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SUBSTANCJE WZMACNIAJACE SMAK | ICH ROLA
W ZYWNOSCI WYGODNEJ®

W artykule przedstawiono wybrane zagadnienia zwiqzane z oddzialywaniem substancji wzmacniajqcych smak stosowanych jako
dodatki do zywnosci do wielu produktow, w tym zaliczanych do zywnosci wygodnej. Zwrocono uwage na ich role w ksztaftowaniu
smakowitosci wielu produktow zwiqzang z uwypukleniem pozytywnych cech smakowych, wzrostu petni wrazen sensorycznych oraz
wydtuzenia efektu w czasie. Wymieniono najczesciej stosowane substancje wzmacniajqce smak, podano zagadnienia zwiqzane
z ich produkcjq oraz praktycznym zastosowaniem do produktow. Przedstawiono rowniez wyniki badan z zakresu oddziatywania
potencjatorow na jakoS¢ sensorycznq produktow w zaleznosci od ich stezen, synergizmu z innymi substancjami smakowymi, zmian

w pozqdalnosci roznych produktow.

Stowa kluczowe: potencjatory smaku, smakowitosc, pro-
dukcja, zastosowanie.

WPROWADZENIE

W przemysle spozywczym zaobserwowaé mozna stale
zainteresowanie substancjami nadajacymi czy tez podkresla-
jacymi specyficzny, typowy i akceptowany aromat oraz smak
produktow, w tym szczegdlnie z grupy zywnosci wygodnej.

Substancje, ktore wykazuja zdolno$¢ wzmacniania smaku
i/lub przedtuzania wrazen smakowych nazywa si¢ potencja-
torami smaku (synergentami, wzmacniaczami) (ang. flavour
enhancer) [17]. Potencjatory smaku sa powszechnie stoso-
wanymi dodatkami do zywnoS$ci odgrywajacymi istotng role
w ksztaltowaniu smakowitosci wielu produktow zywnos$cio-
wych. Ciekawe, ze roztwory wodne tych substancji nie maja
wyraznego smaku (lekko stony, stodki, nieznacznie kwasny),
natomiast w efekcie dodania ich do Zzywnosci przyczyniaja si¢
do intensyfikacji, a nawet przedtuzenia wrazen smakowych,
wlasciwych dla danego produktu [7]. Wzmacniaja one natu-
ralna smakowito§¢ produktéw i potraw migsnych, warzyw-
nych, rybnych, zup i soséw [16]. Nalezy nadmieni¢, ze nie
sa one efektywne w stosunku do wszystkich produktéow np.
mlecznych oraz potraw stodkich [23].

Uwaza sig, ze potencjatory smaku uczestnicza w tworze-
niu pozytywnej ,,modulacji smakowito$ci” produktow, defi-
niowanej jako ,,wzrost ciagloéci i pelni wrazenia odczuwa-
nego doustnie, jego ,,zaokraglenia” i ztagodzenia, pozornego
zwigkszenia ggstosci, oraz przedtuzenia czasu trwania wraze-
nia” [21].

Z potencjatorami wiaze si¢ rowniez tzw. smak ,,umami”,
zaliczony obecnie jako piaty podstawowy smak obok istnie-
jacych smakow: stodkiego, kwasnego, stonego i gorzkiego.
Stowo ,,umami” pochodzi z jezyka japonskiego i definiuje
si¢ je jako ,,smakowity”, ,,wyborny”, ,,petny” i ,,wy$mienity”.
Mozna tez spotkac¢ inne okreslenia wrazen, jakie wywotuje
ten smak w zywnosci jak bulionowy, rosotowy i migsny [21].
Smak ,,umami” zostal odkryty stosunkowo dawno podczas
realizacji badan na potrawie o nazwie katsuobushi, ktorej
glownymi sktadnikami byly platki ryby i suszone wodorosty
[10]. Ikeda wykazal, ze unikalny smak potrawy zwiazany jest
z obecnoécia znacznych ilosci kwasu glutaminowego. Kolej-
ne badania dowiodly, ze rowniez kwas inozynowy i guany-

lowy uczestnicza istotnie w ksztattowaniu smaku umami, ale
sposrod trzech ich izomerdéw 2°, 3’1 5 tylko izomer 5’ ogrywa
zasadnicza rolg w intensyfikowaniu smakowitosci produktow,
do ktorych jest dodawany [21].

