SAVOURY FLAVORS

SAVOURY FLAVORS
UMA COMPLEXIDADE DE
SABORES

Caracterizados por uma complexidade de gosto, odor e estimulos
trigeminais, os savoury flavors abrangem uma extensa gama de
experiéncias sensoriais, cujo principal contribuinte é o componente

gosto.
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DEFINICAO COMPLEXA

A denominagido savoury
flavors € quase intraduzivel
nalingua portuguesa, tornando
dificil defini-la tecnicamente.
De um modo geral, caracte-
rizam-se pela sua complexidade
de gosto, odor e atributos, bem
como pela sua combinagio de
estimulos sensoriais na boca,
juntamente com uma total
auséneia de dogura.

Os savoury flavors tem
as suas particularidades em
relagdo aos demais sabores e
alimentos em fung¢do da per-
cepedo do sabor, processo que
comega com a interagdao dos

componentes do alimento
com os receptores olfativos
e gustativos localizados na
cavidade nasal e na boca,
respectivamente. A interagao
destes estimulos resulta em
sinais elétricos enviados ao
cérebro e, assim, a sensagdo
apropriada é percebida.

O gosto do alimento pro-
picia sentimentos de trés
ordens diferentes: a sensac¢do
direta, sensagio completa e
a sensagdo refletida. A sensa-
¢do direta é aquela primeira
impressdo que nasce do tra-
balho imediato dos 6rgaos
da boca, enquanto o corpo
apreciavel se acha ainda na



parte anterior da lingua. A sensagio
completa ¢ a que se compoe dessa
primeira impressao e daquela que nas-
ce quando o alimento abandona sua
primeira posi¢do, passa para o fundo
da boca, impregnando todo o 6rgao
com o seu gosto e perfume. E a sensa-
¢io refletida ¢ o julgamento sobre as
impressoes que o Orgao transmite. O
gosto no sentido de sabor é algo mais
do que o desfrute de um sentido que

indica a comestibilidade. E formado
por um conjunto de elementos que
permite identificar um alimento pelas
suas qualidades organolépticas, pelas
dimensoes afetivas e pelo seu valor
simbolico.

Os savoury flavors também estiao
relacionados as sensagbes trigemi-
nais; muitas das sensag¢des que nao
sio mediadas pelos nervos olfativos
ou gustativos, e sim pelos nervos tri-
geminais, estdo mais associados com
as sensagoes de salgado/savoury do
que com as sensacoes de dogura. Es-
sas, por exemplo, incluem sensagoes
apimentadas, frias, de adstringéncia e
pungéncia. As sensagdes trigeminais,
ou seja, nem olfativas, nem gustativas,
associadas a sabores de dogura sao

relativamente raras, o que torna dificil
uma exemplifica¢ao clara que ndo
esteja associada a mudangas deterio-
rativas. Savoury flavors é um termo
bastante genérico, excluindo somente
gostos doces e uma gama mais ampla
de odores compativeis com a boca,
como os frutados e os mentolados.
Contudo, a experiéncia pratica su-
gere que a maioria das diferentes sensa-
¢oes de sabor nao sio salgadas, do tipo
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savoury. Isso demonstra a complexida-
de dos savoury flavors. Como a maio-
ria dos sabores doces é de percepgio
relativamente simples, os savoury
flavors sio perceptivamente mais
complexos, envolvendo especialmente
mais notas de gosto e notas mediadas
por sensagoes trigeminais.

FONTES DE SAVOURY FLAVORS

O maior contribuinte para o sa-
voury flavor é o sal comum, presente
até determinado nivel em todos os
alimentos e bebidas.

O sal ¢ acrescentado a muitos sa-
voury foods por virias razoes, como
por exemplo, para preservagio do
alimento a temperatura ambiente,
como real¢ador de sabor no cozimen-
to ou, simplesmente, ao alimento no
prato. Muitas vezes, a nao adi¢io de
sal ao alimento pode gerar resultados
desastrosos para o sabor, os quais nio
se consegue corrigir integralmente,
mesmo com a adi¢do subsequente de
sal. Esse “efeito secundario” envolvido
na liberagio do sabor também é muito
importante na complexa produgio das
sensagoes de gosto e odor; nao se trata
somente da auséncia de sensagio de
salinidade. Pouco se conhece sobre os
mecanismos de tais fendmenos, sendo
esta uma drea de progresso muito di-
ficil e demorada, oferecendo enorme
desafio para pesquisas.
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Outra fonte de savoury flavor é
0 umami. Se considerarmos o umami
como um gosto primario, certamente
seria incluido nos savoury flavours. Os
elementos essenciais na aceitabilidade
de um alimento sdo o doce, o azedo, o
salgado, o amargo ¢ o umami, sendo
conhecidos como os gostos basicos.
Os gostos basicos sio independentes,
nio podendo ser criados através da
combina¢ido de outros sabores. O
umami foi descoberto em 1908, pelo
cientista japonés Dr. Kikunae Ikeda,
que ao analisar o gosto do kombu dashi
(caldo feito de algas marinhas), revelou
que o glutamato era o componente que
proporcionava gosto, denominando
esse gosto de umami.

O umami foi reconhecido pela co-
munidade académica como sendo um
gosto bésico pelo fato de existir um
receptor especifico que o identifica e
transmite o sinal para o cérebro por
meio de um nervo gustativo, assim
como ocorre com os demais gostos
basicos.

