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Resumo

Muitos alimentos ndo seriam palatdveis se ndo fosse a aplicagdo do glutamato
monossédico como ingrediente alimentar. Apés a descoberta do quinto sabor (sabor
umami), industrias se estabeleceram para produzi-lo e outras passaram a utilizd-lo
como aditivo real¢ador do sabor. Amparado nesses fatos, este estudo tem por objetivo
destacar a importancia do glutamato monossédico na palatabilidade humana para
consumo de produtos industrializados, no uso da cana-de-agticar como matéria-prima
(substrato) para produgio do glutamato monossodico e na utilizagio deste pela empresa
Perdigio Agroindustrial. Propde-se a responder a seguinte questdo: a) como os produtos
industrializados da empresa Perdigio Agroindustrial se beneficiam da cadeia produtiva
da cana-de-agucar e do glutamato monossédico? Para responder esta questio, fez-se
necessdrio, inicialmente, responder s seguintes perguntas: a) como a cadeia produtiva
da cana-de-agucar contribui para a produgio de glutamato monossédico?; e, b) qual a
importancia deste realcador de sabor na palatabilidade humana? Por meio de pesquisa
bibliografica de fontes secundarias, foi possivel identificar que a cadeia produtiva da
cana-de-agtcar contribui com a industria de alimentos, fornecendo matéria-prima
para produgio de glutamato monossédico. Este produto, por sua vez, é utilizado na
industria de alimentos prontos ou semiprontos como carne bovina, suina e de aves e
outras comidas rdpidas e congeladas.

Palavras-chave: glutamato monossédico; sabor umami; Perdigio Agroindustrial;
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| Dr,; Contador;Professor Departamento de Ciéncias Contabeis da Universidade Estadual do Centro-Oeste,
UNICENTRO; E-mail: romeu@unicentro.br

2 Especialista em Gestido Escolar pela Universidade Estadual do Centro-Oeste, UNICENTRO; E-mail:
liliani 1 2@ig.com.br .

3 MSc.; Agribusiness Manager; E-mail: nurdini_abdul@ibest.com.br

MSc.; Economista; Doutorando em Agronegécios pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul/CEPAN;
E-mail: marcos_roberto@hotmail.com.

5 MSc.; Médico veterinario; Professor do Departamento de Ciéncias Rurais do Instituto Federal Farroupilha
- Campus Santo Augusto, RS; E-mail: elisiovet@bol.com.br

Recebido para publicagdo em 12/06/2007 e aceito em 05/05/2010
Ambiéncia Guarapuava (PR) v.6 n.1 p.37 - 46 Jan./Abr.2010 ISSN 1808 - 0251




Abstract

Most of food would not be palatable if there were not an addition of mono
sodium glutamate as a food ingredient. Thus, after the discovery of the fifth flavour
(umami flavour), industries were established in order to produce it while the other
industries use this flavour as food highlighter additive. Based on these facts, the
aim of this study is to emphasize the importance of mono sodium glutamate in
human palatability for consumption of industrialized products, and in the use of
sugar-cane as raw material for production of mono sodium glutamate and in its
use by Perdigio Agroindustrial enterprise. Hence, the present article attempts
to answer the following question: In which way does the industrialized products
of Perdigio Agroindustrial. enterprise benefit from the sugar-cane value chain
and from the mono sodium glutamate? In order reply to this question it was
first necessary to answer the following questions: a) How did sugar-cane value
chain contribute for the production of mono sodium glutamate? b) What is the
importance of this flavour highlighter in human palatability? From bibliography
research on secondary sources, it was possible to identify that the sugar-cane value
chain has contributed in food industry providing sugar-cane and molasses as raw
material for mono sodium glutamate production. This product, in turn, is used
in the industry of ready or semi-ready food like beef, pork and poultry, as well as
other frozen and fast food.

Key words: mono sodium glutamate; umami flavour; Perdigio Agroindustrial;
product innovation.