SUBSTANCJE WZMACNIAJACE SMAK
JAKO DODATKI DO ZYWNOSCI

Potencjatory smaku dzieli si¢ na dwie zasadnicze grupy:
(1) pochodne kwasu glutaminowego i (2) 5’-nukletydy, do
ktoérych zalicza si¢ miedzy innymi kwas guanylowy oraz kwas
inozynowy. W przemysle spozywczym ze wzgledu na dobra
rozpuszczalnos$¢ najczesciej stosuje si¢ sole sodowe wymie-
nionych substancji [22].

W Polsce do zywnosci dopuszczone jest uzywanie na-
stepujacych soli kwasu glutaminowego: glutaminian sodu
(MSGQG) E 621, glutaminian potasu E 622, glutaminian wap-
nia E 623, glutaminian amonu E 624, glutaminian magnezu E
625 w maksymalnej ilosci do 10 g/kg [8]. Natomiast sposrod
5’-nukletydéw (zgodnie z polskim ustawodawstwem) mozna
dodawaé do zywno$ci migdzy innymi: guanylan disodowy
E 627, guanylan dipotasowy E 628, guanylan wapnia E 629,
inozynian disodowy E 631, inozynian dipotasowy E 632, ino-
zynian wapnia E 633, rybonukleotydy wapnia E 634, rybonu-
kleotydy sodu E 635 w ilosci ponizej 0,5 g/kg [8].

Z szerokiej gamy substancji wzmacniajacych smak naj-
czgsciej wykorzystuje si¢ glutaminian sodu (MSG), guanylan
sodu (GMP) i inozynian sodu (IMP) oraz mieszanki o r6znym
stosunku sktadnikow: MSG i IMP (19:1), IMP i GMP (1:1)
oraz MSG i IMP+GMP (10:1) [17]. W wyniku synergistycz-
nego dzialania wymienionych zwiazkow zastosowanie ich
mieszaniny pozwala na znaczne zmniejszenie ich dodatku bez
obnizenia efektu wzmocnienia smakowito$ci produktow Iub
potraw.

Substancje wzmacniajace smak sa stabilne w roztworach
wodnych, wykazuja si¢ znaczna termostabilno$cia i trwatoscia
w produktach w zakresie pH 3,5-8,0. Znajduja si¢ one obec-
nie na liScie GRAS (Generally Recognized As Safe) i uznane
sa przez FDA (Food and Drug Administration) oraz Komitet
Ekspertow do Spraw Dodatkéw do Zywnosci (JECFA) za bez-
pieczne dodatki do zywnosci. Wedlug ustalen JECFA limity
dopuszczalnego dziennego pobrania ADI (,,Acceptable Daily
Intake”) substancji wzmacniajacych smak nie sa okresSlone.
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Oznacza to, ze catkowite dzienne ich pobranie nie stanowi za-
grozenia dla zdrowia, jesli beda one stosowane zgodnie z do-
bra praktyka produkcyjna — GMP (Good Manufacturing Prac-
tice) tj., dodawane w najmniejszych ilosciach niezbgdnych do
uzyskania zamierzonego efektu technologicznego [19].

NATURALNA ZAWARTOSC SUBSTANCJI
WZMACNIAJACYCH SMAK
W ZYWNOSCI

Glutaminian sodu oraz inne pochodne kwasu glutami-
nowego i 5’nukletydy wystepuja nie tylko jako dodatki do
zywnoSci, ale takze jako substancje obecne sa naturalnie
w wielu surowcach pochodzenia roslinnego i zwierzgcego
oraz produktach spozywczych, zar6wno w postaci zwiazanej,
jak 1 niezwiazanej. Tylko substancje w formie niezwiazanej
wykazuja dziatanie wzmacniajace wrazenia smakowe. Tabela
1 przedstawia zawarto§¢ wolnego kwasu L-glutaminowego
w réznych surowcach i produktach [12, 13].

