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SABOR

Uma interação complexa 
entre o aroma e o gosto
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 A história mostra que é possível traçar um paralelo entre os avanços nas 
teorias sobre gosto e as teorias químicas. Conh em 1914, associou os gostos 
ácidos e salgados a substâncias que ionizam em solução, os gostos doces e 
amargos a compostos que não ionizam;

 Conh também propôs que para uma substância ser doce era necessária a 
presença de pares de grupos químicos funcionais (glucógenos);

 Cinco anos mais tarde, Oertly e Myers propueram a presença de grupos
químicos que fossem complementares (glucógeno e glucóforo);

 Em 1920, Kodama reconheceu a necessidade de um “próton vibratório” para
substâncias que fossem doce (glucógeno doa prótons e glucóforo é o recpetor
de prótons);



A ordem de sensibilidade para o gosto decresce do amargo para o ácido,
seguido do salgado e a menor sensibilidade é para o gosto doce do açúcar



Gosto doce

Shallenberger e Acree (1967) descreveram a teoria molecular do gosto doce, que
considera necessária a presença de pelo menos um grupo doador (AH) e outro
aceptor de (B) de hidrogênio (teoria AH-B).



Dos anos mais tarde Shallenberger e Lindley refinaram este modelo adicionando uma
“barreira estérica”, que explica por que muitos aminoácidos são doces (teoria AH-B-). O
sítio  costuma ser um grupo metileno (-CH2-), metil (-CH3-) ou fenil (-C6H5)





Partindo da teoria teoria AH-B-, em 1996 Nofre e colaboradores propuseram um modelo
muito mais complexo, conhecido como teoria de interação multiponto, composto por oito
sítios fundamentais de interação (B, AH, XH, G1, G2, G3, G4 e D). Esse modelo apresenta
uma máximo de 15 pontos de interação.



Gosto amargo

 A maioria dos consumidores apreciam o gosto doce, mas não o amargo;

 Em alguns alimentos, certo grau de amargor é esperado e desejado, como no
chá,café, chocolate e outras bebidas.

 Assim como as substâncias que proporcionam gosto doce, os principais
compostos presentes em alimentos com gosto amargo também apresentam
estruturas químicas distintas diversas (aminoácidos, peptídeos, ésteres, lactonas,
polifenóis, flavonoides metil xantinas e alguns sais;

 Assim, acredita-se que é necessária a presença de um grupo polar e outro
hidrofóbico para que compostos apresentem gosto amargo;

 A percepção do gosto amargo varia muito entre indivíduos, indicando uma
variação genética em humanos (ex. Sacarina que, dependendo do provador, é
descrita como somente doce ou doce com leve amargo, ou ainda como doce com
um forte amargo).



 Quinino: é utilizado como padrão 
para o gosto amargo (10 ppm);

 Cafeína: percepção rápida, porém 
com um after taste muito mais 
prolongado;

 Teobromina: presente no cacau tem 
gosto muito semelhante ao da 
cafeína.  

Estruturas químicas de diversos compostos com gosto amargo



 Por outro lado, o gosto amargo é um problema na indústria de citrus, pois a ruptura física
dos tricomas das frutas inicia a transformação bioquímica dos precursores insípidos
limonoides não glicosilados em limonina não glicosilada que é amarga;

 Um teor acima de 6 ppm de limonina já causa um nível de amargor preocupante para
laranja e seus produtos processados



Gosto ácido

 O gosto ácido está restrito a uma classe de compostos, os ácidos;

 Porém, há diferentes descritores para esse gosto;

 A hipótese mais recente relaciona diretamente a intensidade do gosto ácido com a
concentração molar total de todas as espécies orgânicas ácidas com um ou mais grupos
carboxílicos protonados em conjunto com a concentração de todos os íons hidrogênio;

 As intensidades tanto do gosto ácido como da adstrigência aumentam com a
diminuição do pH.



Gosto salgado
 Os sais apresentam gostos complexos, consistindo de uma mistura de percepções
de salgado, doce, amargo e ácido;

 Por exemplo, uma solução de 1 mM de CaCl2 é classificada como 35% amarga,
32% ácida, 29% doce e 4% salgada;

 Acredita-se que os cátions sejam responsáveis pelo gosto salgado e que os ânios
modificam esse gosto.



