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ABSTRAKT

Bakal&ska prace je zafena na vyrobu glutamanu sodného, jeho obsah atiyu&izne
pouzivanych potravinach. Jejim cilem jabpzit kyselinu glutamovou, ktera vyvolava
chuw’ umami, oznéovanou jako pata cliwtlovéka. Dale vysitluje spotebitelska a potra-

vinarska hlediska, pouziti v potravirské praxi a jehofjppadné dsledky na lidské zdravi.

Kli¢ova slova: glutaman sodny, kyselina glutamova, umaitkovinny hydrolyzat, spo-

tiebitelska hlediska, potraviigka hlediska, vyroba

ABSTRACT

Bachelor’s Thesis is focused on the production @fi@gsodium glutamate, it’s content and
use of commonly used foods. The target of this Balm’s Thesis i$o specify to bring
glutamic acid, which produces umami taste, knowthasfifth human taste. It further ex-
plains food and consumer perspective, the usedd fiactice and its potential effects on

human health.

Keywords: monosodium glutamate, glutamic acid, umanotein hydrolyzate, consumer
perspektive, food terms, production
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UvoD

Kyselina glutamova p#itmezi kyselé aminokyseliny. Tato kyselina a takéagnin se chova
jakoy - aminokyselina, ze které snadno vznikatermickém zpracovani potravin 5 - oxopy-
rrolidin - 2 - karboxylova (pyroglutamové& glutaminova) kyselina, respektive jeji amonna
sul. Glutamova kyselina byvatipozenou sloZzkou ¢kterych proteid a peptid. Vyskytuje se
v ¢erstvé a konzervované zelefincerstvém a konzervovaném ovocifegevsim vsSak

v nakladandeps nebo rajatech.

Glutamany se ziskavaji zejména z cukrésggy aradi se mezi konzervanty. PouZivaji se pro
zvyrazréni chuti polévek, syr, masa, instantnickinskych polévek, polotovarech a ochucova-
dlech. Nekteri vyrobci jej pouzivaji pro zvyrazni chuti levnych uzenin, aby se zakryla jejich

nevyrazna chil

Za minulych dob, fed revoluci, se u nas nepouzivalo velké mnoZstazévanich latek.

Planovani vyroby potravin a nagdpylo nastaveno velice flévé, takze pozadavky na trvan-
livost nebyly poZzadovany. Aditiv vSak ve&¥ piibyvalo a je tedy zcela logické jejich pronik-
nuti i k ndm. Staly se takébnym dophkem vyroby. VCeské republice se situace vyrézn
zmenila az po roce 1989, kdy na trh zaihgivelké potravinéské koncerny a domaci vyrobci

pocitili obrovskou konkurenci.

V dnesni rychlé dabse lidé snazi v rychle, levré a ve velkém mnoZstvi tedy nakupuiji tr-
vanlivé vyrobky do zasoby. A potravifsky piimysl se této skut@osti rychle pizpusobil.
Aby splnily vS8echny pozadavky na razie chug, ale gedevSim zartil dlouhou trvanlivost,
zataly se ,€ka“ pouzivat ve velkém mnozstvi. Pro zndzmiruve’me, Ze napklad v bujo-
novych kostkach, tak krasrzabalenych a oblibenych, neni masovy nebo zelepimgtazek
(toho jsou v kostkach pouha&az ti procenta), ale obsahujéguevSim &l (50 az 60 %) a

glutaman sodny (10 az 15 %).

Oznaeni pro glutaman sodny je MSG a u nas se prodadanpavem Glutasol. V EU je
MSG klasifikovan jako potravirtaké aditivum, zné se E 621 a zvlastnigdpis utuje, kde a
jak mize byt gidavan do potravin. V &kterych zemich je rowZ pouzivan pro zlepSeni chuti

pokrmi pfimo na stole, podolsrjako <il, peg.

Na otazku zda glutaman pougitikoli, si ale odpo¥d’ musi najit kazdy sam.
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1 GLUTAMAN SODNY - E 621

Glutaman sodny (Na - L - glutamét) je monosodild_s glutamové kyseliny (MSG z anglic-
kého Mono Sodium Glutamate). Vyskytuje se ve vSaefich organizmech, &Sinou ve va-
zané fornd jako sowast proteif. Je to bila krystalicka latkaipmné sladkoslané chuti, prak-
ticky bez vin¢. PouZiva se v malych davkach do 0,4 %, podle &remazesilovaného aroma-
tu. Nejlépe se uplatje pi pH 5 az 7. Vychozi kyselina glutamova se vyratgdevsim

z pSentného lepku nebo z melasy [2].

Pouziva seigdevsim k zesileni masovych aromat v polévkach¢kach, konzervovanych a
mrazenych masnych, idezich a zeleninovych vyrobcich, ale i v jidlectestauracich, a to
piedevsim¢inskych. U ¥tSiny jde gevazré o &inek kyseliny L - glutamove, ktera byva v

hydrolyzatech rostlinnych bilkovin 5 az 15 % [1].

Vyrobci ji ¢asto pouZzivaji k tomu, aby mohli ve svych potragmanizit mnozstvi nakladnych
piirodnich surovin (najiklad kueciho masa v polévce). NejvySSi koncentrace MSasha-
zeji veinskych konstantnich nudlovych polévkach, kde oafiat praskova sks obsahuje
10 - 17% MSG. S glutamanem sodnym se setkdvame &&@nd sojovych oméek,

v instantnich polévkach, v kenicich pipravcich, wadé aromat, viiznych ochucenych sla-
nych pochoutkach a v ,krabich“dnkach SURIMI.

MSG secasto skryva pod nazvem jpanici gisada“. Pouziva se i ve gaich kdeni, u kte-

rych rekdy chybi ozn&eni slozeni [3].

Glutaman sodny ma schopnost zlepSovat’ ghatravin, do nichz sefigava. Na jazyku ma
¢loveék specialni receptory, které na glutaman sodnyujgag které jsou odifrody ugeny k

tomu, aby reagovaly n&ipodni kyselinu glutamovou [23].

1.1 Historie vyzkumu v oblasti umami

V roce 1825 popsal francouzsky labuznik Brilla8avarin v knize Fyziologie chuti, masovou
chu’ jako ,vybraré lahodnou” a pedpovidal, Ze ,budoucnost gastronomidipeatemii“. Jeho
popis masové chuti se podobna japonské charakteridtuti umami, ozrijici jako ,lahod-
nou“ [4, 29].
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Umami je chd fermentovanych bilkovinnych potravin, v Eviopndmych jiz z dob antického
Rima nap. ve forme fermentované rybi pasty ozfmvané jakaGarum,thajskéNum Plg viet-
namskéNuoc Mum TonCha, indonéskérlerasi barmskéNgapi filipinské Pagoona britské

Beef Tea jejich koncentrovanou ctij4,7].

Je to chemie, konkré&trglutaman, kter4d poméaha v potravinach vybudit vminciuti umami
[4].
Ritthausen v roce 1866 identifikoval kyselinu ghatavou, aminokyselinu, ktera vyvolava

unikatni umami chti[5, 39].

V roce 1907 objevil profesor chemie Imperial Unsigr of Tokyo Kikunae Ikeda chiuma-

mi, kdyZ izoloval glutamat, jez je séasti maskychias Kombu [6, 36].

Zdlouhava chemickd izolace novznikajici chuti byla zaloZena na pozorovani tigiage
dominantni chutdashi(tofu varené spolu s rybou s vyluhem z chaludoz je zaklad japonské
polévky. Chii dashi je mirna, ale podle Ikeda jasidliSna odétyi zakladnich chuti. Hlavni
slozka dashi pochazi z ifs&éfasyLaminaria japonicalzolace byla provatha na bazi kla-
sické chemie, vodné extrakce a odioeinim neistot ve velkém réitku (mannitol, NacCl,
KCI), krystalizaci, srdzenim olova a mnoha dald{obcich. Nasled# byla nizkym tlakem,
odpaovanim a pomalou krystalizaci ziskana jedna &40, — vzorec kyseliny glutamo-

vé. Cht# umami byla odvozena z japonského adjektivaai, coz znamena chutny, delikatni
[8].
Cinané zase glutamat sodny nazyvaji Wei - su [15].

