse gosto se diferenciava dos quatro gostos basicos
entdo conhecidos — salgado, doce, azedo e amargo —,
Ikeda o denominou umami®, termo japonés que significa
“saboroso”?. Atualmente, o gosto umami é reconhecido
como o 5° gosto basico.

Nesse mesmo ano, o pesquisador conseguiu identificar
que o acido glutdmico era uma das principais
substancias presentes na alga marinha kombu e o
principal responsavel por proporcionar o gosto umami. No
entanto, quando isolado, o acido glutamico apresentava
sabor azedo, em razdo de seu pH acido.

Com o avango das pesquisas, ao realizar uma
reacao acido-base, foi possivel obter o sal do acido
glutamico, originando os cristais de glutamato
monossoédico’ — a forma industrializada do gosto
umami.

Na natureza, trés componentes sdo responsaveis

pela percepgdao do gosto umami: o glutamato, o
guanilato e o inosinato?.

Reconhecer o Umami é facil

@ Ele estimula a salivacao

Prolonga o sabor da preparagéo

(0  Criaaquela sensagao de “agua na boca”




Glutamato,

Um aminodcido naturalmente presente nos alimentos

@) glutamato monossodico
(Monosodium Glutamate - MSG)
é o sal sédico do aminoacido
acido glutamico, que possui as
propriedades gustativas do umami.
O MSG é obtido por meio da ligagéo
entre as moléculas de glutamato e
sodio? que, ao entrarem em contato
com a agua presente nos alimentos
ou com a saliva, dissociam-se em
suas formas ionizadas" (Figura 1).

0 glutamato ingerido é
metabolizado no aparelho digestivo,
sendo que tanto o glutamato
adicionado na forma de MSG quanto
aquele naturalmente presente nos
alimentos sdao reconhecidos e
metabolizados pelo corpo humano
da mesma maneiraZ.

O processo de produgdo do MSG
ocorre a partir da fermentacao de
uma fonte de carboidrato como
agucar, melago de cana-de-agtcar,
beterraba, milho ou mandioca.
O 4&cido glutamico obtido nesse
processo é cristalizado, resultando
no glutamato monossaddico,

o AJI-NO-MOTO®.

Acido Glutamico Hidrogénio

Umami

Glutamato Monossédico Sédio

Figura 1: Dissociacdo do acido glutdmico e MSG
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Um produto

comprovadamente

seguro

O glutamato monossodico (MSG) é reconhecido
como seguro para O consumo humano pelos
principais 6rgdos reguladores internacionais e
por organizacdes responsaveis pela avaliagdo da
segurancga de alimentos e aditivos em ambito global.
Entre essas instituicbes destacam-se o FDA (Food
and Drug Administration), érgado responsavel pela
regulacdo de aditivos alimentares nos Estados
Unidos*®, e o JECFA (Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives), comité cientifico
internacional administrado pela FAO e pela OMS,
composto por profissionais de reconhecida
exceléncia cientifica, cuja uma das atribuicbes é
avaliar a seguranga de aditivos alimentares®.”.

No Brasil, a agéncia reguladora responsavel é a
ANVISA, considera o consumo de MSG seguro
e o classifica como “realgador de sabor”, em
conformidade com as recomendagodes do JECFA, o
qual estabelece uma IDA (Ingestdo Diaria Aceitavel)
nao especificada®®.

FDA (FOOD AND DRUG
ADMINISTRATION)

Orgéo responsavel pela
r regulacéo de aditivos

alimentares dos Estados
Unidos.

Antes de serem autorizados para uso em
alimentos, os aditivos alimentares sao
submetidos a rigorosas avaliagdes toxicoldgicas
e reavaliados sempre que necessario, com
base no conhecimento cientifico disponivel.
Aditivos que ndo sdo considerados seguros
para 0 consumo humano ou que apresentem
interferéncia desfavoravel no valor nutricional
dos alimentos sdo proibidos pela ANVISAS®.

JECFA (JOINT FAO/WHO
EXPERT COMMITTEE ON
FOOD ADDITIVES)

Comité cientifico
internacional administrado
pela FAO e pela OMS, que
tem como uma de suas
funcdes avaliar a segurancga
dos aditivos alimentares.



O glutamato
monossodico

como aliado

da alimentacao
equilibrada

Para estratégias de
reducao do sddio

A adicao de glutamato
monossddico é uma estratégia
auxiliar na redugédo do consumo
de sal na alimentagao. O cloreto
de sddio (sal de cozinha) é um dos
ingredientes mais utilizados no
preparo das refeicdes. Entretanto,
O Seu consumo excessivo esta
associado ao desenvolvimento
de doengas crbnicas nao
transmissiveis (DCNT).

A Organizagédo Mundial da
Saude (OMS) recomenda
que a ingestdo diaria de

sodio ndo ultrapasse 2.000
Mg, ou 5 g de sal, por dia.

Contém 388mg
de sédio

Contém 123mg
de sédio

Figura 2: Quantidade de sdédio presente
em 1 grama de glutamato monossdédico e
sal de cozinha

0 MSG contém
aproximadamente um tergo
da quantidade de sddio
presente no sal de cozinha
(figura 2), sendo, portanto,
uma alternativa viavel em
preparacdes com reducao
de sddio. Isso se deve ao
fato de que o gosto umami
contribui para realcar
0s sabores naturais dos
alimentos, permitindo manter
a aceitabilidade sensorial das
refeicbes mesmo com menor
teor de so6dio®".



Para aumentar o consumo
de vegetais

A organizacdo mundial da saude
(OMS) recomenda a ingestdo
diaria de 400 gramas de frutas e

hortalicas; no entanto, apenas 24%
da populacao brasileira atinge essa
recomendacdo’®.