Introducao

Muitos alimentos nio seriam
palativeis se ndo fosse a aplicagdo de
glutamato monossédico (sabor umami)
como ingrediente ou como tempero. A
identificagdo do sabor umami em 1907,
pelo professor japonés Kikunae ITkeda,
e o reconhecimento da comunidade
cientifica como inécuo a saide humana
(FDA, 1995), se utilizado em proporg¢des
normais, contribuiu com o elo industrial de
transformagido de produtos agropecudrios
como tomate, queijos, peixes, carnes, soja
e cana-de-agicar que levam a substincia
em sua industrializagdo/processamento.
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A aplicagdo desta descoberta na
produgio de aditivos contribuiu com a
viabilizagdo de produtos semielaborados e
prontos para consumo, tornado-os palatéveis.
Além daviabilizagio de industrias alimentares,
constata-se, também, contribui¢io para o
agronegdcio ao utilizar biomassas agricolas
como matéria-prima.

Atualmente, o glutamato monossédico
¢ produzido por um processo de fermentagio.
Na fermenta¢io dos substratos (matérias-
prima) cana-de-agicar e melado, sio
adicionadas culturas de microorganismos
que se proliferam e produzem aminodcidos
- glutamato monossédico (AJINOMOTO,

2007). A fermentagio consiste num processo
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bioldgico similar ao usado para produgio de
cerveja, vinagre, vinho, iogurte, queijo, pao ou
molho de soja. Esse método tem sido usado
na produgio de glutamato para uso como
ingrediente alimentar, desde os anos 60 em
todo o mundo. No processo de fermentagio,
o dcido glutdmico natural é produzido pela
acio de micro-organismos (Corynebacterium
glutamicum) que agem num determinado
substrato - produtos naturais que contém
amido ou agicar - como melago de cana-
de-agtcar. Nos substratos, sio adicionados
nitrogénio e varios nutrientes. Apds o processo
de filtragdo, purificagio, conversio, cristalizagio,
o glutamato monossédico adquire forma
de cristal branco pronto para uso industrial
como aditivo numa variedade de produtos,
ou para consumo humano direto como
extratos ou molhos (GLUTAMATE, 2007).

Este estudo tem por objetivo destacar
a importincia do glutamato monossédico
na palatabilidade humana no consumo de
produtos industrializados, no uso da cana-
de-agticar como matéria-prima (substrato)
para produgio de glutamato monossédico
e a utilizagdo deste pela empresa Perdigio
Agroindustrial como ingrediente (aditivo)
em diversas linhas de produtos.

Propde-se a responder as seguintes
perguntas: a) como a cadeia produtiva da cana-
de-agtcar pode contribuir para a produgio de
um real¢ador de sabor (glutamato monossédico
ou sabor umami)?;b) qual a importincia deste
realgador na palatabilidade humana?; ¢) como
os produtos industrializados da Empresa
Perdigdo Agroindustrial se beneficiam do
glutamato monossédico e da cadeia produtiva
da cana-de-agtcar?

Especificamente, serdo apresentadas
as caracteristicas do produto glutamato
monossédico com descri¢io de breve
histérico e importancia na alimentagio
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humana como real¢ador do sabor. O
estudo segue com apresentagio da cadeia
produtiva da cana-de-agicar destacando
o elo transformagdo e insumos. A partir
dessas abordagens, sdo apresentadas reflexdes
sobre tecnologia e inova¢do de produtos
alimentares, perfil industrial da empresa
Perdigio Agroindustrial, consideracdes finais
e referéncias.

Glutamato Monossédico: sabor,
historico e importancia

Nos seres humanos, a percepgio
palatativa é de suma importincia para o
processo alimentar. Neste processo, a lingua
¢ o 6rgdo sensorial que identifica os sabores
e transmite-os ao cérebro para tomada de
decisdo — aceitar ou rejeitar um alimento.

Hé cinco modalidades identificadas
de sabores bésicos nos seres humanos: doce,
amargo, azedo, salgado, e umami (delicioso
em japonés). O sabor umami descreve o
sabor do glutamato monossédico. Pesquisas
conduzidas nos dltimos 25 anos estabeleceram
o umami como o quinto sabor bdsico
(GLUTAMATE, 2007). “Muitos cientistas
acreditam que o sabor umami, estimula
os receptores de glutamato na lingua para
aumentar o sabor dos alimentos” (FDA, 1995).

