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Capacidades adquiridas: Al finalizar este articulo, los lectores podran:

a. |dentificar las caracteristicas basicas del glutamato

b. Entender el papel del sabor umami en la alimentacion

c. Entender el papel del glutamato monosoédico enla alimentacion.

Palabras clave: umami, glutamato monosaédico, glutamato, flavor

Aspectos bioquimicos del glutamato
monosédico (GMS)

La importancia bioquimica del glutamato se
sostiene en su activa participacion en diversos
procesos bioquimicos orgénicos. Es uno de los
principales aceptores y donadores de grupo
amino, lo cual lo hace fundamental para el
metabolismo celular, aunque no es
considerado un aminoacido esencial puesto
que lo podemos obtener a partir de la dieta.

Brevemente, la glucdlisis es el proceso por el
cual se transforma una molécula de seis
carbonos (glucosa) en una de tres carbonos
(piruvato), con el objetivo de obtener energia 'y
sustancias intermediarias. El piruvato formado
es luego transformado en Acetil CoA, el cual
ingresa al ciclo de Krebs. El glutamato puede
ingresar al ciclo de Krebs a través de la via del
alfa-cetoglutarato. Los aminoacidos pueden
ser metabolizados por dos mecanismos: la
transaminacion oxidativa y la desaminacion
oxidativa. La transaminacion consiste en la
transferencia de un grupo amino a un
aminoé&cido a un cetoacido. Esta reaccion es
importante para la sintesis de aminoacidos. El
glutamato al igual que otros aminoacidos
participa intensamente en este tipo de
reacciones.

Formas de glutamato en el organismo

Se puede encontrar en su forma libre en
lentejas, tomate, hongos, proteinas de la dieta
digeridas hasta dipéptidos y absorbidas e
hidrolizadas hasta aminoacidos libres. Segun el
Codex Alimentarius, el principal aminoacido
presente en la dieta es el glutamato. Es utilizado
como sazonador, es liberado por proteasas de
microorganismos en alimentos procesados
cOmoO Qqueso parmesano, tocosh, salsas de
pescado y de soya. También es liberado en el
cuerpo por hidrdlisis proteica, especialmente
delmusculo.

El glutamato participa en la sintesis de prolina
que junto con la glicina, forman el colageno,
uno de los mayores componentes del cuerpo
humano. Ademas, a partir del glutamato se
puede formar piruvato, oxalacetato, alanina y
aspartato. El glutamato también funciona
como un transportador denominado glutation.
El glutation esta formado por glutamato, glicina
y cisteina.

El sabor umami
Las sustancias sapidas son sustancias que dan

sabor y parece que tienen cierta eficacia
fisioldgica. El flavor es la combinacion de
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sentidos (olfato, gusto, tacto, oido y vista) y
sabores bésicos (dulce, salado, acido, amargo
y umami), influenciados por antecedentes
basados en la memoria y la adaptacion. A
diferencia del resto de los sabores que son
percibidos en zonas especificas de lalengua, el
umami puede ser percibido entodalalengua.

Los sabores basicos los podemos encontrar en
diferentes productos, sin embargo, el sabor
umami, es proporcionado por el glutamato.

Resumen de Ponencia

En el afo 2002, se reconoci6 al sabor umami
como un sabor basico. gracias a las
investigaciones del biolégo de la Univ. Imperial
de Tokio, Kikunae lkeda, quien basado en la
cromatograffa identifica y aisla al Aminoacido
Glutamato de las algas Kombu. Luego
identificarfa la presencia de este sabor en otros
alimentos. El reconomiento del sabor umami
fue posible gracias a la identificacion de los
receptores de glutamato MGIuR4
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