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RESUMO: E spresentado um método simples e ripids para controle analitico
de composi¢les contende B'ribonuclestidecs ero realgsderes de sabor dos slimentes.
Este & baseado nas diferencas de absergfio na regifio do ultraviolsta que essas subs-
tincias apresentam. O estudo dos espectros obtidos, para uwma série de amostras
preparadas nes proporgles geralmente usadas em realgadores de sabor de alimentos,

mostra & validade de método proposto.

DESCRITORES:

reaicadores de sabor, guanilato de sdédio e inosinsto de aédio

em glutamato de sodio; alimentes, resigadorss de sabor.

INTRODUGAO

Para sleancar ¢ manter as caracteristieas
de sabor dos produtos, o processamenic de
alimentos tem tido & disposicie um grande
nimero de 6leos essenciais naturazis ¢ aromas
.que, selecionados ¢ misturados, podem simular
o sabor dos produtes naturais. Relativamen-
e, poucos compostos puros t8m sido utilizadosg
para tal; recomendades come temperadores
ou tealeadores de sabor, tais compostos con-
tribuem mais por sua habilidade para matizar
e modificar outras caracteristicas de sabor do
gue propriamente pela adicio de um nove
sabor.

Glutamato monossédico (MSG) é um exce-
lente exemplo de um composto empregado da
maneira acima descrita. Sua habilidade é
largamente reconhecida e aplicada em in-
dustrias do mundo todo, principaimenie no
Japao®.

Outros compostos como ¢ & ribonucleotideos -
também sdo eapazes de modifiear e realear o
sabor e por issc oferecem 3 inddstriz alimenti-
ein novas oportunidades nesse sentido.

A histéria, desenvolvimento e aplicagio
destes compostoss foi diseutida per Kuminaka
et alii* e SHIMAZONO®,

O conhecimento da relagio entre ribonu-
cleotideos e sabor deve-se a Kodama {1913}
que descobriu ser o sal histidinico do &eido
inosinico o principal componente do sabor de
peixe “bonito” seco. Trabalhos mals recentes
da literatura japomesa reconhecem o &nion
inosinato comeo a parte ativa da molécula.

Kuninaka sf alii €1859), Kuninaka (1960,
1961), Sakaguchi (1959) e Sakaguchi et alii
{1960} comunicaram que fosforilagio na po-
sigho B’ da ribose & essencial para realgadores
de sabor, Isfmeros com o grupe fosférico
nas posigdes 2° e & s@o inatives. Kuninaka
{18060} também verificou que, a fim de ter
atividade de sabor, o arel purina precisa
possuir um grupe hidroxila na posicfo €.

Como resultado dessas cbservacies, o use
de Hribonucleotideos em alimentos erescen
rapidamente ne Japfoe, estendendo-se ace de-
mais paises, entre eles o Brasil. Estudos tm
sido feitos da ocorrdneis nsitursl destes com-
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postos, sua bioquimiea, suas propriedades de
condimento e sua aplicagho %%  Mnuita aten-
¢do tem sido dada & sua habilidade de inten-
sificar sabores e também 3 sva interacloc com
aminodeidos para tal finalidade®

A concentracio minima de glutamalo wo-
nossddico (MS8G), incsinate dissédico (IMP),
guanilate dissddice {GMP} em soluglo, na
gual o goste é perceptivel, é chamada “nivel
de reconhecimento”. O lmite de nivel de
reconhecimento destes b ribonuclectidess fol
estudado por varies autores ™, sendo da ovrdem
de 0,019%.

Guando M5G & usado em combinacio com
IMP ¢ GMP, & conecentracic do gosto uitra-
passa agquela causada isoladamente e pode
ger detectada mesmoe abaixo de cada nivel de
reconhecimento. A $abela 2 mostra ag com
binagdes mals usadas.

STIER ef alit™ em seus trabalbos mostreram
gue a mistura IMP e GMP é mais eficiente
como realeador de sabor do que o [MP sozinhe.

Vérics métedos analiticos para determina-
¢ho gualitative e/ou quantifativa de ribonu-
cleotideos foram realizados.

Macy & BamEy® intreduzivam nm método
répido de separaciio e determinagfo guantita-
tiva de nucleotideos por ecromatografia de
troca ifnica e leitura posterior das fragles
soletadss na repifo do ultravioleta, a 254 nmn.
Por outro lado, CERLEYTI® conseguiu uma boa
separagio de ribonucleotideos de adenosina ¢
inosina, utilizando a téenica de cromatografia
em papel. O solvente usado fol solugde de bi-
carbonato de aménia a 16%,. e as manchas,
reveladay =ob luz ultravioleta.

Era 1966, SHUTO ef elil® congeguiram dife-
reneiar e aunalisar mistura de 5 foxfato de
inosina e K fosfato de guanosing por meio de
uma reacfe de bromagio.

Bocx & Lmwg' estudaram 2 absorgde no
aitravioleta de & frifosfato de adenosing e
5 ribonuclestideos em vérias solucfes e con-
digdes de pH, estabelecendo as condigBes para
determinacéo de § ribonucleotideos nas mis-
turas com glutamato monossédice. Aprovei-
tamos as observacdes de Bock & Ling (pH=2,
HOI=001 N) pars uwmoa andlizse espectrofo-
tométriea das misturas majs uvtilizadas em
alimentos. Disio resulton um métedo simples
e répido psra andlise destas misturas,

MATERIAL E METODO

I atoriat

Béguerss de 5xal

Baldes woluméiticns da 10 mi
Espectrefoltmetro *
Registvador **

Reagentes

Soluglo de HCI 0,01 ¥ (pH=2)
Glutamato monossédico, pureza de $9%
Inosinato dissédico, pureza de 999
Guanilate digsddico, pureza de 999

Preparacio das solugbes padries de MSG,
IMP ¢ GMP g 0,1%, com HCL 9,01 N

Foram feitas misturas de MSG e IMP neas
proporgdes conforme mostram as tabelas 1 e 2.
As misturas da tabela 1 sdo solugdes & 8,1%
em HCL 0,00 N e as da tabela 2 séio solucfes
a 0,019 em HC(CI 0,01 N

Bolugles das misturas de MBG e GMP e
suas propor¢ies sdo mostradas na tabela 3.

