06/2021

AJI-NO-MOTO® nao faz mal a saude

Décadas de estudos sobre o glutamato monossodico derrubam mitos de origem xenofobica. Veja
6 fatos sobre o ingrediente

Sao Paulo, junho de 2021 - O nome pode parecer complicado: glutamato monossaédico.
Encontrado em supermercados como AJI-NO-MOTO®, e também conhecido como MSG (sigla
em inglés para monossodium glutamate), o ingrediente € um realcador de sabor muito tradicional
na culinaria asiatica e utilizado ha décadas pela industria de alimentos em todo o mundo.
Entretanto, ele ainda é relacionado a informacdes falsas e cercado por diversos mitos de origem
xenofébica.

O primeiro rumor surgiu em artigo de 1968, publicado no New England Journal of Medicine e
assinado pelo pesquisador Robert Ho Man Kwok, que relatou dores de cabeca e nauseas apés
um jantar acompanhado de bebidas alcodlicas com amigos. Mesmo sem apresentar
comprovagoes cientificas, o0 texto ganhou apoiadores e se espalhou rapidamente, apontando o
glutamato monossédico como um dos principais causadores dos sintomas.

Apoés anos de extensas pesquisas, 0os mitos foram derrubados por especialistas de diversas
instituicbes renomadas do mundo, como das universidades de Téquio, Cambridge e Yale. Ao



contrario do que se acreditava, o ingrediente € um grande aliado para a saude, sendo indicado na
reducao de sodio e na alimentacdo de pacientes em tratamento contra o cancer.

Veja 6 fatos sobre o glutamato monossédico e AJI-NO-MOTO®:

» Aprovacao de dérgaos reguladores

O glutamato monossoédico é reconhecido e atestado como ingrediente seguro para consumo
pela Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e por diversas organizac¢des internacionais,
entre elas: FDA (Food and Drug Administration), 6rgdo governamental dos Estados Unidos que
controla alimentos e medicamentos; e JECFA (Joint FAO/WHO Expert Commitee on Food
Additives), comité administrado pela OMS (Organizacdo Mundial da Saude) que reune
profissionais de exceléncia cientifica.

e Nao causa doencas

N&o ha estudo algum que comprove a relagdo com doencas ou sintomas como dores de cabeca.
Em 2018, apds uma extensa revisado de artigos, o glutamato monossaédico foi retirado da
Classificacao Internacional das Cefaleias (ICHD-3, International Classification of Headache
Disorders), que elenca as substancias que provocam enxaqueca. A lista foi publicada no Reino
Unido pela Sociedade Internacional de Dor de Cabeca (/International Headache Society),
organizacdo que retne mais de mil profissionais da area da saude com o objetivo de propor
avancos na ciéncia relacionados a doenca.

* Relacao com umami

O produto AJI-NO-MOTO® ¢ o glutamato monossdédico em sua mais pura esséncia, por iSso
confere 0 umami — quinto gosto basico do paladar humano, ao lado do doce, salgado, azedo e
amargo. Assim como o sal esté relacionado ao salgado, e o0 agucar ao doce, o glutamato
monossodico confere o umami, caracterizado pelo aumento da salivacao e prolongamento do
sabor. Descoberto em 1908 pelo professor e quimico japonés Kikunae lkeda, o umami foi
reconhecido pela sociedade cientifica somente nos anos 2000, quando pesquisadores da
Universidade de Miami encontraram receptores especificos para esse gosto na lingua. Estudos
também confirmaram beneficios relacionados a ingestdo de alimentos umami, como a melhora na
aceitacao alimentar — principalmente de criancas e idosos —, a manutencéo da higiene bucal e o
auxilio na digestao de proteinas.



» Tratamento de pacientes com cancer

Médicos especializados em oncologia utilizam o glutamato monossédico como aliado na
alimentacao de pacientes com cancer que, devido ao processo de quimioterapia, podem perder o
paladar. Para quem possui a sensacao de boca seca ou a perda gradual de paladar, chamada de
xerostomia, o ingrediente auxilia no aumento da salivacao — caracteristica que interfere
diretamente na aceitacédo alimentar e na degluticdo. Um estudo publicado em 2004 (Irradiation
impairment of umami taste in patients with head and neck cancer), mensurou o limiar de
sensibilidade aos gostos béasicos durante diferentes ciclos de irradiagcdo em pacientes com cancer
de cabeca e pescoco em tratamento radioterapico. Os resultados demonstraram que a
sensibilidade ao umami era mais pronunciada em comparacao ao doce, salgado, azedo e amargo.

