COMO O GOSTO UMAMI PODE AUXILIAR NA REDUGAO DE SODIO NOS ALIMENTOS?
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Resumo: O ion sédio é vital para o corpo humano e também para a tecnologia de alimentos. No entanto, o consumo
excessivo levou ao desenvolvimento de doengas crbnicas ndo transmissiveis, como hipertensdo, doencas
cardiovasculares e renais. Deste modo, foi necessario o desenvolvimento de novos produtos com teor reduzido de
sédio e, para que ndo houvesse comprometimento do seu sabor, estratégias, como a utilizagdo de substancias que
conferem o gosto umami, foram utilizadas e bem aceitas pela populagao.

Abstract: Sodium ion is vital for human body and also for food technology. However, excessive consumption has led to
the development of non-communicable diseases, such as hypertension, cardiovascular and renal diseases. Therefore,
it was necessary to develop new products with sodium content and, to not compromise their flavor, umami
substances were used and well accepted by the population.
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O cloreto de sddio é o sal mais utilizado pela populacdo e pela industria, principalmente por conta de seu poder de
realcar o sabor dos alimentos e por ser um dos agentes conservadores mais eficientes, podendo auxiliar na garantia
da seguranca sanitaria dos produtos, além de ter baixo custo. Entre outras fungGes, é utilizado em produtos carneos,
principalmente por causa da extracao e solubilizacdo das proteinas miofibrilares, o que proporciona coesao e textura
adequadas, diminui¢do da atividade de agua e aumento da pressao osmdtica, inibindo o crescimento microbiano e a
deterioragdo (HENNEY et al., 2010; HE et al., 2012).

O ion sédio é um componente essencial para o organismo, pois possui diferentes fungées, entre elas a de manter o
equilibrio eletrolitico, contribuindo para o estabelecimento do potencial de membrana (junto com o ion potassio;
bomba de sédio/potéassio/ATPase) para a transmissdo de impulsos nervosos e contra¢do muscular. Essas fungdes sdo
mantidas, principalmente por causa da ingestdo deste ion através dos alimentos. No entanto, como todo
componente, este deve ser consumido em propor¢des adequadas. A Organizacdo Mundial da Saude recomenda o
consumo de, no maximo, 2g de sdédio por dia (HENNEY et al., 2010; MALULY et al., 2017).

O consumo de altas quantidades de sédio se tornou problematico, principalmente por causa dos altos indices de
hipertensdo arterial, doengas cardiovasculares e problemas renais relatados em ambulatérios hospitalares, fato que
ndo se deve somente ao consumo deste ingrediente alimentar, mas também por habitos alimentares inadequados,
gue possuem alto teor de gordura, baixo consumo de frutas e verduras, além do estresse e sedentarismo (HE et al.,
2012).

Compostos como os que conferem o gosto umami produzidos industrialmente (glutamato monossddico, inosinato e
guanilato dissddico) possuem o ion sddio na sua composicdo, porém em propor¢des muito baixas quando
comparados ao cloreto de sédio. Isto porque a relacdo de massa molecular entre os componentes é muito maior.
Veja abaixo as relagdes de massa entre as substancias e compare as porcentagens de sédio (MALULY et al., 2017):

Tabela. Composicdo das porcentagens, de sal e MSG, utilizada nas preparacdes de arroz e carne.

Arroz Carne
Sal MSG Sal MSG
Sal 1,08% 1,10%
Sal e MSG 0,54% 0,43% 0,55% 0,44%
Sem sal e sem MSG - -
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O glutamato monossédico pode
auxiliar na redugio de s6dio em alimentos
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comté EVOLUTION

A partir desta comparacao, pode-se verificar que as substancias Umami podem ajudar a reduzir a quantidade de
sédio nas preparacGes. Podemos substituir, por exemplo, uma certa quantidade de sal (1/2 colher de cha) por
glutamato monossddico, o qual é vendido puro nos supermercados (ROSA et al., 2021). Veja na figura ao lado como
isto pode acontecer sem que as preparagdes percam sabor e também para que tenham quantidades adequadas de
sédio, ndo deixando que este nutriente, que é tdo importante para nossa sobrevivéncia atrapalhe de alguma maneira
nossa saude, pois afinal de contas, para termos saude, o prazer da alimentacdo é necessdrio para os encontros
hedonicos da nossa vida.
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