Ochucuijici pipravek glutaman sodny (Monosodium glutamate, MB&X vznikl v Japonsku
vr.1908. V USA se objevil vr. 1917 a tim seviddy bohaté moznosti rozéni chuovych
pozitki [6].

| kdyZ byla chti objevena v roce 1907, &¥ pritomnost receptoru umami v roce 20@dec

Nirupa Chaudhari a jeho tym [31].

Objevili chwwovy receptor L - glutaméat, oz¢eny chi - mGIluR4, ktery upravuje€innost
burék receptoii. Ve wdecké obci byl tento objewipodobrén k ,otoceni klicem v zdmku a
uvedeni stroje do pohybu®. Nelson a kol. objewdceptor pro aminokyseliny se Sirokospek-

tralni harmonizaci TIR 1+3, ktery je stimulovan- laminokyselinami (kam také gatolna
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kyselina glutamova); tyto receptory identifikuji srokyseliny, coz je dlezité pro nutgdni

pieziti v evolénim vyvojovém stadiu [6,4, 30].

Posledni historicky kicek winil Svycarsky mlyné Julius Maggi, ktery fivedl na evropskou
gastronomickou scénu prvni koncentrovanou pikami@$ovou fichw’ ve forne specialniho
piipravku, znamého dnes pod nazvem polévkov&nio Teprve druhd polovina 20. stoleti
ukazala, Zze v tomto siru Evropané skute¢ ,,objevovali Ameriku“, neb6 potraviny a ochu-
covadla s chuti umami byly v Sirokém pouZivani rfdnem vychod v té dol& jiz minimalre
tisic let [7, 38].

Kodama izoloval ze suSenéhaéika nukleotid inosin 5 - monofosfat (IMP), také mygjako
disociovany inosit. Kuninaka [35] izoloval z vyluthouby shiitake nukleotid guanosin 5°-
monofosfat (GMP), také znamy jako disodium guanylakeé zjistil synergicky &inek mezi
glutaméatem a inosinatem nebo guanylatem. abgru €chto vyzkumnych aktivit pradhla i
mezinarodni symposia, které organizuje Sgudst pro vyzkum chuti umami (Society for
Research on Umami Taste), zalozena v r. 1982. Ssimpookthla v letech 1985 a 1990, na
né navazala pak symposia énich a chuti (Olfaction and Taste) v letech 19987, 2000 a
2004 [4, 37].

1.2 Chutové aktivni slozky

Umami ma starodavné keny a kulinar se na celém $t&€ vyuzivalo jeho schopnosti rozsi-

fovat variace chuti, zkouSela se jeho mnohostrareng&ptsobivost [Gugino, 2003] [34].

Existuji kulinarni rozdily mezi vychodnim a zapadnpiistupem, a to jak v tradicich, tak
v chuti [4].

Umami je pouzivan viznych formach po celém &¢. V Asii se vyskytuje fevazrit ve fazo-
lich a obili, fermentovanych nigkych rybach a jejich produktech, houbach shiitdloenbu
(hnedétasy) a susSenych plodech faoV zapadni kuchyni se také nachazi ve fermenfayan
vyrobcich z masa, miéych vyrobcich, a sice v Sunce a syru. Nejz¥aislozkou je pak raj-
¢e. Obyvatelé Zapadu maji ale linearni tthavyklou na sladkou a slanou ¢hs malou

schopnosti pro chiové detaily a harmonii [4,10].

Asijska kuchy# je zaloZzena na vyuZzivani slozek bohatych na unwhmii jako je dashi a

topro, na plnosti a hloubce chuti, newtlitelny lahodny pocit masitosti v Ustech, komplex-
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nost, mnohostrannost, fippisobivost a chutnost. Evropska a americka ku€éhyra mé-
n¢ tradicnich umami kéeni a méa slozek bohatych na umami. téginostuje tuk jako zdroj
bohatosti a plnosti, abyfispéla k chutnosti. Pokud Ameiané pipousgji umami, tak o ni

uvaZzuji jako o ochucovadlu [4].

L - glutamat a 5’- ribonukleotidy, ndglad GMP a IMP, vyvolavaji chitumami. Tento objev
vyzdvihl nedavny pokrok v nasem chapani umamitofych receptar a jejich naslednou
signalizaci efektar v buikach receptoru. &olik G bilkovin - spojenych receptiobylo iden-
tifikovano v chwovych poharcich, detrg¢ heterostmivée tIRI/TIR3, mozkového kmene ve
formé mGLU4 a mGIuR1, mGIuR2, a mGIluR3. Déle jsou iopitké glutamatové receptory
vyjadiené v chtdovych bukach a mohou hrat roli v transdukci glutamatu nelgmalizaci

mezi chuovymi buikami nebo nervovymi vidkny [5].

Globalizace poskytla iflezitost pro propojeni datmychodni a zapadni kuchyrs filoso-
fii. Kulinarni odbornici na celém & nyni vyuZivaji ¥decky vyzkum o umami v praxi. Na-
piiklad se kombinuji pokrmy bohaté na umamittewybranymi druhy vina anebo se integru-

ji umami principy s mistnimi kuckigkymi specialitami [4].

1.2.1 Umami aktivatory v asijskych potravinach

Asijska kdeni vdashivyvaru udluji umami chd prostednictvim svymi umami aktivnimi
slozkami, jako jsou susSené platky s IMBrné houby s GMP, nigkéfasy, sojova omika,

rybi om&ka s L - glutamatem a adenosin 5 - monofosfateMRA adenylat sodny) [4].

1.2.2 Umami aktivatory v zapadnich potravinach

Bujon, ktery vyvinul Svycarsky vyrobce mouk Juliddaggi, se pouziva v zdpadnich ze-

mich od r. 1982 jako levny zdroj préipravu vydatnych polévek [4, 38].

Maggi omdky (raizné dalSi Maggi produkty, z nichZ ne vSechny obgafi8G) jsou velmi

popularni v oblastech jako je Indie, Mexiko, Filigia Pobezi slonoviny [22].

Bujon, z francouzského slowmuilli, coz znamena vany, je pikantni, masovita a koncentro-
vana pisada. Podolin jako dashi vyvar, bujon odvozuje svoji masitou umami
chu’ z glutamanu anebo nukleaiidGlutaman je népsgjSi sowtasti bilkovinnych hydrolyza-

ta. Na Zapad se fipisuje zvysSeni chiovych vlastnosti umami volnému glutamanu spisSe nez

glutamanu vazanému na ostatni aminokyseliny. Vglofaman je zvlastv houbach (suSe-
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nych), zrajicim syru, uzené Sunce, na slunci sidergfatech, hrachu, sardinkach aawic-
kach. Resto, Ze se umami popisuje d&gtji jako ,masova“ chd, potraviny jako hrach a
zrajici syr maji vyssi hladinu volného glutamané sgjné mnoZzstvi heéziho nebo vefove-
ho masa. Tim se adodiuje, pra@ potraviny vadené spolu s raaty anebo se stai pikantnich
syni, jako je nap. syr s modrou plisni, maji zakulaggh a plrgjSi chu’ nez v gipad jejich

konzumu samotnych [4].

Maso a MSG jde kragndohromady. Cela oblast Latinské Ameriky a Karibj&uypicka pro
vepovou plec nebo steak jako je Goya Sazon: MS@E a &snekem, kminem a annatto. Ak-
cent, ktery vytvéil MSG byl predstaven v roce 1947 a rychle se stal zakladenamperické
domaci kuchie [22].

