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RESUMO: É apresentado um método simples e rápido para controle analítico
de composiçoes contendo 5'ribonucleotídeos em realça dores 'de sabor dos alimentos.
Este é baseado nas diferenças de absorção na região do ultravioleta que essas subs-
tâncias apresentam. O estudo dos espectros obtidos, para uma série de amostras
preparadas nas proporções geralmente usadas em realçadores de sabor de alimentos,
mostra a validade do método proposto.

DESCRITORES: realçadores de sabor, guanilato de sódio e inosinato de sódio
em glutamato de sódio; alimentos, realça dores de sabor.

INTRODUÇÃO

Para alcançar e manter as características
de sabor dos produtos, o processamento de
alimentos tem tido à disposição um grande
número de óleos essenciais naturais e aromas
.que, selecionados e misturados, podem simular
o sabor dos produtos naturais. Relativamen-
te, poucos compostos puros têm sido utilizados
para tal; recomendados como temperadores
ou realçadores de sabor, tais compostos con-
tribuem mais por sua habilidade para matizar
e modificar outras características de sabor do
que propriamente pela adição de um novo
sabor.

Glutamato monossódico (MSG) é um exce-
lente exemplo de um composto empregado da
maneira acima descrita. Sua habilidade é
largamente reconhecida e aplicada em in-
dústrias do mundo todo, principalmente no
J'apão".

Outros compostos como o 5' ribonucleotídeos
também são capazes de modificar e realçar o
sabor e por isso oferecem à indústria alimentí-
cia novas oportunidades nesse sentido.

A história, desenvolvimento e aplicação
destes compostos. foi discutida por KUNINAKA
ei alii· e SHIMAZONO 8.

O conhecimento da relação entre ribonu-
cleotídeos e sabor deve-se a Kodama (1913)
que descobriu ser o sal histidínico do ácido
inosínico o principal componente do sabor do
peixe "bonito" seco. Trabalhos mais recentes
da literatura japonesa reconhecem o ânion
inosinato como a parte ativa da molécula.

Kuninaka ei alii (1959), Kuninaka (1960,
1961), Sakaguchi (1959) e Sakaguchi et alii
(1960) comunicaram que fosforilação na po-
sição 5' da ribose é essencial para realçadores
de sabor. Isômeros com o grupo fosfórico
nas posições 2' e 3' são inativos. Kuninaka
(1960) também verificou que, a fim de. ter
atividade de sabor, o anel purina precisa
possuir um grupo hídroxíla na posição 6.

Como resultado dessas observações, o uso
de 5'ribonucleotídeos em alimentos cresceu
rapidamente no Japão, estendendo-se aos de-
mais países, entre eles o Brasil. Estudos tem
sido feitos da ocorrência natural destes CO.ffi-
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postos, sua bioquímica, suas propriedades de
condimento e SU8. aplicação 3, " 10. Muita aten-
ção tem sido dada à sua habilidade de inten-
sificar sabores e também à sua interação com
aminoácídos para tal finalidade',
A concentração mínima de glutamato mo-

nossódico (MSG), inosinato dissôdico (IMP),
guanilato dissódico (GMP) em solução, na
qual o gosto é perceptível, é chamada "nível
de reconhecimento", O limite de nível de
reconhecimento destes 5' ribonucleotídeos foi
estudado por vários autores u, sendo da .ordem
de 0,010/0.

Quando MSG é usado em combinação com
IMP e GMP, a concentração do gosto ultra-
passa aquela causada isoladamente e pode
ser detectada mesmo abaixo de cada nível de
reconhecimento. A tabela 2 mostra as com-
binações mais usadas.

STIER et alii II em seus trabalhos mostraram
que a mistura IMP e GMP é mais eficiente
como realçado r de sabor do que o IMP sozinho,
V ârios métodos analíticos para determina-

ção qualitativa a/ou quantitativa de ribonu-
cleotídeos foram realizados.
MACY & BAILEY· introduziram um método

:rápido de separação e determinação quantita-
tiva de nucleotídeos por cromatograf'ia de
troca iôníca e leitura posterior das frações
coletadas na região do ultravioleta, a 254 nm.
Por outro lado, CER.LETTI2conseguiu uma boa
separação de ribonucleotídeos de adenosina c
inosina, utilizando a técnica de cromatografia
em papel. O solvente usado foi solução de bi-
carbonato de amônia a 160/0, e as manchas,
reveladas sob luz ultravioleta,

Em 1966, SHUTO ei alii· conseguiram dif'e-
zenciar e analisar mistura de 5' fosfato de
inosina e 5' fosfato de guanosina por meio de
uma reação de bromação.

BOCK & Lum 1 estudaram a absorção no
ultravioleta de 5' trifosfato de adencsina e
51 ribonucleotídeos em várias soluções e con-
dições de pH, estabelecendo as condições pai'a
determinação de 5' ribonucleotídeos nas mis-
turas com glutamato monossôdico, Aprovei-
tamos as observações de Bock & Ling (pH=2,
HCI=O,Ol N) para uma análise espectrofo-
tomêtrica das misturas mais utilizadas em
alimentos, Disto resultou um método simples
e rápido para análise destas misturas.

