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INTRODUCAO

O umami, reconhecido como o quinto gosto basico, desempenha papel fundamental na
percepc¢ao do sabor e na qualidade sensorial dos alimentos. Desde sua identificagdo no inicio do século
XX, esse gosto tem contribuido significativamente para o avanco dos estudos sobre a fisiologia do
paladar, além de possibilitar aplicagdes tecnoldgicas na industria alimenticia, especialmente
relacionadas a intensificacdo de sabor, a reduc¢do do teor de sédio e ao desenvolvimento de produtos
com maior aceitacdo sensorial. Nesse contexto, o presente artigo aborda, sob uma perspectiva cientifica,
a origem do umami, seus principais componentes; glutamato, inosinado e guanilato, os mecanismos de
sinergismo entre esses compostos e os receptores gustativos envolvidos, bem como sua relevancia para
a industria de alimentos (Kurihara, 2015).

O sabor do aminoacido glutamato, isoladamente ou em associacdo com o ribonucleotideo inosina
5’-monofosfato (IMP-5), é amplamente reconhecido como representativo do sabor das proteinas da
dieta. De acordo com Ninomiya (2002), o glutamato encontra-se presente na maioria dos alimentos
ricos em proteinas, como queijos, carnes, peixes, aves e ovos, além de diversos vegetais, enquanto o

IMP-5 ocorre predominantemente em carnes e em determinados peixes, como o atum. O sabor constitui

um dos principais elementos na relacdo entre o ser humano e a alimentacao, ultrapassando sua funcao
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nutricional ao influenciar a aceitacdo, o prazer e a experiéncia sensorial associada ao consumo de
alimentos.

A identificacdo cientifica do umami ocorreu em 1908, a partir dos estudos conduzidos por
Kikunae lkeda, que isolou o glutamato da alga kombu e descreveu um gosto distinto dos entdo
conhecidos. No entanto, sua consolidacdo como gosto basico foi gradual, especialmente nos paises
ocidentais, sendo amplamente reconhecida apenas no final do século XX, com o suporte de evidéncias
provenientes de estudos psicofisicos, neurofisioldgicos e bioquimicos (Kurihara, 2015).

Atualmente, o umami é considerado de grande relevancia ndo apenas por seu impacto sensorial,
mas também por suas aplicagdes nutricionais, gastrondmicas e industriais, contribuindo para a
melhoria do perfil sensorial dos alimentos, a reducdao do teor de sédio e a conferéncia de maior

complexidade e profundidade ao sabor das preparac¢des alimenticias.

ORIGEM, COMPOSTOS E RECEPTORES DO GOSTO UMAMI

0 gosto Umami (frequentemente descrito como "carnudo” ou "saboroso") integra o conjunto dos
gostos fundamentais do paladar humano e sinaliza a presenc¢a de proteinas. O gosto do glutamato,
especialmente quando combinado com um nucleotideo chamado inosina 5'-monofosfato (IMP-5),
representa o sabor da proteina na dieta humana. Curiosamente, esses dois compostos trabalham em
sinergia: o IMP-5 realca drasticamente o sinal do glutamato, mesmo em baixas concentracdes

(Chaudhari; Landin; Roper, 2000).

Em sua busca por compreender o sabor caracteristico dos caldos japoneses, Ikeda isolou o glutamato
monossodico (MSG) do kombu, demonstrando que esse composto era responsavel pelo gosto distinto,
o umami. O MSG tornou-se o principal representante industrial desse sabor (Ikeda, 2002).

Posteriormente, dois outros compostos foram identificados: Inosinato e guanilato
e 5’-inosinato (IMP), isolado do katsuobushi (bonito seco);
e 5’-guanilato (GMP), encontrado especialmente em cogumelos shiitake desidratados.

Ambos apresentam sabor umami, porém mais fraco isoladamente. Sua presenca em alimentos
de origem animal e fingica ampliou a compreensao cultural e cientifica do gosto.

Um dos fendmenos mais marcantes do umami € o sinergismo: a combinag¢do de glutamato com
inosinato e guanilato produz um efeito de sabor muito mais intenso do que qualquer um isolado
(Kurihara, 2015).

