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INTENSYFIKATORY SMAKU - CHARAKTERYSTYKA,
OTRZYMYWANIE 1 ZASTOSOWANIE

Streszczenie

Omoéwiono podstawowe zagadnienia zwiazane z problematyka intensyfikowania smaku produktéw
spozywczych. Scharakteryzowano stosowane obecnie substancje wzmacniajace smak, do ktérych zalicza
si¢ kwas glutaminowy, guanylowy i inozynowy oraz ich pochodne. Przedstawiono ich wiasciwosci, spo-
soby otrzymywania i zastosowania. Sa to substancje, ktore charakteryzuja sie wlasciwo$ciami wzmacnia-
nia i przedtuzania czasu trwania wrazen smakowych, modyfikowania, a nawet zmieniania na korzystniej-
sze. Czesto niweluja albo maskuja smaki niepozadane. Nazywa si¢ je intensyfikatorami, synergentami lub
potencjatorami smaku (ang. flavour enhancer, niem. Geschmackverstarker). Przypisuje sie im wlasciwosci
otwierania kubkéw smakowych zawierajacych receptory smakowe w jamie ustnej, przez co odczuwa sie
pelni¢ smaku spozywanego produktu spozywczego. Zwiazki te dodane do potraw migsnych, rybnych,
warzywnych oraz zup, sosow czy produktow typu ,,snack” wzmacniaja naturalng smakowito$¢ potraw.

Slowa kluczowe: intensyfikator smaku, kwas glutaminowy, kwas guanylowy, kwas inozynowy, monoglu-
taminian sodu.

Wstep

Modyfikowanie cech sensorycznych potraw dokonuje si¢ poprzez dodatek przy-
praw i zwiazkow aromatyzujacych o wyraznych cechach sensorycznych, najczesciej
pochodzenia naturalnego, takich jak: pieprz, papryka, gozdziki, cynamon, imbir itp.
Utrwalito to powszechne przekonanie, ze o smaku produktéw spozywczych decyduja
dodatki wykazujace wyrazny smak. Istnieje jednak grupa zwiazkoéw spetniajacych rolg
»polepszaczy” cech smakowych, ktore nie majg wyraznie zaznaczonego smaku lub
nawet nie maja go wcale. Zwiekszaja one odczucie smaku innych substancji, modyfi-
kuja go, zmieniaja na korzystniejszy lub niweluja czy maskujq [2]. Terminologig tg
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zarezerwowano w odniesieniu do kilkunastu zwigzkéw: kwasu glutaminowego, guany-
lowego i inozynowego i ich soli (tab. 1). Kwas L-glutaminowy, a szczegélnie jego sél
sodowa (monoglutaminian sodu, MSG), sa najczgsciej stosowanymi zwigzkami inten-
syfikujacymi smak. Aktualnie, w praktyce przemystowej stosuje sig¢ oprocz MSG takze
sole sodowe 1 wapniowe kwasu inozynowego (5’IMP) i kwasu guanylowego (5’GMP)
[7, 29].

Tabela l

Intensyfikatory smaku.
Flavour enhancers.

Nazwy intensyfikatoréw smaku

The names of flavour enhancers

KWAS GLUTAMINOWY / GLUTAMIC ACID 620
i jego sole / and its salts:

E*

glutaminian sodu (MSG) 621

glutaminian potasu 622

glutaminian wapnia 623

glutaminian amonu 624

glutaminian magnezu 625

KWAS GUANYLOWY (5°GMP) / GUANIC ACID 626

i jego sole / and its salts:

guanylan sodu 627
guanylan potasu 628
guanylan wapnia 629

KWAS INOZYNOWY (5’IMP) / INOSINIC ACID 630
ijego sole / and its salts: i

inozynian dwusodowy 631
inozynian dwupotasowy 632
inozynian wapnia 633
Mieszanina soli kwaséw 5’GMP i 5’ IMP, (1:1) / Mixture of %’GMP and 5’ IMP '
acid salts:
Sole sodowe (E627 + E631) 634
sole wapniowe (E 629 + E 633) 635

