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RESUMO:

Este trabalho tem como objetivo revisar as caracteristicas e seguranga no uso do
glutamato monossodico (GMS) como aditivo alimentar. Este composto trata-se do sal
sbdico do acido glutamico, um aminoacido nao-essencial amplamente encontrado na
natureza, utilizado como real¢cador de sabor capaz de ofertar um gosto diferenciado aos
alimentos reconhecido sensorialmente como umami. A producgéo industrial de GMS,
originalmente baseada em seu isolamento a partir do gluten de trigo, foi substituida pela
obtencao por meio de processos fermentativos como alternativa para suprir a crescente
demanda por este aditivo. O acido glutdmico é encontrado naturalmente nos alimentos
como componente de proteinas e a utilizagao de seus sais como aditivos é considerada
segura pelas principais agéncias reguladoras, exceto em alimentos destinados a
recém-nascidos que ainda requerem maiores estudos para ser considerado indcuo.
Palavras-chave: Acido glutamico. Aditivo alimentar. Realgador de sabor. Umami.

ABSTRACT:

The main purpose of this work was to review the characteristics and safety of
monosodium glutamate (MSG) as food additive. This substance is the sodium salt of
glutamic acid, a nonessential amino acid widely found in nature. Generally, is used in
industry as a flavor enhancer and offers a different taste in food, known as umami. The
industrial production of MSG firstly based on its isolation from wheat gluten, was
replaced by fermentation processes, a currently alternative applied in industry to supply
the growing demand of this additive. MSG is found naturally in foods as a component of
proteins and their use as additives. The concentrations usually used in foods are
considered safety by leading regulatory agencies, except in foods for infants, in which
further studies is required so that their use can be considered harmless.further studies is
required so that their use can be considered harmless.

Vis&do Académica, Curitiba, v.12, n.1, Jan. - Jun./2011 - ISSN 1518-5192



54

Key words: Flavour enhancer. Food additive. Glutamic acid. Umami.

1. INTRODUCAO

O glutamato monossédico (GMS) € o sal sédico do acido glutdmico (GLU), um
aminoacido ndo essencial amplamente encontrado na natureza, utilizado na industria
com objetivo de melhorar a palatabilidade de diversos produtos alimenticios, de carnes
a vegetais industrializados (YAMAGUCHI, 1979; JINAP e HAJEB, 2010) (Figura1).
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Figura 1: Estruturas do acido glutdmico (A) e glutamato monossédico (B).

O GLU é um importante aminoacido sintetizado em quase todas as células do
nosso organismo e precursor do acido gama-aminobutirico (GABA), ambos atuam
como neurotransmissores no sistema nervoso central. Aproximadamente 95% do
glutamato proveniente da dieta é metabolizado no intestino originando compostos
como a glutationa, arginina e prolina (REEDS et al., 2000). Nas células da mucosa
intestinal o GLU € parcialmente transformando em alanina, enquanto no figado é
convertido a glicose e lactato (BRANEN et al., 2002; MALLICK, 2007).

O GMS ¢ utilizado como aditivo alimentar capaz de emprestar um gosto
diferenciado aos alimentos reconhecido como “umami”, expressdo em japonés que
significa “saboroso” (SOLMS, 1969; KAWAMURA e KARE, 1987). Postula-se que o
‘umami” seria um quinto gosto basico e desde que o GMS foi reconhecido como
realgcador de sabor s&do crescentes suas aplicagbes na industria alimenticia
(KAWAMURA e KARE, 1987; KAWAMURA et al., 1991). O GMS apresenta uma
crescente demanda industrial e alcancou no ano de 2007 uma produgéo anual
estimada em 2 milhdes de toneladas (SANO, 2009).

A apresentagédo comercial do GMS é composta de cristais brancos de extensa
solubilidade em agua e limitada dispersdo em alimentos gordurosos devido suas
caracteristicas ibnicas (BRANEN et al., 2002). Este realgcador de sabor também é
reconhecido como INS-621, coédigo que corresponde a identificagcdo no Sistema
Numeérico Internacional de Aditivos Alimentares elaborado pelo Comité do Codex
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Numeérico Internacional de Aditivos Alimentares elaborado pelo Comité do Codex
Alimentarius (BRASIL, 2010). Este trabalho tem como objetivo revisar as
caracteristicas e segurancga no uso do glutamato monossodico como aditivo alimentar.