O senso de sabor prové informagdes
valiosas sobre a qualidade e valor nutricional
dos alimentos. Distingue entre a dogura do
mel, 0 amargo da dgua tdnica, 0 azedo de uma
fruta ndo madura, o sabor salgado da dgua
do mar. Essa for¢a discriminatéria promove
entrada sensorial valiosa no processo alimentar
dos seres humanos (NELSON; HOON, et
al.,2001).

“Embora a forga discriminatéria do sabor
pareca ser modesta, ela promove nos
animais informagdes sensoriais valiosas
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para a avaliagdo de alimentos. O senso de
sabor evoca respostas que mudam agdes
comportamentais inatas, tais como aversao e
atragdo por fontes alimentares, para o prazer
do consumo alimentar”(ADLER; HOON et
al.,2000). E o sabor umami? Qual asua fungio

e importincia na alimentagdo humana?

Em 1907, o professor Kikunae Tkeda
iniciou seus experimentos em busca da
identifica¢io de um sabor comum dos
alimentos. Em 1908, isolou o glutamato
monossédico (sabor umami) a partir de
algas marinhas e o apontou como sendo o
sabor fundamental dos produtos feitos a
partir das algas. O Professor Ikeda percebeu
que o glutamato monossédico fornece aos
alimentos um sabor tnico e denominou-o
de sabor umami, o quinto sabor bésico, junto
com doce, salgado, azedo e amargo.

O sabor umami apresenta as seguintes
caracteristicas: real¢a o sabor natural dos
alimentos, tornando-os palataveis; possibilita
a viabilizagdo de alimentos por meio de
estimulos a outros sensores que ligam o
cérebro das pessoas as propriedades dos
alimentos; melhora o gosto, a sensagio
bucal e a suavidade dos alimentos. Segundo
Zhang e Hoon et al. (2003), 0 umami age no
sentido de reconhecer e informar ao cérebro
as qualidades nutricionais dos alimentos.

E usado amplamente na alimentago
humana como um ingrediente comum como
sal, vinagre, fermento e pimenta. Pesquisas
recentes indicam que o glutamato pode
ajudar pessoas idosas no sentido de lhes
aumentar a palatabilidade dos alimentos,
cujo sentido do sabor pode ter diminuido,
e a sentirem maior prazer na alimentagio,
aumentando, assim, a ingestdo de nutrientes
(NINOMIYA, 2002). Pode ser obtido de
maneira natural por meio do consumo de
alimentos como: queijo parmesio (1200mg/
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100g); cogumelo (140mg/100g); peixes (140
mg/100g); tomate (140 mg/100g); milho
(130 mg/100g); frango (44 mg/100g) e
carne (33 mg/100g); molho de soja (782mg/
100g); molho de peixe (950mg/100g);
molho de ostras (900mg/100g) e molho de
anchovas (630mg/100g), pela hidrolizag¢io
de proteinas, ou por processo industrial
pela acdo de bactérias em determinados
substratos como: cana-de-agtcar e melago.

Mas, como a cadeia produtiva da
cana-de-aguicar pode contribuir para real¢ar
o sabor dos alimentos?

Cana-de-acucar: Cadeia e
Processo Produtivo do Glutamato
Monossadico

Em termos de agronegécio brasileiro,a
cadeia produtiva da cana-de-agucar destaca-
se pelo fornecimento de matéria-prima
para produgio de agticar e dlcool. O Brasil é
atualmente o maior produtor mundial desses
produtos e o maior exportador de agicar.
Mas, o interesse deste estudo é destacar a
matéria-prima cana-de-agucar e seu derivado
o melago, como substratos para a produgio de
glutamato monossédico, conforme figura 1.

