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RESUMO

A determinagao dos limites minimos de sensibilida
de ("thresholds®) de diferenca e de gosto para 21 L-aming
acidos, foi realizada empregando-se a técnica de diluicao
com cinco concentracgbes em porcentagens decrescentes, enm
escala logaritmica, e tomando-se a agua destilada LOMOo
controle. Nas tres series de experimentos foram empregadas con
centracoes de 0,5 a 0,0312%; 0,125 a 0,0078% e de 00,0078
a 0,0004%, respectivamente. Para 0s testes de sensibilida
de utilizou-se uma equipe de oite aluncs universitarios
(seis homens e duas mulheres) sem experiencia anterior ,
cuja idade variou entre 20-25 anos. 0 delineamento empre-
gado foi em Blocos ao Acaso, atraves do metodo psicofisi-
co da Ordenagac. "Thresholds" de diferenca e de gosto fo
ram determinados aplicando-se Analise de VYariancia aos da-
dos obtidos e teste de significancia de Duncan para deter
minar diferencas entre medias. Foram considerados
“Threshoalds" de diference agueles obtidos nas tres series
de experimentos, sem ajuste de pH, porque na primeira se-
rie de experimentos, ndc foi observada influencia signifi
cativa do ajuste de pH 5,5-6,0. Os "thresholds” de dife-
renga ohtides para os diferentes aminoacidos foram 0s se~
guintes: L-teucina 0.125%; L-alanina ¢ L-tirosina 0,0625%;
L-asparagina e L-glutamina 0,0468%; L-glicina, L-valina ,
L-serina, L-treonina, L-femilalanina, L-prolina e L-hidro
xiprolina 0,0312%; L-1isina e L-histidina C,015%6%; L-1iso
teucina, L-metionina, L-triptofanio e L-arginina 0,0078%;
acido L-glutamico 0,0039%; adcido L-aspartico 0,0009% e L~
cistina 0,0004%,

Quanto a gqualidade de gasto, os aminoacidos foram
assim caracterizados: doces: L-alanina, L-serina, L-proli
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na; amargos: L-leucina, L-isoleucina, f-feniltalaninay L-
tirosina, L-triptofanioc e L-histidina; dcidos: L-valina,
icido L-aspartico e acide L-glutamico, L-asparagina; amayp
go-doce: L-arginina, L-Tisina e L-hidroxiproiina; doce-a
cido: L-glicina e L-treonina; amarge-acido: L-metionina e
L~glutamina.



1711

SUMMARY

A determination of thresholds of difference and
taste for 21 L-amino acids was carried out employing
five concentrations with decreasing percentages in a
logarithmic scale and using distilled water as control.
Three series of experiments were conducted using
concentration ranges of 0.5 ~ 0.0312%; 0.12% - 0,0078%
and 0.0078 - 0.0004%, respectively. The tasting panel
consisted of eight university students (six men and two
women) without previous experience, with an age range
from 20-25 years. A randomized block design was employed
following the psychophysic ranking method. Thresholds of
difference and taste were determined applying variance
analysis to the results obtained and using Duncan's
significance test in determining the difference between
the averages. As thresholds of difference were designated

threshold values obtained in the three series of

experiments, without pH adjustment because in the first
series of experiments no significant influence of the pH
adjustment 5.5 - 6.0 could be observed. Difference
thresholds obtained for various amino acids were as
follows: L-leucine 0.125%, L-alanine and L-tyrosine
0.0625%, L-asparagine and L-glutamine 0.0468%, L-glycine,
t-valine, L-serine, L-threonine, L-phenylalanine, L-proline
and L-hydroxyproline 0.0312%; L-lysine and L-histidine
0.0156%; L-isoleucine, L-methionine, L-tryptophan and
L-arginine 0,0078%; {-glutamic acid 0,0039%; L-aspartic
acid 0,0009% and L-cystine 0,0004%.

The taste qualities of the amino acids examined

were: sweet L-~alanine, L-serine, L-proline; bitter L-leucine,
L~isoleucine, L-phenylalanine, L-tyrosine, L-tryptophan and
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.L~hi5tidine; acid L-valine, L~aspartic acid, L-glutamic

acid and L-~asparagine; bitter-sweet L-arginine, L-lysine
and L-hydroxyproline; sweet-acid L-glycine and L-~threonine,
bitter-acid L-methionine and L-glutamine.
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A importancia desse estusco Se deve ao fato de que
0s amingpacides ocorrem, praticamente, en todos 05 aliwen-
tos, contribuindo nao 0 para o valor nutricional desses
alimentos {certos amingacidos $ao essenciais aoc organismo
numano & devem estar presentes na dieta}, was também, con
tripuem decisivamente para o sabor (70sto e odor) dos wes
Mmos .

Us aminoacidos constituen as proteinas e, por esse
motivo, 5ao de alto valor nutritivo representando uma de-
ficiencia proteica problema alimentar dos mais importan-
tes existente em muitos paises suyb-desenvolvidos no mundo
atual.

0 conhecimento dos limites minimos de sensibilida
de de diferenca e de gosto {"thresholds" de diferenca e
de gosto) bem cowe a caracterizacao o sabor de amingpaci-
dos, em condicOes controladas, parece indispensavel para
8 interpretacac de sabores encontrados em produtos wnatu-
rais, principalmente 0s de natureza nroteica. £ tambem i
portante para os provleaas de sintese ou composicac de 5&
pores artificiais para a industria alimentar.

0 presente trabalho teve como objetivo ¢ estudo
da determinacio dos limites minimos de  sensibilidade
(*thresholds") de diferenca e de gosto para 21 aminoaci-
dos em solugoes aguosas, com e sem ajuste de pH bem como
a caracterizacao do gosto dos mesmos, individusimente. Os
aminoacidos estudados foram aqueles que ocorrem normalmen
te na composicac das proteinas.

Fstudos sobre a determinacdo dos limites wminimos
de sensibilidade bew como caracterizacao de sabor de ami-



noadcidos, sob variaveis controladas, sao bastante escas-
$0%.

Revisao da literatura indicou ausencia de traba-
1ho schre determinacdo de limites ninimos de sensibilida-
de de diferenca (“thresnhoglds® de diferenga) & noucaE
pesquisa sobre determinacdc de limites minimos de sensibi
lidade de gosto [“thresholds® de gosto) e caracterizagao
da qualicade de gosto para aminoacidos.

A caracterizacac da gualidade de qosto para aming
acidos mereaceu, por parte dos pesquisadores, maior aten-
CHO.

A determinacao dos limites winimos de sensibilida
de de diferenca e de gosto e realizada pelo emprego ge
uma wetodologia especifica, baseada no preparo de solu-
gﬁes, gerajmente aquosas ou de ocutra natureza, contendo
guantidades crescentes da substancia em estudo.

Jesde gque somente dois trabalhos foram realizados
sobre “thresholds® de gosto e para caracterizar qualidade
de gosto os autores nao indicaran metodoes sensoriais  nem
procedimento dos testes realizados, pode-se notar a impor-
tancia da contribuicdo do presente trabalho, onde foram
detarminados limites minimops de sensibilidade de diferen-
ca g de gosto pew como caracterizacdo da gualidade de gos
to para 21 aminpdcidos, eu solugDes aguosas,  concentra-
coes variaveis e pH controlado,
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2.7 -~ Hatursza do gosto

0 sentido do gosto & de grande intergsse devido a
sua contribuicio no reconhecimento dos alimentos, sendo
bastante importante na selecac ¢ aceitacioc dos mesmos. Us
gostos nao sao devido somente & sensagoes gustativas, po-
rem relacionam-se tambem com sensagdes olfativas, alem
das sensagdes sensoriais de tatec. temperatura,  pressao,
dor & putros. f gosto & originado por estimulos quimicos
altamente difersnciados que atuam de maneira determinante
sobre as papilas gustativas decorrendo desta reacdo as ca
racteristicas ogue determinam sua aceitabilidade ou nao.

2.2 -~ Classificagao do goste

As gualidades de gosto propostas por varios auto-
res desde o seculo XVI variam em numero de classes.

Amerine, Pangborn e Roessler {2} reportaram dife-
rentes qualidades de gosto classificadas por diversocs au-
tores. Bravo, em 1592, considerou nove guaiidades de gos~-
to, ou sejam, doce, acido, picante, pungente, BAIpEro, gor
duroso, amargo, insipido e salgado. Dois seculos depois,
Linnaeuys vregistrouw classificacac constituida por 11 gqua-
Tidades de gosto onde nao foram considerados pungente e
aspero, mas adstringente, viscoso, aquoso e nauseante, a-
leém daguelas consideradas por Bravo. No mesmo ano, Haller
classifica os gostos em 12 tipos diferentes: doce, espiri
tuous, aromatico, acido, picanta, pungente, aspers, amar-
go, insTpido, salgado, urinoso e putrido,reclassificando-



os alguns anps wmats tarde, em somente seis tipos, & sa-
ber: doce, espirituous, Acido, picante, amargo & salgado.
Bo infecio do nosso seculo, Wundt apresenta 2 seguinte
classificagdo: doce, dcido, amargo, salgado, alcaline {7)
e metalico {7). Embora o pumers de gostos sugeridos seja
grande, muitos acreditam que eles $ao combinacoes dos
quatro gostos bAsicoes primarics: DOCE, AMARGO, Ecipe e
SALGADD proposte por Henning, gitado por Geldard {311},

n grigem das quatro gualidades de gosto foi esty
dada por alguns autores e diversas tecrias foram sugeri
das estandn o assunto, contudo, ainda hoje. parcialmente

obscura,

A origem do gosto doce parece ter sido estudada,
primeiraments, por Oertly e Myers, citado por Camaron
{23) gue relacionaram o gosto doce somenie a compostos a
1ifiticos denominados “glucoforo”-capazes de formar com-
nostos doces pela unidc a atomos ou radicais sem  gosto
denominados "auxogluce”, assim exempiificados:

i

"glucofore” + auxogluco” composto doce

HOBC-CH={NH2). +  -H glicina

i

LCls. +  «H cloroformio
Amevrine e colab. (6) atribuiram o gosto doce, tam
hem, a compostos alifaticos porem que fossem hidroxila -
dos, ndo donizados, particularmente alcoois, qlicois, agu
cares e derivados, Para Moncrieff (58} @ nda Jonizagao
constituia fator indispensivel para produgdo do gosto do-

ce numa variedade de compostos organicos.

0s estTwulos representativos do gosto amargo 520
alealbides como qguinino, estriguinina e rafeina, decorren
dn desse fato & associacac do gosto amargo com compostos



prejudiciais ao homem {1). 035 sais de amonio & magnésio
foram relatades (1,23,54) serem amargos e a gfetividade
desse gosto atribuida sos cations dos respectivos sais.

0 gosto acido tem sido atribuido ao Ton hidroge-
nio {23,51.57) e a intensidade desse gosto & proporcional
3 concentracdc do Jon hidrogenio, de acordo com Moncrieff
{57} e Cameron (23).

-

@ cloreto de sddio & o representante wais caractg
??Stiqa do gosto salgado. 530 considerados salgados clorg
tos, brometos e iodetos de sodice, sais inorganicos {efeti
vidade devida aos anions) e alguns sais organicos, depen~
dendo o gosto salgade do tipo e concentragde do sal utili
zado {5,55). A combinacap dos gostos amargo-salgado para
o iodetc de potdssio foi, tambem relatads (54).

2.3 - Qualidade de gosto dos aminoacidos

Parece ter sido Kanekg {41} o primeiroc a estudar
qualidade de gosto de yarios aminodcidos, caracterizando
as formas L da seguinte maneira: alanina - forma L mais
doce que a D; serina - fracamente doce, desagradavel; va-
lina ~ fracamente doce, pouco amarga; leucina - gauqu?ssi
MmO amarga, desagradavel; isoleucina - amarga, desagrada -
vel; metionina, fenilalanina, histidina e triptofanio ca-

racterizados pouco amargos.

Mais tarde, Moncrieff (58) classificou nmuitos dos
alfs aminoacidos cowmo um grupe de substancias organicas
da gosto adocicado e, muito tempo depois, Amerine e cotlab.
{6} reportaram como substancias frequentemente doces, gm~
hora as formas 8 e, particularmente, 3 ¥y naoc o sejam.

Galvin {29) estudande o glutamato monossodico e 3



minodcidos investigou o gosto de 20 aminoacidos diferen
tes, nas formas DL ou L, empregands sclucoes de NaCl 8
1,0% & pH 7,0, concluindo ser a maioria de gosto doce nao
desagradavel, comp se ohserva no Quadro 1.

0s aminodcidos tambhém foram estudados por Lawrence
g Ferguson, citados por Amerine e colab. {7} oque observa
ram sabor doge para leucina, isoleucina, valina, histidi-
na, triptofanio e asparagina nas formas D mas ndo nas for
mas L.

Posteriormente, Soims, citado por Beets (13) estu
dou o goste dos enantiomeros de 18 aminoacidos em spty-
cdes aquosas e pH 6,0 caracterizando tres grupos: 1) sem
gosto; &) com gosto complexa, 3) gostos doce e amargo, gue
constam do Uuadro Z.

A importancia dos aminopadcides no enriquecimento
nutricional dos alimentes, foi evidenciada por Hac, Long
e Blish [37) nuando estudaram muitos aminoacidos na forma
de sais encontrando gosto fracamente doce ou amargo, ean-
quantn o sal do acido glutamico nao apresentou gosto, a-
gindo porem como um agente intensificador do sabor de car
nes, alimentos maritimos, vegetais ou produtes laticoes.