Tabela 1. Naturalna zawarto$¢ wolnego kwasu L-glutamino-
wego w wybranych surowcach i produktach [13]

Zawarto$¢ wolnego
Surowiec/Produkt kwasu L-glutaminowego
(mg/100g)
Mleko/produkty mleczne
Mileko krowie 2
Mileko kobiece 22
Ser Ementaler 308
Ser Parmesan 1200
Migso/dréb
Kurczak 44
Wotowina 33
Wieprzowina 23
Kaczka 69
Ryby
Makrela 36
Loso$ 20
Warzywa
Pomidory (§wieze) 246
Groszek 200
Kukurydza 130
Szpinak 39
Marchewka 33
Zielona papryka 32
Ziemniaki 10

Bardzo duze ilo$ci wolnego kwasu glutaminowego zawiera
ser parmezan charakteryzujacy si¢ specyficznym i niepowta-
rzalnym smakiem. Jest to prawdopodobnie zwigzane z dtu-
gim dojrzewaniem w okreslonych warunkach panujacych na
terenie regionu Parma. Wérdd czynnikow wplywajacych na
zawarto$¢ kluczowych sktadnikéw powstajacych w procesie
dlugiego dojrzewania wymienia sig, np. duza kondensacjg
sktadnikoéw (na skutek czgsciowego odwodnienia), dziatanie
zawartych w serze enzymow oraz wpltyw obecnych w serze
i sSrodowisku drobnoustrojow [13]. Zmiany w zawarto$ci nie-
zwiazanego kwasu L-glutaminowego w serze cheddar od mo-
mentu produkcji (0 miesigcy) do 8 miesiaca dojrzatosci przed-
stawia rysunek 1. Wyraznie wida¢, ze ilo$¢ wolnego kwasu
L-glutaminowego po 8 miesiagcach wzrasta 18-sto krotnie
w efekcie dziatania enzyméw i drobnoustrojow przeksztatca-
jacych sktad aminokwasowy sera.
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Rys. 1.  Zmiany w zawartosci niezwiazanego kwasu L-gluta-

minowego w czasie dojrzewania sera cheddar [13].

Zawarto$¢ formy niezwiazanej kwasu glutaminowe-
go w migsie jest stosunkowo mata i wynosi od 23 mg/100
g w wieprzowinie do 69 mg/100g w kaczce; podobnie ilo$ci
zawieraja ryby (makrela i toso$). Stosunkowo duzo kwasu
glutaminowego maja niektore okreslone skorupiaki i wodo-
rosty, uzywane w tradycyjnej kuchni wschodnio-azjatyckie;j.
Krewetka biata zawiera 368 mg/100g niezwiazanego kwasu,
$niezny krab okoto 623 mg/100 g, natomiast ostryga przegrze-
bek — 1925 mg/100g. Naturalna zawarto$¢ kwasu glutamino-
wego w czerwonych algach Porphyra (suszona postaé¢) wyno-
si 1378 mg/100g [13].

Natomiast w warzywach naturalna zawarto§¢ kwasu glu-
taminowego jest stosunkowo zréznicowania. Najwyzsza jego
iloscia wyrozniaja si¢ pomidory (250 mg/100g) i groszek,
anajnizsza ziemniaki (10 mg/100g). W przypadku pomidoréw
istotng rolg w ksztattowaniu smakowito$ci odgrywa wzrastaja-
ca podczas ich dojrzewania ilo$¢ niezwiazanego kwasu L-glu-
taminowego (rys. 2) [24]. Zaobserwowa¢ mozna, ze zielony
pomidor (niedojrzaty) ma bardzo mate ilosci wolnego kwasu
glutaminowego (20 mg/100g), natomiast czerwony pomidor
(calkiem dojrzaly) ponad o$miokrotnie wigcej ze wzgledu na
zachodzace procesy biochemiczne [12, 13].
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Rys. 2. Zmiany w zawartos$ci niezwiazanego kwasu L-glu-

taminowego w czasie dojrzewania pomidora [13].