O processo produtivo do glutamato
monossddico, na cadeia produtiva da cana-
de-agucar, inicia com a sua transformagio
em melago de cana. Na fermentagio do
melago sdo adicionados microorganismos
(bactérias) que ao se reproduzirem produzem
o glutamato. Apés processos de filtragio,
purificacdo, conversdo e cristalizagdo, o
glutamato monossédico adquire forma de
cristais brancos prontos para uso industrial
como aditivo ou consumo humano, conforme
se observa na figura 2 .

Com apresentagio dos elos da cadeia
produtiva da cana-de-agucar (Figura 1)

V.6 N.1 Jan./Abr. 2010



Agroindistria
Agricultura 1:({1;;2{
Insumos | | Processode | |
Agricolas produgdo da
cana-de-agucar Indistria de Produgdo e
Alimentos | | aditivagdo de
Melago de cana glutamato
monossodico

Figura |. Glutamato monossédico produzido na cadeia produtiva da cana-de-agucar
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Figura 2. Processo de produgdo de glutamato monossédico por fermentagao

Fonte:AJINOMOTO (2007)

que contribuem diretamente no processo
industrial do glutamato monossédico, e
exposi¢do do fluxo de produ¢io (Figura
2), surge a seguinte indaga¢io: Como o
glutamato monossédico contribui com
o sabor dos produtos industrializados da
empresa Perdigio Agroindustrial?

Para responder esta questio,
apresentam-se abordagens sobre inovagio

SCHVARZ SOBINHO, R.S. et al.

tecnolégica de produtos e perfil industrial da
empresa Perdigio Agroindustrial.

Tecnologia e Inovacido de Produtos
Alimentares

Tecnologia é a aplicagio do

conhecimento cientifico para objetivos priticos
da vida humana. A inovagio ¢ a aplicagio de
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uma idéia, procedimento ou objeto percebido
como novo por um individuo ou por outra
unidade de ado¢io (CANTISANI, 2006).
A inovagio tecnolégica pode ser analisada
numa perspectiva de processo ou produto. As
inovagdes de produtos podem ser subdivididas
em novos produtos e produtos melhorados.
“Um produto tecnologicamente melhorado
¢ um produto existente, cuja performance
foi significativamente aperfeicoada ou
atualizada” (SANTINI et al., 2006) .

No contexto empresarial, estes
conceitos se aplicam na medida em que
empresas sentem-se ameagadas por produtos
inovadores concorrentes, possiveis substitutos
dos tradicionais (COOPER; SMITH,
1992), ou para atender demandas dos
consumidores envoltos pela dinamicidade
da vida contemporinea caracterizada pela
busca de alimentos semiprontos para preparo
rapido ou prontos para consumo.

“Nas industrias processadoras de
alimentos, a difusdo de tecnologias ocorre nio
s6 por meio da aquisi¢io de equipamentos
externos as empresas, como também pela
difusdo de produtos cujos padrées de
consumo sio estabelecidos pioneiramente
no exterior” (SANTINI et al., 2006, p. 224).
Produtos resfriados, congelados, semiprontos
e prontos para consumo, sio exemplos de
aplicagdo de inovagdo tecnoldgica visando
melhoria de produtos para atender exigéncias
de mercados externos e internos. A inclusio
do aditivo glutamato monossédico na
formulagio de produtos, caracteriza-os como
pertencentes a esta categoria de inovagdo
tecnoldgica.

Inserida neste contexto concorrencial,
a empresa Perdigio Agroindustrial, utiliza-
se de descobertas cientificas que, aplicadas
na industrializagio, geram inovagio em seus
produtos.
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Perfil Industrial da Perdigao
Agroindustrial

Caracterizada como uma das maiores
empresas de alimentos da América Latina.
Atua na produgio e abate de aves, suinos
e bovinos e no processamento de produtos
industrializados, elaborados e congelados
de carne, além da fabricag¢io de linhas de
massas prontas, pizzas, folhados, vegetais
congelados e margarinas. Seu mix abrange
mais de quatrocentos produtos destinados aos
mercados externos e internos. Encerrou o ano
de 2006 com market share de 40,7% em pratos
prontos; 36,1% em congelados de carnes;
24,9% em industrializados de carnes; 38,1%
em pizzas congeladas e 14,5% em licteos
(PERDIGAO AGROINDUSTRIAL,
2007).