e Em humanos, a mistura pode gerar até oito vezes mais intensidade de sabor.
e Em culinarias tradicionais, isso é observado na combinagdo intuitiva de ingredientes, como:
e Kombu (glutamato) + bonito seco (inosinato) no Japao;

e Tomate (glutamato) + queijos e carnes curadas (nucleotideos) na Europa;

e Cogumelos secos + carnes em diversas culinarias.
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Este mecanismo é fundamental tanto para a gastronomia quanto para o desenvolvimento
industrial de produtos saborosos e equilibrados.
Os estudos modernos identificaram trés receptores principais envolvidos na percepc¢ao do
umami:
e T1R1 + T1R3 (receptor principal em humanos);
e mGluR1;
e mGluR4.
O receptor T1R1 + T1R3 é responsavel pela detec¢do especifica do sinergismo entre glutamato
e nucleotideos, exemplificada pela figura 1 o que explica a diferenca perceptiva entre espécies e a forte
intensidade do umami em humanos (Kurihara, 2015).
A identificacdo desses receptores consolidou o umami como um gosto basico, cumprindo
critérios neurofisioldgicos semelhantes aos outros quatro gostos.
Figura 1 - Origem e biologia do quinto gosto: correla¢do entre os compostos precursores do umami, o
efeito multiplicador da combinagdo glutamato-nucleotideo e a sinalizagdo nos receptores especificos da

lingua humana.
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Fonte: Proprios Autores.

APLICACOES TECNOLOGICAS DO UMAMI NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Com a crescente demanda por alimentos saborosos, acessiveis e nutricionalmente equilibrados,

0 umami tornou-se elemento essencial para a industria alimenticia. Sua aplicacao esta diretamente
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relacionada a melhoria do perfil sensorial dos produtos, a otimizagdo de formula¢des e a adequacao as
tendéncias de saudabilidade e inovacao tecnolégica.

As principais aplicagdes tecnoldgicas do umami na industria de alimentos estdo sintetizadas no
Quadro 1.

Quadro 1 - Aplicagdes Tecnoldgicas do Umami na Industria de Alimentos

Aplicacao Descricao Exemplos na industria

Intensificacao do sabor Compostos como glutamato e | Sopas, caldos, snacks, molhos e
nucleotideos realcam o sabor | refeicbes prontas

natural dos alimentos,
reduzindo a necessidade de sal
e gordura

Substituicao de ingredientes | Permite  simular  sabores | Substituicdo parcial de carnes
caros complexos sem o uso de | curadas, queijos maturados e
matérias-primas de alto custo | cogumelos secos

Reducio de sédio Possibilita reducdo de 30-50% | Produtos processados com
do sal mantendo a | apelo saudavel
palatabilidade

Desenvolvimento de novos | Contribui para formulacdes | Alimentos funcionais e

produtos mais atrativas e inovadoras | reformulados
sensorialmente

Humanizac¢ao sensorial Estimula conforto alimentar e | Produtos infantis, dietas
aceitacdo por diferentes | hospitalares e alimentos para
publicos idosos

Fonte: Elaborado pelos autores com base em Kurihara (2015) e Rassin et al. (1978).

Observa-se que o uso do umami vai além da simples intensificacdo do sabor, configurando-se
como uma ferramenta tecnoldgica versatil, capaz de atender simultaneamente as demandas por
qualidade sensorial, reducao de s6dio e desenvolvimento de produtos mais saudaveis e atrativos. Nesse
contexto, a aplicacdo de compostos umami contribui significativamente para a reformulacdo de

alimentos processados, alinhando-se as diretrizes atuais da industria e as exigéncias dos consumidores.

CONSIDERACOES FINAIS

O sabor umami ultrapassa a simples categorizacdo sensorial, estabelecendo uma interface

entre tradi¢des culinarias, cultura alimentar, fisiologia do paladar humano e inovagao tecnolégica.
As descobertas pioneiras de lkeda, posteriormente aprofundadas por pesquisadores como
Kurihara, demonstram que o umami nao se limita a intensificagdo do sabor, mas desempenha

papel relevante na modulacdo da aceitacdo alimentar, no estimulo ao consumo de proteinas e na

promocao de dietas mais equilibradas.
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Do ponto de vista tecnoldgico e industrial, o0 umami destaca-se como uma ferramenta
estratégica para o desenvolvimento de alimentos com perfil sensorial aprimorado, possibilitando
areducdo do teor de sddio sem prejuizo a palatabilidade, além de conferir maior complexidade e
profundidade ao sabor dos produtos. Tais caracteristicas tornam esse gosto fundamental
particularmente relevante frente as demandas contemporaneas por alimentos mais saudaveis,
sustentaveis e sensorialmente atrativos.

Dessa forma, a crescente valorizacdo do umami evidencia sua importancia ndo apenas
como fendmeno fisioldgico, mas também como elemento integrador entre ciéncia, tecnologia e
cultura alimentar. Sua universalidade e aplicabilidade reforcam o papel do umami como um
componente essencial no desenvolvimento de alimentos do futuro, no qual o prazer sensorial e a

qualidade nutricional caminham de forma indissociavel.
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