Makrela, prazma nigka, tuak a vyzralé hoszi obsahuji vice chiové aktivnich nukleotid
podobr jako shii-take, matsutake a enokitakedy houby B2n¢ pouzivané v asijské kuchyni.
Mezi ostatni umami chiové aktivatory pat hydrolyzaty bilkovin a MSG, které seéinpzerg
vyskytuji ve forn¢ sodné soli kyseliny glutamové. MSG, extrahovamjatskychtas nebo
ziskany fermentaci z melasy a cukrovky, obsahuj&7yseliny glutamové a 12 % sodiku.
Sodiku se fisuzuje mozna role aktivatora umami chuti. KdyZraeiny obsahuji chioveé
aktivni slozky, jako jsou L - glutamat, nukleotitgpu IPM a IMP a také AMP aipkulinarni
Gpraw se dale vyuziva MSG, dosahne se synergickeéhouefeldtnami charakter se zvysuje.

Jak se toho efektu doséhne je zatim diskutabimiefekt je zavisly na pouzitém systému [4].

1.2.3 Vytvareni umami pfi zpracovani potravin

Hladinu umami Ize v @ibéhu pirozeného postupu zpracovani zvySovatinapanim, suse-
nim, uzenim, starnutim, nebo fermentaci za vznidnéskyseliny glutamové.ikladem mu-
7e byt sudené Sunka Chorizo ve Sislu, Pepperoni v Italii, klob4sa v Polsku anelzmk-

furtska uzenina v Bimecku. Zrala ra@gata maji desetkrat vysSi obsah glutamanu ne€ateqj

nezrald [4].
A to je jeden z tivodi, prad jsou ragata Siroce vyuZivana po celénmesy aby dodala chtu
Siroké Skale pokriin[11].

Klasicka $ava z rajat se snadnym #Zgobem pidava jako pikantni a slany prvek dady
pokrmi. Pokud je k alkoholu, jako n#hglad vodka, pidana rajatova oméka, jeji chu

vzroste jest vice. Vodka fisobi jako rozpoustllo senzorického umami jevu. Vzhledem k
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tomu, Ze vodka ma vice alkoholu neZ vino, ma tecideyt chu’ vodky vice efektivni nez

chu’ vina.

SuSené houby shii-take obsahuji 1060mg kyselintagiové ve 100géerstvé houby pouze
71mg/100g. Bhem fermentace nasolenych bilkovinnych produkhagiklad argovi-
¢ek, dochazi k odbouravani bilkovin na Sirokou paletinych aminokyselin a nukleofid
Vyzralé ho¥zi maso obsahuje o mnoho vice kyseliny glutamov&eestvé maso. Fermenta-
ce se pouzivaipvyrobé sojové oméky, asijské rybi om&y, omaky Worchester. Podobny
efekt ma fermentace (kvasSeni) piva a vina. Kravek& a kozi mléko je bohaté na zdroje
kyseliny glutamové. Pokud se mléko @&ebmoci enzyrn anebo bakterialnindii plisnovymi
kulturami, kyselina glutamova se uvolni ve f@rohuti. Tvrdé a vice odleZzené syry, jakoihap
parmezan nebo Gruber, maji vys3i obsah kyselingglové, a proto Iépe ochucujieBto, Ze
jogurt a zakysana smetana obsahuji énglntamanu, oba mééé vyrobky jsou odedavna a
tradiéné zdroji umami, jak je patrno zefsttozemni a blizké vychodni kucRyiPostupy vyro-
by potravin, které rozkladaji potraviny na mengditdvé ¢astice, pomahaji snagnidentifi-
kovat ch. Kulinarni Uprava zvysuje intenzitu umami. Dloul@omalé duSeni vede zpravi-
dla k vysSi hladi&s umami nez prudké peni. Péeni a suSeni neloupanych catjv trould
koncentruje jejich chiia podporuje tvorbu umamiriBavek Spetky cukru do rajské ofkst

také zvyra#uje umami [4].

Prichw umami je také silnd v kombinacich &wmi, nagiklad glutaman sodny &esnek.
Vysledek niize vést ke spekulaci, Ze glutaman stimuluje efekbami sodasré s vinémi,

strukturou a vzhledem jidla [46].

1.2.4 Prisady bohaté na glutaman sodny

Prirozené chtdové vlastnosti potravin Ize docilit $ipadami bohatymi na umami a tak doséh-

nout maximalnich senzorickych vlastnostijgtelnosti a preferenci takovych prodakt
Sojova omaka:

Kuchai jiz dlouho océuji umami chti sojové oméky s jejimi asi temi stovkami chtowve
aktivnich latek, vetre kyseliny glutamové askavych aromatickych latek. Tato otka pe-
dava masovoufifchw a s¢tlé zbarveni masu, polévkam a atkém. Hodi se k nasladlym

pokrmim, jako jsou ryby, velice d@b vyrovnava nakyslou ckiwa u nahglych pokrmi, jako
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jsou smazena brokolice anebo smazené fazole sereaz\acesnekem, posiluje jejich slad-

kost. Je- li sojova ontéa pridana do rajské ondlay, (cinek umami se zvysuje [4].
Napiklad:

Hladina girozere se vyskytujiciho glutamanu mg/100g: 780 [10].

Parmezan a dalSi pikantni syry:

Asi 100 g syru parmezan obsahuje asi 13igp@niho volného parmezanu. Jehtdpvek se
slanym umami charakteremdldje nasladlym potravindm, jako jsatstoviny a ryZe, typicky
puvab a omékam, nap. bolognese, hloubku chuti. Parmezanem posypstéviny ziskavaji

jemnou, lahodnou chliuParmezéan sniZuje Hast zvyrazinim sladkosti [4].
Sunka Prosciutto:

Nejznangji susena Sunka je italska Prosciutto di Parntélie,| Jamone Serrano ze Sglaka

a Jinhua Sunka@iny.

VSechny Sunky jsou vyrobeny z wepého masa, suSeni a zrani za dostdteo mnozstvi
¢asu. Po 7 az 8 &sicich u rychlejSich produkta po 18 az 24 asicich u vysoce kvalitnich

produkti aminokyseliny v mase vzrostou a €lumami se zvysi [10].
Slanina a uzené maso:

Slanina zajiguje svoji slanou, umami clidim, Ze je nasolené za sucha nebo za vihka (v so-
lance). Slanina svojifpozenou slanou umami chuti podporuje sladkostcovagbo hrachu.
Intensifikuje se vnimani kyselosti v ottkéch na bézi vina a umiage se heékost, [ peteni

slaniny se z&tinou nebo zelim [4].
Vepirové maso:

Cina gredstavuje vice neZ polovinu &gvé spateby vepového masa. Je sgasti mnoha
slavnyché¢inskych jidel, ¥etns sladkych a kyselych, naphui Guo rou (dvakrat ¥ané vepo-
vé), na kostiky nakrajené vefove a Sunky Jinhua huotui. iewéa panenka obsahuje zviast
vysoky podil glutamanu. Vyvar z masa z ¥@pych kosti je typicka polévka s chuti umami.

Hladina grirozere se vyskytujiciho inosinatu (mg/100g): 122

Hladina firozere se vyskytujiciho glutamanu (mg/100g): 2.5



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 18

Veprirova panenka

Hladina girozere se vyskytujiciho glutamanu (mg/100g): 40
Sunka od kosti:

Hladina girozere se vyskytujiciho glutamanu (mg/100g): 337 [10].
Masové nebo diibeZi vytazky:

Domaci masové a dbbezi bujony maji firozenou umami a slanou aha bilkovin, které do-
davaji atraktivni viemy. Kosti a zeleniny mohou pgg¢dem op&eny a pak ve vyvaru intenzi-

fikuji masitou chdi [4].

Hladina grirozerg se vyskytujiciho inosinatu (mg/100g): 76
Hladina girozere se vyskytujiciho glutamanu (mg/100g): 1.5
Kureci kosti:

Hladina girozere se vyskytujiciho glutamanu (mg/100g): 40 ][10
Vejce:

Vejce jsou jednou z nejvice nudnich potravin. Sklada se ze sépky, vajéného Zloutku a
bilku. Cela vejce vazi asi 60 granVajicko ma velkou vSestrannost, jako je tepelnd srazli-
vost, @nive vlastnosti vajného bilku a emulgovatelnost Zloutku. Rr&ajeiny Zloutek ob-

sahuje vysoké mnozstvi glutamanu.