De seu mix de produtos, apresenta
diversas linhas que contém glutamato
monossédico como ingrediente realcador de
sabor. No quadro 1, sdo apresentadas linhas,
produtos e matérias-primas principais.

Analises e Consideracoes Finais

Com a descoberta do quinto sabor
da palatabilidade humana (sabor umami),
empresas como Ajinomoto se estabeleceram
para atender demandas por glutamato
monossédico em todo o mundo. Entre os
diversos substratos possiveis, a empresa
utiliza-se da cana-de-agtcar como substrato
para produgio industrial.

Outras empresas utilizam o glutamato
monossédico industrializado para aditivagdo
em produtos prontos ou semiprontos para
consumo humano. Visualizando o quadro 1,
contata-se esta afirmativa, com apresentagio
de linhas de produtos e produtos da empresa
Perdigio Agroindustrial, onde se verifica
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Quadro I. Linhas de produtos que contém glutamato monossédico como ingrediente

Linhas de produtos
. . 1. Produtos especificos Matérias-primas principais
industrializados P P P P
Afiambrados e Presuntina retangular Carne suina
. .. . |Massa, carne suina e bovina
e Bolino de aipim com recheio
de carne (300 g e institucional) .
Carne bovina
Aperitivos ® Cro uete de carne ‘
P e Hot Wings e Hot Wings .
o Coxinhas de asa
Institucional M . ..
X . assa, presunto cozido, queijo e
e Sticks de presunto e queijo
mussarela
Apresuntados e Apresuntado retangular Carne suina

Ave Chester® e
Cortes de Chester®

e Chester desossado, temperado,
sobrecoxa sem osso e sem pelo
chester® e muitos outros

Ave, coxa de ave, peito de
frango, ave chester®

Aves Especiais

® Peru temperado congelado

Carne de peru perdigio

Boas Festas

e Lasanha de bacalhau e
presunto tender baby e Bolao
sem 0sso

Massa e pernil suino

Chicken Fillet

e Chicken fillet e peito de

frango cozido

Pedagos de peito de frango

Congelados Chester®

e Hamburger chester®
envelopado e medalhio chester®

Carnes de ave chester®

Linha Lights

e Peito de peru cozido e
defumado, peito de peru light e

salsicha de peru

Peito de peru

Derivados de

e Mortadela chester® com

Peito de peru cozido

presunto cozido fatiados

Chester® tomate, fatiada e cozida
)
e Big chicken, donutz, patitas,
Empanados filezinho, mini chicken e tirinhas Carne de frango
. . . ,
Fatiados Mortadela bolognella e Carne bovina, suina e aves

Frango inteiro

e Frango inteiro temcf)erado
desossado e congelado

Frango

Carnes de frango, bovina, suina

Hamburger e Diversos tipos
e peru
. . [ ]
Institucional grifleezik de frango empanadoa |-, e g frango
[ ]
Lasanha frgr?gsznha a calabresa e de Massa e carne de frango
Linguigas e Diversos tipos Car_ne de peru, suina, ave e
bovina

Mortadelas e Patés

® Diversos tipos

Carne de ave, suina e bovina

Pio de Queijo

e Pio de Queijo

Massa e carnes

Fonte: Elaborado pelos autores com base em informagdes do sitio da empresa www.perdigao.com.br/
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grande quantidade de linhas de produtos
e produtos semipreparados de seu portfélio
que contém glutamato monossédico
como ingrediente para realgar o sabor,
principalmente de produtos a base de carnes
(ave, bovina e suina) e pré-cozidos.

Como resultado da pesquisa foi possivel
identificar a importincia da aditivagdo de
glutamato monossédico em produtos prontos
ou semiprontos para consumo humano, por
meio de pesquisa nas linhas de produtos e
produtos da empresa Perdigio Agroindustrial
e a contribui¢do da cadeia produtiva da
cana-de-agticar com o fornecimento do
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