2. OBTENGAO DO GLUTAMATO MONOSSODICO

Kikunae lkeda, pesquisador da Universidade de Toékio identificou em algas e
proteinas de trigo um componente capaz de ofertar gosto diferenciado aos alimentos.
Estudos complementares permitiram que em 1866 o GLU fosse isolado pela primeira
vez por meio da hidrélise da gliadina, um peptidio encontrado no gluten do trigo,
permitindo que fosse confirmada a propriedade de atuar como reagador de sabor. Estes
meétodos de obtencéo foram patenteados e em 1909 resultaram na produc¢ao industrial
do GMS sob a denominagao comercial de Ajinomoto® (AULT, 2004).

O processo utilizado do inicio da producao industrial até a década de 60 consistia
no isolamento do GLU utilizando como matéria prima as proteinas do trigo (AULT,
2004). O método promovia a hidrolise do gluten utilizando acido cloridrico e
aquecimento durante 20 horas. A solugao obtida era filtrada para remogao de produtos
indesejaveis da reagdo entre aminoacidos e carboidratos, concentrada por 24h e
armazenada por aproximadamente 30 dias para cristaliza¢ao do cloridrato do acido L-
glutamico. Por fim, o pH da solugéo era ajustado para 3,2, ponto isoelétrico do acido L-
glutdmico, para cristalizacado e conversao em GMS. A obtengdo do sal sédico era
alcancada pela neutralizacdo da solu¢do acida com NaHCO,, branqueamento
utilizando carvao ativo, filtracdo, aquecimento e precipitacao dos cristais de GMS por
meio de centrifugacédo e posterior desidratacao (SANO, 2009).

A producgéo deste aditivo atualmente envolve além da tradicional hidrélise do
gluten, métodos de sintese quimica e processos fermentativos. O uso da fermentacéo
para obtencédo do GMS teve inicio na década de 50 quando foi observada a producao de
pequenas quantidades de aminoacidos por E. coli motivando a identificacdo de outras
espécies capazes de proporcionar maior produgao destas macromoléculas (AULT,
2004) (Figura 2).

Corinebacterium

CioHz2044 +3 O +2 NHy _ gutamicum  — CecHgO4N +2 CO, + 5 H,0

Sacarose L-glutamato

Figura 2: Producao do acido glutdmico pelo método fermentativo a partir da sacarose

O processo de fermentagéo para a producao do GMS é desenvolvido por meio das
bactérias Corynebacterium glutamicum, Brevibacterium lactofermentum ou
Brevibacterium flavum, micro-organismos produtores da enzima glutamato
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e que utilizam como substrato meios de cultura abundantes em carboidratos e em
presenca de amodnia (SANO, 2009). No final do processo fermentativo, o meio é
esterilizado e, em seguida, centrifugado para remog¢éo de micro-organismos e outros
residuos. Asolucao é entédo concentrada, o pH ajustado para o ponto isoelétrico do GLU
(pH 3,2) e os cristais resultantes sdo convertidos em GMS, como descrito
anteriormente. Apos os processos de filtragao, purificacao, conversao e cristalizacao, o
GMS se encontra na forma de cristais brancos aptos para uso industrial (SOBRINHO et
al.,2010).

A utilizacao de processos fermentativos utilizando o melago da cana-de-agucar,
como matéria prima demonstrou ser uma fonte viavel para a produgdo de GMS em
razao do custo vantajoso e elevado rendimento do processo. (SOBRINHO et al., 2010).
A producéo industrial do GMS por meio de processos fermentativos apresenta continua
melhoraria em termos de rendimento, velocidade de producdo e processo de
purificacdo. O aprimoramento destes métodos tem otimizado a produgédo do GMS
permitindo a industria satisfazer a crescente demanda por este realgcador de sabor
(SANO, 2009).