Inicialmente, o umami foi apresen-
tado como sendo produzido através de
glutamato monossédico, sal de um ami-
nodacido protéico; mais recentemente,
também foi associado a presenga de
5’-nucleosideos (monofosfato de ino-
sina, IMP, e monofosfato de guanosina,
GMP). Atualmente, esses aditivos sido

extensamente usados para aumentar
o savoury flavors, embora o MsG nio
tenha nenhum efeito melhorador em
quaisquer dos quatro gostos basicos.
Outro contribuinte sao as proteinas
hidrolisadas, as quais foram usadas
por muitos anos para propiciar sabor
cdrneo, tais como o Bovril, um extrato
salgado de carne de vaca ou, ainda,
o Marmite, um dos mais populares
produtos alimenticios ingleses, elabo-
rado exclusivamente com extrato de
levedura e obtido como subproduto

do processo de fabricag¢io de cerveja.
Ambos contém algumas das substén-
cias do umami.

Nao sao somente proteinas
hidrolisadas que contribuem para o
savoury flavor, mas sim o resultado de
um colapso térmico e/ou enzimatico
de materiais complexos, ndo somente
das proteinas. Os produtos da hidro-
lise da proteina contém aminoécidos
e peptideos, muitos dos quais com
pronunciados gostos.

Também importante para os sa-
voury flavors sdo os materiais iniciais
para reagoes de Maillard, que sdo as
principais contribuintes para o odor e
gosto, sabor e cor, usualmente como
resultado de reagbes complexas com
agucares.

A reagido de Maillard é uma reacao
quimica entre um aminodcido ou

proteina e um carboidrato reduzido,
obtendo-se produtos que dao sabor,
odor (flavor) e cor aos alimentos. O
aspecto dourado dos alimentos apds
assado é o resultado desta reacdo de
Maillard. E uma reacio que ocorre entre
os aminodcidos ou proteinas e os agiica-
res (carboidratos); quando o alimento
é aquecido (cozido) o grupo carbonila
do carboidrato interage com o grupo
amino do aminoacido ou proteina e,
ap0s varias etapas, produz melanoidinas,
que déo a cor e o aspecto caracteristi-



cos dos alimentos cozidos ou assados.
Dependendo dos tipos de proteinas e
agicares que compdem o alimento, o
processo produz resultados diferentes
quanto ao aspecto, cor e sabor.

A reagdo que ocorre no processo
de Maillard é diferente do processo de
tostamento e caramelizag¢do. No tosta-
mento ocorre uma reagao de pirélise do
carboidrato (desidratagdo térmica) e
na caramelizagio ocorre uma desidra-
tacdo, condensagao e polimerizagiao do
carboidrato. Em nenhum dos dois casos
ocorre o envolvimento das proteinas.

Apesar das centenas de estudos
realizados em sistemas modelo ¢ em
alimentos, essas reagdes, as quais
estdo presentes em todos os produtos
processados com calor ou cozidos,
o que inclui a maioria dos savoury
foods, ainda nido estdo totalmente
esclarecidas.

As reagoes de gordura também
influenciam os savoury flavors. Assim

como os lipidios sdo parte integrante
de todos os sistemas vivos, todos os
alimentos contém algumas gorduras.
Os lipidios estruturais complexos e o0s
poliinsaturados dos alimentos podem
ser facilmente oxidados ou alterados
quando alguma integridade estrutural
do tecido biolégico for perdida no pre-
paro dos alimentos. Essas mudangas
sdo frequentemente uma combinagio
de mudanga enzimatica inicial e mu-
dancas quimicas subsequentes; isso
acontece quando do rompimento da
separa¢io compartimentalizada in vivo
das enzimas e dos lipidios estruturais,
seja no armazenamento post-mortem
ou por danos decorrentes do proces-
samento. Podem contribuir para o
desenvolvimento do sabor essencial
esperado, desenvolvido no cozimento
ou, em alguns casos, podem ultrapassar
os limites do desejado e ser percebidos
como off flavour (sabor anormal ou
mau sabor). Tais mudangas ndo sio
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incomuns em savoury foods.

E importante lembrar que a dis-
solugio de solutos, como os fons e
mucopolissacarideos, na saliva, fons e,
particularmente, proteinas na mistura
mastigada do alimento, podem ter uma
influéncia marcante na concentragio
de vapor e, consequentemente, inten-
sidade percebida de qualquer simples
estimulo de savoury flavour.

PRINCIPAIS SAVOURY FLAVORS
NA ALIMENTACAO

Devido a sua complexidade de defi-
ni¢io, os savoury flavors sio sempre
associados a exemplos de savoury
foods. Tendo essa premissa em men-
te, os principais savoury flavors sio
aqueles baseados em proteinas, sejam
de origem animal ou vegetal. Destes,
os baseados em carne, peixe e ave sido
dominantes na maior parte do mundo,
embora no Oriente e em muitos paises
em desenvolvimento, os alimentos
baseados em proteinas vegetais (soja)
e fermentac¢ao sejam, no minimo,
igualmente importantes.

Os ovos ¢ os produtos derivados de
leite, como por exemplo, a manteiga
¢ 0 queijo, também sdo importantes
savoury foods, embora o leite niao o
seja, devido, provavelmente, ao seu
alto contetdo de lactose (agiicar no
leite), inexistente na maioria dos pro-
dutos derivados de leite. Geralmente,
os leites azedos e os iogurtes nao siao
considerados como savoury nos paises
ocidentais, embora o sejam no Leste da
Europa e no Oriente Médio. Embora
atualmente a manteiga seja de origem
vegetal, é constituida principalmente
de gordura, e a maioria das gorduras
sd0 usadas no contexto de savoury
foods.

As saladas e os legumes cozidos
sdo outro exemplo de savoury foods
de baixa proteina, assim como os ali-
mentos baseados em cereais, embora
esses ltimos sejam amplamente usa-
dos no Ocidente como base em virias
preparagoes doces. As nozes e outros
derivados de sementes também podem
ser usadas em ambos os contextos.
As frutas sdo consideradas quase que
invariavelmente como doces ao invés
de salgado ou savoury.
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