COMO CALDOS PODEM POTENCIALIZAR O UMAMI
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Resumo: Os caldos sdo preparagdes culinarias milenares, que utilizam a mistura de diversos ingredientes, como
vegetais, temperos e especiarias, carnes de diferentes animais e longo cozimento. Eles podem ser servidos como
uma simples sopa ou mesmo utilizados para realgar o sabor a outros pratos, como a base de arroz e massas.
Pesquisas conseguiram verificar se o gosto umami estava presente neste tipo de preparac¢do, além de analisarem a
influéncia do tempo de cozimento para elevacdo deste gosto inusitado. Confira!

Abstract:

Stocks are millennial culinary preparation that have a mix of different ingredients, such as vegetables, seasonings
and spices, meats from a diverse of animals and a long- cooking method. They could be served as a simple soup or
used to enhance the flavor of other dishes, based on rice and pastas. Researchers could verify if the umami taste was
present in this kind of preparation and, in addition, analyzed the influence of cooking time to increase this unexpected
taste. Take a look!
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Estudos indicam que caldos podem potencializar o umami ao “capturar” o quinto gosto e conferir mais sabor em
vdrias preparagdes.

Os humanos possuem a incrivel habilidade de utilizar sua capacidade de invencdo aliada a curiosidade de
transformar seu conhecimento em inovacao. Essas inovagcdes podem vir a constituir algo que facilite ou que possa ser
necessario a um novo estilo de vida, como os meios de comunicagdo, por exemplo.

Para os alimentos, o fogo foi uma das descobertas cruciais para a constituicdo do paladar, variagdo de aromas,
texturas e da nutricdao humana, assim como, durante a modernidade, para a seguranga dos alimentos e preocupac¢ao
com a preservacdo da vida. Hoje, sabemos que com o cozimento é possivel conservar os alimentos de uma maneira
extremamente eficaz, pois € um dos principais métodos utilizados para o tratamento antimicrobiano, além de alterar
completamente a textura, o que facilita a mastigacao, e modificar a estrutura das proteinas, carboidratos complexos
e lipideos, o que influencia diretamente no sabor dos alimentos por conta de diversas rea¢ées quimicas decorrentes
deste processo (CARMODYA et al.,, 2011) . Claro que como toda inovacdo, hd também alguns prejuizos como
decaimento nas concentragdes vitaminicas, formacdo de alguns compostos indesejados (como acrilamidas (ARISSETO
et al., 2007 , por exemplo) ou também algumas perdas sensoriais.

Como a preparacao de caldos ajuda a potencializar o umami

Alguns estudos tém tentado verificar se o cozimento pode influenciar no ganho ou perda do gosto umami. Ninomiya
et al (2010) analisaram as modificagdes de aminodcidos em diferentes temperaturas e tempos de cozimento
(809C/5h; 95°C / 5 h; 982C / 2 h) do caldo bouillon*, tipico caldo francés que é cozido por até 5 horas. Os autores
verificaram que glutamato livre foi extraido dos ingredientes para o caldo de cozimento e as concentracdes
encontradas foram superiores aos limites de detecg¢do sensorial do umami (0,03 mg/ml). Isto mostrou que o umami
poderia ser o gosto predominante nesses caldos. Sasaki et al (2007) verificou algo semelhante, pois analisou as
concentragdes de substancias umami (glutamato e nucleotideos livres) em musculos e no caldo de cozimento da
carne de porco. Houve um decaimento de glutamato livre no musculo apds o cozimento, ja no caldo, este foi
encontrado em maiores concentragdes. No caso dos nucleotideos, ndo houve modificagdao nos dez primeiros minutos
de cozimento da carne, porém fato semelhante ao glutamato livre ocorreu, e estes foram encontrados no caldo ao
final do tratamento.

Outra investigacdo feita por Kurobayashi et al. (2008) demonstrou uma elevacdo da percep¢do do umami em caldos
de frango quando cozidos junto com constituintes volateis do aipo apds serem avaliados sensorialmente. Os
mecanismos para este fato ndo sdo bem esclarecidos, porém ha uma hipotese de que a elevacdo de compostos
voldteis no caldo possa ter elevado a sensacdo de umami, ja que os aromas contribuem para o complexo de sabor
dos alimentos. Além disso, o cozimento pode ter elevado a concentracdo de substancias umami pela extracdo de
glutamato e nucleotideos livres presentes na carne de frango.


http://lattes.cnpq.br/2754275781355863

Com todos esses estudos, foi possivel verificar que se caldos de carne e vegetais forem utilizados para cozinhar
outros alimentos, eles podem auxiliar na elevacdo de umami e do sabor geral das preparacGes. Por esses e outros
motivos, os antigos chefs utilizavam caldos para fazer risotos e capeletti in brodo, por exemplo. Sem saber ainda o
gue era o umami, eles ja estavam adicionando um pouco mais de sabor aos seus pratos.

Curiosidade: alguns chefs também utilizam o termo fundo para diferenciar da preparac¢do dos caldos. Os fundos sao
feitos com os mesmos ingredientes dos caldos, porém sem as carnes, apenas com 0SS0S € as Vezes carcacas.

*Caldo bouillon: é um caldo tipico da cozinha francesa, geralmente utilizado como fundo para compor sopas e outros
alimentos. O bouillon tem sido tradicionalmente preparado com vegetais como cebola, cenoura, aipo, ervas, carne
ou peixe e é cozido por varias e varias horas, até que se consiga extrair os sabores dos ingredientes.
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