Gosto umami
 A palavra vem do japonês e significa delicioso, ou seja, a habilidade de melhorar
ou aumentar o sabor de alimentos;

 L-glutamato monossódico combinado com ribonucleotídeos, como 5’-inosina
monofosfato (IMP), apresentam sinergismo (os únicos utilizados comercialmente).



Percepções quinestéticas
 As respostas quinestéticas resultam da irritação química e/ou física do sistema
nervoso que detecta as sensações de calor, frio e dor;

 Do ponto de vista de sabor, as respostas quinestéticas são mais pronunciadas nos
lábios, língua e região olfatória quando o estimulante é volátil;

 Em geral a percepção de adstringência, pungência ou frescor cresce
vagarosamente após a ingestão e persiste por um tempo maior que as percepções
de gosto.



 Os efeitos da sensação de frescor estão comumente associados ao consumo de
menta e hortelã, que apresentam mentol



AROMA
 Os compostos voláteis alcançam o epitélio olfatório por meio de dois
caminhos: via ortonasal (quando inspiramos o ar externo) ou via retronasal
(pela cavidade bucal);

 O aroma é considerada uma percepção complexa, pois mais de 7.500
compostos que contribuem para a percepção do aroma já foram identificados
em alimentos;





Estruturas químicas de compostos com aroma de cânfora



Formação de aroma volátil em frutas e vegetais 



Uma das vias mais importantes é a produção de compostos voláteis a partir de 
lipídeos que ocorre por diferentes rotas



Durante o amadurecimento de muitas frutas, aminoácidos de cadeia ramifica como leucina e
valina são transformados em aldeídos, alcoóis e ésteres ramificados



Formação de compostos voláteis de aroma em vegetais

 Diferentemente das frutas, os vegetais não têm período de amadurecimento, e
durante o seu crescimento desenvolvem sabor;
 Entretanto, o sabor final (sobretudo aroma) desenvolve-se durante a ruptura celular
devido ao contato entre enzimas e substratos.



Reações que envolvem a formação de aroma em cebola



Fermentação
 Uma variedade de aroma desejáveis em alimentos é formada via fermentação, como
em molho, queijo, iogurte, pão, cerveja e vinho;

 O aromas resultam do metabolismo primário de micro-organismos, como em bebida
alcoólica, ou da atividade enzimática residual, como no desenvolvimento do aroma de
queijo maturado.



Off-flavor em alimentos

Uma das razões mais comuns para o consumidor rejeitar um alimento é a presença de
um aroma indesejável, temo mais conhecido como off-flavor;

 Contaminação ambiental

Clorofenóis (contaminação de desinfetantes e/ou sanitizantes) e cloroanisóis e, off-
flavor quase sempre encontrados em alimentos. São responsáveis, respectivamente,
pelo gosto de remédio/desinfetante/sabão e odor de bolor/mofo.



 Contaminação decorrente de alterações químicas

 A oxidação lipídica é a fonte mais comum de off-flavor em alimentos armazenados,
apresentando odores desagradáveis como papelão (suave), seboso ou gorduroso
(moderado), metálico, de tinta, peixe (severo), feijão, sabão etc.;

 Os compostos responsáveis pelo off-flavor são formados a partir de produtos
secundários da oxidação de lipídeos.





 Defeitos causados por reações enzimáticas

 As enzimas lipoxigenases são muito comuns em plantas, e como a soja contém
quantidades substâncias dessa enzima;

 Off-flavors também podem ser formados por lipases que hidrolisam os
triacilgliceróis, liberando ácidos graxos, que quando têm menos de 12 carbonos
apresentam aroma indesejável.



Vias gerais do metabolismo dos triglicerídeos e ácidos graxos do leite

Sabor lipolisado do leite





 Defeitos causados no leite pela ação da vitamina e “luz branca”

 O uso de luzes fluorescentes nos expositores comerciais de produtos lácteos é 
responsável pela deterioração do sabor e pela perda da qualidade nutritiva do 
leite;
 Quando exposta à luz, a riboflavina forma oxigênio singleto e ânions superóxido, 
a partir do oxigênio tripleto.





Teor de hexanal no leite armazenado em garrafas diferentes



Obrigado