*E — kod identyfikacyjny dodatkéow do zywnosci Unii Europejskiej. Jest stosowany zgodnie z postano-
wieniami Unii tacznie z numerami identyfikacyjnymi wedlug systemu migdzynarodowego (INS - Interna-
tional Numbering System) jako oznakowanie dodatkéw zakwalifikowanych do stosowania w Zywno$ci.
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Mechanizm dziatania intensyfikatorow smaku na receptory smakowe i ich rola w
poprawie smakowitosci wielu potraw jest malo poznany. Niewyjasnione jest rowniez
w jaki sposob MSG i 5’nukleotydy wspotdziataja z komponentami zywnosci na po-
wierzchni receptorow smakowych. Istnieje jednak gencralna zgodnos$¢ w opinii, ze
wystepujace reakcje stymulowania receptorOw smaku zaleza od wstgpnej absorpgeji
czasteczek stymulatora na powierzchni receptoréw w jamie ustnej, przez co wyczuwa
si¢ pelnie smaku spozywanego produktu [22, 23].

Tabela 2

Zawarto$¢ intensyfikatoréw smaku (MSG, 5°GMP, 5’IMP) w wybranych surowcach i potproduktach
spozywczych (mg/100 g).
Contents of flavour enhancers (MSG, 5’GMP, 5’IMP) in selected food products (mg/100 g).

Wolny kwas glutami-
Produkt / Product nowy / 5’GMP 5’ IMP
Free glutamic acid

Migso i dréb / Meat and poultry

Wolowina / Beef 33 2 107
Wieprzowina / Pork 23 4 200
Kurczgta / Chicken 70 5 76-201
Warzywa i grzyby / Vegetables and mushrooms

Pomidory / Tomatoes 246 - -
Suszone pomidory / Dried tomatoes 648 10 -
Groch zielony / Green pea 106 - -
Grzyby shiitake / Shiitake mushrooms 71 16-45 -
Suszone grzyby shiitake / Dried shiitake mushrooms 1060 157 -
Suszone grzyby porcini / Dried porcini mushrooms 77 10 -
Pieczarki / Common mushrooms 42 10 -
Ryby i skorupiaki / Fishes and crustacean

Tuficzyk / Tuna n.d. - 188
Makrela / Mackerel n.d. - 215
Sardynki / Sardines 280 - 193
Migczaki (Pectinidae) / Molluscs n.d. 14 n.d.
Wodorosty / Algae

Nori 2200 12,5 8,5
Brunatnice / Brown algae 1608-2240 n.d. n.d.

n.d. —brak danych, no date
Zrédlo: [23, 27]

Zwigkszanie intensywno$ci smaku potraw stosowano juz od dawna za pomoca
sktadnikéw o niezidentyfikowanym skladzie chemicznym, najczesciej pochodzenia
naturalnego. W tradycyjnej chinskiej kuchni, od przeszto 2000 lat, grzyby Shiitake i
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wodorosty morskie stuzyly jako sktadniki uwypuklajace aromat i smak zywnosci po-
zbawionej wyrazistych cech smakowych. Ustalenie jakie zwiazki ten efekt wywotuja
bylo rezultatem dtugoletnich badan, szczegdlnie w Japonii. W 1909 r. zidentyfikowano
glutaminian sodu (MSG) w wodorostach morskich i juz po roku produkowano go na
skale przemystowa [13]. W 1913 r., rowniez w Japonii, zidentyfikowano skladnik
suszonej ryby bonito, jako sél kwasu inozynowego 5’IMP [15]. W 1960 r., rowniez w
Japonii zidentyfikowano sktadnik czarnego grzyba Shiitake (Lentinus edodes) jako
5’guanozynomonofosforan, 5’GMP [17].