Prirozere se vyskytujici hladiny glutamanu (mg/100g): ced¢ce 15mg/100g, Zloutek
46mg/100g, vagny bilek 0.2mg/100g [10].

Sil a umami:

Ackoliv sal negedava umami chy ukazuje se, Zze umami spolu se soli zvySuji vnirakm
nosti. Dotyk s konzervovanymi potravinami jako jsayoky, kapary, olivy nebo slédori-

davaji staly slany nadech bez zvySeni obsahu Badi.sofistikova®jSi chu’ 1ze obohatit re-
cepturu o0 malé mnozstvi vySe uvedenytisar, ale i dalSich (slanina, kaviar, chorizojské
plody, rybi oméka, dashi, miskatrasaPalmaria palmataa dalsi), které mohouripést takeé

nahdklé tony: arfovicky (cerstvé, susené), bresaola, kapary, kapary bokkaéle [4].
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Morskérasy.

Motskértasy jsou bohaté na jod a kyselinu glutamovou aceptirach jsou nositeli umami

vlastnosti. V Japonsku je tasa kelp (kombu) v pikantni dashi se suSenymikdmi [4].

Kombu je obecny termin pro &hé fasy. Existuji izné druhyias, ale na wa&ni se pouziva

pouze tento druh, ktery mimo jiné zraje dva rok§][1

V Japonsku je tdasa kelp (kombu) v pikantni dashi se suSenymikdmi. Madskéfasy se
slanou chuti posiluji sladké&ipady, jako jsou tofu a krevety aiko-sladké potraviny jako je
nag. houba shii-take a lilek. Mekétasy chutnaji slagkji, kombinuji-li se slanymiiisadami,

jako je nap. sojova oméka [4].

Hladina girozere se vyskytujiciho glutamanu (mg/100g):

Makombu 3190

Rausi kombu 2286

Rishiri kombu 1985

Hidaka kombu 1344

Naga kombu 241 [10].

M &kkysi a korysi

Obecny termin pro zivachy typické pro své gkké €lo bez skdapky, wetrg Skeble, lastury
a musle. Nkteri mekkysi se nedaji jist syrovy, a proto musi bytievd. Jsou bohati na Ziviny,

véetns taurinu a vapniku. Zejména musle obsahuji velk@zstvi fiznych aminokyselin a

jsou pouzivany ve Vani jako zdroj bohaty na umami.

Skeble

Hladina grirozere se vyskytujiciho glutamanu (mg/100g) 208
Hiebenatka

Hladina girozere se vyskytujiciho glutamanu (mg/100g) 159
Slavka

Hladina girozere se vyskytujiciho glutamanu (mg/100g) 105 0][1
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Ancovicky a uzené ryby

Slanost nasekanych nebo namletychoaitek v olivovém oleji nebo na masle upravuji na-
sladlost ¢stovin a slanost potravin typu &aku, cukety a fenyklu. KdyZz se sardelové maslo
pouzije k poteni steaku, ryb aneboidreze, umami se zvyrazni. Drcen€a@ncky nebo sar-
delova pasta se pro wmézreni efektu umami takéimava do rajské polévky. Ordéa tak

ziska ols charakteristiky atovicek - uze® slanou a olejovitou chu

Uzené ryby bohaté na umami, hafseska nebo losos s latkovou slanou chuti, se nabizeji
do receptury pro svoje senzorické vlastnosti. Tdupod, pr@& se uzené ryby dofiliji prikr-

my jako je ryze, brambory, maslo nebo chléb [4].
Rajcata:

Rajéata obsahuji ve 100 g asi 7 g volné kyseliny glatadna z chtovych vlastnosti maji
sladkost, kyselost a slanou ¢hWarena neba@erstva rajata obohacuji senzorické vlastnosti

fady pokrnii a omezuji hitkost. Proto se dokonc&kdy mohou rajata pouzivat jako dezert.

Klasicka $ava z rajat se snadnym #Zgobem pidava jako pikantni a slany prvek dady
pokrmi. Maly kousek Sunky ziské&riplavkem rajat hloubku chuti umami a slané chuti. Je
znam pidavek rajské t&vy do chtiové nevyrazné vodky. Vodkaugobi jako rozpoustllo

senzorického umami jevu [4].

Hladina girozere se vyskytujiciho glutamanu (mg/100g) 246

Obrazelké. 1 - Hladina glutamanu v kagti v pribéhu jeho zrani [10].
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Houby:

SuSené druhy japonskych hub (shii-take, matsutak@okitake) a&erstvé shii-take jsou boha-
tym zdrojem nukleotidl. P¥i peceni se umami v houbach intensifikujeskieré houby, nap

portabella Agaricus Biosporus maji prolongovanou masovou ¢hd].

Jsou-li houby suSené, zvySuje se posileni chuti mimguanylatem. Tekuté vytaZzky
z hydratovanych susenych hub jsou velmi bohatémami a jsou Siroce pouZzivanyi pii-

praw dashi [19].

Proto jsou tak popularni ve Spojenych statech iksada do hamburgespolu s pidavkem
z vyrobki z ragat [4].

Vino a umami:

Porozumite-li tomu, co specialni ¢hudla s chuti vina, riZete vino pit ale i pouZivatip

apraw riznych potravin. Vino se nemi, meni jen zgisob vnimani i jeho chuti [4].

Stejre jako umami ovliviuje vnimani jidla, iize také ovliviovat vnimani pokrmu spolu s
vinem. Neni Zadnou novinkou, Ze ¥ytvhodného vina k jidlu je wni. Hatka chua’ v jidle
zvyrazni heké podtony vina. Stegnje tomu i s jidlem sladkym, které u vinairalaiuje jeho
kyselost Sladkost nepochazi pouze z ovoce a ovbciww, ale také z ondék asijské (hois-
in), teriyaki, koktailové a rajské sumami. Kyselétnaviny s octem, citrusy nebo se suchym

vinem mohou také ovlivnit kyselou dhuina [4, 45].

Nahaklé potraviny, jako je&ekanka, brokolice a potravinyigepelné Gpra¥ pripalene, zvy-
Suji vnimani htkosti u vina. Umami také zvySuje vnimanilkwsti a sviravosti ve vén Fi-
meéteny @idavek soli a kyselosti do poktmzejména do ondék a dalSich sloZzek pokfm
bohatych na umami, fie byt uziténé ke ztlumeni jak Hkosti, tak sviravosti u dkterych
vin a fispet ke slitelnosti pokrmu a vina. Je - li pokrm vyrovnangjmani vina je odpovi-
dajici, jako nafiklad burgundské ha@zi maso a vyzralé burgundské vino. Je - li receptur
bohatd na umami, iie mladé vino chutnat fee, protoZze ma vyssi obsah tanik tomu
muze dojit nap. pri spojeni na umami bohatého krevetového koktarhlalym vinem odr-

dy Zinfandel anebo vyzralého pragaého steaku s vinem Chiantiidd - li se ale & a par
kapek citronu ke krevetovému koktejlu nebo ke steskniny ve vit se snizi a vnimani vina

a pokrmu se sjednoti [4].
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Pokud jidlo pipravujeme podle vySe uvedenych pravidel umamighehs jidla harmonicka
a tak by se daldici, Ze vznikne jakési "univerzalni vino" hodici lee vSem pokrriim - ¢i
univerzalni pokrm hodici se ke vSem jidl. Podle teorie umami je k s§ym s modrou plisni
vhodné sladké vino, k dezém se v Zzadnémifpadt nedoporduji vina s vyraznouiislovi-
nou.

Zakladni pravidla pro kombinaci vina a umami js@sladuijici:

- sladka chtl, umami chd a kaergnost teplych ingredienci zesiluje ¢hwina

- kysela, trpka nebo slana ahjiidla naopak chiivina oslabuje

Tak napiklad mlady, &Zky, ovocny Cabernet Sauvignon z Californie, jeikgjici s obyej-
nym howzim steakem. Ale jestlize se maso podusi s mnausing]jiizrejSich ingredienci,
kofeni a zeleniny a bude se podavat jako celek, bigjleesvino chutnat hrgb prilis agresiv-
né. Na druhé stranstarsi, zem&Si vino s mé& ovocnymi tony, jakym je francouzsky Caber-
net Sauvignon z regionu Bordeaux bude spolu s tjidtem vytv&et Uchvatnou zaoblenou
chuw’ [45].