2.4 - Tipos e definigOes de Timites minimos de sen
sibitidade {"Thresholds")

Observou~se na literatura ausencia de concordan-
cia entrs varios autores ao definirem limite minimo de
sensibilidade.

Guilford {33) pesquisando “thresholds® considerou
tres tipos: a) limite do estimulo ou "threshold" absolu-
to; b} estimule terminal e c) limite de diferenga. Richter



QUADRD 1. QUALIDABES DE GOSTO PARA DIVERSOS AMINOCACIDOS,
EM SOLUCDES SALINAS 1,0% E pH 7.0,

Amincacidos Qualidade de gasto
L {+) arginina doce {ligeiramente)
L {+) acido aspartico doce

L {-} cistina dore

L (+) histidina doce e acida

L {~} hidroxiproliina doce

. doce e "after taste”
L {~} Yeucina
fracamente amargo

L {+} 1isina doce suave
{+} prolina doce
{+} tirosina doce

Fante: Galvin, 5.L. The taste of monoscdium glutamate and
other amino acid salts in dilute solutfons. In:
“Fiavor and acceptability of monosodium glutama
te; symposium on ponosodium glutamate. Chicagon,
food and Container Inst., 1548, p. 39-44.



QUADRO 2. QUALIDADES DE GOSTO PARA DIVERSOS AMINOACIDOS
CLASSIFICADOS EM TRES GRUPDS.

Grupos de aminoacides

1. Sem gosto
arginina, acido aspartico, isoleucina, lisina, prolina,
serina, valina & treonina.

Z. Gosto complexo
cisteina, acido glutamico e metionina.

3. Amarge e doce

L D

alanina doce 0.54 % insipide -
histidina insipido - doce 2,23%
teucina AMBT QO 0,011% doce 1,30%
g~alanina amargo 0,069% doce 2,20%
triptofanio AMEArQo 0,133% doce 11,00%
tirpsina amargo 6,017% doce 1.858%
glicina dece 0,45 % doce 0,45%

As porcentagens expressam 2 concentracdo da solugao de sa
carpse ou cafeina com intensidade de gosto comparavel a
das solucgBes aquosas dos aminoacidos 0,3%, ajustadas a pH
6,0,

Fonte: Bests, M.G.J. In: 505/70 proceedings of the third
international congress of food science and -
technology, Washington, D.C., August 8-14, 7870
Chicagu, Institute of Food Technologists, 1971



2 Mac Lean (62} estudands esses limites denominaram de
sublimite ¢ "threshold® de sensacan. Fabian e Blum (27}
também registraram tres tipos: a) "threshold® de sensibi-
tidade; b) sub-"threshold” de gosto & ¢} "threshold” de
gosto, enguanto gue Moncrieff (56) denominou limite mini-
mo de sensibilidade ou estimule minimo para "threshold® de
diferenca. [awson, Brogdon e McManus {28) tonsideraram
“threshold" de diferenca e "threshold” de gosto e Amerine
g colab. {3} relataram guatro tipos: al "threshold" abso-
tuto, de sensacan, deteccdo ou estimulo; b)) “threshold” de
diferenga; ¢} "thresnold® de reconhecimento ou identifica
can; dl “threshold® terminal.

2.4.1 - Limite minimo de sensibilidade asbsoluta. C
conceito de um Timite miniwo de sensibilidade absoluta ou
¢ menor Jimite de sensibilidade fol sugerido por Herbart,
citado por Guilford (35) ao definir a psicofisica COmo
"uma ciencia exata de relagoes funcionais dependentes en~
tre ¢ corpe & a mente”, incluinde ndo somente medidas de
magnitude sensorial mas tambem a quantificagao de percep-
gao, sentido, agao e atencdo correlacionando gqualquer pro
cesso fisiolGgico com estimule. Fechner, tambem citado por
Guilford {35) investigou & relagdc qguantitativa entre es-
timulo e rusposta obtida,assumindo que a um pequeno incre
mento do estimulo {S) corresponde um pequenc incremento
na resposta (R). Titchener, citado por Fabian 2 Blum (27)
considerouy o valor de "threshold” como "agquela magnitude
do estimulo gue evoca justamente uma sensagaoc consciente
¢ Brown, tambem citado por Fabian e Blum (27) definiu como
"a intensidade mediana situada entre aguela intensidade
justa e suficientemente forte para produzir uma SE€nSacgao
¢ a intensidade que sempre a produz”. Guilford (33) defi-
niu como sendo o grau mais baixe da escala R. Definicao
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semelhante a de Brown foi apresentada por Moncrieff (56):
"a exata quantidade de substancia que evoca sensagao” &
Amerine e colab. {3) definiram como: "aguela magnitude do
estinulo em gque uma sensagac ecorre desde a nao SERSAgao
a sensagao”.

2.4.2 - Limite minimo de sensibilidade de diferep
ca. 0 conceito basico do limite minimo de sensibilidade
de diferenga parece ter sido introduzido por Huilford (33)
quando chamou Timite de diferencga “uma diferenca do esti-
mule notada 50% das vezes". Richter e Campbell, citados
por Fabian & Blum {27) consideraram "¢ ponto onde os pro-
vadores poderiam diferenciar entre uma solucgao sapida e a
agua destilada®. Kirkpatrick, Lamb, Dawsom e Eisen  (43)
registraram a seguinte definigao: "concentragdo minima de
um produto, na qual € possivel detectar diferenga entre
yma amostra considerada referencia e outra teste, em dife
rentes concentracoes”. Para Pangborn {61} vem a ser: " a
menor concentracas distinguivel quands comparada com a -
dgua destilada®™. Dawson e colab., (26) usando uma serie de
concentracbes crescentes em escala logaritimica, realiza-
ram pesquisas para determinacdo do limite minimo de sensi
bilidade e definiram: “"limite minimo de sensibilidade de
diferenca corresponde a menor concentragas distinguivel
da 3gua destilada sem identificagdo do gosto*. "Limite mi
nimo de sensibilidade de ﬁifereRQa_g a menor quantidade
de um dado estimulo necessario A produgdc de uma mudanga
na sensacao” assim definido por Amerine e cotab. (3), as-
semelhando~se a4 definigdo apresentada por Guilford (33)
apesar do espagoe de tempo existente entre o0s dois auto~-
res. Denominado pela ASTM como limite minimo de detecgdo,
foi definido “aguele limite minimo em que o provador deve
distinguir somente a diferenca entre gualquer estimulo
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negytro {11}.

2.4.3 ~ Limite winimo de reconhecimente. Esse 1i-
mite foi estudado por diversos pesquisadores {3,11,26,27,
51) que reportaram diferentes definigoes.

Richter e Campbell, citados por Fabian e Blum (27)
definiram como: “a concentragdo minima na qual o provador
pode reconhecer o gosto®, e para Meyer (51) seria: Pmedida
da sensibilidade para um determinado gosto em fungao da
concentragdc detectavel®. Dawson e colab. (26) definiram:
“concentracaoc em que o provador pode reconhecer e identie
ficar o gosto", correspondendo este limite & concentracgao
molar mats elevada gue a concentracao molar do Timite mi-
nimo de sensibilidade de diferenga. Pouco tempo depois,
Amerine ¢ colab., {3) definiram como sendo: "a concentra-
cio minima em que uma substancia e identificada correta~-
mente”. Definicao semelhante a de Dawson e colab. {26} foi
apresentada pela ASTM: "aquele limite onde o provador de-
ve nomeiar o estimuylo especifico, por exemplo, salgado, do
ce® {11).

2.5, - Fatores importantes na avaliagao de limites
minimes de sensibilidade.

Fstudande a determinacac dos limites minimos de
sensibilidade diversos autores observaram e relataram oS
efeitos de alguns fatores que influiram nos resultadoes ob
tidos, devendo-se dar maior importancia aos seguintes:
téecnica de provar, concentragao, temperatura, pureza da

substancia, preparo da amostra e outros.
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2.5,1 - Tecnica de provar. Um dos fatores mais im
portantes para determinacao do limite minimo de sensibili
dade € a escolha da técnica mais precisa de provar.

A aplicacao do estimulo varia com a técnica uysada
e esta depende do método empregado, havendo grande dife-
renca entre a colocagace de algumas gotas de substancia na
Tingua {(somente determinada regido da lingua & estimulada)
pu a apresentacdo de duas ou mais amostras de 10 ml permi
tindo o contato das solugGes com toda a regidg bucal pos
sibilitando maior estimulagao e, consequentemente, resul=
tados diferentes para ambas as tecnicas utilizadas (62).

2.5.2 - Concentracao. Knowles e Johnson {44) pes~
quisando o limite minimo de sensibflidade de gosto para 53
carose, acido tartidrico, acido glutamico, cloreto de so~-
dio e cafeina empregaram concentracoes de 0,001 a 0,06M;
,00004 & 0,003M; 04,0001 a 0,003M; 0,001 a 0,2M e 00,0002
a 0,05M, respectivamente e encontraram os valores que po-
dem ser observados no Quadro 3

Knowles e Johnson {44) empregando o acido g1ut§mi
co como estimulo representativo do gosto acido, atraves
do método de diluigdo, obtiveram valores wedios de “thres
holds™ de gosto de 0,00153M para os homens e 0,00093M pa-
ra as mulheres. Os dados do Quadro 1 representam resylta
dos de 12 provadores, sem repeticao, nao avaliados por mg
todos estatisticos e, portanto, nao podem ser  considera
dos como finatis.

Schutz e Pilgrim (65) pesquisando sensibilidade di
ferencial na gustacdo usaram cinco niveis de concentracoes
variando de 0,775 a 1,075% e encontraram valores de "thres
holds® absoluto de 0,089%, 0,004%, 0,35% e 0,022% para clo
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UUADRO 3. VALORES DE LIMITES aTHIMOS DE SENSIBI-
LIUADE PARA DIFEREATES ESTTIMULOS, EM

MOLARIDADE .
_ Concentragdes molares
Sotugoes

Henor tedia Major
Cloreto de sodio G001 q,0217 0,08
Sacarose 0,003 d,0224 7,05
Kcido tartarico 0,00012 0.00045 0,003
fcido glutamico 80,0001 0,0018 0,003
Cafeina 00,0002 00,0015 0,005

Fonte: Knowles, D, & Johnson, P.E., Journal Food
Research, 6{Z): 207-216, March/April,
1941,

reto de sodio, acido citrico, sacarose e cafeina, respecti-
yvamante,

Fabian e Blum {27) estudando o gosto e ag¢ao “compe-
titiva® e "compensatoria®™ em misturas.determinaram os limi-
tes minimos de sensibilidade de diferenga e de qosto para

alguns estimules, cujos valores estao registrados no Qua-
dro 4.

King {42}, Knomwles e Johnson (44), Hepkins, citado
Amerine e colab.{10), Pangborn (59) e Dawson e colab.
{26y selecionando equipe de provadores para testar diferen
gas, gosto primario e preferencias alimentares, determinaram
os valores dos limites minimos de sensibilidade usando esti~
mulos representativos dos quatro gostos basicos primarios
am concentragoes variando de 0,00005M a 0,24, que podem ser
observades nce Quadro 5.
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QUADRD 4. LIMITES MINIMOS DE SENSIBILIDADE DE DIFERENCA £

DE GOSTO PARA DIVERSAS SUBSTANCIAS, EM PORCENTA-
GEM £ MOLARIDADE,

. Limites minimos de sensibilidade
Estimulos

diferenga gosto
% t % M
Sacarose G,56 0,016 1,30 0,037
Rcido citrico 0,008 0,00042 0,013 6,00070
Rcide tartarico 0,006 0,00047 0,011 0,00070
Cloreto de sbddio 0,064 0,017 0,288 0,039

Fonte: Fabian, F.W, & Blum, H.B. Journal of Food Research,
8(3): 179-192, May/dune, 1948.

QUADRO 5. LIMITES WINIMOS DE SENSIBILIDADE DE GOSTO  PARA
DIVERSAS SUBSTANCIAS, SEGUNDO VERIOS AUTORES, EM
MOLARIDADE

Knowles
~ King & Hopkins Pangborn
solugoes (1937}  Johnson  (1946)  (1959)
| (19471)
M 1 M M
Sacarose 65,0128  0,0192 0,0195 0,008
Cafeina 60,0032 0,0088 0,0018 0,0004
Acido glutamico 0,0010 40,0008 -
Kcide tartarico - 0,00026 4,00020 -
Ecido citrico - - - 0,00005%
Cloreto de sddio  3:0}28 o0,0199  o.0192 0,008
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Dawson e colab. {26) determinaram ps “thresholds”
de diferenca e de gosto mas nao citaram os valores obti-
dos, apenas informaraw que fToram semelhantes para as ires
primeirss substa3ncias (sacarose, acido tartarico e clore-
to de sodio), diferindo com relacao a cafeina e que 05 va
Tores de “thresholds” de gosto foraw sensiveimente mais
elevados que 03 de diferencga.