PRODUKCJA | ZASTOSOWANIE
SUBSTANCJI WZMACNIAJACYCH SMAK

Pierwsza komercyjna produkcje¢ glutaminianu sodu rozpo-
czgto w 1909 roku, zaraz po odkryciu przez Ikede wplywu
tego potencjatora na ksztattowanie smaku zywnosci.

Na poczatku MSG uzyskiwano w wyniku hydrolizy
naturalnych biatek soi, jednak sposdb okazat si¢ bardzo
kosztowny, a ilo$ci otrzymywanej substancji byly nie-
wielkie. Obecnie na skalg przemystowa wykorzystuje si¢
proces fermentacji przy udziale bakterii Micrococcus glu-
taminicus, ktore jako swoje metabolity wytwarzaja kwas
L — glutaminowy. Jako substraty do produkcji MSG stosu-
je si¢ melasg z trzciny cukrowe;j i zhydrolizowana skrobig
z tapioki, kukurydzy itp. [22].

Podobnie, jak w przypadku glutaminianu sodu, ma-
sowa produkcja 5 nukletydéw rozpoczeta si¢ zaraz po ich
odkryciu. Na poczatku 5’-nukleotydy izolowano z migsni
i tkanek zwierzat morskich [4], natomiast obecnie stosuje
si¢ trzy metody otrzymywania IMP i GMP: (1) enzyma-
tyczny rozktad (hydroliza) RNA drozdzy; (2) poddawanie
uzyskanych w procesie fermentacji inozyny i guanozyny
procesowi fosforylacji; (3) bezposredni proces fermenta-
cji cukrow do 5S’GMP i 5’ IMP [4, 22].

Potencjatory smaku szeroko stosuje si¢ zaroOwno w prze-
mysle spozywczym, jak i gospodarstwie domowym czy ga-
stronomii. Wykorzystywane sa czyste formy tych substancji
lub produkty spozywcze bedace bogatym i naturalnym ich
zrodlem. W przemysle spozywczym sa one dodawane do
produkcji migdzy innymi zywnos$ci wygodnej: gotowych zup
w proszku, dan w proszku, sosow, konserw migsnych i wa-
rzywnych itp. Obecnie na rynku szeroko dostgpne sa kostki
drobiowe, wieprzowe, grzybowe i warzywne, ktore zawiera-
ja w duzych ilosciach potencjatory smaku [5]. Sa one takze
dodawane do przypraw, marynat do migsa, drobiu i warzyw.
Natomiast w gospodarstwie domowym uzywa si¢ substancji
wzmacniajacych smak w sposob posredni, czyli przyprawy
typu Maggi, Vegeta, sosy sojowe czy kostki dodaje si¢ pod-
czas przygotowywania potraw.