DalSi recepturni inovace zahrnuji sojovou 6ktda extrakty z kvasnic, a které se pouzivaji
ke snizeni obsahu sodiku beze ztraty vnimani diamasasnych vyrobcich, polévkach,
omakach a 8avach z p&eni masa a sésich kdeni. Vyrobky z rajat a vinny prasek Ize pou-
Zit pro zvySeni vnimani sodiku v otkach. Potraviny s vysokou nutni hodnotou,jakou

jsou nahgklé listové zeleniny, |ze upravit tak, aby byly komre prijatelngjsi [4].

1.2.5 Glutaman v materském mléce

Z 20 volnych aminokyselin obsazenych v nigkém mléce, je mnoZstvi glutamanu nejkpjn
Si, tedy vice nez 50 % z celkovéhocpo aminokyselin. Obsah kyseliny glutamoveé je

v lidském mateském mléce desetkrat vysSi nez v mléce kravskéin [11

Materské mléko vSak obsahuje pouze L - formu glutamasi [
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Tabulka¢. 1 - Volné aminokyseliny v matgkém mléce [16]

mg/100qg
20

Asgpartata
Glutaming
Glutamata

Proline
Glyzine
Alanine
Valina
Cystaine
Methionina
leolaucing
Leucing
Tyrosine
Phanylalanine
Ly=ina
Higtidina
Arginina
Taurina

Tabulka¢. 2 - Glutaman v matském mléce [11]

4] 5 10 15
Camel -
cost |
Cow -

vumen T

mg/i00g
20
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2 VYROBA GLUTAMANU SODNEHO

Glutaman sodny Ize obetmyrobit ttemi zpisoby:

1) hydrolyzou bilkovin, jako je lepek nebo protepiitomné v odpadech cukrovépy
2) syntézou

3) mikrobialni fermentaci [28].

Primyslow secisty glutaman sodny n&gsgji vyrabi z hydrolyzatu kvasinek ¢ptovanych na
substratech obsahujicich Skrob (zejména brambaykey cukrov&epa, melasa apod.). Zis-
kana smis aminokyselin sedi a cista kyselina L - glutamova s@ste&n¢ neutralizuje hydro-

xidem sodnym.
HOOC-CH(NH2)-CH2-CH2-COOH + NaOH> HOOC-CH(NH2)-CH2-CH2-COONa + H2{12].

Pramyslow vyrakeny glutaman je bily krystalicky prasek, ktery jezbiné a ma mirs maso-
vou chu’ [13].

Rozdil mezi pirodnim a syntetickym glutamanem je ten, Feqani glutaman se nevyskytuje
v D - forme [16].

Pt vyrobé glutamanu sodného vznikaji vedlejsi produkty @@rmy aminokyseliny, mono - a

Mo

intolerance [26].

V souwasné dob vétSina s¥tove produkce i vyrobé glutamanu sodného pouziva bakterialni
fermentaci. V této met@disou bakterie, zejména kme@Jutamicus Micrococcygpestovany
aerobr v tekutém zivném meédiu (napdextréza nebo citrat) s obsahem uhliku a dugako,
jsou amonné ionty nebo rmvina, mineralni ionty adstové faktory. Bakterie vybrané pro
tento proces maji schopnost Wdwat kyselinu glutamovou, kterou syntetizuji mingpigh
bunééné membrany do igdu, kde se hromadi. Kyselina glutamova jecteith fermenténi
filtraci, koncentraci, acidifikaci a krystalizacin@sledovanou ipménou na jeji sodné soli
[28].
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Obrazeke. 2 — Chemicka struktura glutamanu sodného [41]

H“M ’__,,-H

2.1 Kyselina glutamova

Kyselina glutamova je transaminaéZb¢ tvorena z 2 - oxoglutaratu. DalSim zdrojem
kyseliny glutamové je katabolismuskterych aminokyselin. Vedle glutaminu se na kyselin
glutamovou mohouiemenit jeSe prolin, arginin a histidin. Z glutaminu se tv&yselina
glutamova hydrolytickym &inkem glutaminazy za séasného odgpeni NH.

Degradace kyseliny glutamové sgedoxidani deaminaci za vzniku 2 - oxoglutaratu

a uvolréni amoniaku. Tato reakce je katalyzovana glutanmdie@genézou. Kyselina
glutamova je prekurzorem glutaminu, prolinu, glistati a dalSich latek. Je také zdrojem

y - aminomaselné kyseliny, kter4 vznika jeji dekastaci. Této reakce seastni enzym
glutamatdekarboxylaza. Kyselina glutamova je k¥doho také zdrojem 3 - hydroxybutyratu
[18].
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Chw umami ma oktapeptid Lys - Gly - Asp - Glu - Gluser - Leu - Ala, ktery vznika
v howzim a Zejme takeé v jiném mase proteolyzodhem zrani (psobenim kathepsin. Prah

rozpoznani tohoto peptidu je asi 500 mgia].

2.2 Pouziti glutamanu sodného a bilkovinného hydrolyzat

Zesilovae aromat se n&jstji pouzivaji ve smsich. Sestava optim&@nicinnych snési je
piednttem ¢etnych paterit Tak je chrasna vyroba sisnych krystal MSG s nukleotidy.
Roztoky MSG a nukleotid pfipravené v utitych pongrech se natkovavaji krystaly MSG.
Jiny zpisob je vyldovani snésnych krystal MSG a nukletid z jejich roztok v methanolu
nebo jinych organickych rozpodgtech. Vylowené krystaly maji vzdy optimalni slozeni. Je-
li pomér MSG k nukleotidm asi 95:5, zesili seinnost glutamanu 10 aZ 15krat a nuklebtid
100krat. Efekt této sosi se jest zlepSi pidavkem kopolypeptid nagiklad z kyseliny glu-
tamové a L - lysinu nebo kyseliny asparagové atiomi K zesileni rajatového aromatu a
worchestru je vhodna g% MSG s 2 - alkoxyinosin - 5°- monofosfaty nebassiviSG s 2 -
benzylthioinosin - 5°- monofosfatem, ktery mé §eSitSi uplatgni, steji jako 2 - furfylthio-
inosin - 5°- fosfat. Glutaman sodny lze nahradi€simhydrolyzat kukui¢ného a sojoveho
proteinu se soliffichucenou aromatem hégiho masa. Doséhne se stejného efekitagsilo-

vani masovych aromat jako s MSG [1].

Emzymové hydrolyzaty bilkovin jako je sojova atk@ nebo kyselé hydrolyzaty bilkoviny

jako je polévkové kieni tak nasly rozsahlé pouziti jakor&nici gipravky [44].
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3 MOZNOSTI ONEMOCN ENIi Z POUZITIi GLUTAMANU SODNEHO

Mnozi z nas konzumuiji vice slanych potravin nebtrguin s vysokym obsahem tuku vice,
nez naSeéto potrebuje. Chd soli giidavané do potravin a bohatost jidel s vysokym bésa
tuku jsou nepochyhinpritazlivé. Védecky vyzkum vSak navrhl vazbu mezi stravou s vysok
obsahem tuku a sodiku a zdravotni rizika, jakeghémicka choroba sritd, diabetes hyper-
tenze. Odbornici na vyzivu dopéuwji, aby byl sniZzen igem téchto slozek, ale zachovani
prijatelné chuti rovnovahy thto gipadech mZe byt obtizné, protoZe odstéan tuku a
sodiku mize zpisobit, Ze jidlo bude bez chuti. Glutaman sodny (M&®Ze byt i uzitény.
MSG obsahuje pouze jednigtinu mnoZstvi sodiku nez jaké je v kuitblgé soli a proto se ho
pouziva mensi mnozstvi. Pomoci malého mnoZstviaglahu sodného s nizkym obsahem
sodiku niize produkt udat stejré chutny, jako jiny produkt s vysokym obsahem suly-
zkum ukazal, Ze potraviny sigavkem glutamanu sodného, ktery obsahujeénséti, jsou

pro lidi daleko pijatelngjsi [20].