MATERIAL E M:tTODO

Bêqueres de 5 ml
Balões volumêtríees de 10 ml
Espectrofotômetro *
Registrador **

, Varian modelo \l3t5
l.Tazian modelo A:o,~H~

Reaçentes

Solução de HCI 0,01 N (pH=2)
Glutamato monossódieo, pureza de 990/0
Inosinato dissôdico, pureza de 990/0
Guanilato díssõdico, pureza de 990/0

Preparação das soluções padrões de MSG,
IMP e GMP a 0,10/0, com HCl 0,01 N

Foram feitas misturas de MSG e IMP nas
proporções conforme mostram as tabelas 1 e 2.
As misturas da tabela 1 são soluções a 0,10/0
em HCI, 0,01 N e as da tabela 2 são soluções
a 0,010/0 em HCI, 0,01 N.

Soluções das misturas de MSG e GMP e
suas proporções são mostradas na tabela 3.

Soluções das misturas dos três sais, MSG,
IMP e GMP a 0,1% em HeI 0,01 N, também
foram preparadas conforme a tabela 4. So-
luções das misturas destes três s..is 11 0,010/0,
com proporções diferentes, também foram
preparadas conforme tabela 5.

TABELA 1

Soluçõe» da» misturas de J1IlSG e 1M?
IX 0,1% em Hei 0,01 N

Solução
n.? MSG:IMP

1 99,8 :0,2
99,5 :0,5
99,0:1,0
98,5 :1,5
98,,0 :2,0

2
3
4
5

TABELA 2

SclMções d(u; misturas de .MSG e lM.r
fi! 0,0.1% em HCl 0,01 N

Solução
n.?

1
2
:I

96,0:4,0
92,0:8,0
88,0:12,0
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TABELA 3

Soluções das misturas de MSG e GMP
a 0,1% em Hei 0,01 IV

Solução
n.? MSG:GMP

1

2

3

4

5

99,8 :0,2

99,5 :0,5

99,0:1,0

98,5: 1,5

98,0 :2,0

TABELA 4

Soluções das misturas de MSG, IMP e GMP
a 0,1% ern HeI 0,01 N

Solução
n.? MSG:IMP:GMP

1

2

3

4

5

6

99,8:0,10:0,10

99,7:0,15:0,15

99,5:0,25:0,25

99,0: 0,50 :0,50

98,5:0,75:0,75

98,0: 1,00: 1,00

TABELA li

Solução de MSG, IMP e GMP
ao 0,01% em Hei 0,01 N

MSG:IMP:GMP

95,0 :2,5 :2,5

Procedimento

Foram regístrados os espectros de absorção
na região do ultravioleta das soluções pSUI'ÕSi>
de MSG, Il\iiP e GMP, e das mistures ds.s
tabelas 1, 2, 3, 1,\ e 5, com as seguintes espe-
cif'icaçôea :

intervalo de onda, 200 a 320 Rim
fenda equivalente a 0,5 nm

de i

RESULTADOS E mSOUSSAO

Como vemos na figo 1, o espectro de absor-
ção da substância padrão - glutamatc monos-
sódíco - na região do ultravioleta compre-
endida entre 200 e 300 nm, não apresenta
nenhuma absorção. Este fato possibilita ao
identificação de 5'ribonucleotídeos (guanilato
dissódico e incsinato dissódico) quando adi-
cionados ao sal glutamato, pois o espectro do
sal inosinato dissódico apresenta absorção
máxima a 250 ± 2 nm, e 0- sal guanilato dis-
sódico, a 256 ± 2 nm ; este último, porém, é
melhor caracterizado pela sua absorç-ão espe-
cífica na região compreendida entre 2'70-
-280 nm. Dessa maneira, podemos identificar a
presença de IMP e GMP adicionados ao sal
glutamato,

A figo 2 mostra curvas de absorção de mis-
turas entre glutamato monossódico e inosina-
to dissódico nas proporções relatadas confor-
me a tabela 1. Como vemos nessa figura, a
concentração de 2 f.Lg/ml de inosínato em HCI
0,01 N, adicionado ao glutamato, pode ser
detectada pela sua absorção na região de
250r..m.

Assim como o sal inosinato, o guanilato
dissódico, quando adicionado ao sal glutamato
(tabela 3) é facilmente reconhecido pelas suas
absorções nas regiões onde o sal gtutamato
não mostra nenhuma absorção, conforme ve-
mos na figura 3.

A adição destes dois sais - inosínato e
gualinato dissódicos - ao realçado!' de sabor
- glutamato, nas diversas <11),
tabela 4, é mostrada na figo

Devido ao seu perfil espectral, o GMP é
facilmente identificado quando na mistura de
MSG, GMP e IMP, o que não acontece com
o sal IMP nesta mesma mistura, pois a absor-
ção máxima do IMP pode ser mesclada, uma
vez que o sal GMP também mostra absorção
neste comprimento de onda.

Para sua caracterização na mistura, pode-se
recorrer aos métodos de identificação já cita-
dos, como reação de bromação 9,

Algumas misturas comerciais utilizam o sal
inosinato, adicionado ao sal glutamato monos-
sódico, nas proporções da tabela 2; as curvas
d8.S misturas são vistas na figura 5" Porém,
a mistura comercial mais empregada, segundo
a literatura, é a dos sais lVISG, IMP e GMP,
nas proIJOTçÕeS de 95,0 :2,5 :2,5, cujo perfil
espectral é mostrado na figo 6 (tabela 5}o
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SUMMARY: A símple and rapid method for anaIytical control of mixtures
containing 5' ribonucleotides in food fI avo r enhancers is presented. This method is
based upon differences in absorption in the ultraviolet region that these substances
show, A series of sarnples prepared with concentrations usually employed in food
fIavor enhancers yeIded spectra showing the usefulness of the methcd proposed.

DESCRIPTORS: food flavor enhancers, sodíum íncsínate and sodium guanilate
in glutamate; flavor enhancers in foods.
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