Intensywnos¢ smaku umami

UDZIAL. POTENCJATOROW
W KSZTALTOWANIU SMAKOWITOSCI
PRODUKTOW

Wptyw dodatku potencjatoréw na wrazenia smakowe byt
przedmiotem badan wielu naukowcow, a ogdlne relacje spro-
wadzaja si¢ do stwierdzenia, ze: (1) nie zaleca si¢ stosowa-
nia MSG do bardzo stodkich produktéw, a niewielki stopien
zwigkszenia stodyczy pod wptywem potencjatoréw zalezy od
charakteru produktu; (2) intensywnos$¢ smaku stonego wzra-
sta przy dodatku MSG w zakresie od 0,1 do 1,0% (najczesciej
juz przy 0,1-0,2%), gdy zawartos$¢ soli kuchennej w produkcie
waha si¢ migdzy 0,1, a 1,0% oraz przy optymalnym pozio-
mie MSG i1 NaCl moze zachodzi¢ zjawisko kompensacji, to
znaczy, ze aby zredukowac ilo$¢ dodawanej soli zachowujac
t¢ samg intensywnos$¢ stonosci i smakowito$¢ nalezy dodaé
wigcej MSG i1 odwrotnie; (3) MSG w nieznacznych ilosciach
obniza kwasno$¢ np. soku pomidorowego, ketchupéw i in-
nych produktéow pomidorowych, takze w stodkich maryna-
tach, dressingach i réznych pastach serowych dodatek gluta-
minianu sodu moze wptywac na zmniejszenie intensywnosci
smaku kwasnego; (4) wrazenie smaku gorzkiego moze zostaé¢
w pewnym stopniu zniwelowane w niektorych produktach
pod wptywem dodatku MSG, w zywnosci o ,,metalicznym
posmaku”, a w szczeg6lnosci szpinaku, produktach watrobia-
nych i puszkowanych dodatek glutaminianu sodu czgsto po-
prawia smakowito$¢ [21].

(Il MSG + IMP

() MSG

(1) IMP

i i
3 X
Log Stezenia
Rys. 3.  Zaleznos$¢ migdzy stgzeniem potencjatoréw smaku

i ich kombinacja a intensywnoS$cia smaku umami
[21].

Prowadzono roéwniez badania w zakresie stwierdzenia
i wyjasnienia zjawiska synergizmu pomigdzy substancja-
mi wywolujacymi smak umami. Uwaza sig, ze mieszanina
dwaoch lub trzech réznych substancji generujacych ten smak
jest efektywniejsza w znacznie nizszym st¢zeniu niz pojedyn-
cze zwiazki [23]. Synergizm definiuje si¢ jako wzajemne od-
dzialywanie substancji, polegajace na tym, ze taczny efekt jest
wigkszy od sumy efektow dziatania oddzielnego. W przypad-
ku potencjatoréw stwierdza sig, ze wzajemne oddziatywanie
MSG i 5’nukletydow ma charakter obustronny [21].



ARTYKULY PRZEGLADOWE 95

Zaleznos¢ pomigdzy zawartoscia MSG i IMP oraz ich
kombinacja, a odczuciem intensywno$ci smaku umami przed-
stawia rysunek 3. Zaobserwowa¢ mozna, wolniejszy i bardziej
statyczny przyrost intensywnos$ci smaku umami wraz ze wzro-
stem stgzenia IMP w porownaniu do bardziej dynamicznych
zmian wywotanych dodatkiem MSG. W efekcie zastosowania
kombinacji MSG i IMP uzyskuje si¢ wigksza intensywnosc¢
smaku umami, nawet przy obnizonym poziomie MSG [21].

Istotna kwestia to réwniez naturalna zawarto$¢ potencja-
torow smaku w roznych produktach i ich interakcje z dodany-
mi substancjami. Wykazano, ze po dodaniu niewielkiej ilo$ci
IMP (0,005%) do bulionéw warzywnych zwigksza si¢ inten-
sywno$¢ smaku umami wskutek synergizmu zachodzacego
migdzy IMP i kwasem glutaminowym zawartym naturalnie
w bulionach [21].

Zjawisko wystgpowania synergizmu pomigdzy potencja-
torami smaku jest wazne z punktu widzenia ich praktycznego
zastosowania w przemysle spozywczym. Substancje te, tak
jak juz wspomniano, stosowane sa najczesciej jako mieszanki
MSG i IMP, MSG i GMP oraz MSG z IMP i GMP w odpo-
wiednich proporcjach. Uwaza sig, ze zastosowanie mieszani-
ny potencjatoréw smaku pozwala znaczaco zmniejszy¢ ich
dodatek bez obnizenia jakosci sensorycznej produktu [7, 9].

