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Resumo

Produdos lacteos, como iogurtes e queijos, sdo consumidos ha muitos anos por diferentes civilizagGes.
Dentre os beneficios nutricionais e tecnoldgicos, encontram-se concentracées considerdveis de calcio, aminoacidos
essenciais e, além disso, iogurtes podem servir com veiculo para pré e probidticos. A tecnologia da fermentacdo
ainda proporciona a conservacdo desses produtos e formacdo de sabores peculiares, como a elevagdao do gosto
umami, principalmente apds o processo de maturacao de queijos. Estudos brasileiros ainda demonstraram que o uso
de realgadores de sabor, como o glutamato monossddico (MSG), em alguns produtos lacteos ainda podem auxiliar na
reducdo de sddio sem comprometer o seu sabor.

Abstract

Dairy products, such as yogurt and cheeses, are consumed by different civilizations over the years. Among
nutritional and technological benefits, there are considerable calcium concentration, essential amino acids and, in
addition, yogurts can perform as a vehicle to pre and probiotics. Fermentation technology also provides conservation
of these products and peculiar flavors, such as the raising of umami taste, mainly after the cured processes of
cheeses. Brazilian studies also demonstrate that the flavor enhancers, like monosodium glutamate (MSG), added in
some dairy products, can benefit in the sodium reduce, without compromising the quality of flavor.
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O leite, seja materno ou a partir de outras fontes, como féormulas infantis, é considerado como o primeiro alimento
apresentado as nossas papilas gustativas apds o nascimento..Este alimento possui diversos nutrientes e sabores que
sao essenciais para os primeiros meses de vida e ainda, dos cinco gostos basicos, o umami pode ter sido o primeiro
ao termos contato, pois o glutamato, principal composto que o proporciona, estd presente em quantidades
consideraveis no leite materno e ainda pode promover beneficios para o intestino dos bebés (Veja texto “A
IMPORTANCIA DO GOSTO UMAMI NA PRIMEIRA ALIMENTAGAO”- Nova Haus, favor inserir o link).

A partir do momento em que a ciéncia da Nutricdo e Tecnologia dos Alimentos se aprimoraram, tornou-se possivel
descobrir diversos beneficios entre os leites e produzir derivados, como os iogurtes e queijos que, além de serem
ricos no mineral célcio, podem servir como veiculos para pré* e probidticos**, como no caso dos iogurtes, e ainda
serem fontes de aminoacidos essenciais**.Leites como os de vaca e de cabra possuem uma certa concentragdo do
aminodacido glutamato na forma livre, 1 e 4 mg/100g, respectivamente. Esta quantidade é pequena quando
comparada com seus derivados, como 0s queijos parmesdo, emmental, cheddar e cabrales***, que possuem uma
concentra¢do de glutamato de 1680, 308, 182 e 770 mg/100g (YAMAGUCHI, S. & NINOMIYA, 2000; UMAMI
INFORMATION CENTER, 2021).

Esses queijos possuem caracteristicas intrinsecas na sua producdo para que a concentracdo de Umami aumente
desta maneira. Na manufatura, apds a pasteurizacdao, uma enzima chamada renina é adicionada para que se separe o
soro das caseinas do leite. Também sdo adicionadas bactérias termofilicas (que crescem em temperaturas até 45°C) e
mesofilicas (que crescem entre 20-40-°C), para que iniciem o processo de fermentacdo lactica, a qual utilizam o
acucar do leite (a lactose) para produzirem acido lactico, componentes aromaticos caracteristicos e CO,. Faz-se uma
salga com cloreto de sddio, e inicia-se o processo de maturagdo. Neste, as bactérias continuam a liberar acidos que
promovem a desnatura¢do e quebra das ligagdes peptidicas das caseinas do leite (protedlise). Esta quebra faz com
gue haja liberacdo de aminoacidos e peptideos, o qual, no final da maturacdo se encontram livres (UPADHYAY et al.,
2004) . Um dos aminodacidos em maior concentragdo nos queijos citados acima é o acido glutamico. Por este motivo,
esses queijos sao ricos em umami.
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Reducdo de sddio nos queijos

No processo de manufatura dos queijos, o sal (cloreto de sédio) é o principal elemento utilizado tanto como
conservante para o processo de maturacdo, como também pela sua funcdo de realcar o sabor. No entanto, foi
instituido em 2011 um acordo entre o Ministério da Saude e a Associa¢do Brasileira de Industria de Alimentos (ABIA),
para que se reduzisse o sédio dos alimentos até 2020, por conta do aumento de doencas cronicas ndo transmissiveis
gue tem sido observado na populacgao.

Para que isto ocorra, as indUstrias de alimentos e os institutos de pesquisa estdo pensando em diversas estratégias
para manter a qualidade e seguranca dos alimentos, com manuten¢do do sabor e sem um aumento significativo nos
precos. Uma das estratégias empregadas foi a utilizagdo de outros tipos de sais, como o cloreto de potassio e as
substancias Umami, como glutamato monossddico (MSG), inosinato e guanilato dissédico (IMP e GMP,
respectivamente).

Pesquisas realizadas na Universidade Federal de Lavras (MG) tém utilizado essas estratégias para o desenvolvimento
de produtos derivados de leite como queijo tipo mozarela e cream cheese, com teor reduzido de sédio. Esses queijos
ndo possuem processos de maturacao longo como os queijos ricos em Umami, por isso ndo possuem teores altos de
glutamato livre (naturalmente presentes) (RODRIGUES et al., 2014, DA SILVA et al., 2013).

Na pesquisa com o queijo mozarela, por exemplo, os pesquisadores utilizaram trés tipos de tratamento: A (0% de
reducdo de sddio) — 0,3 kg/L de NaCl; B (30% de redugdo de sddio) — 0, 2250 kg/L de NaCl; 0.0646 kg/L de KCl e
0.0402 kg/L de MSG; C (54% de reducdo de sodio) 0.1500 kg/L de NaCl; 0.0430 kg/L de KCl e 0.1608 kg/L de MSG. A
partir dai, realizaram testes sensoriais especificos para verificar a duracdo da intensidade do gosto salgado, cujos
resultados sugeriram uma redugdo da intensidade desse gosto, quando o MSG foi utilizado. Além disso, a utilizacdo
de MSG fez com que o residual amargo e metdlico, que geralmente sdo sentidos em algumas preparacdes que
utilizam KCI, ndo fossem percebidos, proporcionando um gosto Umami agradavel e uma boa aceitabilidade das
amostras com reducdo de sddio, quando comparadas com a mozarela tradicional (A).

Mais pesquisas com realcadores de sabor e seus beneficios ainda estdao por vir. Por enquanto, apreciemos o sabor
dos queijos, que podem nos fornecer energia e ainda nos proporcionar a riqueza de seus diferentes sabores, que
incluem o gosto umami!

*Prebidticos: sdo carboidratos complexos, ndo digeriveis pelas enzimas do trato gastrintestinal, e que servem como
substrato para o crescimento de bactérias benéficas para o intestino delgado.

**Probidticos: sdo micro-organismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas, conferem algum
beneficio a saude.

***Aminodcidos essenciais: sdo os aminodacidos que o organismo humano nado consegue produzir e precisa adquirir
através da alimentacao (histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptofano e valina).

***¥*Queijo Cabrales: é um tipo de queijo azul muito forte, feito com uma mistura de leite de vaca, ovelha e cabra,
maturado durante meses.
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