Bez ohledu na to, zda je glutaman volny (glutan@ing) nebo vazany (kyselina glutamova),
vstrebavéa se v tenkémiete a jeho koncentrace v krvi se nékalik hodin zvedne. Zpracovéa-
va se zejména v jatrech a svalech. V metabolizogriamanu neni rozdil mezi &ie¢m a

dosglym, je vSakiteba brat v Gvahu hmotnosta [16].

Glutaman je rovéZ produkovan v lidskénele, kde ma dlezitou Ulohu pi zajifovani nor-

malnich Zivotnich funkci [25].

Zasadni rozdil spdva v metabolizovani L - formy a D - formy moleluglutamanu. Hrod-
ni L - forma je metabolizovana rychle, D - formanige byt rozeznana stejnymi enzymy a
proto z velké¢asti retrvava v organismu.iPvyrobé syntetického glutamanu vznikacué
mnoZstvi D - formy glutamanu a existuji opodstath obavy, Ze z dlouhodobého hlediska

muze byt @ijem D - forem aminokyselin pro lidsky organismusdlivy [16].
Glutaman sodny neni alergenem ani karcinogenem [3].

Podle oficialniho stanoviska Americkéhtadu pro kontrolu potravin adé& (Food and Drug

Administration - FDA) je glutaman bezrey pro €hotné a kojici Zeny a pratil[16].

Nestanovil pro pouzivani glutamanu sodného zadrézem. Tvrdi, Ze je bezfmy v jakém-

koliv mnozstvi. Titulky mnohych studii vSak nazof opak. Jedna z nejstarsSich studii na toto
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téma pochazi jiz z roku 1978! Nazyva se ,PosSkohgpbtalamu vyvolané davkou glutamanu

sodného v obdobi kojeni a nasledny rozvoj obeZigi.

Je také povazovan zd@ignu tzv. syndromwinské restaurace. Ten se dostavuje u citlivych
jedinai béhem rekolika hodin po poziti jidla ¥inské restauraci. Projevuje se bolesti hlavy,

pocity paleni na zadiasti krku a na fedlokti, pocenim, nevolnosti a tlakem na prsou [3].

Vzhledem k tomu, Ze glutaman je neurotransmittemnika&ni molekula nerovovych bu-
n¢k), zatalo v druhé polovié minulé stoleti testovani vlivu glutamanu sodnéhainiko po-
Skozeni mozku a nervovych funkci. Podle Ambulanog@dké vyzivy z hlediska poskozeni
nervového systému neni dostake prokazana bezprost velkych davek glutamanu sodného

pii dlouhodobém uzivani [16].

DalSi pelive provedené studie prokazalyepitlivélost rekterych lidi na MSG. Rznaky se
dostavuji po poziti jidla obsahujiciho MSG, a tprEma v tekuté for(nagiklad v polévce)
a na l&ny Zaludek. Autti jedné ze studii odhadli, Ze na MSGidr byt citlivych az 30 % lidi.

Existuji dva typy astmatickych reakci na MSG. Urpho typu se reakce dostavuji hodinu az
dvé po poziti MSG a je doprovazentizmaky syndromuinské restaurace. U druhého typu se
reakce dostavi 10 az 14 hodin po poziti. Tito ligése ndli vyvarovat MSG a také dalSich
sloZzek potravin, které je mohou obsahovat {ikdgd rekter4d aromata a bilkovinny hydroly-
zat) [3].

Glutamova intolerance e dale postihnout srdce, dychaci systéfidj,koci, svaly, travici

systém a neurologické funkce [16].

Nékteré potraviny maiji ffirozere vysSi obsah MSG, ale ¥ahto gipadech nebyly pozorovany

Zadné nezadouci reakce [3].

Bezproblémova hranice uvadi 120mg/kg hmotnésticka. Evropské unii musi bytrpom-

nost glutamanu v potravinach ozpeaa pra¥ znatkou E 621 [17].

Smrteln& davka glutamanu sodného pro lidsky orgaunssie 3 kg [24].
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3.1 Glutaman sodny a dti

Mnozi odbornici v nazoru na pouzivani tohotoka v détské stra¥ shoduji: neni nejspis
piimo Skodlivé, ale rozhodrani idealni nebo dokonce vhodné. TakzZe j€jfistse mu u &i
vyhnout [17].

Détsky organismus je citlivy na spoustu latek, ktex@éhou vyvolat alergickou reakci. Jestlize
u dosglych mize dlouhodob konzumované vysoké mnozstvi glutamanu vyvolatdiplda-
vy a malatnost, asi si dokaZzemiegstavit, Ze fiznaky u dti by mohly byt je&t zavaZzijsi.
D¢éti do fti let by se s glutamanem nélynsetkat, nebt vétSina potravinovych vyrohk ktera
je jim urena, jej nesmi obsahovat. Na vyrobcich, kteréljepbuiji, by mdlo byt uvedeno, Ze
nejsou vhodné proétl do 3 let, ale vyrobce k tomu v podstatic nenuti. Na druhou stranu
informace o obsahu glutamanu cliyhesmi. B ptipraw domacich pokrrin pro cti a ostatg

I pro sebe se vyvarujme zejménadwmni vegetou, viEni polévek z pytliku a pouzivartizr
nych dresing a jinych slanych dochucovadel. Byli bychom mozigkpapeni, kolik potravin
obsahuje onu latku E 621. Détgkych Ust tedy rozhodmepati ani chipsy a masov#é zele-
ninové konzervy, dokonce ani levné uzeniny. Mistlh & glutamanu plnych bujénovych kos-

tek by bylo lepSi se ndill i pres¢asovou narénost vyuzivat vyvaru z masa a zeleniny [21].

3.2 Glutaman sodny a senibi

Starnuti u ¥tSiny z nas zfisobuje ztratu vnimani chuti d@ni. Tento proces z2&né ve ¥ku
60-ti let a stava se vyragsi v sedmdesatych letech. Vysledkem je, Ze lidé jauceni zrénit
potraviny z divodi diety nebo nedostateé Urove piijmu potravy. Glutaman fze byt uzi-
tecnym pidavkem ke stravstarSich lidi tim, Ze mnoho potravitiini vice chutné aijtazli-
véjSi [20].
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4 SPOTREBITELSKA HLEDISKA

Spotebitelé si mohou Zadat chutné a pikantni potragippkrmy, ale nemusi roz@imtomu,
jak se toho doséahne. Proto pouzivéiéad umami mze byt efektivni. VyuZzitim chiovych
principi umami, si mohou spi#bitelé vytvéet domaci dofe zaokrouhlené pokrmy s pikantni
chuti. Tyto plnohodnotnéifsady, které odpovidaji hodinam kulindrni Upravghou napo-
moci €m spotebitelim, ktai nemajicas na veéeni anebo necf svij ¢as vaeni wnovat.
Umami miZze byt také efektivniipvybéru potravin. Ukazuje se, Ze glutaman dsimje chy

u potravin bohatych na bilkoviny, stéjjako sladka chiije prava@podobr ovliviovana sa-
charidy a slana ciumineralnimi latkami. Je to podobné, jako tomu byldavnych dobéach,
ale evolgni funkci je obtizné prokazat.ckteri lidé preferuji potraviny bohaté na glutamany a

davaji jim gednost ped ostatnimi [4].

Zakladni smyslovou funkci MSG jeipitani jeho schopnosti posilitippmnost jinych chto-

vé aktivnich latek. Potraviny obsahujici MSG majiitkou slanou chtlj protoZze obsahuji
12,3 % sodiku (naptietina z kuchyské soli). Prah detekce pro MSG je 6,25 x 10 -4 hhol
ktery je vySSi nez u hikosti nebo kyselosti, nizSi nez u sladkosti a tgng jako u slanosti.
Obecr plati, Ze mira vyuziti MSG v pikantnim jidle j&lgizné jedna desetina ze soli a sodi-
ku a tim je pinos MSG zhruba jednéidetina celko¢ pridaného sodiku. Vhodnymiganim
MSG mizeme chlorid sodny navic snizit o 30 — 40 #zpchovani stejného vnimani slanosti.
Vysledky studii o zpracovanych potravindch ukazigiMSG urové + 0,2 az + 0,8 % hmot-

nosti potravin optimakapodporuje jeji firozenou cht [Lolinger, 2000] [40, 41].