W procesie opracowywania nowych produktow spozyw-
czych lub modyfikacji istniejacych czgsto zachodzi koniecz-
no$¢ okreslenia wplywu dodatku poszczegoélnych substancji
smakowo-zapachowych na smakowito$¢ konkretnego pro-
duktu. Najczesciej zwraca si¢ uwage na charakter, kierunek
i wielko$¢ zmian sensorycznych wywotanych dodatkiem
tych substancji [21]. W wielu pracach z zakresu oddziatywa-
nia substancji wzmacniajacych smak na jakos¢ produktow
uwzglednia si¢ ich na wptyw na ksztaltowanie smakowitosci,
w zaleznosci od zastosowanych stg¢zen, aspekty synergizmu
czy zmiany w pozadalno$ci produktow.

Z badan przeprowadzonych przez Sjostrom i Crocker [18]
wynika, ze najwigkszy wzrost smakowitoéci stwierdza si¢ przy
dodatku 0,1-0,3% MSG do réznych produktéw migs, owocow
morza, gulaszow, zup i wywarow rybnych. Odnotowano tak-
ze, ze charakterystyczny naturalny smak niektorych warzyw
(kalafior, marchew) byt bardziej odczuwalny po dodaniu
MSG, a suplementacja MSG na poziomie do 0,5% przyczyni-
fa si¢ do poprawy smakowito$ci wigkszosci ugotowanych lub
surowych warzyw. Zauwazono, ze MSG tlumi niepozadane
cechy smakowe, takie jak surowo$¢ warzyw i niektorych migs
czy smak ziemisty warzyw [21].

Wyniki dotyczace wzrostu smakowitosci innych produk-
tow (bulionu z kurczaka) pod wplywem dodatku MSG zostaly
potwierdzone w badaniach Okiyama i Beauchamp [14], kto-
rzy udowodnili, Ze oba jony: Na* i glutaminianowy w sposob
niezalezny przyczyniaja si¢ do tego efektu.

Uwaza sig, ze stosowanie MSG w zupach i innych po-
trawach pozwala obnizy¢ poziom dziennego spozycia sodu,
co jest istotng kwestia w prewencji choréb uktadu krazenia.
W wielu publikacjach poprzedzonych badaniami stwierdzo-
no, ze istnieje mozliwos¢ zredukowania poziomu soli kuchen-
nej przez dodanie niewielkiej ilosci MSG, bez obawy utraty
wysokiej pozadalnosci produktu [1, 6, 20]. Pomimo, ze MSG
réwniez zawiera jon sodowy, szacuje si¢, ze czgSciowe zasta-
pienie NaCl glutaminianem sodu moze zredukowac zawartosc¢
Na* w zupach nawet do okolo 40% [1]. W innych badaniach

ustalano optymalny poziom MSG i NaCl w bulionach do
otrzymania odpowiedniej ich smakowitosci, ktory wyniost
odpowiednio 0,38% i 0,81% [20]. Wyniki tych badan ukazaty
bardzo istotna zaleznos¢ pomigdzy MSG i NaCl w ksztatto-
waniu pozadalno$ci zywnoS$ci. Okazato sig, ze w celu zacho-
wania maksymalnej pozadalno$ci zywnosci przy obnizonym
poziomie NaCl nalezy zwigkszy¢ dodatek MSG i vice versa.

Zajmowano si¢ takze okresleniem wplywu potencjato-
row MSG (0,2%) i IMP/GMP (0,05%) na pozadalno$c zup
(m.in. z soczewicy, grzybow, porowo-ziemniaczanej) o ni-
skiej zawartos$ci soli wérod oséb o matej i duzej preferencji
smaku stonego [15]. Stwierdzono, ze wyzsza pozadalno$cia
charakteryzowaly si¢ zupy z dodatkiem MSG w obydwu gru-
pach preferujacych matly i wigkszy poziom NaCl. W zupach
bez dodatku potencjatoréw ocena pozadalnos$ci byta znacza-
co nizsza na koncu eksperymentu niz na poczatku, podczas
gdy w zupach z dodatkiem potencjatoréw ocena ta nie ulegta
zmianie.