O baixo consumo estd associado a diferentes
fatores, entre eles a baixa palatabilidade atribuida as
verduras e aos legumes por parte da populagdo’-'8,
Dessa forma, a incorporagdo do gosto umami
no preparo desses alimentos pode melhorar a
aceitagdo''®, fazendo do MSG uma estratégia para
agregar sabor e incentivar o consumo de uma maior
variedade de vegetais.

Para estratégias de
alimentacao para idosos

Durante o processo de envelhecimento, 6rgéos
relacionados ao paladar e ao olfato sofrem
alteracdes fisioldgicas que impactam a degustacao,
a mastigacéao, a degluti¢cao e, consequentemente, a
ingestaoalimentar'. Nesse contexto, as substancias
responsaveis pelo gosto umami, especialmente
o0 glutamato, tém demonstrado beneficio na
melhora do paladar de idosos, principalmente
por estimularem a salivagdo, que é naturalmente
reduzida com o avancgar da idade.

O aumento da produgdo salivar favorece a
mastigagdo e a harmonizagao dos sabores, uma
vez que a saliva desempenha papel fundamental
na dissolucédo de aromas e substancias gustativas,
além de contribuir para a lubrificagdo da mucosa
oral e para o processo de degluticdo. Dessa forma,
o glutamato auxilia na recuperagédo do prazer pela
alimentagdo e na melhora da ingestdo alimentar,
colaborando para a manutengdo do estado
nutricional de idosos, por meio do aumento da
palatabilidade e do estimulo ao apetite’s.



Para uso culinario no geral

Alimentos naturalmente ricos em glutamato — como
tomates, queijos e cogumelos — sempre foram
utilizados para conferir maior sabor as preparacgoes,
e a adigcado direta do gosto umami, por meio do
préprio MSG, desempenha a mesma fungéo?.

O MSG contribui para realgar sabores e melhorar a
palatabilidade de receitas e prepara¢cdes em geral,
sendo especialmente eficaz em alimentos salgados
e acidos, em funcdo da interacao favoravel entre
esses gostos basicos.
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Como utilizar o glutamato
monossodico para
reducao de sodio na

alimentacao

O MSG néo possui a capacidade de salgar os alimentos
como o sal de cozinha, pois confere as preparagoes
0 gosto umami, promovendo o realce dos sabores
naturalmente presentes nos alimentos.

Para reduzir o teor de sdédio sem comprometer a
aceitacdo sensorial, o MSG deve ser utilizado em
substituicdo parcial ao sal de cozinha, permitindo que
a combinagdo dos gostos salgado e umami viabilize a
reducdo de sédio da preparagdo?'.
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MEIA COLHER 243 mg DE SODIO CADA

A recomendacado é utilizar meia colher (cha) de sal e
meia colher (chd) de AJI-NO-MOTO® para 5 porgdes
de alimento, como, por exemplo, 1 xicara (cha) de graos
crus, 500 gramas de carnes ou legumes?'.

metade
sal
por
€& possivel

Ao substituir
da quantidade de
habitualmente utilizada

AJI-NO-MOTO®?,
reduzir em até 37% o teor de
sédio da preparagao?’.

Apesar de contribuir para a intensificacdo do sabor das preparacdes e ndo haver um limite estabelecido para
o consumo de MSG, seu uso é considerado autolimitante?, ou seja, quando adicionado em excesso, o sabor da
preparacao torna-se desagradavel, o que naturalmente limita sua utilizagdo. Dessa forma, a quantidade aqui
recomendada é suficiente para realgar adequadamente o sabor dos alimentos.



Mitos comuns
sobre o MSG

[ 1]

Origem dos mitos Danos neuroldgicos
Os mitos sobre o MSG surgiram em 1968, apos Estudos sobre o consumo alimentar de
apublicacdo de uma carta editorial que sugeria glutamato ndo demonstraram evidéncias
uma possivel relagdo entre o seu consumo e consistentes de efeitos neuroldgicos adversos,
sintomas adversos. No entanto, o artigo néo mesmo em doses elevadas'™. Embora um
apresentava evidéncias cientificas robustas. estudo em ratos tenha observado danos
cerebrais apds injecdo de altas doses de
Posteriormente, estudos duplo-cegos MSG, esse modelo ndo representa o consumo
placebo-controlados realizados com alimentar humano, ja que a metabolizacao oral
individuos sensiveis ao MSG ndo encontraram é diferente?.

associacdo consistente entre o consumo e a
ocorréncia de sintomas™'°.

: Enxaqueca

(\’:-'fﬁ

O MSG ndo ¢é listado como potencial
desencadeador de cefaleia ou enxaqueca
pela International Classification of Headache
Disorders. 11 estudos que avaliaram o
consumo regular de MSG na alimentag¢do néo
observaram associacdo com a ocorréncia de
enxaqueca'®s,

MATERIAL DESTINADO A PROFISSIONAIS DE SAUDE.



Conheca

AJINOMOTO

Nutricdo baseada em evidéncias cientificas para te apoiar em sua pratica clinica.

(‘D
<

Conteudos exclusivos sobre Nutricdo Clinica, Esportiva e Ciéncia dos Aminoacidos.

o o

Artigos Guias de Agendade Receitas com
cientificos prescricaoe eventos de informacgoes
atualizados ferramentas nutricao nutricionais

Um portal feito por especialistas,
feito paravoceé.

Participe da nossa comunidade cientifica e tenha acesso
a evidéncias clinicas, estudos exclusivos e materiais que
fazem a diferenca na sua pratica clinica.

ESCANEIE OU CLIQUE
E ACESSE
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