Linker, Moore ¢ Galanter (48) estudando o efeito
de deteccoes corretas s fTalsas na determinagao de "thres-
nolds" de gosto utilizaram sacarose nas concentracoes de
0,200% (0,00584M) ¢ 0,225% (0,00658%) alternadas COf &
Sgua destilada, atraves do metedo do estimulo @mico mo-
dificada, encontraram o valor de 0,200% como “threshoid”

para doce,

Bery, Filtipello, Hinreiner e Webb (15} com o ob-
jetivo de determinar diferengas no gosto para a maioria
das substancias constituintes do vinho de uva, empregaram
estimulos puros em solucoes aguosas e consideraram o ni-
vel de 0.,30% como "itnresnold" para sacarose,

Jeterminando "threshold” de gosto para quatro la-
boratorios, Johansson e Drake {39) empregaram nove niveis
de concentracao variando de 0,26 a 0,34% e 0,72 2 0,88%
de cloreto de sodio para duas saries de experimentos, nao
encontrando diferenca significativa (p » 5%) para o5 tres
laboratorios enquanto gue para o guarto foi encontrado va
ler altamente significativo {p < 1%}.

Greqgson {32) determinando limites minimos de sen
sibilidade de gosto para doce e salgado, realizou um esity
do do metodo escala de valores utilizando concentragoes
dg 2-1:45 4 25,15 & epcontrou "thresholds®™ para sacaro
sp e acido cTirico com valores de 0,00183 p/p e 0,000647
o/p, respectivamente.
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Maga (50) demonstrou a influencia da cor na deter
minagdn de "thresholds” de gosto utilizando solucgdes ague
sas de sacarose, cafeina, acido citrico e cloreto de so-
dio em concentragdes crescentes {escala logaritimica) 2
observou efeito psicologico na associacao de alimentos
com cores especificas respectivas,

0 efeito do aumento ou diminuicdo da concentracao
foi reportado por Engel, citado por Amerine e colab. (8)
que enconirou solucdo de sacarose mais agradavel com au-
mento de concentragao,uma vez gue 100% dos provadores in-
dicaram sacarose a 9% {0,263M) como agradavel, havendo,
entretanto, diminuicac da sensagdo agradavel a uma concen
tracac muitc elevada. Para solugbes de cloreto de sodio,
dcido tartarico e sulfato de quinino o efeito da concen-
tracap foi detectado pela eguipe nos valores de 2% {0,342M)
0,28% (0,0186M) e 0,0007% {0,0000053M) e considerados a-
gradaveis por 54, 66 e 24% das respostas, respectivamente.

Fenomeno ideéntico ao observado por Engel foi re-
portado, muito tempo depois, por Halpern, Bernard ¢ Kare
{38) quando observaram, experimentalmente, um aumento na
atividade neura) de ratos utilizando solucdes de aminoaci
dos a 0,01M ou em concentragoes mais elevadas., As so0lu-
¢oes passadas sobre a lingua dos animais, nas series a5~
cendentes, permitiu selecionar DL, L-alanina e glicina em
baixas concentracoes; aceitacdo do triptofanic nas formas
L, D e L e DL-metionina, esta guando em baixa concentra-
c3o {0,08M), nas séries descendentes foram selecionados
DL~atanina e glicina e regeitados D e L-triptofanio e DL~
metionina, sendo que DL-valina foi regeitada nas duas se-

ries.

2.5.3 - Temperatura. Hahn, c¢itado por Cameron {24
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considercu a temperatura uma das mais importantes varia-
vais em estudos de sensibilidade de gosto e declarsa que
nem todas as substancias quando testadas a diferentes tenm
neraturas sao alteradas. 0 mesmo autor estudandd sensibi-
Tidade de gosto encontrou que o limite minimo para o sal-
gado {NaCl) cresce com o aumento de temperatura da solu-
cao teste de 179C a 429C. Para ¢ gosto doce {dulcin} o
limite & aproximadamente 350C aumentando queando solugbes
mais quentes ou mais frias sao usadas. Para o estimulo &~
marge (sulfato de quinino) obteve uma tendencia semelhan-
te, mas a funcao entre o Timite minimo de percepcdo e tem
peratura ndo e linear, mas uma curva acelerada. Para ¢ gos
to acide {&cido cloridrico) nas condigGes testadas, & mu-
danga de temperatura nao alterou a sensibilidade.

Diversos pesquisadores {20,60,63) estudaram o e~
feito de diferentes temperaturas scbre solugles aguosas
para varias subst@ncias, encontrando resultados bastante
diferentes.

Salmon e Blakeslee {63) empregando solugles emdi
ferentes temperaturas {(80C, ambiente ¢ 559C} nao observa-
ram qualquer influencia sobre limites minimos de sensibi-
tidade.

A necessidade de apresentar amostiras a mesma Lemn-
peratura (considerada otima) para a discriminagao das a-
mostras nos testes de diferenga foi evidenciada por Boggs
e Hanson (20).

Resultados antagonicos aos de Salmon e Blakeslee
(63) sao registrados por Pangborn {00) trabalhando com di
ferentes temperaturas (00C, 229C, 370C, 550C) encontrou
maior porcentagem de respestas corretas para solugbes sa-
linas de cloreto de sbdio, testadas a 229C, nas concentra~
cbes de 0,04 a 0,64%, nao observando o mesmo para as de-
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mais temperaturas.

2.5.4 -~ Pureza das substancias. A pureza dos com-
postos & considerada fator de relevante importancia na de-
terminacao dos limites minimos de sensibilidade e a falta
de observacdo desse fator contribue para a obtencac de rg
sultados duvidosos.

King {42), Knowles e Johason {44), Fabian e Blum
(27), Schutz e Pilgrim {(65), Pangborn (58) e Dawson e co-
laboradores {26) consideraram essa variavel e em seus ex-
nerimentos utilizaram solugoes quimicamente puras. Schutz
e Pilgrim {65) ao pesguisarem a sensibilidade diferencial
de gosto, consideraram a pureza das substancias gmprega-
das responsaveis pelas diferencas nos resultados obtidos.

2.5.5 - Qutros fatores. Alem dos ja citades devem
ser considerados putros fatores ja reportados na literaty
ra como responsaveis pela introdugao de variaveis durante
o desenvolvimento dos testes de diferencga: horario de pro
vas, numero de repeticgbes, numero e treinamento de prova-
dores, saude, idade, sexo, hibido de fumar, agua destila-
da x 3gua ndo destilada (&gua de torneira), barulho exter
ne, fluxo de saliva, pH, bem como solugao tampage x solu-

cao tamponada.

Parece haver uma intima relacdo entre fome e horg
rip de prova tendo Yensen (71}, ao estudar o efeito do ho-
rarioc sobre a sensibilidade do gosto, observado ter sido a
fome responsavel por uma maior sensibilidade no horario
das 11:30 h, havendo diminuigdo significativa no interva-
1o de uma hora apos a refeicac seguida por um aumento nas
trps a quatro horas subseguentes, parecendo estar ¢ grau
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de diminuicao relacionado com o valor calorico da refei
cao. Limites minimos de sensibilidade de gosto relata-
dos por Pangborn {29) foram mais baixos antes do almogo
que apds; ac contrario, para odor os referidos limites nao
foram alterados. A mesma autora observou que a acuidade
sensorial de provadores de bebidas alcoolicas foi mais e-
levada meia hora antes e meia hora imediatamente ap0s 0
almogo. Mitchell (53] gotydou a variabilidade do prova-
dor nos diferentes horarios e dias da semana e considerou
uma escala neraria de oiteo noras, onde & guarta hora in-
clufa meia hora antes & meia hora apds o almogo,encontran
do comp melhores norarios os intermediarios, guand¢ usou
bebidas alcoolicas.

0 numero de rapeticoes de um experimento depende
do delineamento empregado, da precisdo exigida e da quan-

tidade de amostira, sendo ainda considerados o
grau de diferenga entre as amostras e a eqguipe empregada
(19,30,40}.

D numero de provadores depende da metodoleogia em
pregada bem comg da havilidade e treinamento da equipe de
vendo ser observado o decdlogo citado por Garruti (30} dy
rante a selecan de uma eguipe de provaderes, recomendando
-se de 5 a 12 provadores. Krum (45) atribuiu a obtengdo
de melhores resultados atraves de uma equipe selecionada,
e treinada. Muitos trabalhos tém sido apresentados sobre
selegao (22,44) mas nem sempre implicando em trainamento
da equipe, observando-se que quando equipes treinadas fo-
ram empregadas conferiram resultados mais sensiveis (26,
61,65).

A saidde dos provadores foi reportada (26, 45, &7)
ressaltando a necessidade de apresentarem inteligencia,
compreensao, interesse e motivacdo para testes sensori-
ais.A salde e fatores emocionais foram considerados ({9,
18, 2B} como possiveis causas para variagao de gositoc ep
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dividuos podendo afetar a sensibilidade do provador.
Yensen (72,73) estudando a influencia da perda de dqua e
sal corporeos sobre sensibilidade gustativa humana, de=
monstrou a importancia do controle desses dois fatores. Re
portou gue para perda de sal e agua do corpo houve aumentoe
diminuigdo significantesda sensibilidade humana, respecti
vamente. A variabilidade dos limites minimos de sensibili
dade de gosto e odor variam de provador & provador podea-
do variar em um mesmo provador de tempo a tempo (18,26, 44,
£3). Cameron {22) selecionando provadores, reportou que
uma grande porcentagem nae apresentou sensibi
lidade para dogura, enquante gque Baker, Mrak e Amerine (12)
empregando acido tartarico encontraram uma linearidade de
respostas apenas para alguns provadores.

A influsncia da idade sobre acuidade sensorial dos
provadores nao foi evidenciada por Knowles e Johnson (44}
entretanto, Dawson e colab. {26) em estudos de “thresholds”
de gosto, afirmaram gque estes diminuem com & idade.
Tilgner e Barylko-Pikielna (68) determinando "thresholds”
para estYmulos doce e 3cido, encontraram maior sensibili-
dade para o0s jovens, nap detectande diferengas para esti-
mulos salgado e amargo entre jovens, adultos e velhos.
Venstrom e Amoore (70) pesquisando limite minimo de sensi
bilidade para odor observaram decrescimo significativo na
sensibilidade, considerando 22 anos a idade media para uma
perda de 50% da sensibilidade. Krum {45) aconseiha a fai-
xa etdria de 20 a 50 anos.

8 efeito do sexo foi estudado por Johansson e Drake
{39) que concluiram nac haver diferenga ao nivel de signi
ficancia maior que 5%, Nao foram observadas influencias do
sexo guanto ao gosto, por Taylor {66}, e gosto e odor por
Krum {45}, entretanto Pangborn {59} pesguisando Timites
minimos de sensibilidade de goito observou que as mulhe-



res apresentaram maior sensibilidade que 0s homens. Tiigner
e Barylko~Pikielna {68) encontraram maior sensibilidade
para as mulheres gquanto 2 docura e salinidade nio encon-
trando diferenca significativa entre ambos oS sexos para
acidez,

Qualquer influencia do sexo ou fump na determina-
¢ao dos Timites minimos de sensibilidade de odor foi con-
siderada desprezivel {63) e Krum (45) também relatou a fal
ta de provas contra a nac influsncia do fumo.

Lrocker & $j8stidn (25) estudando a palatabilida-
de da agua numa planta de purificagao, ressaltaram a im-
portdncia da detecgdo dos limites minimos de sensibilida
de {"thresholds") nos testes sensoriais, que permitem de-
terminar mudangas de gosto g odor na agua, possibilitando
desta forma ¢ uso de medidas preventivas.

Bennett, Spahr e Dodds (14) e Mitchell (52) repor
taram interferencia do barulho sobre a sensibilidade do
provador.

A possivel influencia da saliva foi pesquisada por
Salmon e Blakeslee (63) estudando variacgoes de "thresholds®
para PTC nd3o notaram aumento da sensibilidade dos
“thresholds", embora Pangborn {60} empregando estimulo fi
sico tenha observado pequeno efeito do fluxo salivar so-
bre solugdes doce e salgada, aumentando grandemente para
substancias dcidas e irritantes.

0 efeito do pH sobre as diferengas minimas de con
centracan para varios constituintes de vinhos foi estuda-
do por Berg e colab. {16} nao sendo notado efeito entre
solugdes agua-acido representadas pela agua destilada e
0s acidos laticeo, succinico, malico, tartarice, bem como,
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o tartarato acido de potdssio em concentracdes variaveis
e diferentes faixas de pH. Solucoes de glicina a 5% e pH
entre 6,3 e 7,1 (adicac de NaQH) foram detectadas como
fracamente acidas por 1Z provadores de um total de 29 (21).
Galvin (29) investigou o gosto de 20 amincacidos diferen~
tes, nas formas L ou DL, empregando solugoes de cloreto
de sodio a 1,0% e pH 7,0 e concluiu ser a maioria de gos-
to doce nao desagradavel, como se observa no Quadro 7.
Solms, citado por Beets {13) estudou 0 gosto dos enantio-
meros de 18 aminoacidos em solugbes aquosas e pH 6,0 ca-
racterizando tres grupos: 1) sem gosto; 2] com gosto com-
plexo & 3) gostos doce e amargo, que constam do Quadro 2.

2.6. - Metpdos de avaliacgao

A determinacdoc de valores dos limites minimos de
sensibilidade de diferenca e de gosto tem sido realizada
atraves de matodos psicofisicos, mas nem sempre com apli-
cacdio de uma metodologia estatistica,

2.6.1 -~ Sensoriais. Todas as determinagoes de 1i-
mites minimos de sensibilidade de diferenga e de gosto fel
tas por diferentes autores, foram realizadas atraves da
tecnica de diJuicdo. Esta tecnica determina a menor quan-
tidade de uma substancia que pode ser detectada quando em
mistura com um material padrdo, geralmente a agua destila
da {17) e consiste em preparar uma série de diluigoes, ni
veis de concentracbes crescentes ou decrescentes em esca-
1a logaritimica ou nao, de cada substancia a ser estudada.
As diferentes concentracgdes sao testadas contra padrao por
uma equipe de provadores.