Badania nast¢pnych lat wykazaty Ze, intensyfikatory smaku sg obecne w natural-
nej zywno$ci. MSG znajduje si¢ w serze, pomidorach, migsie i rybach. Najwyzszy
poziom MSG odnotowano w suszonych wodorostach morskich (2200 mg/100 g) i
serze parmezan (1200 mg/100 g). Podobnie powszechna obecnos$¢ 5’nukleotydow
wykazano w niektérych warzywach, takich jak szparagi, pomidory i groch oraz w
grzybach, rybach morskich, produktach migsnych i mlecznych. Szczegdlnie wysoki
poziom 5’ IMP wykazano w migsie ryb morskich i drobiu, a 5’GMP w grzybach,
szczegoOlnie Shiitake (tab. 2). Skorupiaki, migczaki i niektore jarzyny sa bogate w
5’ AMP, ktory jest prekursorem 5’ IMP [27, 28].

Wladciwosci intensyfikatorow smaku

Glutaminian sodu (MSG) moze sam intensyfikowa¢ smak Zywnosci w zakresie
pH od 4,5 do 8,0. Dodany do potraw, w stezeniu 0,1 do 0,8%, wzmaga uczucie smaku
stonego, co umozliwia obnizenie zawartosci soli w potrawach. MSG jest stabilny w
warunkach gotowania przy pH obojg¢tnym, a mniej stabilny w pH ponizej 4, kiedy
nastepuje cyklizacja MSG, dajaca zwiazek o smaku gorzkim. W wysokiej temperatu-
rze, szczegolnie w $rodowisku alkalicznym istnieje tendencja racemizacji MSG do
formy DL i obnizenie zdolnosci intensyfikowania smaku.

Sposrod trzech izomerdw 2°,3° i 5” kwasu inozynowego i guanylowego, tylko 5’
nukleotydy wykazuja zdolnosci intensyfikujace smak. Najwigksza zaleta
5’nukleotydéw jest ich termostabilnosé i trwato$¢ w réznych warunkach srodowiska,
w szerokim zakresie pH od 3 do 8. Aczkolwiek 5°’GMP dwukrotnie silniej intensyfiku-
je smak w poréwnaniu z 5’ IMP, obydwa te zwiazki maja inne zalety praktyczne. Pod-
czas gdy 5’GMP powoduje silniejszy wzrost intensywnos$¢ smaku, 5’IMP charaktery-
zuje sie niska zdolno$cia wiazania wody, dzigki czemu ma zastosowanie jako sktadnik
mieszanek przyprawowych. Zaréwno 5’IMP jak 5’GMP sa wrazliwe na pH $rodowi-
ska ponizej 3, w temperaturze powyzej 100°C. Ich stabilno$¢ bywa ograniczona przez
dzialanie fosfatazy, obecnej w $wiezej Zywnosci. Stad przy wysokim jej poziomie,
przed dodaniem 5’nukleotyd6éw, niezbedna jest inaktywacja fosfatazy. W temperaturze
100°C trwato$¢ 5’ IMP i 5°GMP nie spada ponizej 80% wartosci wyjsciowej (tab. 3).
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Jednym z najciekawszych zjawisk w sferze badan smakowych, jest zdolnos¢ sy-
nergistycznego wspotdziatania ze soba MSG i 5’nukleotydow, jak rowniez ze skiadni-
kami zywnosci, co doprowadza do znacznie wyzszego efektu intensyfikacji smaku
(34). Wynik tego acznego dziatania nazwano smakiem ,,umami”, ktorego nazwa po-
chodzi od japonskiego stowa ,,smaczny”. Japonczycy uznali go jako piaty podstawowy
smak, obok czterech, do tej pory uznanych smakéw podstawowych tj, kwasnego, stod-
kiego, stonego i gorzkiego [6]. Smak, ktéry jest charakterystyczny dla ,,umami”,
wzmacnia inne smaki [11]. Dane eksperymentalne wskazuja, Ze receptory jezyka re-
agujace na smak ,,umami” sg niezalezne od receptoréw czterech podstawowych sma-
kow [21, 35]. W przemysle spozywezym, do wywotania smaku ,,umami” najczesciej
stosuje si¢ monoglutaminian sodu (MSG) oraz dwusodowe sole kwasu inozynowego
(5’IMP) i guanylowego (5 GMP).

