Fevereiro 2016
INFOSHEET nr.1

HreRiFiQ
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Libertacdo de sabor e alteragoes de percegao induzidas pela
reducao de gordura e de sédio em queijos

Necessidades e desafios

O sabor é uma percecio multimodal que Assim, mudangas nos teores de sal e/ou gorduras em
envolve sensacdo olfativa, sabor e estimulos queijos poderdo provocar alterac8es na libertagdo de
trigeminais gerados pelos componentes dos Sabor e percecdo. Em queijos com baixos teores de sal
alimentos. Essas perce¢des podem relacionar- € gorduras, uma baixa perce¢do no paladar pode ser
se entre si através de interacBes percetuais. compensada por outras modalidades percetuais. O
Além disso, os compostos aromatizantes desafio é avaliar até que ponto € possivel alterar os
podem interagir com os componentes da fenémenos descritos anteriormente de forma a reduzir
matriz, levando a fenémenos de libertagio e/ou © teor de gordura, sal e aglcar nos alimentos, sem

retengdo.

impacte negativo na perce¢do a aceitagdo do produto.

Queijos com diferentes teores de gordura e sal, pH
no coalho e composicdo aromatica foram
modelados e provados de forma a avaliar a
capacidade dos aromas associados a gordura e ao
sal (manteiga e sardinhas respetivamente) de
forma a compensar a redugdo de sal e gordura em
queijos com baixo teor de sal. A modificagdo do
teor de sal e gordura, bem como o valor de pH
provocaram alterages na percegdo da textura.
Além disso, foi induzido um aumento significativo
do teor de sal e um aumento da percegdo do teor
de gordura apenas pelo aroma.

No que diz respeito aos queijos reais, foi induzido
um aumento significativo da intensidade da
salinidade pelo aroma a sardinha e manteiga, mas
o Uultimo numa menor extensdo, enquanto foi
observado um efeito limitado com uma mistura
dos aromas. Foi induzido um aumento significativo
da percegdo da gordura pela mistura de aromas
enquanto o aroma de manteiga sozinho ndo tem
efeito significativo na percegdo da gordura e o
aroma da sardinha sozinho tem um efeito
significativo na camuflagem da percegdo da
gordura.

Estes resultados confirmaram que a utilizagdo
de aromas pode ser uma estratégia eficiente
para compensar a redugdo do teor de gordura e
de sal nos produtos lacteos. No entanto, a
composigdo e estrutura dos produtos
influenciaram a percegio do sabor e,
particularmente, um aumento de percegdo
induzido pelo odor mas estes efeitos sdo
aparentemente complexos.

A composicdo e a estrutura dos produtos
(gordura, sal e pH no coalho) também
influenciaram a libertagdo dos aromas
(abordagem in vitro) que, no entanto,
dependem da natureza do aroma: os compostos
mais hidrofébicos sdo menos sensiveis a
variagBes no teor de gordura e mais sensiveis a
variagbes no pH e, por conseguinte, na
estrutura dos produtos. A cinética de libertagdo
durante o mastigar mecanico também foi
influenciada pela composigdo e estrutura dos
produtos. Com efeito, para além do teor de sal
que determinou a quantidade de sal libertada,
o teor de gordura e o pH no coalho modularam
a cinética de libertagdo de sal.

Como é que os produtores podem na pratica beneficiar

TeRiFIQ

A adigdo de aromas per si ou em combinagdo com outras estratégias podem auxiliar a industria alimentar na reformulagdo de produtos com menor teor
de sodio e gordura, mantendo a aceitacdo pelo consumidor. Isto estd de acordo com as recomendagdes das organizagdes de salde publica nacionais e
internacionais.