Dos métodos psicofisicos mais comumente emprega-
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dos pelos pesquisadores estac incluidos: estimulo  Gnico
{26), estimulo constante (39,65), metodo dos limites (27,
71), pareado {12,26,59), triangular (15,26) variando 0%
resultados de acordo com a metodologia empregada e condi-
cdes dos testes.

Pangborn (6 1) estudou o efeito da metodologia em~
pregada atraves de dois métodos psicofisicos: estimulo 0-
nico e estimulo pareado e observou que a apresentagao ﬁni
ca ou em uma série de quatro (dois pares) ndo alterou sig
nificativamente as respostas, embora tenha encontrade ser
o método pareado levemente mais sensivel que o estimulo U
nico, no estudo do efeito do acido c¢itrico sobre a dogura
da sacarose, Ainda a mesma autora estudando metodologia
reportou (60) o emprego dos metodos psicofisicos: “thres-
hold", escala de valores e escala hedonica obtendo resul-
tados inteiramente diferentes para cada metodo,

Fstudos foram realizados por Richter e Maclean

(62) sobre o efeito da metodologia empregada, atraves de
guatro metodos: método de gota, de goles e pareado n®sl e
2., 0 método de gota consistiu na aplicagao de tres gotas
na lingua do provador, tornando-se dif¥cil em todas as
provas a8 colocagao da amostra na mesma area, advindo dis-
so uma desvantagem. No metodo de goles o provador engole
toda a amostra (10 ml1) facilitando o contacto da solucas
com todas as partes da lingua e da boca, nao permitindo
comparacio com a agua destilada, tornando dificil perce-
ber uma variagaoc no gosto. Isto foi eliminado pela aplica
¢cao do metodo pareado n? 1, pelo qual a comparacao das so
lugbes salinas com agua destilada foi possivel. No método
pareado n? 2 0§ provadores provaram as solugoes quantas
yezes necessarias para identificagdo do gosto de cada so-
fugao, tendo alcangado resultados mais sensiveis, cujos va
Tares de "thresholds® podem ser observados no Quadro 5.
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QUADRD 6. LIMITES MINIMOS DE SENSIBILIDADE DE DIFERENGA
E DE GOSTO PARA CLORETO DE SODIO ATRAVES DE DI
FERENTES METODOS (VALORES EM PORCENTAGEM).

_ pif. de Fatxa de Gosto Faixa de
Matodos .~ L
gosto variagao salgado vartagao
Gota 0,135 0,045-0,245 0,182 0,120-0,350
Goles 0,047 0,015-0,1580 0,167 0.,040-0,400

pareado n® 1 0,037 0,007-0.080C 0,080  0,030-0,300
Pareado n¥ ¢

Media G,016  0,007-0,060 0,087  0.020-0,250
Mediano 0,00 0,065

Fonte: Richter, C.P. e MacLean, A. American J.Physiology
126{1}: 1-6, May, 1939,

Linker, Moore e Galanter (48) apresenilaram um qua
dro ande diversos autores obtiveram diferentes valores m§
dios de "thresholds* para sacarose atraves do emprego de
virios metodos, registrades no Quadro 7, comprovando as-~
sim o efeito da metndologia sobre os diferentes resulta-

dos obtidos.

2.6.2 - Estatisticos. Constatou-se através da re-
visio dos diverses trabalhos consultados gue o delineamepn
to astatIstico mais empregado foi Blocos ao Acaso (26,39,
61,65). Os resultados de modo geral, tratados pelas anali
ses: J.N.D, {Justa diferenga notada) {32,39); H.5S.D. {Di-
ferenca estatistica honesta) (50) e Vvariancia (50 ,65,71).



QUADRD 7.

RESUMD DE METODSS E RESULTADOS DE ESTUDOUS DE “"THRESHOLDS® ABSOLUTO DA SACAROSE,

PARA PESSOAS

Investigadores ﬁpresenzagao Metodos “Thresholds® medios
do estimulo
Mols . 103 %
Richter e Campbell Hao quantificado ifetodo de Limites. Soluc¢oOes pareadas de
1540 sacarose~agua destilada. Ascendendo ao
( } ponto onde o provador reporta “diferen- 4,97 g,17
te". Descendendo ao ponto mais baixo on
de o provador reporta "diferente’.
Fabian e Blum Goles de 5 m) Metodos de Limites. Duas solugoes (uma
agua destilada). Duas series ascenden-
{1343} tes. Media dos primeiros testes em que 16,1 0,55
o provador reportou “diferente”
Janowite e Grossman Mao quantificado Hetodo Estimulo Constante. Se o par jul 14 .9 051

{1949)

Schutz e Pilgrim
{1857)

Yensen {1959)

Furchtgott e Friedman

(1360)

Goles de 6 ml

Goles de 8 mi

Goles de 1 mi

gado "diferente”
gostoc percebido.

¢ provador indicava o

Metodo Estimulo Constante

Método de Limites. Quatro séries ascen-
dentes., Uma solugao. Provador reportava
ausencia ou presenca de sacarose. buas
respostas sucessivas positivas. J’%hres
hold” foi no ponto meédio entre a minima
e mais proxima concentragao

Metodo de Limites. Tres series ascenden
tes. Escoiha forcada da sacargse de Uma
das quatro solucoes {tres de agua de tor
neira ou destiladaj}. Duas identifica-
¢G6es corretas de solugoes sucessivas.

{antes do almogo)

10,2 0,35

B,2 _ 0,28
{teste * as 11:30n)

8!2 8328
{antes do almogo)

Fonte: Linker, E.,;

Moore, M.LE.

& Galanter, E.

J.bxperimental Psychology, 67(1}:

59-66, 1904.

-98«.
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Berg e colab. {15} avaliando a diferencga de inten
sidade pelo metodo triangular, determinaram como “thres-
hold* o nivel de 0,3% de sacarose, atraveés da porcentagem
de respostas corvetas (50% ou mais), baseands tambem em
sistemas binomiais de acordo com Lockhart {(49) assumiram
Pe = k (Po - Pe) onde k & uma constante e depende do tipo
de teste binomial uwsado; o = porcentagem de respostas cor
retas observadas no teste; Pe = porcentagem de respostas
obtidas ao acaso e P¢ = porcentagem de respostas totais,
No teste triangular, k = 3/2 e Pe = 33,3%, nas seguintes
condigoes: guando Pc & zero Pe = Pe e guando Pc = 100%,
Po = 100%. Substituinde na equacgdo: Pc = 372 {P0-33,3) foi
adotado como “threshold® Pc = 50%.

Yensen {71) aplicou analise de variancia & teste
t encontrando diferenca ao nivel de significancia de 0,01
entre os horarios para as quatro gualidades de gosto.

Schutz e Pilgrim (65) determinaram sensibilidade
diferencial obtendo a relacaoc de Weber de 0,17 (doced,
0,30 (amargo), 0,24 {acido) e 0,15 (salgado).

Gregson {32) considerou o J.N.D. como um bom metp
do para avaliagdo de “"thresholds® ressaltando, porem a in-
trodugdo de erros pela escala de valores e observados na
analise de variancia.

Johansson e Drake (39) consideraram a relagao de
Weber na faixa de 0,070-0,103 para concentracas 0,30% e
0,053-0,121 para concentracae 0,80%, encontrando variacao
total de 1,11 para os quatro laboratorios, usando Nall.

Maga (50) através da analise de variancia e H.5.D.
gncontrou diferencas significativas, nuando associou Sabor
-gor, para intervalos nao sobrepostos do H.S.D.
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05 experimentos para determinacio dos Timites mi-
nimos de sensibilidade {"thresnholds®) de diferenca e de
gosto, bem como da qualidade de gosto para 21 aminoicidos
em estudo, foram conduzidos no laboratfric de Analise Sen
sorial da Faculdade de Tecnologia de Alimentos da Univer-
sidade Estadual de Campinas,

3.7 - Material e preparo das solucoes

0 material empregado nos testes sensoriais foram
21 L-aminoacidos com grau de pureza 90~100%, importados
dos Estados Unidos atraves das firmas Sigma Chemical Com-
pany e Koch-Light Laboratories, Ltd. assim denominados:
Leglicina, L-alaning, L-valina, L-leucina, L-isoleucina,
L-serina, L~treonina, L-cistina, L-metionina, L-fenilala-
nina, L-tirosina, L-triptofanio, dcido L-aspartico, acido
L-glutamice, L-asparagina, L-glutamina, L-lisina, L-argi-
nina, L-histidina, L-~prolina & L-hidroxiprolina.

Na primeira serie de experimentos as solucoes fo-
ram preparadas com agua destilada ndc deionizada, enpre-
gando-se a técnica de diluiclo em concentraches crescen=-
tes {escala YogarTtimical): 00,5000 - 0,2500 ~ 0,1250 -
03,0625 & 00,0312 {g/100 m1) representando uma serie ini-
cial além da dgua destilada, tomada como contrdle, corres
pondendo aos tratamentos 2,3.4,5,86 ¢ T, respectivamente,
perfazendo um total de 12 tratamentos para as solucdes com
e sem ajuste de pH (CApH e SApH). As cinco soTugbes de con
centragoes diferentes de cada aminoacido foram colocadas
em bequeres numerados de 1 a 5, contendo cada um 320 m! de
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Zgua destilada, representands assim as cinco solugoes a-
quosas do aminodcide a ser testado juntamente com a agua
destilada.

Para ajuste de pH empregaram-se solugOes 0,IN de
HC1 e NaOH consistindo de uma técnica padronizada: adigao
do 3cide ou da Dase ate obtencao de pH entre 5,5-6,0 wuma
vez que o pH dos alimentos proteicos situa-se nessa faixa.

Entretanto, devido a natureza dos aminsacidos L-
asparagina, L-glutamina, L-cistina e 3cide L-glutamico,
houve nacessidade de aumentar ou diminuir as concentracoes
para os dois primeiros, a0 passo que para oS dois ultimos
foi preciso diminui-las.

Pelo fato de que L-asparagina 2 L-glutamina nac 3
presentaram diferengas de intensidade de gosto guando tes
tadas nas concentracdes escolhidas foram aumentadas para
40,7500 - 0,3750 - 0,1875 -~ D,0837 e 0,0468 {g/100 ml).

Fm virtude da L-cistina somente apresentar a ca-
racterIstica de dissolucio am meio alcalino a quente foi
aquecida em banho-maria (9800} = adicionado MaOH 1N, ate
completa disscliugao. Com ajuste de pH a 5,5 - - solu-
cac 0,5000% tornou-se bastante leitosa precipitando~-se, 0
mesmo acontecendo com 0,2500%. Esse fato foi determinante
para que esses dois niveis fossem desprezados, sendo toma
da a concentracac 0,1250% como inicial,

Pelo fato do acido L-glutamico apresentar a carag
terIstica de gosto acido bastante acentuado houve necessj
dade de diminuir as concentragbes da serie inicial para
0,2500 - 0,1250 - 0,0625 - 0.,0312 ~ 0,0156%.

Na segunda serie de experimentos todos os aminod-
cidos excetuando L-alanina, L-leucina, L-tirosina, L-aspa
ragina e L-glutamina, foram também testados em cinco con-
centragoes onde o nivel de maior concentracao correspondeu
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ao nivel mediano da série inical 0,125 - 0,0628 - 0,0812
0,0156 e 0,0078% embora, para os acido L-glutamico e L-
cistina tenham sido empregadas duas sBries diferentes de
concentragoes: 00,0825 - 00,0312 - 00,0156 - 0,0078 ~ 0,0039%%
e 0,0312 - 00,0156 ~ 00,0078 - 0,0039% e 0,0019%, respectiva
mente,

Na terceira série de experimentos os aminoacidos
L-isoleucina, L-cistina, L-metionina, L-triptofanio, aci-
do L-aspirtico, acido L-glutamico e L-arginina foram tes-
tados em cinco concentragdes, onde o nivel de maior concen
tracgdo correspondeu ac nivel de menor concentracao da se-
gunda série de experimentos 0,0078 ~ 0,0038% - 0,0019 -
0,0009 e 0,0004%, embora, para L-cistina e acido L-gluta-
mico tenham sido empregadas duas series diferentes de con
Centragﬁes: 0,001% - 0,0009 - ©.00D4 ~ Q,0002 ~ 0,0001% e
0,0039 -~ 60,0019 ~ 0,0009 - 0,0004 ¢ 04,0002, respectivamente.

3.2 - Fatores considerados importantes nos testes
reaiizados.

3.2.1 - Equipe. Testes preliminares foram realiza
dos com a finalidade de selecionar a equipe de provadores
gque foi constituida de 18 individuos da Faculdade de Tec-
nologia de Alimentos, dos gquais & foram selecionados, cof
siderando a acuidade sensorial atraves da porcentagem de
respostas corretas {(50% ou mais), Ras Mmesmas concentragoes
da serie inicial para o5 seguintes aminpacidos: L-alanina,
L-cistina, L-metionina, L-fenilalanina, acidos L-asparti-
¢co e L-glutdmico, L-asparagina e L-histidina,

A selecao foi baseada n3do somente nos testes sen-
spriais, mas consideraram-se ouiros fatores como ¢onsis-
téncia nos julgamentos, memdria sensorial, idade, sexo, in
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teresse por parte dos provadores e outros que Garruti {30}
chamou de decaloge seletive.

