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Kokumi — nowy smak bez smaku

Kokumi — the new tasteless flavour
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Wrazenie smaku jest jednym z najwazniejszych czynnikdw zapewniajgcych przyjemnosc z konsumpcji pokarmu. Brak przy-
jemnosci odczuwanej podczas przyjmowania pokarmu zmniejsza apetyt, ale takze prowadzi do problemdw spotecznych
i psychologicznych. Kokumi to nowa koncepcja smaku opisana jako ,wzmacniacz smaku”, ktéra sama w sobie smaku nie
posiada. Smak kokumi intensyfikuje wrazenie smakowe pozostatych smakéw, wptywa pozytywnie na odczucie konsysten-
cji i tekstury potrawy. Kazdy z pieciu podstawowych smakow posiada swoj receptor na powierzchni jezyka. Receptorem
dla smaku kokumi jest receptor wapniowy (Ca-SR). Kokumi moze w przysztosci znalez¢ zastosowanie jako dodatek do
dietetycznych produktow spozywczych, ulepsza¢ smak niskokalorycznych dan, czynigc je fatwiej przyswajalnymi dla kon-
sumentow. Istnieje szansa, ze kokumi utatwi szybsze uzyskanie uczucia sytosci. Jest to efekt szczegolnie wazny u oséb
zmagajacych sie ze zbyt wysokg masg ciata oraz osob starszych.

The taste sensation is one of the most important factors developing the pleasure derived from food consumption. The lack
of pleasure during food intake reduces appetite, but may also causes social and psychological problems. Kokumi is a new
taste concept described as a "flavor enhancer”, which is tasteless itself. Kokumi flavor intensifies the taste sensation of
other flavors, positively affects the sense of texture and consistency of the meal. Each of the five basic flavors has its own
receptor on the surface of the tongue. The receptor for the kokumi flavor is the calcium-sensing receptor (Ca-SR). Kokumi
may be used in the future as an food additive to dietary foods. It improves the taste of low-calorie dishes, making them more
likely eaten by consumers. There is a chance that kokumi will help to get satiety faster. This effect is particularly important

for people struggling with increased body weight and for the elderly.

1. Wstep

Smak jest jednym z pieciu zmystéw. Umozliwia
odbidr wrazen powstajgcych w nastepstwie kontaktu
rozpuszczonych substancji chemicznych z recepto-
rami smaku. Receptory, dzieki ktorym odczuwamy
smak, znajdujg sg na nabtonku jezyka, podniebienia
i gardta. Smak pokarmoéw zalezy nie tylko od recep-
torow smakowych, ale réwniez wechowych. Taka
sama substancja nie zawsze smakuje tak samo dla
przedstawicieli roznych gatunkéw. Przyktadowo:
aspartam nie jest odczuwany jako stodki przez myszy
[1]. Smak odgrywa role ,straznika ciata”, chroniludzi
i zwierzeta przed spozyciem substancji niebezpiecz-
nych i zacheca do spozywania zywnosci bogatej
w sktadniki odzywcze. Odbior wrazen smakowych

ma zatem znaczgcy wptyw na stan odzywienia or-
ganizmu [2]. Wrazenie smaku jest jednym z najwaz-
niejszych czynnikdw zapewniajgcych przyjemnosc¢
z konsumpcji pokarmu. Nieprzyjemny smak zmniegj-
sza radosc z jedzenia i pomaga w rozpoznawaniu
zepsutego pozywienia. Brak przyjemnosci odczu-
wanej podczas przyjmowania pokarmu zmniejsza
apetyt, ale takze prowadzi do problemoéw spotecz-
nych i psychologicznych [3-4]. Smaki: stodki, stony,
gorzki, kwasny sg znane od 2 tysiecy lat, natomiast
smak umami zostat odkryty dopiero na poczagtku
XIX wieku w Japonii przez profesora chemii Kiku-
nae lkede. Japonscy naukowcy twierdzg, ze takich
podstawowych w istocie smakéw moze by¢ jeszcze
wiecej, i sg gotowi poprzec to badaniami naukowymi.
Kolejny smak, jaki probujg wprowadzi¢ jako smak
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podstawowy, to smak kokumi. W Japonii jest przed-
miotem badan od lat osiemdziesigtych XX wieku, ale
w Europie jest o wiele mniej znany.