Tabela 3
Stabilno$¢ rybotydéw sodu w temperaturze 100°C.
Thermal stability of natrium ribotides at 100°C.
. o
Rybotydy sodu / Natrium ribotides Stabilno§¢ / Stability [%%]
1h /1 hour 2h /2 hour
IMP 94,9 92,8
GMP 88,5 83,5
IMP+GMP 92,5 86,5

Zrodto: [23]

Otrzymywanie intensyfikatoréw smaku

Od momentu poznania struktury chemicznej substancji powodujacych intensyfi-
kacje smaku podejmowano liczne proby ich izolowania, poczatkowo z naturalnych
zrodel. Opracowanie ekonomicznych metod uzyskiwania rozpoczglo erg szerokiego
ich stosowania w przemysle spozywczym.

Metody fermentacyjne pozwolily na opracowanie ekonomicznej metody otrzy-
mywania glutaminianu sodu (MSG). Do tego celu wykorzystano wyselekcjonowany
szczep Corynebacterium glutamicum, charakteryzujacy si¢ defektywnym cyklem kwa-
su cytrynowego, dzieki czemu uzyskuje si¢ akumulacj¢ zwiazku, ktéry droga deami-
nacji przeprowadza si¢ w kwas L-glutaminowy [21].

S’IMP pierwotnie izolowano ze zrédet naturalnych m.in. z mig¢éni ryb morskich.
Aktualnie jest otrzymywany m.in. poprzez bezposrednig fermentacj¢ cukrow do
5’GMP i 5’ IMP lub bezposrednia fermentacj¢ do nukleozydow, z nastgpujaca fosfory-
lacja do 5’nukleotydéw [20]. Ze wzgledu na ekonomike procesu, najczgsciej stosowa-
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ng metoda otrzymywania preparatow 5’nukleotydéw do celéw spozywczych jest hy-
droliza kwasu rybonukleinowego (RNA), za pomoca réoznych enzyméw [1, 3, 4].

W celu otrzymania 5’nukleotydéw droga enzymatycznej hydrolizy RNA, badano
mozliwosci otrzymywania nukleaz ze Zrodel zwierzecych, roslinnych i mikrobiolo-
gicznych. Fosfodwuesteraze (5°PD) probowano otrzymaé z korzeni jgczmienia [4].
Poszukuje sig¢ odpowiednich szczepéw drobnoustrojéw i optymalnych warunkéw ich
hodowli. Korzystne wyniki uzyskano przy zastosowaniu szczepu Penicillium citrinum
AS 3.2788 w hodowli wglebnej [32]. Istnieja rowniez proby otrzymywania rybonukle-
otydoéw, droga hydrolizy RNA pochodzenia drozdzowego, izolowanych z drozdzy
piwowarskich przy udziale enzymow, 5’ fosfodwueterazy (5°PD) i 5’dezaminazy ade-
ninowej (5°AD), unieruchomionych na zywicy akrylowej [25].

Obecnie 5’rybonukleotydy do celow spozywczych produkuje m.in. chinska firma
Dongli, jak réwniez firmy japonskie Ajinomoto Co i Takeda Chemical Industries Ltd..
Firma Provesta Co produkuje z drozdzy piekarskich, na skalg przemystowa, hydrolizat
RNA, zawierajacy 5’nukleotydy, pod handlowa nazwa Tastone 940 [26].