»International Glutamate Organization” przedstawili ba-
dania dotyczace wplywu stgzeh MSG na ksztaltowanie poza-
dalno$ci dwoch roznych produktow: zupy klarownej i smazo-
nego ryzu. Optymalna dawka MSG wywotujaca pozytywny
efekt uwypuklenia smaku w badanej zupie wynosita okoto
0,6%, natomiast w smazonym ryzu optimum dodawanego po-
tencjatora smaku byto nizsze: 0,37%. Badacze zasugerowali
stosowanie najmniejszych ilosci MSG, ktére powoduja po-
zytywne zmiany w smakowito$ci przejawiajace si¢ wzrostem
pozadalnosci produktu [24].

Dodatek MSG do migs, warzyw, zup i innych produktow
spozywczych okazal si¢ wyjatkowo przydatny jako kompen-
sator utraty smaku i zapachu u 0s6b w podesztym wieku, co
mogtoby potencjalnie prowadzi¢ do niedozywienia. Wykaza-
no takze, ze MSG poprawial smakowito$¢ potraw o zredu-
kowanej zawartosci tluszczu. Uwaza sig, ze obecnos¢ MSG
w zywno$ci moze prowadzi¢ do zwigkszonego jej spozycia
i stanowi¢ potencjalne narzg¢dzie do zwigkszania apetytu osob,
ktére jedza zbyt mato, jak na przyktad osoby starsze (powyzej
65 roku zycia) [3].

Powszechnie znana cecha potencjatoréw smaku, obok
wplywu na zwigkszenie intensywnosci pozytywnych elemen-
tow smakowito$ci, jest ich zdolnos¢ do przedtuzania czasu
trwania wrazen smakowych, ktéra pozytywnie wplywa na po-
zadalno$¢ produktow [23].

W badaniach na roztworach wodnych Giovanni i Guinard
[9] stwierdzili, ze zastosowanie kombinacji MSG z IMP lub
(1) GMP w porownaniu z pojedynczymi roztworami tych sub-
stancji daje mozliwo$¢ uzyskania wigkszej maksymalnej in-
tensywnosci i dtuzszego catkowitego czasu trwania wrazenia.
Dodatkowo okazato si¢ ze jezeli potencjatory smaku stosuje
si¢ w odpowiedniej kombinacji (MSG z IMP lub (i) GMP), to
mozna uzyskaé¢ duzo wigkszy efekt sensoryczny nawet przy
obnizonym poziomie poszczegoélnych substancji. Badania te
nie uwzgledniaty jednak interakcji potencjatorow ze ztozony-
mi produktami zywno$ciowymi o zréznicowanym skladzie.

W kompleksowych badaniach okreslano wptyw rosnace-
go dodatku MSG (0-0,5%) oraz inozynianu i guanylanu sodu
(I+G, 0-0,015%) i ich kombinacji zar6wno na zmiany w po-
zadalnosci, profilu sensorycznym, jak i czasowych aspektach
siedmiu produktéow modelowych (szesciu zupach i puree
ziemniaczanym) [2, 11]. Wykazano, ze dodatek potencjatorow
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wplywat pozytywnie na ksztatltowanie pozadalnosci i profilu
sensorycznego modelowych produktoéw, przy czym efekt ten
zalezal zaro6wno od rodzaju i stgzenia potencjatora jak i jego
interakcji z produktem. W wigkszo$ci produktow zasadniczy
wplyw w ksztattowaniu smakowitosci odgrywat zwigksza-
jacy sig poziom MSG niz I+G, ktérego oddziatywanie byto
uzupehniajace w stosunku do MSG. Generalnie efekt wzrostu
pozadalno$ci byt zwiazany ze zwigkszeniem intensywnosci
,»pozytywnych” wyréznikow (jak bulionowy, stony i ,,body”)
1 zmniejszeniem intensywnosci wyréznikow ,,negatywnych”
(jak przypalony i gorzki w zupie grzybowej). Wzrastajacy do-
datek potencjatorow przedtuzal czas trwania i zwigkszat in-
tensywno$¢ smaku bulionowego i stonego, natomiast dziatat
odwrotnie na percepcj¢ w czasie smaku przypalonego.