2. Kokumi

Kokumi, ktérego nazwa pochodzi od japonskich
stow ,koku” (bogaty) oraz ,mi” (smak), to nowa kon-
cepcja smaku, ktora zostata opisana jako ,wzmac-
niacz smaku” intensyfikujgcy wszystkie pozostate
pie¢ smakéw. Smak kokumi sam w sobie jest bez
smaku. Zarowno kokumi, jak i umami potegujg smak.
Kokumi poteguje rowniez smak umami. Kokumi
mozna znalez¢ w produktach takich jak: ser, mleko,
przegrzebki, drozdze, fasola, czosnek i cebula
[5-6]. Miyamura et al. [7] znalezli peptydy kokumi
w takich produktach jak sfermentowane sos rybny,
sos sojowy, pasta krewetkowa oraz przegrzebki,
a Hillmann i Hoffman [8] w parmezanie.

Badania nad smakiem kokumi siegajg 1990
roku, wowczas zaleziono go w wodnym ekstrak-
cie z czosnku, popularnym sktadniku azjatyckich
zup [9]. Autorzy zauwazyli, ze dodanie ekstraktu
do zupy znacznie zwigksza intensywnos¢ wrazen
smakowych po jej spozyciu. Smak kokumi w czo-
snku pochodzi od substancji zawierajgcych siarke
i alliiny, ktére same w sobie sg bezsmakowe, jednak
dodane do zupy podkreslajg jej smak. Do peptydow
0 smaku kokumi zaliczono réwniez: glutation, czyli
Y-glutamylocysteinyloglicyne (y-glu-cys-gly) oraz
kilka peptydow -glutamylowych w tym kwas oftal-
mowy [10]. W badaniach Miyaki et al. [11] ankie-
towani opisywali kurczaka wzbogaconego o jeden
z peptydow kokumi. Potrawa miata silniejszy smak
umami oraz lepszg konsystencje niz kurczak bez do-
datku peptydu. Kokumi zdaje sie dodatkowo wpty-
wac pozytywnie na odczucie konsystenciji i tekstury
potrawy. W badaniu Miyamury et al. [12] dodatek
peptydu kokumi sprawit, ze odttuszczone masto
orzechowe zyskato bardziej oleistg teksture i prze-
dtuzyto odczucie smaku, przy czym nie wzmocnito
samego smaku orzechow.

Ludzki jezyk jest pokryty brodawkami smako-
wymi, kazda zawiera od 1 do 100 kubkéw smako-
wych, a te od 50 do 150 receptoréw. Substancje
smakowe oddziatujg na receptowy w kubkach sma-
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kowych, aktywujgc wtokna nerwowe, ktére nastepnie
wysytajg sygnaty do mozgu, inicjujgc uczucie smaku.
Kazdy z pieciu podstawowych smakéw ma receptor
sygnalizujgcy okreslony smak [13]. Ostatnie bada-
nia wykazaty, ze receptorem dla smaku kokumi jest
receptor wapniowy (Ca-SR). Receptor Ca-SR zbu-
dowany jest zinnych komorek niz receptor TIR3 dla
smaku umami czy receptor smaku stodkiego [14].
Receptor wapniowy jest receptorem sprzezonym
z biatkiem G, sktadajgcym sie z 1078 aminokwasow,
odgrywa kluczowg role w pozakomorkowej home-
ostazie wapniowej u ssakow. Zwigzki kokumi moga,
bezposrednio aktywowac¢ Ca-SR na powierzchni ko-
morek smakowych [15]. Aktywowany Ca-SR moze
regulowac sytosc i apetyt. Jak wykazali Maruyama
i wspotpracownicy [16] w testach sensorycznych,
kokumi poprawia smak stodki i umami. Substancje
kokumi sg pochodnymi kwasu glutaminowego, po-
dobnie jak glutaminian monosodowy (MSG), czyli sol
sodowa kwasu L-glutaminowego (Glu), stosowany
jako smak umami. Wolna forma Glu, w konfigura-
cji L, ma wtasciwosci poprawiajgce smak, dlatego
jest stosowana jako wzmacniacz smaku w przemy-
$le spozywczym w postaci MSG [17]. Potgczenie
aktywnosci Ca-SR z peptydami y glutamylowymi
jest zwigzane z fizyczng konformacjg, tych pepty-
dow [10]. Siedemnastu przeszkolonych panelistow
sensorycznych oceniato rézne stezenia peptydow
Y-glutamylowych pod kgtem potencjalnych efektow
kokumi w tescie aktywnosci Ca-SR. Kilka peptydow
a- i y-glutamylowych miato dziatanie modyfikujgce
smak, a ich sita zmieniata sie w zaleznosci od sktadu
i takze aktywnosci receptora Ca-SR [10].