Ekstrakty drozdzowe wzbogacone w 5’nukleotydy

Ekstrakty drozdzowe, od 1958 r. wpisane na listg¢ GRAS i stosowane od lat do
aromatyzowania zywnosci, traktuje si¢ jako preparaty pochodzenia naturalnego. Wy-
soki poziom kwasdéw nukleinowych w drozdzach, siggajacy nawet do kilkunastu pro-
cent ich suchej masy, pozwala na traktowanie ich jako materiatu wyj$ciowego do
otrzymywania ekstraktéw drozdzowych wzbogaconych w 5’nukleotydy. Ekstrakt taki
majac w swoim sktadzie 5’GMP i 5’IMP, przy rownoczesnej obecnosci ,,naturalnego”
MSG, stal si¢ szczegolnie interesujacy dla technologdw Zywnosci, ze wzglgdu na sy-
nergistyczne dzialanie intensyfikatorow smaku oraz réwnolegly efekt powodowany
dodatkiem ekstraktu drozdzowego. Poza tym, powodem popularnosci ekstraktow
wzbogaconych w 5’nukleotydy jest przekonanie, ze MSG w formie zwiazanej, np. z
biatkami, ogranicza efekt ewentualnego uczulenia po jego spozyciu. Zapotrzebowanie
to zainicjowato produkcje preparatow pochodzenia drozdzowego wzbogaconych w
5’nukleotydy. Pozwala to rowniez na mozliwo$¢ wykorzystania do tego celu popro-
dukcyjnych drozdzy piwowarskich. Skuteczne zagospodarowanie ggstwy drozdzowej
byloby pozyteczne ze wzgledu na ochrong $rodowiska jak i wzbogacenie asortymentu
produktéw m.in. do celow spozywczych [14].

Otrzymywanie ekstraktow drozdzowych wzbogaconych w 5 nukleotydy polega
zazwyczaj na autolizie komoérek drozdzy i czg$ciowej hydrolizie kwaséw nukleino-
wych w rdézny sposob, najczgsciej enzymatycznie. Kluczowym problemem jest dobdr
odpowiednich enzymow i warunkéw hydrolizy. Szczegdly metodyczne otrzymywania
takich preparatow sa niepublikowane i obwarowane ograniczeniami patentowymi.
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Preparaty takie produkuje m.in. niemiecka firma Ohly, amerykanska — Red Stars,
holenderska — Gist-brocades i francuska — Bio Springer. Na skal¢ przemystowa, do
celow spozywczych, ekstrakty wzbogacone w 5 nukleotydy metoda ciagta otrzymuje
firma Provesta Co, z zastosowaniem wyselekcjonowanych szczepow drozdzy.

Prace nad intensyfikatorami 5’nukleotydowymi i otrzymaniem ekstraktow droz-
dzowych wzbogaconych w 5’nukleotydy prowadzi si¢ od kilku lat w Instytucie Bio-
technologii Przemyshu Rolno-Spozywczego w Warszawie. Celem ich jest opracowanie
metody uzyskiwania, do celow spozywczych, ekstraktow z poprodukcyjnej biomasy
drozdzy piwowarskich, wzbogaconych w nukleotydowe intensyfikatory smakowe
[12]. -

Zastosowanie intensyfikatoréw smaku

Obecnie stosuje si¢ intensyfikatory smakowe do podniesienia smakowitosci zyw-
no$ci w wielu gateziach przemyshu spozywczego.

Poziom dodawanych 5’rybonukleotydéw do zywnoSci, potrzebny do wywotania
intensywno$ci smaku, mieéci sie¢ w granicach od 0,02 do 0,04%, natomiast ilos¢ MSG,
potrzebna do uzyskania tego samego efektu, wynosi od 0,4 do 0,8%. 5’rybonukleotydy
posiadaja dodatkowe zalety. 5’IMP, a szczegoélnie jego sole sa nie tylko intensyfikato-
rami smaku dziatajacymi synergistycznie z MSG, ale tagodza réwniez niemily smak
octu oraz redukuja stono$¢ i smak kwasny, dajac gladkos$¢ i delikatniejszy smak.
5°IMP dzigki niskiej higroskopijnosci stosuje si¢ jako sktadnik mieszanek przyprawo-
wych. Obserwuje si¢ rowniez jego korzystna rolg¢ w przechowywaniu Zywnosci.