Umami totiz zvyra#uje sladkosti slanost v pokrmech, jako jsou pojéuez sotiasného
zvySeni spdatby soli. Sladkostasténé vybalancovava slanost. Umami také ztuje hakost
pokrmi, které obsahuji dkterd sladidla. Tyto funkce zabezpg jednu
Z nejdilezit¢jSich spotebitelskych aplikaci umami - efektivnost diet séZzenym obsahem
sodiku. Polévky bez glutamanu nejsou chutné, pakaghh soli n&ni minimalre 0,75 %.
Stejna polévka s glutamanem bude dostgtehutna jiz pi obsahu soli 0,4 %.iPporci po-
lévky 200 g to znamena sniZertijmu soli o 7 g. Tato vlastnost umamiibe mit velky vy-
znam jak pro spéebitele, tak pro dietology, protozeige @ispét k omezeni rizika vysokého
krevniho tlaku

Prijatelnost chuti pokrr je klicem k gijatelnosti potravin a k podim libosti z jejich spo-

tieby. Umami chtl je £Zko poznatelnd, ale snadno ¢t Dobry gikladem v USA jsou Cae-
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safiv salét a salat s dresinkem. V salatu Caesar umamyzralém parmezanu pomaha rela-
tivné nevyraznyimsky salat zchutnit. Afovicky, pouzité v nepatrnych mnozstvich, zabezpe-
¢i funkéni mnozstvi nukleotidl Vyslednéa chtije zesilena a synergické [4].

Umami nuze byt také tivodem, pré ameréané miluji pizzu adstoviny s parmezanem, [@o
povazuji bramborové hranolky a hamburgery za mnoblentrgjSi s k&upem, pré jsou raj-
¢ata¢astou pisadou mnoha zeleninovych séldta bazi hlavkovych salata pr@ glutaman
pomaha spaéebitelim rozdlovat pokrmy na ty, co jsou ,akorat®, protoze je&iftkem pro-
dukeni pripravenosti. HraSek a cukrova kulae maji jedno z nejvysSich arovni obsa-
hu volného glutamanu, jsou-derstvé a vyzralé, proti zeleninam, které dlouhoveegji na
polich, dlouho se skladuji a prochazeji tepelnoavipu. Spdtebitelé si newsdomuiji, Ze roz-
Sireni iné a chuti ze sloZzek bohatych na umami stimuluje amima pde i nasledné vni-

mani solnych fichuti a zvysuje tak poZzadavek na chutné a vyzpokémy [4].

4.1 Vliv znaceni glutamanu na spokebitelské hodnoceni

Glutaman sodny byl #azen mezi seznam sloZek potravin, které musi vyrolaztt na etike-
tach potravin. Vysledkem je napis na etékpbtravin "Bez pidaného glutamanu". Jednim z
moznych dsledki takovych znéek je, Ze vytvieji a posiluji peswdceni, Zze glutaman je
SkodlivA anebo nebezfga slozka. Nedavny vyzkum o vliviiznych druli informanich
etiket nazn&uje moznost, Ze tyto zpravy mohou také ovliviijgielnost vyrobk obsahuiji-
cich gidany glutamanu. Prescott and Young [2002] zkoudaglad informaci wujici prida-
vani glutamanu do potravin na hodnoceni z hedonltky senzorickych vlastnosti polévek.
Cilem bylo zjistit postoje aipswdceni ke glutamanu. Postoje ke glutamanu byly vyhodno
ny jako obec#é negativni. | pesto, Ze chiipotravin s glutamanem a beg byla vyhodnocena

ve prosgch glutamanu, senzorické hledisko g8V vahu nez vlastni hodnoceni [40, 43].

4.2 Hlediska potravinarské technologie

Potraviny maji d¥ hlavni funkce, tj. poskytuji vyZivu atiezitost pro pijemné spol&enské
udalosti. OB funkce jsou splény pouze tehdy, pokud se jedna o potravinu, kiegkptene
spotebovand. Potraviny sloZzené z ntitich prviki potrebnych pro optimalni stravu, které
jsou neatraktivni a nejsou vyzivné, nejsou konzuangv Aromatické systémy maji zasadni
vyznam pi vyrob¢ pikantnich potravin. Mnoho pmyslow upravenych potravin jsou zvI&st

atraktivni pro potencionalni sgrebitele z dvodu jejich typického aroma. Proto neni Zadnym
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piekvapenim, Ze se v potraviském péimyslu, zabyvajicim se€mito produktovymi segmen-
ty a systémy zlepSeni, ukazuje velky zajem o popaitraviny nebo sloZzky nesouci typickou
chuw’ umami. Latky ukené k aromatizaci mohou hrailézitou ulohu vyzivy, a to zejména v

potravinach, které nejsou velmi aromaticke [LOligg000] [40, 41].

Porozungni umami je dlezité pro potravin&ké technology, protoze umami pomaha zlepSo-
vat senzoriku vyvijenych potravifekych vyrobki. Potraviny tepel opracované v ga ne-
musi dosahnout plné, masité a pikantni chuti, Keerdosazitelna ip domacim véeni a tak
piidavek slozek bohatych na umamiize zlepSit senzoricky profil, jako kdyz s&da trosku
sojové oméky do recept pro ho¥zi nebo kieci gredkrmy, polévky a uzeného masa. Umami
je také hospodarné, protoze jehtrgzena cht mize snizit poZzadavky na naklaghi slozky
bohaté na umami. Né&jglad pouziti chdovych zesilova&n s umami nize snizit mnozstvi

nakladnych suSenych hub v polévkach aneledkrmech [4].
Chutnost potravin se zvySuje s odpovidajici korreenMSG [Halpern, 2000] [40, 42].

MSG, glutaman a nukleotidy mohou pomoci potraiskgm technologm poskytnouteSeni
~chybéjiciho" ¢lanku v recepturach. Umaiije to synergicky €inek piisad v pipad, Ze po-
traviné nebo pokrmu chybi&eo, co neni fesreé definovatelné. Rowz to umo#uje vytvdit
findlni senzoricky profil a ne jen souhriigad. Nevybalancovany produkt ma snahu wjtvo
chuwovou ,Unavu®. Na p&atku miZze chutnat dale, ale po par soustech ztratijspuvab. To
muze vyvolat u stravnika dojem, Ze pokrm nechutn&eldlkdyz je lalidkovy a umami akti-
vatory gispivaji v prodlouzenému ctiovému vnimani. Nevyrovnanostade byt tak velika,
Ze zn€na receptury je nevyhnutelna. Tato situadggennastat u potravin nebo pokrmizko-
tucnych anebo s nizkym obsahem sodiku¢adhto gipadech je pakeSenim pouziti umami

chwoveého aktivatoru typu MSG [4].

Vyrobci piiznavaji, Ze glutaman sodny je navykovy, jako igid rychlého oberstveni, coz je
dalSi bonus pro vyrobce. KdyZ se zboZziigoprodava, budou v budoucnu dpbitelé naku-

povat pouze vase potraviny (protoze jsoecptak velice chutné!) [23].
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4.3 Hlediska gastronomické technologie

Pouzivani volnych aminokyselin je pdmé novym fenoménem. Vipozere se vyskytujicich
latkach potravin jsou aminokyselinyidka volné. Aminokyseliny, které jsou k dispozi@ n
trhu jsou vyrabny, buf’ jako volné nebo zpracované v potravinach. Glutajgakomeiné
vyraken v chemickych nebo potravifekych provozech, kde se bilkovina hydrolyzuje proce

sem, ktery zahrnuje chlorovodikové kyseliny neboyeny [40].