PODSUMOWANIE

Substancje wzmacniajace smak sa powszechnie stosowa-
ne jako dodatki do zywnosci, ktore uczestnicza w ksztattowa-
niu smakowito$ci wielu produktow, w tym z grupy zywnosci
wygodnej, nadajac im specyficzng not¢ bulionowa, rosotowa
i migsna. Wptywaja one na zwigkszenie ,,body” — pelni wra-
zen sensorycznych oraz uczestnicza w ,,zaokragleniu” sma-
kowitosci produktow uwypuklajac intensywnos¢ pozytyw-
nych wyr6znikow jakosciowych i jednoczes$nie zmniejszajac
nat¢zenie wyrdznikdw o charakterze negatywnym. Duza role
w ksztaltowaniu smakowito$ci odgrywa naturalna zawar-
to$¢ niezwiazanego kwasu L-glutaminowego wystgpujacego
w réznych proporcach w wielu surowcach i produktach.

Z szerokiej gamy substancji wzmacniajacych smak naj-
czgsciej wykorzystuje si¢ glutaminian sodu (MSG), guanylan
sodu (GMP) i inozynian sodu (IMP) oraz ich mieszanki w r6z-
nym stosunku. Limity dopuszczalnego dziennego pobrania
ADI tych substancji nie zostaty okre§lone; niemniej powinny
by¢ stosowane zgodnie z dobra praktyka produkcyjna GMP.
W przemysle spozywczym sa one dodawane do gotowych
zup w proszku, soso6w, marynat, przypraw migsnych, konserw
migsnych i warzywnych itp.

Stwierdza sig, ze mieszanina substancji wzmacniajacych
smak jest efektywniejsza z uwagi na wystgpujacy synergizm
i wzrost pozytywnego oddziatywania pozwalajacy zmniejszy¢
ich dodawanie do produktow.

W literaturze spotka¢ mozna wiele prac z zakresu wpltywu
substancji wzmacniajacych smak na wyczuwalno$¢ podsta-
wowych smakoéw (stodkiego, stonego, gorzkiego i kwasnego)
w roztworach wodnych i produktach oraz ich interakcji z in-
nymi substancjami smakowymi. W wielu badaniach porusza
si¢ tematyke wpltywu dodatku substancji wzmacniajacych
smak na mozliwo$ci ograniczenia poziomu soli w produktach
oraz wzrost pozadalnosci i smakowito$ci produktow. W wy-
niku przeprowadzonych kompleksowych badan dotyczacych
wplywu substancji wzmacniajacych smak na zmiany w po-
zadalnosci, profilu sensorycznym, jak i czasowych aspektach
wrazen sensorycznych w roznych produktach udowodniono,
ze efekt zalezy zaréwno od rodzaju i stgzen potencjatora jak
i jego interakcji z produktem, a takze sktadu surowcowego
produktow, jego konsystencji i naturalnej zawartos$ci poten-
cjatoréw smaku.

Znajac wlasciwosci substancji wzmacniajacych smak oraz
biorac pod uwagg ich oddzialywanie mozna ksztaltowac, do-
skonali¢ i opracowywac nowe produkty z ich udziatem.
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FLAVOUR ENHANCERS AND THEIR ROLE
IN PRODUCTION OF CONVENIENCE
FOOD

SUMMARY

Some aspects of influence of the flavour enhancers
applied as food additives to various products, including the
convenience food are presented. Special attention was focused
on their role in the flavour modulation of different products
with respect to: positive flavour enhances properties, increase
of fullness and time aspects of sensory sensations. The main
flavour enhancers, production and application aspects are
given. The literature results on sensory quality of products
with flavour enhancers depending on their levels, synergism
and palatability changes in various products are presented.