Ze wzgledu na wysoka odpornos$¢ na temperature stosuje si¢ 5’nukleotydy w
zywnosci gotowej do spozycia (,,ready-to-eat”) albo w zamrozonych polproduktach
(,,pre-cooked-products”). Mieszanina MSG 1 5’nukleotydow IMP i GMP wykazuje
znacznie silniejsze dzialanie intensyfikujace smak niz pojedyncze sktadniki. W zalez-
nosci od rodzaju potrawy rézne stosunki tych trzech skladnikéw sa dobierane do-
swiadczalnie. Synergistyczny efekt dzialania intensyfikatorow smaku jest dobrze opra-
cowany przez firmy produkujace je jako dodatki do zup, sosow, potraw migsnych ryb-
nych i warzywnych. Pozwala to na znaczne zmniejszenie udzialu MSG, bez zmiany
jakosci smaku.

Aktualnie, pod handlowa nazwa RIBOTIDE® (w stownictwie polskim zwane
»Wwzmacniaczami smaku”), stosuje si¢ w przemysle spozywczym mieszaning soli kwa-
su inozynowego (5’ TMP) i guanylowego (5°’GMP), w stosunku 1:1 [24, 27, 28]. Uzy-
cie obydwu tych sktadnikéw, szczegdinie ich soli sodowych i wapniowych, w pola-
czeniu z MSG daje efekt synergistyczny wyzszy niz poszczegolne skltadniki [27, 28].
RIBOTIDE® stosuje sie¢ do artykuléw spozywczych takich, jak: zupy typu ,.instant”,
mrozone przystawki, sosy do satatek, ryz ,,smakowy”, potrawy z makaronu, chipsy,
‘sosy barbecue, sosy serowe, parowki, mieszanki do nadzien oraz mieszanki do chleba
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{27]. Preparat ten shuzy rowniez jako samodzielny wzmacniacz smaku, dzialajacy w
polaczeniu z naturalnie wystgpujacym w potrawach glutaminianem sodu (MSG), jak
rowniez w potaczeniu z hydrolizowanym biatkiem czy ekstraktem drozdzowym, dzigki
czemu uzyskuje si¢ mozliwos¢ obnizenia poziomu MSG, rutynowo dodawanego do
zywnosci, np. 100 g MSG mozna zmniejszy¢ do 17 g w obecnos$ci 0,9 g rybotyddw,
bez zmiany cech sensorycznych zywnosci.

Intensyfikatory smaku dodaje si¢ do paszy zwierzat domowych jako tzw. ,,wabik”
oraz jako czg§ciowa zamiang drogich sktadnikow wywaréw migsnych i warzywnych.
Stuza rowniez do maskowania niepozadanych smakéw oraz do zniwelowania smakow
bardzo kwasnych i gorzkich. Od 1993 r. w przetworstwie miesa w Polsce, stosuje si¢
MSG i rybonukleotydy w ilosci do 3 g/kg produktu [9].

Bezpieczenstwo stosowania intensyfikatorow smaku

Wykazanie powszechnej obecnosci S nukleotydow 5°’GMP i S IMP w produktach
spozywczych zmienit zasadniczo spojrzenie na niekorzystna role zdrowotng kwasow
nukleinowych. W pi$miennictwie medycznym w latach 70. XX w. kwasom nukleino-
wym przypisywano wywolywanie choroby artretycznej zwanej dna [33].

Przyczyna zainteresowania 5’nukleotydami do intensyfikowania smaku Zywno-
sci, byly obserwowane, szczegélnie w Stanach Zjednoczonych, niepokoje konsumenc-
kie, zwiazane z objawami uczulenia, przypisywanemu MSG. Kontrowersje na temat
stosowania MSG do zywnosci spowodowane byly wystgpowaniem ujemnych reakciji,
obserwowanych po jego spozyciu — 3 g czystego MSG wywolujacego objawy uczule-
nia okre$lanego mianem ,,MSG symptom complex”. Objawy te w poprzednich latach,
bez znajomosci ich przyczyny, sygnalizowano jako ,,syndrom chinskiej kuchni” lub
»syndrom chinskiej restauracji” [15, 19]. Ta nie zawsze korzystna tolerancja glutami-
nianu sodu sktaniata do poszukiwan preparatéw alternatywnych, ktére moglyby go
zastapié [8, 10, 30, 31].

