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Resumo: Alimentos sdo matrizes extremamente complexas e dependem de tecnologias avancadas da quimica
analitica para que seus componentes sejam analisados. Assim, diferentes métodos foram desenvolvidos para se
detectar compostos majoritarios (carboidratos, lipideos e proteinas) e minoritarios (vitaminas e minerais), além de
outros com importancia para o sabor e saude, como as substancias que conferem gostos basicos (umami, salgado,
amargo, acido e doce) e também compostos bioativos. Dentre esses, destacam-se os que usam rea¢des enzimaticas,
cromatografia com uso de diferentes detectores e sensores eletronicos.

Abstract: Foods are extremely complex matrices and depends on advanced analytical chemistry technologies for their
components to be analyzed. Thus, different methods were developed to detect majorities compounds (carbohydrates,
fats and proteins) and minorities (vitamins and minerals), as well others with flavor and health importance, such as
substances which gives basic tastes (umami, salty, bitter, sour and sweet) and also bioactive compounds. Among
these, we stand out those that use enzymatic reactions, chromatography with different detectors and electronic
sensors.
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Algumas pessoas que estdo acompanhando o nosso portal podem estar se perguntando: “Como podemos saber se o
alimento que estamos ingerindo possui umami?” Esta é uma questdo que envolve inUmeros aspectos e também as
ciéncias exatas, biolégicas e humanas.

Disciplinas como Quimica Analitica conseguem identificar estas moléculas através de diferentes métodos, como os
gue envolvem rea¢des enzimaticas, cromatografia liquidaacoplada a detectores de espectroscopia UV-VIS,
fluorescéncia e a espectrometria de massas e também sensores, que sdao chamados de e-tongue, ou seja, ‘lingua
eletronica’.

De uma maneira bem resumida, podemos explicar esses métodos, mas vale alertar que ha muitas complexidades
envolvidas:

Reagbes enzimaticas com detecgdo através de um eletrodo

A andlise parte do principio do consumo oxigénio a partir da reacdo enzimdtica entre o glutamato presente na
amostra, a enzima glutamato oxidase e a coenzima FMN (flavina mononucleotideo). Esta reacdo consome oxigénio e
retira dois hidrogénios do aminoacido, que por sua vez forma um a-cetoacido e peréxido de hidrogénio. O consumo
de oxigénio para formagdo de perdxido de hidrogénio é medido através de um eletrodo, pelo qual corresponde a
guantidade de glutamato contido na amostra.

Cromatografia liquida

A cromatografia liquida é uma técnica analitica utilizada para separar ions ou moléculas que estdo dissolvidas em um
solvente. Se a amostra em solugdo entra em contato com uma fase estaciondria (coluna — onde geralmente sdo
utilizados diferentes tipos de silica ou outros produtos), os diferentes solutos irdo interagir com esta fase em
diferentes graus, principalmente devido a capacidade de adsorc¢ao, troca idnica, particdo ou tamanho das moléculas.
Essas diferencas permitem que a mistura de componentes se separem umas das outras por utilizarem diferentes
tempos de transito (tempo de retencdo) na passagem do soluto através da coluna. Apds a passagem, os ions ou
moléculas sdo detectados por outras metodologias, as quais incluem a espectrometria de massas, UV ou
fluorescéncia nos diferentes tempos, conforme a saida da coluna.

Espectrometria de massas

A espectrometria de massas é uma técnica analitica de detec¢do que diferencia os componentes de uma amostra
através de sua massa atdbmica. A amostra é vaporizada até a formagdo de um gés e ionizada (formagdo de ions). Os
fons sdo entdo acelerados através de uma diferenga de potencial. Os compostos sdo separados através de sua relagdo
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massa-carga e identificados. Esta técnica pode ser utilizada apds a passagem por um cromatdgrafo ou também por
analise direta. Tudo vai depender dos objetivos que estdo sendo propostos para as analises.

Espectroscopia UV-VIS (ultra-violeta/visivel)

O espectrometro UV-VIS também pode ser um dos detectores escolhidos apds a passagem de uma amostra pelo
cromatdgrafo. Os detectores UV-VIS medem a capacidade de absor¢do de luz UV-VIS de um cromdforo (molécula ou
parte dela responsavel pela sua cor). Isto pode ser realizado entre um ou varios comprimentos de onda que estejam
na faixa entre 190-400nm. Para que isto ocorra, os compostos de interesse devem possuir croméforos ou reagirem
com outras substancias que possam introduzir cor nesta molécula para que esta seja detectada.

Espectroscopia de fluorescéncia

Assim como a espectroscopia UV-VIS, diferentes ions ou moléculas podem reagir com substancias, os quais podem
formar diferentes tipos de compostos, que neste caso, sdo compostos fluorescentes. Os atomos ou moléculas sdo
excitados em altos niveis de energia por absorcdo de radia¢do eletromagnética e sdo entdo detectados.

Sensores eletronicos (e-tongue)

A lingua eletrénica é um instrumento que consegue medir e comparar os diferentes gostos. Os compostos quimicos
responsaveis pelas sensacdes dos cinco gostos sdo detectados por instrumentos eletrénicos chamados de sensores.
Apds algumas reacdes ocorrem a geracdo de sinais elétricos com diferentes variacdes potenciométricas, as quais sao
detectadas pelos sensores.

Os métodos utilizados em Andlises Sensoriais podem envolver discussGes que remetem as ciéncias humanas,
principalmente no que diz respeito as condicGes fisicas, ambientais e psicoldgicas envolvidas na percepgdo de um
painel humano. Estas analises geralmente s3o realizadas por grupos de individuos que possuem um paladar agugado,
num primeiro momento, os quais indicam os possiveis descritores (termo utilizado para descrever uma sensacgao),
para depois realizarem uma pesquisa na populacao que possivelmente consumira o alimento.

Todos os métodos citados utilizam a estatistica, uma ciéncia exata, para realizar suas previsGes, porém sempre ha
erros inerentes e intervalos de confianga, pelo menos quando falamos de sensagées, ja que dificilmente algum
método identificara realmente o que sentimos. Isto € um mistério que a ciéncia ainda esta tentando desvendar e, por
isto, necessitamos das ciéncias humanas para discutir a arte de estar na terra como um ser humano.
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