3. APERCEPGCAO DO GOSTO UMAMI

A percepc¢ao do gosto umami, assim como do amargo e doce, é realizada por
receptores de membrana, principalmente aqueles acoplados a proteina G, responsavel
por intermediar a transmisséo das excitagdes por meio de enzimas e canais idnicos. O
GMS em contato com células receptoras gustativas desencadeia um potencial de agdo
e promove a liberagao de calcio sinalizando as terminag¢des nervosas que interpretam a
resposta como um sabor especifico (SAN GABRIEL et al., 2009; KINNAMON, 2009;
CHAUDHARI, PEREIRA e ROPER, 2009). Postula-se ainda que o efeito real¢cador de
sabor do GMS possa resultar de sua interagdo com receptores gustativos minimizando
a percepgéao do gosto amargo (DUTCOSKY, 2007). Quando o GLU esta associado a
outros aminoacidos constituindo proteinas n&o ha promoc¢ao da percepgéo do gosto
umami, entretanto, ao sofrer hidrélise durante o processamento, em operag¢des que
envolvam, por exemplo, o tratamento térmico, pode ser liberado e proporcionar gosto
caracteristico (JINAP e HAJEB, 2010).

Estudos tém sido desenvolvidos objetivando avaliar os fatores que influenciam a
sensibilidade dos humanos para percepg¢do do GMS. Em experimento desenvolvido
por KOBAYASHI e KENNEDY (2001) os provadores foram divididos em 3 grupos e
receberam alimentacgéo diferenciada por 10 dias. O primeiro grupo foi formado por 17
ocidentais submetidos a consumo de alimentos formulados com GMS. O segundo foi
formado por 18 ocidentais e o terceiro constituido por 18 orientais, sendo que estas
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duas ultimas equipes nao foram expostas a alimentagao prévia adicionada de GMS.
Apds o periodo de alimentacédo diferenciada, os provadores foram submetidos a
avaliacao de solugdes contendo diferentes concentragdes de GMS (0,925; 1,25 e 2,5
mM). O grupo formado por orientais conseguiu identificar o GMS na menor
concentracédo ofertada (0,925mM), seguido pelo grupo ocidental (1,25mM) exposto
previamente a alimentacdo com GMS e a pior percepcéo foi verificada no grupo de
ocidentais sem exposicdo prévia ao aditivo, que identificou o GMS somente nas
maiores concentracbes ofertadas (2,5mM). Segundo os autores, estes resultados
demonstram que a percepc¢édo do GMS pode ser influenciada por questdes genéticas,
capacidade de atencao ou sensibilidade resultante do prolongado consumo do aditivo
(KOBAYASHI e KENNEDY, 2001).

4.USODO GMS COMOADITIVOALIMENTAR

A culinaria asiatica utiliza tradicionalmente o GMS na preparagéo dos alimentos,
porém, seu uso no ocidente ha muito tempo vem sendo realizado em ampla variedade
de alimentos, de carnes a vegetais, sejam em prepara¢des caseiras ou processos
industriais (HE et al., 2008).

A concentragcdo de GMS utilizada em alimentos usualmente varia entre 0,20% a
1% (p/p) e estudos tém demonstrado que o uso em maiores concentragcdes nao
proporciona uma significativa vantagem sobre os efeitos desejados, tendendo a uma
estabilizagdo na intensidade da percepcdo do gosto (RODRIGUEZ, GONZALEZ e
CENTURION, 2003; JINAP e HAJEP, 2010; DURAN-MERAS et al., 1993). Devido ao
pronunciado efeito sinérgico do GMS com sais dissédicos, como o inosinato,
encontrado principalmente em carnes e peixes, e o guanilato, encontrado em
cogumelos, o GMS deve ser utilizado com moderagdo nestes alimentos, pois, ao
interagir com estes nucleotideos produz efeito até seis vezes superior ao esperado
(DURAN-MERAS et al., 1993).