Pomimo tych kontrowersji amerykanskie i europejskie gremia, odpowiedzialne za
bezpieczenstwo zdrowotne, we wspolnym raporcie uznaty glutaminian sodu (MSG) za
bezpieczny, jezeli jest stosowany w produktach spozywczych zgodnie z dobra prakty-
ka technologiczna. Opinig tg potwierdzit w 1995 r. amerykanski Instytut Technologii
Zywnosci (IFT), uznajac MSG jako substancje bezpieczna dla zdrowia [18]. Na skutek
tych uzgodnien MSG w dalszym ciagu pozostaje na liscie GRAS (Generally Recogni-
zed As Safe), z wymogiem oznakowania jego dodatku na etykietach produktow spo-
zywczych, z uwzglednieniem symboli E tj. oznakowan dodatkéw dopuszczonych do
zywnosci [34], tak aby konsument moégt dokonywa¢ wyboru [19]. Podobny wymog
dotyczy 5 nukleotydow.

W 1987 r. sole sodowe i wapniowe kwasu guanylowego 1 inozynowego uznane
zostaty przez Komitet Ekspertow do Spraw Dodatkéw do Zywnosci (JECFA
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FAO/WHO - Joint Expert Committee on Food Additives of the Food and Agriculture
Organizaton of the United Nations and the World Health Organization) za bezpieczne
dodatki do zywnosci, o nielimitowanej dawce dziennej ADI (Acceptable Daily Intake).

Podsumowanie

Intensyfikatory smaku (flavour enhancers) tj. pochodne kwasu glutaminowego,
guanylowego i inozynowego oraz ekstrakty drozdzowe wzbogacone w 5 nukleotydy,
sa umieszczone na liScie GRAS i sa uznane przez FDA za bezpieczne dodatki do zyw-
nosci.

Wykazanie obecno$ci glutaminianu sodu i 5’rybonukleotydéw w naturalnej zyw-
nosci: w miesie, grzybach i warzywach, ugruntowalo ich stosowanie jako intensyfika-
tor6w smaku przy przemyslowym wytwarzaniu wielu potraw i zasadniczo zmienito
spojrzenie na ich rolg zdrowotna.

Najczesciej w przemysle spozywczym, do wzmacniania smakowitosci produko-
wanych potraw, stosuje si¢ monoglutaminian sodu (MSG) oraz sole sodowe i wapnio-
we kwasu guanylowego i inozynowego w réznych proporcjach, w zaleznosci od rodza-
ju potrawy. Wykorzystanie synergicznego dziatania intensyfikatoroéw smaku pozwala
na zmniejszenie kosztow wytwarzania poszczegblnych potraw oraz zminimalizowanie
dodawanego, nie zawsze dobrze tolerowanego, glutaminianu sodu.

Aktualnie intensyfikatory smaku stosuje si¢ w celu podniesienia smakowito$ci
zywnosci, w wielu gatgziach przemystu spozywczego, w produkcji Zywnosci gotowe;j i
tatwej do przygotowania, szczegélnie typu ,,instant” oraz zywnosci gotowej do spozy-
cia (,,ready to eat”) m.in. w takich potrawach, jak: parowki, pizza, ryz ,,smakowy”,
mrozone przystawki, sosy do salatek i sosy barbecue oraz chipsy.
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FLAVOUR ENHANCERS - CHARACTERISTICS, OBTAINMENT AND APPLICATION
Summary

The aim of the article was presentation of basic problems related to the taste enhancement, charac-
terize the taste enhancing substances used nowadays, present the means of their obtainment and their
applicability in the food industry.

Glutamic acid, guanic acid, inosinic acid and their derivatives constitute the group of substances
characterized with enhancement of the taste and lengthening the period of the taste sensation. They are
called intensifiers, synergetic substances and flavour enhancers (german: Geschmackverstarker).

They are characterized with the capacity of opening the taste buds, located in the mouth and con-
taining taste receptors, which enable humans to sense the full flavour of consumed foods. Such substances
added to meat, fish or vegetable dishes, soups or snacks, intensify natural flavours of the meals.

Key words: flavour enhancer, glutamic acid, guanic acid, inosinic acid, monosodium glutamate.
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