Nao foi possivel obter-se igual numero de provadp
res representantes dos sexos masculing e feminino, sendo
a eguipe constituida por seis homens ¢ duas mulherss,

A faixa etaria dos membros da equipe situcu-se en
tre Z0-25 anos de idade.

Foi notado grande interesse por parte dos provado
res durante a realizagao dos testes sensoriais. Foram rea
Tizadas reunigdes no infcio de cada sarie de aminocacidos
estudados com & equipe, para esclarecimento de dﬁvidassqg
gidas, instructes e explicacbes scbre a importancia do es
tudo e da colaboracao de cada individuo.

Apos os testes os provadores recebiam bolacha, ou
suco, ou cafezinho com duas finalidades: manter o interes
52 e eliminar o sabor remanescente na lingua {"after tas~
te") guando uma das solucles apresentava sabor desagrada-
vel.

3.2.2 ~ Posicao das amostras (sorteis). Para cada
teste sensorial foi seguido o sorteio do delineamento em
Blocos ao Acaso pré-estabelecido, determinandoe a posigao
das amostras na bandeja a ser servida ao provador. A fina
lidade do sorteio @ evitar o vicio de posigdo das amos-
tras proporcionando memorizag¢dc por parte do provador, in
troduzindo erros e prejudicando os resultados obtidos.

Dificultou-se ao provador a ordenacao das AMOS =
tras pelo fato da amostra controle 1 {agua destilada) nao
ter sido apresentada em uma posigan constante e c¢onheci-
daﬂ
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3.2.3 - Horario. 0s testes foram realizados nos
periodos de 10:00 as 12:90 noras e 13:00 ds 15:00 horas . du
rante a semena, excetuando-se as segundas~feiras porque ;
gxperiencia tem demonstrado nao ser aconselhavel devido a
fatores psicologicas que influem na diminuicdo da sensibi
iidade (53}.

3,3 - Métodos

3.3,1 - MBtodo sensorial. Dos métodos psicom@tri-
cos um dos mais conhegidos e pratices € o metodo de orde-
nagan, permitindo de maneira facil a avaliagdo de um gran
de namero de estimulos pela comparacac de um com outro.
A ordenacac exige do provador o maxime de discriminagio ,
como o metodo pareado, e assim fornece tods informgao dis
criminativa gue se pode obter dos provadores. Oualguer es
timulo que possa ser ordenado em serie pode ser avaliado.
e certa forma, de um lado assemelha-se ao metodo de cate
gorias sucessivas e de outro ac metodo pareado desde que
cada estimulo seja comparado com todos os outros, diferin
do, no entretanto, por apresentar o metodo de ordenacac a
possibilidade de comparagao multipla, n3o ocorrendo 0 mes
Mmo na coemparacgao pareada. Us provadores devem ordenar os
estimultos {as amostras) em ordem crescente ou decrescente
de intensidade de um determinado parametro sensorial (34)

0 matodo @ simples e permite a apresentagac de va
rias amostras de uma vez, cujo numero depende da natureza
do produto e da equipe. 0 método apresenta maijor eficien-
cia com a introducac de amostra controle, influindo a po-
sicdo desta sobre os resultados obtidoes. A principal des-
vantagem do método & nao medir o grau de diferenga entre
as amostras forgando ¢ provador a se decidir por uma das
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amostras, ainda que nao consiga detectar nenhuma diferen-
ca entre elas, obtendo-se excelentes resultados quando e~
xiste grande diferenca entre as amostras (4).

Estydos comparativos realizados por Tompkins e
Pratt {69) indicaram maior sensibilidade de julgamentospa
ra ordenacdo que para escala hedonica (nove pontos) e es-
cala descritiva {cinco pontos), na avaliagao da qualidade
de sucos citricos.

No presente trabalho a avaliagdo de "thresholds”
de diferenca e de gosto bem como a caracterizagao da gua-
lidade de gosto para 21 aminoacidos foi realizada empre-
gando-se o método de ordenagdo atraves da técnica de di-
tuicio que determina a menor quantidade de uma suybstancia
que pode ser detectada quando misturada com um material
padrao {17}.

A escolha do método foi devida a tres fatores 1i-
mitantes, a saber: 1) o material empregado foi representa
do por amino3cidos de prego elevado e de dificil aguisi-
¢aon; 2) o tempo e material gastos para realizagao dos tes
tes seriam menores do gue em outros testes sensoriais  pa
ra medir diferencas e 3} o metodo permitiu a apresentacgao

das seis solucoes de uma 50 vez.

A toenica de diluicio consistiu nea apresentagao
de seis solugoOes correspondentes 3 agua destilada e mais
cinco concentragtes crescentes em escala logaritimica, -
preparadas duas horas antes de cada teste com agua desti-
tada, a frio, a temperatura ambiente variandoe entre 22 a
259¢C.

0 teste sensorial consistiu na apresentacac de 15
a 20 m1 da solugde, contidos em 12 bégueres de pyrex, re-
presentandoe seis nTveis de concentracgao, codificados com
nimeros e dispostos em duas bandejas de acordo com sorteio
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pré-estabelecido, apresentando cada bandeja a mesma nuime~
racap da ficha correspondente. 0 modelo de ficha emprega-
do nos experimentos para solugdes aquosas de amingdcidos,
com & sem ajuste de pH pode ser observado na Figura 1.

Htilizou-se ¢ delinsamento em Blocos ao Acaso com
dyas repeticoes de seis amostras cada, apresentadas diar}
amente a cada provador da equipe que apds o termino da
primeira bandeja {primeira repeticdo) recebia a segunda
bandeja (segunda repetigac), seguinde sorteio respectivo e
totalizando 16 determinagoes uma vez que oite provadores,
foram tomados como repeticdao. As provas foram realizadas
em cabines individuais, com luz controlada (filtro verme-
lhe para mascarar diferengas de coloracio entre solugoes),
nio havendo fixacdo de tempo para a duracao de cada teste.

No metodo proposto asmedidas de intensidade e ca-
racterizacao da gqualidade de gostp dos aminoacidos foraw
reatizadas pelos provadores ordenando as solugGes em or-
dem decrescente,bem comg indicando a qualidade de gosto
para cada aminoacide nas diferentes concentragces, tendo a
ordenacas correta a seguinte sequ%naia: 1, 2, 3, &, 5 e &,
A inovacae do método consistiu no fato de ser a agua des-
titada servida ao provador juntamente com as demais soly
cdes em lugar de ser servida separadamente, COMO uma amos
tra controle, ni3oc sendo tambem dito aos provadores esta-
rem provando a dgua destilada. Esses dois fatores contri-
buiram para dificultar a ordenagao das solugoes.

3.3,7 - Método estatistico. As ordenagoes cobtidas
por cada provador foram transformadas em valores da Tabe-
1a XX de Fischer e Yates (28) e a transformagao efetuada
gbedeceu o seguinte eritérin: as amosiras que receberam
a primeira, segunda, terceira, guarta, guinta & sexta or
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Nome : Data: [/ /

Serie:

Prove, por favor, as amosiras apresentadas e indique o gos~
to percebido e a intensidade do gosto em ordem decrescente usando
a ordenacao abaixo:

Intensidade

Ne da X do  Sabor
Sabor Percebido NO da ;;;;;ra

Amostra

+ intenso

- intenso

FIGURA 1. Ficha utilizada nos experimentos COW solugoes @
quosas de amincacidos com e sem ajuste de pH.
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denagac foram transformadas nos valores: +1,27, +0,64,
+0,20; -0,20; -0,64 ¢ ~1,27, respectivemente.

Analise de variancia {46,47) foi aplicada onde teg
tou-se a hipotese nula (Hp) de nao diferenga entre solu
coes e a hipotese alternativa {Hy) de haver diferenca en
tre solugbes. Desde gue a hipotese alternative {(Hy) foi
aceita o teste de significancia de Duncan {36) fol em-
pregado entre as medias obtidas.

A determinacdo dos valores de "thresholds" de di-
ferenga e de gosto foi assim obtida: a) a menor concen-
tracdo gue diferisse da ague destilada,ao nivel de signi
ficincia de 5% através do valor critico de Duncan, consi
derou-se "threshold" de diferenga: b) a menor concentra-
cdo que diferisse daquela do “thresheld® de diferenga,ao
nivel de significincia de 5% atraves do valor critice de
Duncan, seria “threshold” de gosto. As medias de cada so-
lugdo foram ordenadas em escala crescente de intensidade
{1, 2, 3, 4, 5, 6) e comparadas com a ordenagao indicada
pelos provadores cOmo ponto de partida para aplicagac do
teste de Duncan, cujo procedimento foi o seguinte: defi
niu-se _ Zi S

8 = y, - y. & 4L, = 1 onde 6 = diferen~
1 i i e

cas de médias; ¥y = media do tratamento 1 {agua destila
da); y; = medias dos tratamentos 2. 3, 4, 5, 6 (diferen~-
tes niveis de concentragdo para cada aminoacido): Aj "va
ridncias do numero de medias ordenadas no contraste; Z =
valores criticos obtidos na Tabela de BDuncan, com 90
graus de liberdade para © resTduo, § © desvio padrao (a-
n5lise de variancia): r = numero de repeticoes. Comparou
-se B; com Ay € adotou-se que: a) 8§ > A o teste

era significativo, indicando a existencia de diferenca
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entre as amostras; b) quando ei < ai o teste nao era sig
nificativo, indicando a auseéncia de diferenca entre as
amostras.
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4 - RESULTADOS E DISCUSSAQ

4.1 - Primeira serie de experimentos

Os resultados obtidos na primeira serie de experi
mentos sao apresentadoes em seguida.

a -~ Valores medios e variancias

No Quadro 8 est3o registrados os valores medios e
variancias para seis niveis de concentragdo dos 21 amino2
cidos, em solucoes aquosas sem e com ajuste de pH.

Para facilitar a analise dos dados, as medias ob-
tidas para cada concentragao foram ordenadas em escala
crescente de intensidade (1, 2, 3, 4, 5, &) e quando com~
paradas com a ordenacao indicada pelos provadores foram
sempre semelhantes, com excegao da L-glutamina gue obteve
a sequinte ordenacao: 1, 3, 5, 2, 4, 6.

b - Medida e efeito do pH

05 valores de pH das solugOes aguosas para Z1 ami
noacidos, sem ajuste de pH s3o apresentados no Quadro 9.
As solucodes aquosas sofreram ajuste de pH cuja faixa de
variacao compreendeu 5,50 - 6,00.

A influencia do ajuste de pH sobre os valores de
“thresholds® foi estudada atraves da comparagao entre as
variancias das solucdes sem e com ajuste de pH que podem
ser observadas atraves do Quadro 8. De modo geral nap foi
sbservada influencia do pH, com raras excecoes: para L-
glicina e L-histidina as variagbes obtidas com ajuste
de pH foram mencres que as obtidas sem ajuste de pH; en-



QUADRO 8. VYALDRES E VARIANCIAS

DAS SOLUCTES AQUOSAS SEM £ COM AJUSTE DE pH PARA
(12 SERIE)

21 AMINGECIDOS

AMINORCIDOS

Concentracgoes
L-glicina L-alanina L~valina L-Teucina L-isoleucina
% SApH CApH SApH CApH SApH CApH SApH CApH SApH CApH
dgua -0,872 -1,191 ~(,874 ~1,060 ~1,002 -0,954 -0,728 ~0,849 -0,8%99 -0,911
00,0312 ~-0,227 -0,462 -0,648 -0,596 -0,240 -0,474 -0,58¢2 -0,568 -0,502 ~0,341
00,0625 -0,659 ~0,329 -0,369 -0,260 -0,236 -0,395 ~0,594 -0,314 -3,316 -0,174
0,1250 0,103 0,128 -0,019 0,189 -0,124 0,073 0,103 -0,044 -0,110 ~0,241
0,2500 0,477 0,585 0,640 0,614 0,333 0,586 0,532 0,505 0,557 0,398
0,5000 1,178 1,870 1,270 1,112 1,270 1,164 1,270 1,270 1,270 1,270
Varidncias 0,222 0,8?3 0,139 G,165 0,225 0,201 0,176 0,187 0,182 0.,234

A4T R CARACIDOS
foncentragoes
L-serina L-treonina L-~metionina L-fenilalanina L~tirosina
% SApH CApH SApH CApH SApH CApH SApH CApH SApH CApH

agua -0,926 ~0,993 -1,191 -1,178 -1,191 -0,95] -1,099 ~-0,939 ~-0,821 ~-1,058
0,0312 -0,816 =~0,277 -0,544 =-0,492 -0,547 -0,596 -0,556 ~-0,373 -3,650 -0,504
0,0625 -3,538 ~0,319 -0,114  -0,207 -0,175 «0,378 ~(,298 -0,408 -3,169 -0,021%
0,1250 0,125 -0,239 ¢,2989 0,268 0,294 0,297 0,125 -0,163 0,050 0,125
04,2500 0,624 0,557 6,598 0,446 0,388 0,398 0,560 0,652 4,598 8,715
0,5000 1,231 1,270 0,952 1,164 1,231 b.231 1,270 1.231 1.032 0,742
Yariancias 0,140 0,174 8,270 0,297

0,185 4,147 0,111 0,170 6,102 0,172

...88-.
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amMINGECIDOS

Concentragoes - — —
L-triptofanio Be,L-aspartico L-1isina L-arginina L-histidina
% SApH CApH SApH CApH SApH CApH SApH {ApH SApH CApH
agua -1,152 -1,191  -1,270 -0,398 -1,191 ~-1,08  -1,032 -0,942 -1,006 ~-1,112
0,0312 ~-0,636 -0,5566 -0,585 =-0,742 ~0,664 ~0,715 -0,611 -0,821 -0,394 -0,639
0,0625 -0,272 -0,337 -0,230 ~-0,353 -0,152 -0,232 -0,384 -0,048 ~0,369% -0,334
0,1250 0,150 0,175 0,175 6,081 0,125 0,233 0,379 0,008 0,125 0,230
0,2500 0,640 0,679 0,719 1,148 0.876 0,609 0,462 0,532 0,492 0,585
0,5000 1,270 1,231 1,191 0,966 1,006 1,191 1,191 1,270 1,152 1,270
Yariancias 0,048 0,049 0,026 0,414 0,079 0,095 0,118 0,219 0,063
Concentragoes AMIROACTDOS Concentragoes AMINOACIDO
L-prolina L-hidroxiprolina L-¢cistina L-cistina
% SApH CApH SApH CApH . SApH % CApH
agua -1,270 -1,270  -0,914 -1,113 -1,231 agua -0,951
0,0312 -3,428 -0,532 -0,674 -0,605 -0,240 30,0078 -0,581
40,0625 -3,235 -0,183 -0,419 -0,290 -0,158 0,0156 -0,380
0,1250 0,103 0,188 6,098 0,125 0,142 0,0312 0,297
34,2500 0,599 0,664 06,679 0,612 0,665 06,0625 0,490
0,5000 1,231 1,164 1,231 1,270 4,794 0,1250 1,191
Variancias 6,068 0,066 0,119 0,077 0,259 G,113

usg_
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QUADRO 9. VALORES DE pH DAS SOLUGUES AQUOSAS PARA 21 AMI
NOKCIDOS NOS CINCO NIVEIS DE CONCENTRAGKO, SEM
AJUSTE DE pH.