Stephens w swojej pracy naukowej badata wptyw
smaku kokumi na emocje i satysfakcje z jedzenia
[18]. Celem badania byto zbadanie zawartosci
zwigzkow kokumi w powszechnie dostepnej zupie
pomidorowej z puszki oraz sprawdzenie, czy dodanie
kokumi poprawia satysfakcje ze spozywania zupy
i czy wptywa na emocje respondentéw. Wyniki po-
kazaty, ze cze$¢ badanych byta w stanie prawidtowo
wyczu¢ smak kokumi. Nie byto znaczacej roznicy
W ocenie emocji podczas spozywania positku z do-
datkiem kokumi. Wrazliwo$¢ smakowa i prég roz-
poznawalnosci smakéw sg cechami osobniczymi,
dlatego dla czesci osOb zawartos¢ zwigzkow ko-
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kumi mogta by¢ niewystarczajgca. Po wstepnym
przetestowaniu potencjalnych zrédet kokumi jako
wzmacniaczy smaku wybrano sfermentowane biatko
pszenicy a nie soi. Ma silniejsze dziatanie przy mniej-
szych stezeniach. Kokumi moze w przysztosci zna-
lez¢ zastosowanie jako dodatek do dietetycznych
produktow spozywczych, ulepsza¢ smak niskokalo-
rycznych dan, czynigc je tatwiej przyswajalnymi dla
konsumentow. Mate porcje niskokalorycznej zyw-
nosci bedg dawaty satysfakcje rowng normalnemu
positkowi. Istnieje szansa, ze kokumi utatwi szybsze
uzyskanie uczucia sytosci. Jest to efekt szczegol-
nie wazny u 0oséb zmagajgcych sie ze zbyt wysoka,
masg, ciata oraz 0s6b starszych. Seniorzy to grupa
pacjentow zmagajgcych sie z utratg apetytu, czesto
wynikajgcg ze zmniejszenia wrazliwosci smakowej
w wyniku utraty kubkow smakowych. Dodatek ko-
kumi moze pomaoc im na nowo cieszyc sie positkami.
Wsréd konsumentdw wzrasta zapotrzebowanie na
dania szybkie i jednoczes$nie zdrowe i smaczne, ko-
nieczne sg badania uwzgledniajgce dodatek kokumi
do takich potraw. Nalezy zbadac rowniez potencjalne
zagrozenia wynikajgce z zastosowania dodatkow
smaku kokumi. Nie przeprowadzono jeszcze te-
stoéw sprawdzajgcych wptyw kokumi na organizm
cztowieka [18]. Nalezy pamigta¢, ze zywienie ma na
celu dostarczenie odpowiedniej ilosci sktadnikow
odzywczych do prawidtowego funkcjonowania orga-
nizmu. Spozywajgc zywnos¢ wzbogacong sztucznie
0 smak, ale z mniejszg, iloscig, sktadnikow odzyw-
czych i o obnizonej wartosci kalorycznej, oprocz
utraty masy ciata utracimy takze poszczegolne
skfadniki mineralne i witaminy.

3. Podsumowanie

Mimo iz pierwsze badania nad smakiem kokumi
pojawity sie juz ponad 30 lat temu, ciggle za mato
wiemy na temat nowego ,,szostego smaku”. Hipo-
tezy wskazujgce na zastosowanie dodatkdw kokumi
w zywnosci dietetycznej, niskokalorycznej czy po-
trawach dla os6b starszych i z zaburzeniami smaku
sg bardzo obiecujgce. Natomiast potrzebnych jest
jeszcze szereg badan oraz przepisow prawnych re-
gulujgcych potencjalne wykorzystanie smaku ko-
kumi jako dodatku do zywnosci.
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