* Processo natural de fermentacao

O glutamato monossoédico é uma fonte do aminoacido acido glutamico, que esta presente
naturalmente em alimentos como carnes, tomates, queijos e cogumelos. Sua producéo é
semelhante a fabricacao de péaes, iogurtes e vinhos. No processo industrial de AJI-NO-MOTO®
no Brasil, o produto é obtido a partir de um método natural de fermentacéo do melaco da cana-de-
acucar. Em outros paises, sao utilizadas matérias-primas alternativas, como milho e mandioca. A
Unica etapa de processamento € a adicdo de uma molécula de sodio para a cristalizacao, que
resulta no aspecto final que facilita a utilizag&o culinéria.

* Reducéao de sédio

O glutamato monossoédico auxilia na reducao de no minimo 25% do sédio, podendo chegar a
37% como indica o estudo publicado pela doutora em ciéncia de alimentos, Hellen Maluly, em
2017. Basta substituir metade da quantidade de sal utilizada nas receitas pelo ingrediente. Por
exemplo: ao invés de incluir uma colher de cha de sal no preparo do arroz, recomenda-se a
utilizacao de meia colher de sal e meia colher de AJI-NO-MOTO®. O produto possui trés vezes
menos sddio em sua composic¢ao: enquanto 1g do glutamato monossoédico tem 123mg de
sédio, a mesma quantidade de sal possui 388mg. Segundo estudo elaborado pela UC Davis
(2020) e publicado pela Journal of Food Science, revista cientifica voltada para a distribuicdo de
pesquisas em tecnologia de alimentos, o glutamato monossédico se destaca como uma
alternativa para auxiliar na reducéo de sédio na alimentacgéao.

Sobre AJI-NO-MOTO®



AJI-NO-MOTO® realca o sabor natural dos alimentos e confere o gosto umami. Feito a partir da
cana-de-acUcar, uma matéria-prima natural, além de deixar as receitas muito mais saborosas, o
produto pode ser uma alternativa na redugao de sédio na preparacao dos alimentos, pois possui
aproximadamente 1/3 da quantidade de sddio presente no sal de cozinha. Substituindo a metade
da quantidade de sal utilizada nas preparacées por AJI-NO-MOTO®, o sabor da receita sera
mantido e o teor de sddio reduzido pode chegar a 37%. AJI-NO-MOTO® néo altera a cor e nédo
salga os alimentos. Use em carnes, legumes, verduras, sopas, molhos e outras preparagdes do
dia a dia.

Sobre a Ajinomoto do Brasil

Presente no Brasil desde 1956, a Ajinomoto é uma multinacional japonesa e referéncia mundial
em aminoacidos. A empresa oferece produtos de qualidade tanto para o consumidor como
insumos para as industrias alimenticia, cosmética, esportiva, farmacéutica, de nutricdo animal e
agronegocios. Atualmente, a unidade brasileira € a terceira mais importante do Grupo Ajinomoto
fora do Japao, atras apenas da Tailandia e dos Estados Unidos. A linha de produtos da empresa
voltada ao consumidor € composta pelo tempero umami AJI-NO-MOTO®, AJI-SAL®, Tempero
SAZON®, Caldo SAZON®, SAZON® Tempera & Prepara, RECEITA DE CASA™, HONDASHI® e
SABOR A MI®, além das sopas individuais VONO® e da linha de sopas cremosas e claras
VONO® Chef. Também se destacam os refrescos em pé MID® e FIT Zero Acucar, o azeite de
oliva extra virgem TERRANO™ e 0 azeite de oliva tipo tnico TERRANO™, o SATIS!® Molho
Shoyu, além de aminoVITAL® GOLD, produto composto por nove aminoacidos essenciais para a
recuperacao de atletas e entusiastas do esporte. No Brasil, a companhia também atua no
segmento de food service (alimentacéo fora do lar). Com quatro unidades fabris, localizadas no
estado de S&o Paulo, nas cidades de Limeira, Laranjal Paulista, Valparaiso e Pederneiras, e sede
administrativa na capital, emprega cerca de 3 mil funcionérios e atende tanto ao mercado interno
como ao externo. O Grupo Ajinomoto obteve faturamento global de US$ 10,1 bilhdes e nacional
de R$ 2,6 bilhdes no ano fiscal de 2020. Atualmente, esta presente em 35 paises, possui 121
fabricas e cerca de 32 mil funcionarios em todo o mundo. Para saber mais, acesse

WWW.ajinomoto.com.br.
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