L Niveis de concentragao (%)
Aminoacidos

0,0312 00,0625 0,1250 0,2500 G,5000

L-glicina 5,30 5,35 5,35 5,35 5,40
L.~alanina 5,90 5,90 6,00 6,10 6,40
L-valina 4,80 4,70 4,65 4,65 4,50
L~leucina 5,70 5,75 5,80 5,80 5,85
L~isaleucina 5,80 6,00 £,00 6,10 6,40
L~serina 5,50 5,55 5,60 5,60 5,60
L~treonina 5,25 5,19 5,12 5,01 5,00
L-cistina 12,00 12,00 12,30 12,50 13,00
L-metionina 5,32 5,40 5,50 5,50 5,60
L-fenilalanina 5,10 5,10 5,30 5,40 5,40
L-tirpsina 5,35 5,35 5,35 5,35 5,40
L-triptaofanio 5,90 5,80 5,79 5,75 5,61
Acido L-aspartico 3,30 3,01 2,99 2,81 2,75
Kcido L-glutamico 4,00 3,85 3,63 3,20 3,15
L-asparagina 5,20 5,00 4,60 4,40 4,00
t-glutamina 5,20 5,15 4,87 4,78 4,18
L=1isina 9,80 9,85 9,85 9,90 4,90
L-arginina 10,40 10,50 10,55 10,80 11,00
L-histidina 7,40 7,50 7,71 7,91 8,00
L-prolina 5,39 5,40 5,45 5,50 5,58
L-hidroxiprelina 5,30 5,35 5,40 5,50 5,70

pH médio da agua 6,00
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tretanto, o inverso foi verificado com acido L~glutamico
que apresentou variancia menor em relagao ao sem ajuste
de pH. Os demais aminoacidos nao apresentaram diferengas
entre as variancias que pudessem indicar a existencia de
pfeito do ajuste de pH sobre os valores de "thresholds”
obtidos.

¢ - Concentractes minimas de diferenga detectadas

No Quadro 10 (12 serie de experimentos) podem ser
observados os valores das concentragtes minimas de dife-
rengca detectadas para os 21 aminoacidos, sem & c¢com ajus-
te de pH, em porcentagem e molaridade, obtidos pela compa
racao da média de cada concentracac com a da agua destila
da, atraves do valor critico de Duncan (Z; = 2,73}, ao ni
vel de significancia de 5%.

Fsses valores revelaram que as concentragoes mini-
mas para sensibilidade de diferenga corresponderam & con
centracio de 0,0312% na maioria dos aminoacidos, excetuan
do-se L-alanina & L-tirosina que alcangaram o valor 0,0625%
e L-leucina 0,1250%,0s quais corresponderam ao dobro e
quadruplo da concentragao minima inicial 0,0312%.

bDesde que os "thresholds" variam de substancia pa-
ra substancia, era natural que os niveis de concentracgao,
variassem entre 08 aminocacidos. No nosso estudo esse fato
foi comprovado pela L-cistina e acido L-glutamico, cujas
concentracbes minimas detectadas foram as menores da se-
rie, isto e, 0,0078% (CApH) e 0,0156% {(SApH e CApH), res-
pectivamente. No caso de L-asparagina e L-giutamina obser
vou-se o inverso e as concentragGes minimas detectadas ay
mentaram, correspondendo ao valor de 0,0468% (menor nivel
de concentracdo da serie).



QUADRO 10, CONCENTRACUES MINIMAS OF DIFERENGA DETECTADAS
PARA 21 AMINOACIDOS SEM E COM AJUSTE DE pH EM
PORCENTAGEM E MOLARIDADE. (1% SERIE)

~ Yalores
Aminoacidos
SApH CApH

5 Mx10™2 p Mx10"2
L-glicina 0,0312 0,4161 0,0312 0,4161
L-alanina 0,0625 0,7014 06,0312 0,3507
L-valina 0,0312 0,2666 0,0312 0,2666
L~leucina 0,1250 0,9529 0,0625 0,4764
L-isnleucina 0,0312 0,2381 0,0312 0,2381
L-serina 0,0312 0,2969 0,0312 0,2969
L-treonina 0,0312 0,2624 0,0312 0,2624
L-cistinal™®) 06,0312 0,1298 0,0078 0,0325
{-metionina 0,0312 0,2094 0,0312 0,2094
L-fenilalanina 0,0312 0,1892 0,0312 0,1892
L-tirosina 80,0625 0,3449 0,0312 60,1725
L-triptofanio 0,0312 0,1530 0,0312 0,1530
t-3¢cido aspartice 0,0312 0,2348 0,2800 1.8781
{-acido glutamice 0,01586 0,1062 0,0156 D,1062
L-asparagina 00,0468 0,3122 00,0468 0,3122
L-glutamina 0,0468 0,3207 06,0468 0,3207
L-lisina 0,0312 0,2137 0,0312 0,2137
L-arginina 0,0312 0,1794 0,0625 0,3588
L-histidina 0,0312 0,2014 0,0312 0,2014
L-prolina 0,0312 0,2715 0,0312 0,2715
L-hidroxiprolina 0,0312 0,2383 D,0312 0,2383

(*) sem total dissolugdo.



d ~ Concentragfes minimas de gosto detectadas

No Quadro 11 encontram-se os valores das concentira
cdes minimas de gosto detectadas para os 2l aminoadcidos
sem e com ajuste de pH, em porcentagem e molaridade. Esses
valores foram obtidos pela comparagac da media de cadacon
centrac3oc com aquela correspondente 2 concentracac minima
de diferenca detectada, atraves do valor c¢ritico de Duncan
(Z; = 2,73), ao nivel de significancia de 5%.

As concentragoes minimas de gosto foram detectadas
em concentracées imediatamenie acima daquelas minimas de
diferenca ou em niveis ainda mais elevados.

4.2 - Segunda serie de experimentos

Pelo fato das concentragoes minimas de diferenga
serem detectadas, em geral, ac nivel mais baixo da primel
ra seérie - 0,0312% - houve necessidade de realizar uma sg
gunda serie de experimentos sensoriais para 16 aminoaci~
dos, empregando niveis de concentracaoc menores gque 0,0312%
e gue, provavelmente, forneceriam valores de "thresholds"
mais baixos, cujos resultados incluimos nesta segunda se-
rie.

a - VYalores medios e variancias

No Quadro 12 (22 série de experimentos) estao re-
gistrados os valores médios e variancias das solugbes a-
quosas para 16 aminoacidos em cinco njveis de concentra-
cdo, apenas sem ajuste de pH uma vez que, de modo geral,
nio foi observada influéncia do pH scbre as concentragoes

- .
minimas detectadas.
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QUADRO 11. CONCENTRACAC MINIMAS DE GOSTO DETECTADAS PARA
21 AMINGACIDOS SEM E COM AJUSTE DE pH, EM POR-
CENTAGEM E MOLARIDADEL. (1% SERIE)

} Valores
Aminocacidos - T —
SApH LApH

% Mx10™2 3 Mx 1072
L-glicina 80,0625 0,8332 0.,1250 1,6644
L-alanina 00,1250 11,4030 00,0625 00,7014
L~valina 60,5000 §,2662 00,1250 1,0665
L-Jeucina 00,2500 11,9067 00,5000 3.,8115
L-isoleucina 0,1250 0,9527 0,5000 3,8108%
L~serina 0,1250 11,1893 0,5000 4,7557
L-treonina 00,0625 00,5248 00,0625 00,5248
L-cistina 80,0625 00,2601 00,0312 00,1299
L-metionina 0,062% 0,418% D,1250 0,8378
-fenilalanina 00,0625 00,3783 0,5000 3,0266
L-tirosina 0,2500 1,3798 00,0625 03,3443
L-triptofanio 04,0625 0,3060 0,0625 0,3060
Rcido L-aspartico 0,0625 17,4695 30,0625 0,4695
Rcido L-glutamico  0,0312 0,2121 0,5000 3,3990
L-asparagina 0,7500 4,9957 00,7500 4.,39957
L-glutamina 0,0937 04,6411 60,5000 33,4211
L-Tisina 00,0625 0,427% 0,0625 00,4275
L~arginina 0,5000 22,8703 0,2500 11,4351
L-histidina 00,5000 3,2225 00,0625 73,4028
L-proiina 00,0625 0,5430 00,0625 00,5430
L~hidroxiprolina G,0625 00,4766 10,0625 0,4760




QUADRG 12. VALORES MEDIOS E VARIANCIAS DAS SOLUCUES AQUOSAS, SEM AJUSTE DE pH, PARA 16 AMINOACIDOS
(2% SERIE)

AMINOECIDOS

Concentragoes
L-glicina L-valina L-isoleucina L-serina L-treonina L-metionina L-fenilalanina
%
agua ~0,079 -0,211 -0,621 0,211 -0,281 ~0,819 -0,450
0,0078 -0,039 -{,209 -0,030 0,052 0,027 0,106 ~0,239
00,0156 0,185 -0,265 ~0,025 -{,450 0,278 0,294 -0,122
00,0312 0,132 0,345 0,159 -0,144 -0,0789 -0,158 0,119
0,0625 -0,147 -4,215 0,186 6,174 0,064 0,171 0,199
80,1250 -0,053 0,555 0,331 0,156 0,011 0,406 0,492
Variancias 0,718 0,621 0,635 0,675 0,704 0,558 0,632
_ AMINOARACIDOS
Concentracgoes — -
L-triptofaniv Acido L-aspartico L-tisina L-arginina L-histidinag L-prolina
%
agua -0,820 -0,398 -0,833 -1,124 ~-0,756 0,052
0,0078 -0,214 «0,742 «{3,635 ~0,544 -0,411 -0,0%82
03,0156 -0,094 -0,328 ~0,291 -{,381 -0,028 -0,080
0,0312 -(,356 3,036 -0,151 0,337 0,105 0,119
0,08625 0,598 0,387 0,640 0,584 0,597 -(,000
,1250 0,886 1,046 1,270 1,139 0,489 -0,000
variancias 0,378 0,058 0,160 0,117 0,494 0,728

.-gt?..



Cont. QUADRO 12.

ARINOACIDD

_ i AMINOACIDO N AMINOACIDO
Concentragoes Concentragoes Concentragoes
L-hidroxiprolina ‘ t-cistina Ecido L-glutamico
% % %

agua -0,248 agua ~-1,231 agua -1 ,08%

0.,0078 0,171 4,0019 -0,240 0,0039 ~0,518

0,0156 -0 ,425 0,003%8 -3,158 0,0078 -3 ,354

0,0312 -0,131 0,0078 0,142 00,0156 G.207

0,0625 ~(,081 0,0156 0,665 04,0312 8,519

0,1250 0,715 0,0312 0,794 0,0625 1,231
Variancias 0,590 0,259 0,129

...Lt-
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As medias obtidas para cada concentracao foram or-
denadas e quando comparadas com a ordenagac indicada pe-
Tos provadores nao foram semelhantes, constatando-se difi-
cuyldade por parte dos provadores em detectarem 05
*thresholds” para alguns aminoacidos estudados, o mesmo
nao ocorrendo, todavia, para a maitoria deles.

b - Concentracdes minimas de diferenga detectadas

Dos 16 aminodcidos estudados nesta serie, foram ob
tidas concentracoes minimas de sensibilidade para 1] ami-
noacidos sem ajuste de pH, em porcentagem e molaridade, se
guindo critério idéntico ao da primeira serie de experi-
mentos e podem ser observadas no Quadro 13.

