AJINOMOTO

Ajinomoto do Brasil promove evento gratuito na Japan House Sao Paulo para

celebrar o Dia do Umami
Com vagas limitadas, o bate-papo acontece no dia 25 de julho e abordard a conexdo entre
Brasil e Japdo
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Divulgacao

Sao Paulo, julho de 2025 - Em comemoracado ao Dia do Umami, celebrado em 25 de julho, a
Ajinomoto do Brasil, referéncia em aminoacidos e detentora de grandes marcas como
SAZON®, MID® e VONO®, em parceria com a Japan House S3o Paulo, realizard um bate-papo
com o tema “Umami: uma deliciosa unidao entre Brasil e Japao”, no dia 25 de julho, a partir
das 14h, presencialmente na JHSP. A programacao conta com uma experiéncia de degustacao

exclusiva, que propde uma releitura criativa de ingredientes tipicos da cultura japonesa como
shoyu, missé e algas marinhas, em pratos tradicionais brasileiros.

A atividade sera conduzida pela chef do Restaurante Aizomé, Telma Shimizu, ao lado da
doutora em Ciéncia dos Alimentos e consultora técnica e cientifica, Hellen Maluly, que irdo
explorar os lacos culturais e gastrondmicos entre os dois paises por meio do umami, o quinto
gosto do paladar humano, descoberto em 1908 pelo cientista japonés, Dr. Kikunae lkeda.


https://www.instagram.com/japanhousesp/
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“Falar de umami é revisitar a prépria histéria da Ajinomoto, que ha mais de um

século leva esse gosto tao singular para diferentes partes do mundo. O umami

representa conexdo, afeto e meméria, além de ter o poder de transformar qualquer refeicao
em uma experiéncia sensorial completa, despertando sentidos e resgatando histdrias a
mesa”, afirma Mariana Rosa, nutricionista e gerente de Comunicacgao Cientifica da Ajinomoto
do Brasil.

UMAMI

E o quinto gosto bdsico do paladar humano, descoberto em 1908 pelo cientista japonés
Kikunae lkeda. Foi reconhecido cientificamente no ano 2000, quando pesquisadores da
Universidade de Miami constataram a existéncia de receptores especificos para este gosto
nas papilas gustativas. O aminodcido acido glutamico e os nucleotideos inosinato e guanilato
sdo as principais substancias umami. As duas principais caracteristicas do umami sdo o
aumento da salivacdo e a continuidade do gosto por alguns minutos apds a ingestdo do
alimento. Para saber mais, acesse o site www.portalumami.com.br

Sobre a Ajinomoto do Brasil

Presente no pais desde 1956, a Ajinomoto do Brasil é referéncia em aminoacidos e
amplamente conhecida por seus produtos de varejo, como Tempero SAZON®, Refrescos
MID®, Sopas VONO® e o préoprio AJI-NO-MOTO®, além de atuar no segmento de food service
(alimentacdo fora do lar). A empresa oferece produtos de alta qualidade tanto para o
consumidor como insumos para as industrias alimenticia, cosmética, esportiva, farmacéutica,
de nutricdo animal e agronegdcios. Tem como propdsito contribuir para o bem-estar da
sociedade, das pessoas e do planeta utilizando sua expertise em “AminoScience”, a ciéncia
dos aminoacidos, da producdo a aplicacdo, por meio de um sistema alimentar sustentavel.
Para isso, trabalha com produtos desenvolvidos a partir do Biociclo - processo circular de
producdo sustentdvel -, com menor impacto no meio ambiente. Com quatro fabricas no
interior de S3o Paulo e sede na capital, emprega cerca de 3 mil pessoas e atende mercados
internos e externos. Globalmente, o Grupo Ajinomoto emprega mais de 34 mil pessoas, conta
com 116 fabricas e produtos vendidos em mais de 130 paises. Em 2023, teve um faturamento
global de USS 9,9 bilhdes e nacional de RS 3,3 bilhdes. Para mais informacgdes, visite

www.ajinomoto.com.br.
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