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ADITIVOS & INGREDIENTES

O QUE OS NUCLEOTIDEOQS
FORNECEM AOS ALIMENTOS
ALEM DO UMAMI

NOVAS APLICACOES DOS
NUCLEOTIDEOS PARA OS ALIMENTOS

lém de realgar o sabor

umami e salgado dos
alimentos, os nucleotideos
fornecem solugdes para re-
dugéo de sal nos alimentos e
realce do sabor doce.

A aplicagdo dos nucleo-
tideos vai além da aplicagio
em produtos salgados. A in-
dastria amplia sua aplicagio
para produtos lacteos e para
bebidas.

Quebrando os paradigmas
de aplicacio, atualmente
os nucleotideos promovem
solugdes para redugdo de
sal, melhora da sensac¢ao
sensorial de gordura e corpo
em produtos com reduzido
teor de gordura e podem ser
aplicados para o realce do
sabor doce.

APLICACAO ATUAL DOS
NUCLEOTIDEOS NO
DESENVOLVIMENTO DE
PRODUTOS

Os nucleotideos sao encontrados
naturalmente a partir de muitos ali-
mentos, tais como cogumelos shitake,
peixe Bonito, frango, carne, entre
outros. Gragas a tecnologia de fer-
mentagio, agora a inddstria é capaz de
fabricar nucleotideos comercialmente
através da fermenta¢do microbiana
do agticar.

Atualmente, a maioria das apli-

cacoes dos nucleotideos esta rela-
cionada ao aprimoramento do sabor
salgado dos produtos alimenticios, ou
com o efeito umami sinérgico com o
glutamato monossédico. Estas duas
aplicagOes sdo as mais comumente
usadas na inddstria de alimentos,
devido aos atributos dos nucleotideos
em harmonizar o sabor salgado. Ma-
joritariamente, os nucleotideos sio
aplicados em sopas, caldos, molhos
e macarrdo instantineo (noodles).
Mas a aplicac¢io dos nucleotideos nio
esta limitada somente a aplicagdo em
produtos salgados.

AVARIEDADE DOS
NUCLEOTIDEOS,
PALATABILIDADE E
NOVAS APLICACOES

Existem cinco diferentes tipos de
nucleotideos: IMP, GMP, CMP, AMP e
UMP. O IMP (Inosinato) e o GMP (Gua-
nilato) séo os tinicos nucleotideos que
contém caracteristicas de sabor. Estes
dois nucleotideos sao utilizados para o
aprimoramento do sabor salgado em
muitos produtos. Entretanto, interes-
santes pesquisas tém demonstrado

que o IMP e o GMP revelam diferentes
propriedades de palatabilidade em ali-
mentos, de acordo com o departamento
de Pesquisa e Desenvolvimento Bio da
CJ Cheil Jedang na Coréia do Sul. O
resultado de painéis sensoriais tem
revelado que o IMP fornece um forte
realce de sabor inicial, enquanto que o
GMP prolonga o sabor final percebido.
A reducao de sal é um dos prin-
cipais temas que a inddstria de ali-
mentos tem em pauta atualmente.
A reducdo de sal em alimentos é
ativamente promovida pelos gover-
nos e consumidores, que concordam
que esta ac¢do ¢é de extrema impor-
tincia para a saude da populagio.
Entretanto, o sal é um conservador
natural e um real¢ador de sabor que
melhora cor e sabor e protege os
alimentos contra a a¢ao microbiana.
Assim, os produtos sem o sal simples-
mente nao sao saborosos. Desta forma,
a reducio de sal nao é um tema facil
para a industria, pois o sabor dos ali-
mentos nao pode ser comprometido.
Com o aperfei¢oamento do gosto
inicial, o IMP enfatiza notas salgadas,
azedas e picantes, que sio as primei-
ras notas reconhecidas pelo paladar

e olfato humano. O sal de co- ‘
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zinha promove sabor salgado
sem residual e sem outros
sabores minerais. O IMP
se assemelha as caracte-
risticas do sal de cozinha, o
que o leva a ser um candidato

adequado para aplicagbes em projetos
de reducao de sal.

De acordo com o resultado de
testes sensoriais sobre o efeito dos nu-
cleotideos em produtos com reduzido
teor de sal realizado por trinta painéis
sensoriais, o IMP cobre de 15% a 20%
da reducio de sal. O IMP foi adicionado
a um extrato de tomate com reduzido
teor de sal e comparado com um extrato
de tomate regular. Foi comprovado que
o IMP aumenta o impacto da sensagio
salgada e aumenta o realce de sabor
do glutamato contido naturalmente
no extrato de tomate. Assim, o IMP au-
menta a percepgao do contetdo de sal,
como também melhora o sabor global
do produto e fornece harmonizagao dos
sabores, 0 que compensa a redugio de
sabor causada pela redugao do sal de
cozinha na formulagao.

Além da reducio de sal, a redugio de
gordura é um grande desafio enfrentado
pela inddstria de alimentos nos dias de
hoje. A gordura fornece aroma, melhora
a textura e também realga o sabor dos
alimentos. Assim, a reducéo do teor de
gordura dos alimentos por si s6 fard com
que o sabor do alimento néo seja o mes-
mo do original, sendo a diferencga de sa-
bor absolutamente perceptivel. Assim, os
substitutos de gordura tém de ser aptos
ao aprimoramento de textura e sabor.

Apresentando forte realce de sabor
como o IMP, o GMP aumenta especial-
mente a sensagao de textura, como
cremosidade, corpo e impulso de sa-
bor. O GMP aumenta a palatabilidade
do sabor e prolonga o tempo do sabor
que fica sobre a lingua. Estes efeitos

imitam o papel da gordura. Portanto,
0 GMP pode ser um candidato
adequado para o papel de
substituto de gordura,
atribuindo melhoria de
sabor e textura a0 mesmo
tempo.
De acordo com testes sen-

soriais em molho de queijo desenvolvi-
dos pela equipe de analise sensorial da
CJ Cheil Jedang, descobriu-se
que uma redu¢ao de 15% de
gordura pode ser possivel
usando-se 0 GMP.

CJ Cheil Jedang ¢ a tni-
ca empresa que fabrica o
IMP ¢ o GMP separadamen- oy
te. Isto flexibiliza a formagao
de blends de nucleotideos e
customiza o sabor final dos produtos.
Além disso, a CJ mantém um banco de
dados com formulagoes para aplicagdo
em lacteos, refei¢des preparadas, macar-
rao instantineo (noodles), sopas e, até
mesmo, bebidas. Os nucleotideos nio so-
mente trazem um toque final ao paladar
de produtos alimenticios, como também
proporcionam solugoes inovadoras.

* Judy Kim, CJ Coréia - Traduszido e
adaptado por Marcelo Machado - CJ Brasil
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Nucleotideos CJ - Sinénimo de
qualidade e sabor.
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