As sopas industrializadas exemplificam o uso do GMS como realgador de sabor
em alimentos. Avaliacdes realizadas por GUIMARAES e LANFER-MARQUEZ (2005)
identificaram uma ampla variagdo na concentracdo de GMS, entre 1 e 7%, em
diferentes apresentacdes de cremes e sopas, superando as concentragdes proximas a
1% indicadas para uso como realcador de sabor (RODRIGUEZ, GONZALEZ e
CENTURION, 2003; DURAN-MERAS etal., 1993).

Carnes e peixes sado alimentos onde é caracteristico o uso do GMS
(RODRIGUEZ, GONZALEZ e CENTURION, 2003; TERRA, 1998). O emprego nestes
alimentos proporciona resultados diferenciados conforme a espécie de origem da
carne. Segundo BRANEN et al. (2002) o GMS proporciona os melhores resultados
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sobre a palatabilidade quando utilizado em carnes de aves e suinos, neste produtos &
empregado comumente em concentragdes proximas a 0,2% (TERRA, 1998).

O gosto umami permite que o GMS seja utilizado como substituinte do cloreto de
sédio, reduzindo seu uso entre 30 e 40% nos alimentos (YAMAGUCHI e TAKAHASHI,
1984). Este aditivo contém aproximadamente 13% de sédio em sua composi¢ao, ou
seja, menos da metade do sédio presente no sal de cozinha, onde este ion constitui
aproximadamente 40% da massa molecular. Porém, quando o objetivo é reduzir a
concentracédo de sodio visando contornar problemas cardiovasculares néo se pode
negligenciar que o GMS, ainda que em menor concentragdo, também é uma
importante fonte deste composto (BRANEN et al., 2002). A FAO, Organizagéo das
Nacbes Unidas para Agricultura e Alimentos, classifica os sais do GLU como
substitutos do sal, porém, estes aditivos sdo compostos pelos ions calcio, potassio,
magnésio e amoénio, excluindo o GMS das alternativas regulamentadas por esta
instituicao para substituicao do cloreto de sodio (FAO, 1974).

Pacientes com cancer geralmente apresentam redugéo naingestédo de alimentos,
dentre outros fatores, devido as alteragcbes sensoriais decorrente da quimioterapia
(BIANCHI e ANTUNES, 2008). Estudos demonstraram que o uso do GMS pode
melhorar a palatabilidade auxiliando a alimentagao de pacientes debilitados. Criangas
portadoras de cancer e sob tratamento quimioterapico foram avaliadas quanto a
capacidade de identificar diferentes concentracées de GMS, baixa (0,49-0,62 g/L),
média (0,80-1,57 g/L) e alta (2,03-3,96 g/L). Verificou-se que a presenca do GMS foi
identificada pelos pacientes nas menores concentragdes avaliadas, demonstrando sua
capacidade de proporcionar palatabilidade mesmo sob as severas condi¢gbes do
tratamento (ELMAN, SOARES e PINTO E SILVA, 2010).

5.ASPECTOS LEGAIS ESEGURANCANO CONSUMO DO GMS

A maior quantidade de Glu ingerida pela populagéo € provida na forma livre ou
como componente de proteinas presentes nos alimentos e apenas uma menor
quantidade é consumida na forma de GMS utilizado como aditivo (DIEMEN e
TRINDADE, 2010). A seguranca relacionada ao consumo deste composto tem sido
avaliada por diversos estudos ao longo das ultimas décadas (HE et al., 2008, ERB,
2006, GEHAet al., 2000; PRAWIROHARDJONO et al., 2000).

A “Sindrome do Restaurante Chinés” foi descrita inicialmente na década de 60 e
relatava a ocorréncia de sintomas como ardéncia no pescog¢o, bragos e tronco, tensao
em musculos faciais, dor de cabeca e lacrimejamento, possivelmente, apds o consumo
de alimentos formulados com GMS. Estudos tém sido desenvolvidos para identificar
uma eventual relagdo entre o consumo de GMS e a Sindrome do Restaurante Chinés,
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neste contexto, um amplo estudo avaliando 130 pessoas que relatavam
hipersensibilidade ao GMS, quando expostas a alimentacédo formulada com o aditivo,
nao demonstrou resultados capazes de estabelecer uma relagédo entre o consumo
deste composto e a ocorréncia da sindrome (GEHA et al., 2000;
PRAWIROHARDJONO etal., 2000).

