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Resumo: RevisGes sistematicas de literatura, também chamadas de “meta-analises” sdo extremamente importantes
para que pesquisadores tenham ideias gerais sobre os principais temas propostos em pesquisas ja realizadas para o
desenvolvimento de projetos futuros. Para formalizar critérios para realizacdo dessas revisdes, a Academia de
Nutricdo e Dietética dos Estados Unidos propds alternativas para avaliar o peso das evidéncias cientificas e publicou
um relatério sobre estudos que utilizaram substancias que conferem o gosto umami, como o glutamato
monossddico, tanto na sua aplicacdo em alimentos, como na sua seguranca. Confiral

Abstract: Systematic reviews or meta-analysis are extremally important for the researchers have general ideas about
the main subjects proposed of previous studies and develop future projects. To formalize criteria for these reviews,
the American Academy of Nutrition and Dietetics proposed alternatives to evaluate the “weight of scientific
evidences” and published a report about studies which used umami substances, as monosodium glutamate, for
application in foods and their safety. Please check it!
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A descoberta do gosto umami e das moléculas envolvidas na sua percep¢ao desencadearam um movimento da
comunidade cientifica que teve como objetivo estudar cada detalhe que envolve tanto os processos fisioldgicos como
os relacionados a sua seguranca.

Ao digitarmos a palavra “umami” ou “glutamate” em bases de dados como Scopus ou Science Direct, por exemplo,
podemos encontrar milhares de artigos relacionados ao tema. No entanto, para que as informagdes cientificas sejam
divulgadas para a comunidade, deve-se ter cautela e experiéncia relacionadas a pesquisa.

Para divulgacdo de assuntos relacionados a alimentagdo, a Academia de Nutricdo e Dietética dos Estados Unidos
criou uma biblioteca virtual que chamou de EAL (Evidence Analysis Library — biblioteca de andlise de evidéncias).
Neste site, os experts envolvidos realizam uma sintese das informacées cientificas mais importantes e relevantes no
que diz respeito a pratica nutricional e dietética, utilizando uma metodologia para realizacdo de meta-analises
transparentes e objetivas e para que estas informagdes se tornem amigaveis a profissionais da drea e também a
populagdo em geral. Esta metodologia envolve 5 etapas que sdo divididas em:

Etapa 1: Formulacdo do questionamento - esta etapa compreende em definir uma area especifica e uma hipdtese
para tentar concluir ou fazer alguma recomendacdo a partir do que esta sendo considerado. Isto inclui os tipos de
pacientes, as necessidades especiais da populagdo envolvida, algumas alternativas a serem consideradas e os
resultados de maior interesse.

Etapa 2: Reunir e classificar os artigos de interesse - conduzir uma pesquisa sistematica da literatura para achar
evidéncias relacionadas ao questionamento, reunir os artigos e classifica-los por tipos de evidéncia. Esta classifica¢cdo
diferencia artigos preliminares de novos dados encontrados de acordo com os desenhos dos estudos. A Academia faz
uma planilha e os classificaem A, B, C, D, M, R, e X.

Etapa 3: Avaliacdo criteriosa de cada artigo - realizar uma avaliacdo critica sobre a validade cientifica dos artigos
pesquisados e estabelecer critérios de qualidade que s3o inseridos em uma planilha com os simbolos (+, -, @, NA)
para designar se o artigo é positivo, negativo, neutro ou nao valido.

Etapa 4: Resumo de evidéncias em uma forma narrativa com uma tabulagdo geral - ha uma combinag¢do de achados
de todos os documentos de forma narrativa (“resumo de evidéncias” e/ou “tabela geral”) que resume a relevancia da
informacdo para cada planilha e permite a comparacdo dos artigos.
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Etapa 5: Desenvolvimento da conclusdo / grau de forca que pode sustentar a conclusdo - Para chegar a uma
conclusdo concisa (a resposta para o questionamento) sdo levados em considera¢do a sintese das informacgdes
relevantes dos estudos e relatdrios, sua classe, e sua qualidade de classificagdo. Atribuem um “grau” para indicar a
forca ou deficiéncia da evidéncia informando a conclusdo estabelecida (Graus |, Il e lll, para forte, justo e fraco, Grau
IV, para designar somente a opinido de um expert e Grau V indica que ndo hd atribui¢do, porque ndo ha evidéncias
gue apoiem ou refutem diretamente o questionamento).

O questionamento para o umami se baseou na possibilidade deste gosto auxiliar na melhoria da aceitabilidade dos
alimentos por exemplo, com sddio reduzido, sem sacrificar seu sabor, além da seguranca das substdancias umami
produzidas industrialmente (principalmente o glutamato monossddico). O objetivo da pesquisa sistematica foi ajudar
os especialistas em dietética a entenderem o umami e o glutamato monossddico, tanto do ponto de vista cientifico
como da culindria.

A partir da analise de evidéncias, foi possivel discutir que o umami e as substancias produzidas industrialmente para
proporcionar este gosto ndo sdo tdo palatdveis quando consumidos puros, assim como o sal e outros ingredientes,
porém, quando adicionados aos alimentos, podem intensificar o seu sabor. Por esses motivos, é importante que haja
uma variacdo na dieta para que os érgdos dos sentidos conhecam uma infinidade de sabores presentes em diversos
tipos alimentos e possam aprecid-los, mesmo com quantidades reduzidas de sdédio.

Com relacdo a seguranca, foram realizadas analises de estudos que os experts classificaram como Grau Il e puderam
concluir que estes mostravam resultados contraditdrios sobre a presenca de efeitos colaterais apds a ingestdo do
glutamato monossddico por adultos saudaveis, o que leva a hipdtese de que estas manifestacGes possam nao ter
relacdo com tal substdncia. Ainda, relataram as avaliacbes de riscos realizadas pelo FDA (Food and Drug
Administration), o 6rgdo governamental dos EUA responsavel pelo controle dos alimentos, que concluiram que os
ingredientes que proporcionam o gosto umami sdo seguros para o consumo humano, quando utilizados de acordo
com as recomendacgdes tecnoldgicas.

] relatério e os resumos da pesquisa estdo disponiveis, em inglés, no link:
http://andevidencelibrary.com/topic.cfm?cat=4818 , por meio do qual é possivel acessar a andlise completa e os
detalhes do processo.
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