Solugbes das misturas dos trés sais, MSG,
IMP e GMP a 0,1% em HC 0,01 N, também
foram preparadas conforme a tabela 4 So-
fughes das misturas destes trée siis a2 0,019,
eom Pproporgdes diferentes, também foram
preparadas conforme tabela 5.

TABELA 1

Hobgbes dms misturas de MEG o IMP
& 0,1% em HCL 003 N

Saiﬁgaa MEG:IMP
3 99.3:0.2
2 9% 5:0.5
5 59,0:1,0
4 58,5:1,5
5 88.4:20

TABELA 2

HalugBas fdos wisturas de MEG ¢ P
@ 0019 em HOL g81 W

Sohsgéo

iy MSG:IHP

1 §6,0:40
2,0:8,8

3 88,0112,6
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TABELA 8

Solugbes das mistures de MSQ ¢ GMP
& 0,19 em HCL opi W

Selugio
n.°

MEG:GMP

99,8162
99,5:0,5
99,0010
985:15
980:2,0

o W R e

TABELA 4

Saobigiee das misturas de MSG, IMF ¢ GMP
e 0,1% em HCl 601 N

Bolugdlo MSG:TMP: GMP

.

1 59.8:0.156:0,10
2 89,7:0,15:0,15
2 89,5:¢,26:0,25
4 95,0:0,50:0,50
5 98,5:0,75:0,75
3 98,0:1,00:1,00

TABELA 5

Solugio de MSG, IMFP ¢ GMP
a 0,01% em HCl 0,01 i

MBG:IMP: GMP

05,0:2,5:2,86

Prosedimenio

Foram registrados o8 espectros de sbso
na regifio do uliravicleta das soluetes pade
de MSG, IMP ¢ GMP, e das misivrs
izhelas 1, 2, 3, 4 ¢ B, com ag seguiniss
cificagdes:

BESULTADOS E DISCUSRA0

Como vemos na fig. 1, o especire de absor.
¢do da substdnein padrio — glotamato monos-
sodice —- na regifo do uitravisleia compre=
endida entre 200 e 300 wm, nio apresents
nenhuma absorgio, Este fate pessibilita =z
identificagiic de B'ribenuclectidecs (guanilats
dissédice e inosinato dissédice) guande adi-
clonados ao sal glutamate, poig ¢ especire do
sal inoginato dissdédico apresenta absorgdo
mixima a 260 o= Znm, e o sal guanilate dia-
sbdico, a 286 = 2 nm; este Gltime, porém, &
melhor caracterizado pela sua absorcio espe-
eifica na regifio compreendida entve 270-
-Z80 nm. Dessa maneira, podemoes identificar g
presenca de IMP e GMP adicienados ao sal
glutamato.

A fig. 2 mostra curvas de sbzorelo de mis-
turas entre glutamato monosstdico e inogins-
to dissédico ans proporces relatadas confor-
me a tabela 1. Como vemos nessa figura, s
concentracho de 2 pp/ml de inosinate em HCE
0,01 N, adicionado ao glotamato, pode ser
detectads pela sua absorgio nw regifo de
250 rm.

Assim como ¢ sal inosinato, o guanilato
dissédico, guande adicionade ao sal gintamato
{tabela 3) & facilmente reconhecide pelas suss
absorefes nas regides onde o zal glwdamate
nfo mostra nenhune absorgBe, condforme ve
mos na figura 3.

A adicBo destes dois saizs — inosinate e
gualinato dissédicos — ao realgador de sshor
— glutamate, nas diversas propovgdes do
tabela 4, & mostrada na fig, 4.

Devide 2o seu verfil especival, o GMP ¢
facilmente identificado quando naz mistura de
MEG, GMP ¢ IMP, ¢ gue ufo acontece com
o sal IMF nesta mesma mistura, pois a absor-
¢80 mixima do IMP pode ser mesciada, ums
ver que 0 sal GMP fambém mostra abserglo
neste cempriments de onda,

Para sua cavacierizagio na misiura, pode-se
reeorrer aos métodeos de identificagio (& cita-
dos, como veagho de bromachot.

Algumag misturas comerciais utilizam o sal
inosinato, adicionado ao sal glutamato monos-
sédico, nas properghes da tabela 2; as curvas
dos misturas sic vistas na figura 5. FPorém,
a mistura comereial mals smpregada, segondo
a ltersiure, é o dos sals MBG, IMP « GMP,
nag propovgbes de 95,0:2,5:2,5, cojo perfil
espectral & mogtrade nz fig, 8 (tabela B).

Aszeim,

LELBILI
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SUMMARY: A simple and rapid method for analyiical contrel of mixtures
confaining ¥ ribonuclectides in food flavor enhancers is presented. This method is
based upon differences in absorpiion in the ultraviolet reglon that these substances
shew. A series of samples prepared with coneentrations usvally employved in food
fiavor enhancers yelded apecira showing the usefulness of the method proposed.

DESCRIPTORS:
in glutamate; flavor enkancers in fepds,

food flavor enhancers, sodium inosinate and sodium guanilate
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