Outro estudo a fim de verificar uma possivel relagéo entre o consumo de GMS e a
sindrome do restaurante chinés foi desenvolvido na Indonésia, com a participagao de
52 voluntarios saudaveis. Por um periodo de 3 dias, previamente ao almocgo, estes
voluntarios ingeriram capsulas contendo de 1,5 a 3,0g de GMS ou ainda um placebo
contendo apenas lactose. Posteriormente, os participantes deveriam relatar a
ocorréncia de sintomas, como dor de cabeca e nauseas. Os resultados néao
apresentaram diferengas significativas demonstrando que o consumo de GMS nao
promoveu o0s indesejaveis sintomas relatados na sindrome do restaurante chinés
(PRAWIROHARDJONO etal., 2000).

A possivel associagao entre o consumo deste aditivo com o desenvolvimento ou
agravamento da asma, foi descartada conforme estudo realizado em ratos induzidos a
asma. A administragéo por via oral de GMS, nao exerceu nenhum efeito sobre a
situacdo induzida, seja no desenvolvimento ou na ocorréncia de uma resposta aguda
(YONEDAetal., 2011).

Alguns autores relataram que o GMS possa estar relacionado ao
desenvolvimento de doencgas crénicas como obesidade, diabetes, transtorno do déficit
de atengao com hiperatividade, autismo, epilepsia, além de ser genotdxico a varios
orgaos (HE et al., 2008, ERB, 2006). Estudos avaliando a administracédo de GMS via
subcutédnea em ratos recém-nascidos demontrou o surgimento de lesbes no nucleo
hipotalamico (BUNYAN, MURREL e SHAH 1976; YOSHIDA et al., 1984).No entanto, as
avaliagdes sobre possiveis efeitos toxico do GMS tém demonstrado que nas
concentragbes como € habitualmente consumido este aditivo ndo representa perigo
aos consumidores (BEYREUTHERI et al., 2006).

As principais agéncias reguladoras que normatizam a produc¢ao de alimentos néo
estimam concentragbes limite para o uso do GMS, porém determinam que sua
utilizacao deva ser informada no rétulo dos produtos (FAO, 1974; FDA, 2006; BRASIL,
2001). Segundo estudos compilados pela FAO, o uso de GMS nas concentragdes
utilizadas em alimentos néo representa perigo aos consumidores, com ressalvas a ali-
mentos destinados a criangas menores de um ano, que em razéo da caréncia de de
estudos, sugere-se que nao seja utilziado (FAO, 1974). Nos Estados Unidos, o Food
and Drug Administration (FDA), em consonancia com a FAQO, limita o uso deste aditivo
em alimentos para criangas de primeirainfancia (FDA, 2006).

No Brasil, a ANVISA regulamenta o GMS com a fungéo de realgador de sabor em

Visao Académica, Curitiba, v.12, n.1, Jan. - Jun./2011 - ISSN 1518-5192



60

alimentos e permite seu uso em quantidades suficientes para que se obtenham os
efeitos desejaveis, podendo ser empregado em molhos, carnes, caldos de carne e
sopas, dentre uma grande diversidade de alimentos (BRASIL, 2001). O uso em
produtos carneos, possivelmente a classe de alimentos onde é utilizado em maior
volume, é regulamentado pela Portaria n® 1.004, de 11 de Dezembro de 1998 que
permite seu uso na maioria dos derivados carneos e nao impde limites para as
concentragodes utilizadas (BRASIL, 1998).

6. CONCLUSAO

O GMS é um aditivo amplamente utilizado como real¢cador de sabor em alimentos.
O emprego de processos fermentativos otimizou sua produgdo e assegurou o
suprimento da crescente demanda promovida pela industria alimenticia. Exceto em
produtos destinados a criangas menores de um ano, que ainda requerem maiores
estudos, o GMS mostrou-se um aditivo seguro nas concentracbes comumente
utilizadas em alimentos e seu uso é regulamentado pelas principais agéncias
reguladoras.
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