Zatim neni znamipsny mechanismus, jak glutaman sodny, nukleotiklysalina glutamovéa
v potravinach synergickytsobi. Pokud se tyto sloZzky smichaji s kvasyin posilovéem
chuti, dojde k podstatnému zvySeni synergickétiokd. Senzoricky profil se roz$ia pro-
dlouzi podobg, jako kdyz se fida IMP a GMP s nizkym obsahem sodiku k zel&niroho
lze vyuzit @i vytvareni potravin s nuténim posilenim pro populaci senigrjejichZ ostrost

vnimani chuti se &kavar snizila stim anebo uzivanim |lék4].

Jako piklad pro kombinaci potravin a chuti umami je moinést pochoutku ze slozeni -
vepové maso, velké krevety, &ék a tomel. Vytvéeny komplikovany pokrm je okergny

kombu dashi (druh niekéfasy), citrusem yuzu a anglickym marnite [45].

Potraviny s vysokou nutmi hodnotoujakou jsou nahiklé listové zeleniny, lze upravit tak,
aby byly konzuma prijatelngjSi. Alapyridain, latka bez chuti, izolovana z Bmiho vytazku,
ktera projevuje synergickycinek GMP, posilovée slanosti, sladkosti a umami clowé lat-

ky napomaha upravovat ahborké ¢okolady do sladsich tdr4].

DalSi giklad pro kombinaci potravin s chuti umami je dézeitronovy sorbet se Spetkou
wasabi, japonskymi hruskami,&i jahodovou oméou, krustou vytvéenou z bobu obecné-
ho a wasabonského cukru. Dezert je dépldresingem specidinvytvoirenym za techniky
vakuoveho vieni, kterd z jidla doslova vysaje vSechny Uzaso& @hviné. Umami tedy jiz
davno neni pouze vydobytkem japonské kuéhwte stava se trendem, ktery ovilife nej-

lepSi restaurace &a [45].

Americane, ki@ se zamiruji na problematiku Gpravylesné hmotnosti, se stravuji I€épe a zis-
kavaji wtsi zdravotni usdoneni, kdyZ se vice &nuji volbe potravin @i nakupech. Vyhybaji
se anebo omezujiipem rekterych druli potravin anebo vyhledavaji potraviny s réegym

nutricnim obsahem [4].
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Tabulka¢. 1 - Obsah glutamové, inosinové a guanylové kygelirekterych potravinach [9]

Obsah v mg.kg
Potravina
volny Glu IMP GMP
vepoveé maso 230 1860 37
kuieci maso 440 1150 22
hrasek 750 0 0
rajcata 2460 0 0
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5 BUDOUCNOST UMAMI

Védci neznaji pesny mechanismus glutamanu sodného, nukkeatiglutamatu v potravinach,

ale maji podezni, Ze pracuji synergicky [Juan, 2003] [4, 33].

Pokud jsou tyto stimulujici slozky ve s s kvasinkami, synergie se jg&tvysuje. Chtovy
profil je lepsSi a prodluzuje sdisnizeni sodiku obsahujici IMP a GMRdavanych do zele-
niny. To mize mit pozitivni vliv na vytvigeni potravin s nutéhim vylepSenim vyraznovliv-
nujici zpomaleni starnuti populace, jehoz ostrosttidklesla kvli dlouhowkosti anebo 1é-
kam. DalSi recepturni inovace zahrnuji sojovou ¢knaa extrakty z kvasnic a pouZzivaji se ke
snizeni obsahu sodiku beze ztraty vnimani slamastasnych vyrobcich, polévky, o,
gtavy, ha&ky, a kdenicich smsi. Vino v prasku a r&tové produkty mohou byt pouzity v
kombinaci ke zvySeni vniméani sodiku v dikéich. S potravinami s vysokou nidtri hodno-
tou, jako haké zelené listové zeleniny, Ize manipulovat takj lépe chutnali pro spisbitele,
ktefi je povaZzuji za nechutné. Alapyridin je izolovat@enina z hovziho vyvaru bez chuti,
ktery se opira o synergismus GMP, zvySuje slaméksl a umami chuti jidla a pomaha upra-
vovat chi horké ¢okolady na sladSi. Ame&ané se p piijmu potravy ¥domé zameéiuji na
télesnou hmotnost a zdravi jiZimakupu potravin. Jedna s&edevsSim o odstr&ni nebo sni-
Zeni ijmu nekterych druls potravin nebo se hledaji potraviny s ntrifm vylepSenim [Slo-
an, 2004] [4, 32].

Vysoce chutné potraviny obsahujici umami mohoudbigZitym nastrojem § plnéni rozstu-

jici se globalni potravinové a vyzivové pelty. Také proto, Ze chiové plné potraviny jsou

vyhovuijici, a to i v malém mnoZstviii pegulaci €lesné hmotnosti [4].
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ZAVER
To, Ze je glutaman sodny spolehlivy a bergezvyraziova® chuti nasich jidel ukazugietné

studie. A protoZe je jidlo naSi s@sti, pati glutaman k nejlépe prozkoumanyrfigadam.

Neprokazala se jeho zasadni Skodlivost, ale stoepotvrzuji ani jeho bezpeost. Kazdo-

padré podle ¥tSiny kuchai glutaman sodny do kuchymepati a je mozné jej nahradit jinak.

Pravdou ovSem také je, Ze glutamaidany do jidel, napdj a jinych pochutin ,polechta“

nase chtiové buiky neodolatelnou a vyhledavanou chuti.

V dnesni dob je pongrné téZké najit potraviny a dokonce i zeleninu, kterabsahuje gluta-
man sodny. Najdeme jefgdevsim v instantnich polévkach, afkéch, polévkovém Kkeni,

Sunkach, zrajicich syrech, ¢ajech.

Chw umami v sotasné dob pritahuje pozornost kuch@aa médii po celém st&. Tato sku-
tecnost vyplyva pedevsim z rozmachu a propagace japonského jidiéelde si vSak usdo-

mit, Ze umami hraje kibvou roli v populari této kuchys.

Prestoze se dkteri z nas glutamanu z&mé vyhybaji, b’ kvali intoleranci, nebo pouze
z pres\wdceni o jeho Skodlivosti, jsou lidé, kfekvili chuti umami nav&vuji restaurace, kde
se menu vyt primo z potravin obsahujici glutaman. Tyto restaurgm gedevsSim

v USA, kde si miZete objednat ndplanyZze Mac se syrem ve smetanové @aa Grubere,
Fontina syry g£ernym lanyZzovym maslem a bilym lanyZovym olejenigte vefové a Foie
Gras Panini s uzenym a portskym vinem, kachni 6oés, kdoule, pasty a grilované marino-
vané krevety s houbami a sladkou séjovou glazypodavaneé s kokosovou ryzi, zeleninou

umami a sladkou sojovou Sriracha (thajska chilléska) glazurou.
Propagatti chuti umami upozatuji na to, Ze pouzitim Kenicich pipravki lze dosahnout
shizeni obsahu soli v pokrmech gtejném organoleptickém vjemu. Potraviny s vyspken-

zorickou hodnotou mohou uspokoijit sfadgitele i v menSim konzumovaném mnoZzstvi a tim

prispét k omezeni rizika nadvahy a obezity.
Kdyby to bylo tak jednoduché, g bychom mozna vieSen zpsob pro boj s vahou.

Ja se osolinproti pouzivani glutamanu v potravinach nestavéagativré. Prestoze mam rada

piirodni chd’ potravin, ovoce a zeleniny, vychutnam si i sfpehimc¢inskou polévku. Zasta-
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vam nazor, Zze pokud se&kuo chce zamrné vyhnout poziti glutamanu, ma v dnesni &ob

negreberné moznosti, jak toho docilit.

Konzumace potravin s glutamanem nam vSé@kerposkytnout neodolatelny atavy zazitek,
ktery rozhods stoji za to.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
MSG Mono Sodium Glutamate

IMP  Inosin monofosfat

AMP  Adenosin monofosfat

LYS Lysin

GLY Glycin

ASP  Asparagin

GLU Glutamin

SER  Serin

LEU Leucin

ALA Alanin
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