Atraves dos resultados dessa segunda série de ex-
perimentos comprovou-se a hipotese da possibilidade de ob
tengao de valores minimos mais baixos que foram obtidos
para L-isoleucina, L-cistina, L-metionina, L-triptofanio,
icidos L-aspartico e L-glutamico, L-lisina, L-arginina e
L-histidina. Entretanto, valores mais elevados foram ob-
servados para L-fenilalanina e L-hidroxiprolina, ou seja,
0,0625 e 0,1250%, respectivamente. Em relagao a L-glicina
L-valina, L~serina, L-treonina e L-prolina nac foram obti-
dos resultados significativos em relaglo ao controle {agus
destiladal}.

¢ - Concentracoes minimas de gosto detectadas

O0s valores das concentracoes minimas de gosto de-
tectadas para os 11 aminoacidos sem ajuste de pH, em por-
centagem e molaridade, foram cbtidas seguindo o mesmo cri-
tério empregado na primeira serie de experimentos e cons-
tam do Quadro 13.
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QUADRO 13. CONCENTRACDES MINIMAS DE DIFERENGA E DE GOSTO
DETECTADAS PARA 16 AMINOACIDOS SEM AJUSTE DE

pH, EM PORCENTAGEM [ MOLARIDADE (2@ SERIE}.
. Valores
Aminoacidos
Diferenca Gosto
% Mx1072 % Mx10~¢
L-gticina - - - =
L-yalinag - - - -
L-isclteucina 00,0078 G,0594 - -
L-serina - - - -
L-treonina - - - -
L-cistinag 0,0019 00,0079 0,01586 00,0649
L-meticonina 0,0078 0,.0522 - -
L-fenilalanina 60,0625 0,3783 - -
L-triptofanio 05,0078 0,0381 0,1250 56,6121
Kcido L-aspartico 00,0078 g,0582 06,0312 0,2344
Ecido L-glutamico £,0039 0.02688 60,0156 00,1060
t~1isina 0,0156 00,1087 40,0625 0,4460
L-arginina 06,0078 0,0447 0,1250 6,0717
{~histidina ,0156 00,1005 00,0625 0,4028
L=prolina - - - -
L~hidroxiproiina 00,1250 31,9532 - -
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As concentracdes minimas de gosto foram detectadas
nas concentracoes mais elevadas que aquelas de diferenga
para L~cistina, L-triptofanio, acides L-aspartico e L-glu
tamico, L-lisina, L-arginina e L-histidina, nado sendo obp
tidos valores significativos (em relagdoc a  concentragao
minima de diferenga) para L-isoleucina, L-metionina, L-fe
nilatanina e L~hidroxiprolina.

4.3 - Terceira serie de experimentos

Pelo fato das concentragdes minimas de diferenga
serem ainda detectadas no nivel mais baixo de concentra-
¢do, realizou-se uma terceira serie de experimentos com
apenas sete aminoacidos cujos resultados sao abaixo apre-
sentados.

a - Valores medios e variancias

No Quadro 14 estdo registrados os valores medios e
variancias para seis niveis de concentracao dos sete ami-
noacidos, em soluctes aguosas sem ajuste de pH.

As medias foram obtidas seguindo critério identico
ao utilizado nos experimentos anteriores e quando compara
das com a ordenacao indicada pelos provadores nao foram
semelhantes indicando gue as concentragoes usadas nessa
terceira serie de experimentos estavam abaixo do
"threshold" uma vez que os provadores rao conseguiram or-
den3-las corretamente, com excecado dos aminoacidos L-cis~
tina, acido L-~aspartico e L-arginina.

b - Concentracdes minimas de diferenca detectadas

os sete aminocacidos analisados nesta serie foram



QUADRO 14. VALORES MEDIOS E VARIANCIAS DAS SOLUGDES AQUOSAS SEM AJUSTE DE pH PARA 7 AMINCGACIDOS
{33 SERIE)

AMINOECIDOS

Concentragoes
L-isoleucina L-cistina L-metionina L-triptofanio Ac.lL-aspartico Ac.L-glutamice L-arginina
%
agua 0,052 -0,028 -(,094 «(,333 -0, 357 ~{,223 -{3,053
00,0078 -0,093 ~(,439 ~(3,156 0,345 -(3,503 ~-0,333 ~(,395
04,0038 -0,119 ~(,067 -0,013 -{3,186 -(3,210 -0, 106 ~3,105
0,001¢9 -0,331 46,715 (3,038 0,264 -{3,188 0,146 (0,039
30,0009 0,283 ~0,119 (3,306 -(3,088 (6,304 0,185 -0,106
(¢,0004 0,188 -0,062 0,080 -0,012 0,952 0,332 0,698
yariancias 0,687 0,604 0,709 0,672 0,474 0,673 0,614

...LQ..



obtidas concentra¢des minimas de sensibilidade para tres
amincacidos sem ajuste de pH, em porcentagem e molaridade
seguindo critério idéntico ao das series anteriores, cu-
jos resultados podem ser observados no Quadro 15.

QUADRO 15. CONCENTRAGCDES MINIMAS DE DIFERENGA E DE GOSTO
DETECTADAS PARA 7 AMINOACIDOS, SEM AJUSTE
DE pH, EM PORCENTAGEM E MOLARIDADE (3% serie)

. Valores
Amincacidos

Diferenga Gosto

p Mx10~2 v Mx 102
L~isoleucina - - - -
L-cistina 00,0004 0,0017 - -
L-metionina - - - -
L-triptofanio - - - -
Rcido L-aspartico 00,0009 00,0068 0,0019 0,0143
Rcido L-glutamico = ~ - -
L-arginina 00,0078 0,04458 - -

Comprovou-se a hipotese da possibilidade de obten-
cio de valores minimos mais baixos obtidos para L-cistina
e acido L-aspartico tendo L-arginina, obtido vatlor identi
co dguele da segunda serie, nao sendo obtidos valores sig
nificativos, ou seja, valores que nag diferiram da agua,
para L-isoleucina, L-metionina, L-triptofanio e acido L-
glutamico.
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¢ - Concentragdo minima de gosto detectada

No quadre 15 esta registrado o valor da concentra
cio minima de gosto detectada para o dcide L-aspartico,
sem ajuste de pH, em porcentagem e molaridade, obtido pe-
1a comparacao da media de cada concentragao com aguela
correspondente a concentragan minima de diferenga detecta
da, atraves do valor critico de Duncan {Z; = 2,73), 2o ni
vel de significancia de 5%.

{-cistina & L-arginina apresentaram valores gque
nio diferiram significativamente da agua destilada.

4.4 - Limites minimos de sensibilidade de diferen
ca {“thresholds® de diferencga)

A avaliacap dos “thresholds” de diferenga para <@
da aminoacido foi realizada considerando a menor concen-
tracdo que diferiu da agua destilada, a0 nivel de signifi
cancia de 5%, atraves do valor critico de Duncan.

0s valores dos limites minimos de sensibilidade
de diferenga {"thresholds® de diferenca) obtidos nas tres
saries de experimentos, sem ajuste de pH, (pelo fato de
nio ter sido observada influencia do referido ajuste 50~
bre as concentracoes minimas defectadas na primeira §e-
rie) constam do Quadre 16.

Apesar da agua destilada ter sido apresentada em
posicao nas fixa e nao conhecida dificultando os testes,
as menores concentracgoes utilizadas foram detectadas, pa-
ra a maioria dos aminoacidos. 0% aminoacidos L-glicina,
L-alanina, L~valina, L-leucina, L-serina, t-treonina, L-
fenilatanina, L-tirosina, L-asparagina, L-glutamina, L~
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QUADRO 16. LIMITES MINIMOS DE SENSIBILIDADE DE DIFEREN-
CA E DE GOSTO (“THRESHOLDS" DE DIFERENCA
DE GOSTO) SEM AJUSTE DE pH, EM PORCENTAGEM E
MOLARIDADE {13, 2% e 3% SERIES)

E

- “Thresholds”
Amingacidos
Diferencsa Gosto

% Mx 1072 % Mx107°
L-giicina 0,0312 G,4161 00,0625 00,8332
L-alanina 00,0625 0,7014 0,1250 1,4030
L-valina 60,0312 00,2666 0,5000 4,2662
L-leucina 0,1250 0,9529 00,2500 71,8057
L-isoleucins 04,0078 0,058%4 0,1250 0,8527
L~serina 0,031¢ 00,2969 0,1250 1,1893
L«~treonina 0,0312 0,2624 0.0625 00,5248
f~cistina 00,0004 0.0017 - -
L-metionina 00,0078 0,05822 0,0625 D,4189
L~-fenilalanina 00,0312 0.189¢2 0.0625 00,3783
L~-tirosina 00,0625 00,3449 0,2500 1,3798
L-triptofanio 0,0078 0,0381 0,0625 00,3060
Kcido L-aspartice  0,0009  0,0068 0,0019 0,0143
Kcido L-glutamico  0,0039  0,0265 0,0156 0,1060
L~asparagina 0.,0468 0.3122 0,7500 4,9957
{-glutaming {,0468 00,3207 00,0837 0,6411
L-lisina 0,0156 0,10867 00,0625 00,4275
L~arginina 0,0078 00,0448 00,1250 6.7156
L-histidina 00,0156 0,1005 0,0625 0,4028
L=protina 0,0312 00,2715 0,0625 G,5430
L-hidroxiprolina 0,032 0,72383 0,0625 G,476¢
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prolina e L-hidroxipreclina, tiveram seus “thresholsd' de

terminados na primeira serie de experimentos.

Na segunda serie, L—isoleuc{na, L-metionina, L-trip
tofanio, acido L-glutamico, tiveram o0s seus ®thresholds” de
1iferenga determinados tambeém na menor concentracdo utili=
zada para L-lisina e L~histidina os valores de “thresholds®
foram obtidos em concentragoes mais elevadas. Isto vem com
provar & boa acuidade sensorial da equipe de provadores.
Ja na terceira série nao foram obtidos “"thresholds"nas con
centracoes mais baixas da serie empregada, sendo detecta
dos valores de "thresholds” para L-cistina, acido L-aspar
tico ¢ L-arginina.

4.5 -~ Limites minimos de sensibilidade de gosto
(thresholds” de gosto)

Os limites minimos de sensibilidade de gosto ou
“thresholds” de gosto constam do Quadro 16 e foram obti-
dos considerando a menor concentracio que diferiu do
“threshold" de diferenga,ao nivel de significancia de 5%,
atraves do valor critico de Duncan,

Os vatlores de "thresholds" de gosto para o5 aminoé
cidos. foram obtidos na primeira serie de concentragéo,eﬁ
cetuande L-triptofanio, acido L-glutamico. L-lisina, L-ar
ginina e L-histidina obtidos na segunda série de experi
mentos ¢ acido L-aspartico obtido na terceira série de ex
perimento, sendo que para L-cistina nao foi detectado va
Tor significativo em relacao ao "threshold™ de diferenca.

4.6 - Caracterizacgao da qualidade de gosto

A caracterizacao da qualidade de gosto foi chtida
atraves das frequencias em porcentagem para cada aminoaci
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do nas solucgoes acuosas sem € com ajuste de pH.

Nas Figuras 2, 3 e 4 estao representadas gualidades
de gosto das solucgbes aquosas dos aminoacidos estudados
has tres series de experimentos obtidas atraves das por-
centagens das frequencias.

0s aminodcidos tiveram suas qualicades de gosto in
dividuais e combinadas caracterizadas,atraves das porcen-
tagens das frequencias mais representativas, que podem ser
observadas nos Quadres 17, 18 e 19,

Observando as Figuras 2, 3 e 4 verificamos que 03
21 aminoacidos estudados apresentaram varia¢ces na quali-
dade de gosto quando em solugoes com e sem ajuste de pH,
constatando-se a presenca dos guatro gostos basicos primg

rios: doce, amargo, acido e salgado, encontrando-se atem
destes, outros gostos para 03 seguintes amincacidos:
1% SErie g
Bcido L-aspartico CApH gosto sabao (21,25)
L-vatina ! gosto podre {12,50)
L-metionina # gosto podre { 7,50)
L-arginina o gosto estranho { 1,25}
L-tirosina SApH gosto nao identificadoe (12,50}
L-1isina " gosto nao identificadoe { 1,25}
L-histidina ! gosto sebao { 1,25}
22 serie ”
L-treonina Gosto ligeiramento metalico { 2,50)
L-fenilalanina Gosto salgado { 1,25)
Gosto remedio {12,50)
L-metionina Goste pao identificado {12,503}
Gosto putrido {46,25)
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Cont. 22 Serie %
{~triptofanio Gosto putrido { 6,25)
L-1isina Gosto putrico { 2,50)
L=prolina Gosto ligeiramente metalico {12,50
32 Serie y
L~cistina Gosto putrido e salgado { 6,25)
' Gosto remedio { 8,75)
L-metionina Gosto putrido (36,25]
{-triptofanio Gosto putrido { 6,25)
Rcido L-glutamico  Gosto putrido { 6,25}

fncontrou-se qualidade de gosto doce para L-alani-
na, amargo para L-leucina, L-isoleucina, L~-fenilalanina e
_-histidina. Apresentaram mudangas de qualidade de gosto
L-glicina e L-treonina de doce-acidos passaram & amargo,
t-yalina e L-serina de doces passaram a amargo, L-metioni-
na de amargo-acido passou a putrido e L-triptofanio de a-
marqo passou a acido, apos ajuste de pH,

Caracterizadas com qualidade de gosto doce L-alani
na e L-glicina (pH 5,5-86,0}. Entretantoe Cameron {21) re-
portou resultados semelhantes ao nosso, para o primeiro ,
diferindo para L-glicina cuja qualidade de gosto foi re-
portada como acida {pH 7.1).

