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Glutamat och UMAMI.

Visst &r detta en vinhemsida men jag kan dnda inte lata bli att avvika fran 4mnet. FOrresten sa avviker
jag inte helt da faktiskt bade druvor och vin innehaller sma méngder proteiner och aminosyror, och da
faktiskt dven just glutamat [ref. 1, 2]. Druvmust innehaller mer 4n 100mg/L. [ref. 3]

Det klagas och skrivs férfarliga saker om glutamat. Det &r tom sd att man kan tala om ett mediadrev.

For det férsta sa finns det en femte grundsmak som kallas fér UMAMI. (alltsa férutom soétt, salt, surt
och beskt) Det var en japansk kemiprofessor som fér 100 ar sedan lyckades utvinna natriumglutamat
kristaller ur en tangart och som visade att dessa gav en helt ny smaksensation som han kallade fér
"god smak" vilket pa japanska ar just UMAMI. Glutamaten finns naturligt i mangder med livsmedel
och tillsatts i andra for att helt enkelt framkalla den femte grundsmaken. [ref. 4]

Att pasta att glutamaten inte smakar nagonting ar lite bissart fér i sa fall faller en av typiciteterna med
den asiatiska maten och ocksa det faktum att det numera &r vedertaget att det finns en femte
grundsmak som just framkallas av glutamat. | samband med att man skriver ner glutamaten, som
faktiskt ar en nédvandig del av var kost, sa brukar man néstan anvanda ordet smakférhdjare som ett
skéllsord. Glutamat ar en utomordentlig smakfdrstarkare i likhet med salt, socker, alkohol, fett och alla
vara kryddor. Smakférstarkare/smakférhdjare ar inget skéllsord utan en nédvandighet!!!

For det andra nar det galler glutamat och dverkanslighetsreaktioner sa &r det just snarare
Overkanslighet (och alltsa inte allergi) man mdjligtvis pratar om. Det hér s& kallade "kina syndromet"
beror snarare pa fér mycket glutamat och kanske till och med f6r mycket kryddor éverhuvudtaget.
Glutamat ar en kroppsegen substans och tillférsel av sma mangder i varan kost ar kanske till och med
nédvandigt. Det &r egentligen bara i asiatisk kost som glutamat sétts till i sddana mangder att man
sett missténkta dverkanslighetsreaktioner. Om man inte &r missbrukare av "knorr” férstass... Obs! att
aven livsmedelsverket skriver att man inte sett allergier av glutamat, vilket kanske inte ar sa konstigt
da man i sa fall inte skulle "tala sig sjalv".

Faktum ar att det finns mangder studier dar man gett férsékspersoner just glutamat respektive
placebo, och dar man inte kunnat pavisa nagon som helst paverkan i likhet med "kina syndromet". En
sammanfattande review som publicerades 2006, da man i princip gick igenom allt som publicerats om
glutamat de senaste 40 aren, konstaterar: "MSG has a widespread reputation for eliciting a variety of
symptoms, ranging from headache to dry mouth to flushing. Since the first report of the so-called
Chinese restaurant syndrome 40 years ago, clinical trials have failed to identify a consistent
relationship between the consumption of MSG and the constellation of symptoms that comprise the
syndrome. Furthermore, MSG has been described as a trigger for asthma and migraine headache
exacerbations, but there are no consistent data to support this relationship." [ref. 5]

N4, sluta att hacka pa glutamaten. Glutamat ar inte farligt och en helt naturlig del bade i kosten och i
vara kroppar (aven skribenters). Detta atminstone om man anvander tillsatsen med matta. Skulle nog
till och med vaga sticka ut hakan och séga att restauranger och rérelser som verkar fér glutamatfri
kost ar oseridsa och inte riktigt vet vad dom gor.
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