Comparando as qualidades de gosto obtidas por Gal-
vin (29) com os nosses resultados verifica-se que somente
prolina e hidroxiprolina foram caracterizados como doces
nos dois trabalhos. L {+) arginina, acido L (+) aspartico
L {-) cistina, L (+) histidina, L (-} teucina, L {+) Tisi
na e L {-) tirosina foram fracamente doces {Galvin}, en-
quanto em nosso trabalho foram assim caracterizados: amary



[

5 L
(24 Doce E{:_J Atido
N Amargo &3 Soigodo
SApH
Hls)
90
]
f; = N
),
7 R Ry,
% & )
2 .
7 Y L 7
/ \‘\ \\
% .
S, %
g 7 N, N - .
¢ 7 3 " \\\\{: \-.\ o
g S NG N s
g
=
[
L
b
% CA pH
B0,
2 ] N
A N
8¢ | .
TO L L [ \.
- N \.\\“ 7 %,
S h - %y
5 3 \" s %,
y N N e
\,R . 2 .\- [ S
N 3 7N
""\“_\ \\ \ ] ) iy
AN 3 ;;52 N NN
o BOAN A 2N T3 BN
L-licing L~ Alanma L-Valina L-Leucing L.~ Isoleucine L~ Sering L-Treoming

QUALIDADES DE GOSTO

FIGURA 2. Qualidades de gosto das solugoes aquosas para 21 aminoacidos., sem e com ajus

te de pH, obtidas atraves da porcentagem da frequéncia.

(19 SErie)

,89..



.',.’ L4 “ \:::.Ti ' .
foue EZ Brido B Trafpide

3 £
Amorgo E Salgado ZE Gutres gostos
SApH

00 4

BESPOETE SENSORIAL W

ChpH
0 4
#0 -
g E I
.\ e i
Fosd \ 7 A o
sol N /4 ” 7
sol I a\ /] - 7
. S _ AN me ;’7 ’;/
30 Sy % o Vo
30 |- g\\:;_m ) 7 ¢ /}1
' i i s " /A
20 K\iﬁ - 5%?? %/wﬁ ??
Vg | N RS
oL LR AR AN s NZE N Z I 7~ BN
i -Asparoging L -Glutoming L~ Liging 1.~ A gining i - Histidina i~ Prolinag L-Hdrosprofing

QUALIDADES DE GOSTO

Lont. FIGURA 2.

...6[3..



24 Doca

@ Krpergo

A F T
3 ;,/,/; _/,/-'/ ) V{p/ /’

@ Aeido
@ Sgigado

ey +
e

P
7

777

N
0
i

G0 -

RESPOSTA SENSORIAL (%

ey

%:5':‘_:.. -

RS

Caont,

L~ Cisting

FIGURA 2.

s

P

o

;’x

v
f7 yal

-T?W$§4ag

. v . /:/L]

D
&

L

SApH

LTINS A,

2 Insipite

Cutros go3tos

U A P

s
SRS
o S

l \1.‘~\'._\

o

=
o

PSRN, 1\\:\ \\\‘\\{ -
e N

1

S TS AN
O R
. . W h

: %
N N
ez Nl A L ! S

Chpt

7N

L - Mstioning

1.~ Fanilatoning

|_- Tirosing

CUALIDARES DE GOSTO

Y, gﬁ% gA

L~ Triptofdnio

Lcido -Aspdrtico

Yo oo,

Acido L~ Gutdmice

....09._



RESLOSTA SEMEORIAL M%)

57 T .
U4 Doce Vi Agidp A Insipide
EQ:‘-;L..- Amargd B Saigedo £ Outrss gostes
SApH
0
9
80
704 &Y
B0 4 \
80 .
40+ :“\'“j N
S "y
AN "% AN
204 ] Mg A
H ".F/j’/‘? | \'ﬁ:j:
{)‘gf- EEN F‘ \1
L-Ghcing L~ Yaling L-Isolaucing Lo Sering L-Traoning L Tigting L- Fenilslaning L~Metioning
ShpH

L Disting

dsido Acido L-Lising L-Brgining - Higtiding L-Proting L- Hidroxiprating
L~ Aspartics L~ Slutdmicn

QUALIDADES DE SOSTQ

FIGURA 3. Qualidades de gosto das solugles aquosas para 16 aminoacidos, sem ajuste de

pH, obtidas atraves da porcentagem da fregquencia. (2% Serie}

- E_g..



@ Bocs A?:izie Inﬁipidg
7

N

77

Saigade L4 Quiros gostos
ShpH

#
]
N -
¥ Sy %
% N 2N
o 3 =Y
P Ny s
L
&
i
ik
i

o

:/ r /; :
P
o rh

L~ Lsoleucing L~ Cigtina L~ Wetioning L Tripiofdnic Acide L-Aspdrtico Aoidn L~ Glutdmico L-Argining

QU ALIDADES DE GOSYO
FIGURA 4.~ Qualidades de gosto das gsolugbes aquosas para 7 amincacidos, sem ajuste de pH,
obtidas atraves da porcentagem da frequencia. (3% serie)

-29“



QUADRO 17. QUALIDADES DE GOSTO INDIVIDUALMENTE € COMBINADAS PARA CADA AMIND

ACInn, SEM E COM AJUSTE DE pH, EM PORCENTAGEM DA FREQUENCIA.

{12 SERIE}
Aminoacidos SADH CApH

Gosto % Gosto %
L-glicina doce~acido 48,75-31,25  doce 71,25
L-alanina doce 90,00 doce~amargo 48,75-38,7%
{-valina acido-amargoe 41,25-28,75  amargo 72,50
L-leucina amargo 80,00 amargo 67,50
L-iscleucina amargo 83,75 amargo 93,75
L~serina doce &1,2% doce 61,25
{~treonina acido-doce 28,75-27,50  amargo 83,75
L-cistina amargo 88,75 salgado £5,00
L~metionina amarqgo-acido 43,75-42,50  amargo 76,25
t~-fenilalanina amargo 86,25 amargo 91,25
L-tirosina amargo 78,75 amargo 47,50
L-triptofanio amarygo 100,00 amargo 87,50
Acido L-aspartico acido 87,580 salgado-sabdo  23,75-21.25
Reido L-glutamico acide 78,75 acido 82,25
L~asparagina acido 65,00 amargo 83,75

L~glutaming

amargo-acido

43,75~26,25%

amargo~acido

32,50-28,75

L-1isina doce-amargo 37,.50-25,00 doce~amargo 46,25~36,25
L-arginina doce~amargo 60,00-36,25 amargo 56,25
L-histidina amargo 77,50 acido 70,00
L-pralinag doce-amargs 53,75-28,75 doce 81,25
L-pidroxiprolina amargo-doce 33,75-42,50 doce 76,25

mggm



QUADRO 18. QUALIDADES DE GOSTOD PARA 16 AMINOACIDOS,

-4~

SEM

AJUSTE DE pH, EM PORCENTAGEM DA FREQUENCIA

(2% SERIE)
Aminoacidos SApH -
Gosto %

L-glicina amargo 47,50
L-valina amargo 43,75
L-isoleucing amargo 70,00
L-serina amargo 47,50
L-treonina amargo 30,00
L-cistins amargo 50,00
L-metionina putrido 46,50
t-fenilalanina AmMargo 50,00
L-triptofanio amargo 63,75
Rcido L-aspartico acido 88,75
Reido L-glutamico acido 85,00
L~Tisina doce 61,25
L~arginina doce 63,75
L-histidina amargo 32,50
L-prolina amargo 31,25
L-hidroxiproline doce 44,00




65

QUADRO 19. QUALIDADES DE GOSTO INDIVIDUALMENTE E COMBINA
DAS PARA 7 AMINOACIDOS, SEM AJUSTE DE pH,
EM PORCENTAGEM DA FREQUENCIA (3% SERIE)

Aminoacidos SApH

Gosto %
L~isoleucina amargo~-doce 16,25-10,00
L-~¢cistina amargo 18,75
L-metionina putrido 36,25
| -triptefanio acido 26,25
Acido L~aspartico acido 47,50
Ecido L-glutamico acido 371,25

L-arginina doce-acido 18,75-13,75
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gos, { ~leycina, L-tirosina ¢ L-arginina; doce-amarygo, L=
1isina; salgado, L-cistina; acido, L-histidina & estranho
acido L-aspartico.

As qualidades de gosto reportadas por Solms, cita-
do por Beets (13) e as apresentadas neste trabalho, dife-
riram para a maioria dos aminoacidos excetuando~-se L-leu-
cina, L-tirosina e L-triptofanio caracterizados como a-
margos & L-glicina como doce.

ohcervande os Quadros 180, 11 e 16 ¢ Figuras 2, 3 e
4 verifica-se que os 21 aminoacidos apresentam valores
distintos de concentracbes minimas de gosto, “thresholds®
de diferenca, ocorrendo, também, mudangas nas qualidades
de gosto gquando em solucoes &quosas com e Ssem ajuste de
pH. Essas variagoes dos referidos aminpacidos, podem Ser
atribuidas 3s seguintes variaveis: 1) concentracap -~ res-
ponsavel pelas diferentes sensacoes de gosto e comprova-
mos isso quando para alguns tivemos que aumentar ou dimi-
nuir a concentragao maior da serie inicialy 2) estrutuva
gquimica ~ Pangborn {59}, Meyer {51) e Beets {13} relata-
ram gue as qualidades de gosto dependem da configuragao
quimica das substancias. Kaneko {41} encontrou para DS
compostos derivados da D~ tirpsina qualidade de gosto doce
sendo os compostos na Torma L smargos ou desagraéavexs re
lacionando ¢ gosto nac com @ rotacao otica mas sim com @
configuracéao espacial. Shallenberger {(64) estudando 0 gos
to doce em acucares sugeriuy que gquando grupos hidroxilas
que conferem dogura, estio ligados por pontes de hidroge-
nia, a habilidade em conferir o gosto doce parece Ser veg
trita e gque a intensidade do gosto depende da sua configu
ragac: 3} pH - houve variacoes das qualidades de gosto pg
1a adicao do acido e da base. A adicao do HCY determinou
o aparecimento do gosio amargo pard L-alaninag, L= treonina;
doce para L-hidroxiprolina; salgado para bL-cistina ¢ act-
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do para L-histidina. A adigao de NaOH determinou o apare-
cimento do gosto amargo para L-asparagina. 0 nosso conhe~
cimento sobre o comportamento dos jons presentes nas soly
coes @ bastante limitado para discussac de sua relagaoccom
os diferentes gostes; 4) pureza das substancias - p0ssivel
causa de variacdc nos resultados obtides pode ser devida
ao grau de pureza das substancias empregadas.

Embora os diversos autores tenham apresentado dife
rentes definicOes para “thresholds® de diferenga ¢ de gog
tog, nao foi apresentads definigao baseada na analise esta
tIstica. A experieéncia e o3 resultados obtidos neste esty
do sugeriram as seguintes definigdes:

1) Limite minimo de sensibilidade de diferenga {"threshold”
de diferenca) € a concentragao minima percebida de uma
substancia que difere de uma amostra controle, (geralmen-
te a agua destilada) aco nivel de significancia igual o
menoy que 5%.

2) Limite minimo de sensibilidade de gosto ("threshold”
de gosto} & a concentracac minima gue difere do “thresholid®
de diferenca ao nivel de significancia igual ou menor que
5%
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5 - CONCLUSDES E RECOMENDACUES

Fetudos detalhados dos 21 aminoacidos nas tres gE-

ries de experimentos levaram is seguintes conclusoes:

1)

4)

5)

6)

73

fis "thresholds” de diferenga para 0S aminoacidos em so
lucdes aguosas, sem ajuste de pH,variaram de 00,0004 &
0,1250%.

A <Brie de concentracao inicial (0,5000%) mostirou-se
mais adequada para detecciao dos “thresholds™ para L~
alanina, L-leucina e L-tirosina.

A elevacdo de concentragaoc da série inicial para L-as-
paragina e L-glutamina permitiu a deteccan dos valores
de “thresholds" de diferenga, consequentemente, de gos
to.

Os “threshelds” de gosto para oS amincacidos em soju-
cdes aquosas, sem ajuste de pH, variaram de 0,0015 a
0,7500%.

A posic¢do variavel da agua destilada ndo influiu de ma
neira desfavoravel sobre os resultados ghtidos nos tes
tes realizados.

Nig houve influéncia do ajuste de pH sobre 0s valores
de "thresholds? de diferenge e de gosto, porem, 0 mes-
mo nao aconteceu sobre 3 caracterizacao do gosto.

0s aminodcidos estudados apresentaram as quatro quati-
dades de gosto primarias individualmente e combinadas.
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Recomendamos gque sejam considerados os "thresholds"”
de diferenca obtidos sem ajuste de pH para todos os aming
3cidos estudados, uma vez que ao sofrerem ajuste alguns
aminoacidos mudaram completamente ¢ gosto como e 0 £aso
da L-trecgnina gue de acido-doce passou a amargo; L-cisti
na de amargo passou a salgado; {-asparagina de acido pas-~
sou a amargo e L-histidina de amargo passou @ acido.

Partindo da suposicdc de qua a agua destilada podg
#% introduzir variagac sobre os resultiados dos “thresholds”,
recomendamos o uso de agua bidestilada e defonizada, h
trabalhos futuros da mesma naturezia.
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