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Natrija glutamats

Jauni atklajumi lauj mums novértét pasu droSibu un visa sev apkart eso$a droSibu,
redzesloks paplasSinas, bet pats redz&jums padzilinas, cilveks uzzina par aizvien jauniem
riskiem veselibai un lidz ar to arT dzivibai un cilvéka ka sugas ,.kvalitatei” nakotné. Dzivas
bitnes sastav no Sunam. Dzivas biitnes aug, attistas, parvietojas, atbild uz kairinajumu,
vairojas. Sis darbibas tiek realizétas pateicoties metabolismam jeb vienkarsi — vielu mainai.
Vielu maina savukart balstds uz uzpemto vielu parveidoSanu. Bitiba tas nozimé, ka
fundamentals priekSnosacTjums organisma pastavéSanai, tas izpausmes kvalitatei ir uznemt
baribu, svarigakais — uznemt ,,pareizo” baribu. Tadu, kas sniedz nepiecieSamo un pozitivi
ietekm@ organismu un ta procesus, bet biitiskakais — netrauc€, negativi neietekmé organismu
un ta procesus.

Par natrija glutamatu man lika aizdomaties televizijas raidijums par So un citam
partikas, konkrétak, tieSi garSas, piedevam. Sac domat, vai tikai kosmonautu &diens tiibinas
nav realitate — tikpat maksliga un neizdibinama. VE€Igjos iepazit So savienojumu, lai varu
spriest par paSas uznemtas partikas kvalitati, kaitigumu. Un galu gala — kaut kada veida
ikdiena apkart esoSo cilvéku inform&Sana ar nenaktu par launu..

No vestures ...

Tradicionalaja Azijas virtuvé par garSas pastiprinataju jau izsenis izmantots jliraszalu
ekstrakts, kura ir augsta glutamina koncentracija. Vacu kimikis Karls Rithausens bija izdalijis
glutaminu, hidroliz&jot protetnu ar skabi, jau 1866. gada, taCu §1 metode netika plasSi
izmantota. Pirmais, kas konstatgja, ka tiesi glutamats darbojas par garSas pastiprinataju, bija
japanu kimikis Kikunae Ikeda (1864-1936), kam 1908. gada izdevas izdalit natrija glutamatu
(MSG)". So partikas piedevu 1909. gada patent€ja Japanas korporacija Ajinomoto (,,Aji no
moto” nozimé ,,garas esence”). Sis uznémums tika dibinats, lai natrija glutamatu ripnieciski
razotu un tirgotu Japana. ASV tas tika ieviests 1947. gada.

Eiropa, kolidz tika atklats, ka vairuma proteinu hidrolizes produktu ir ievérojams
glutamina, natrija glutamata pirmavota, saturs, strauji pieauga hidrolizétu proteinu produktu
raZoSana to garSu pastiprinosa efekta d€l. Gluténs vai citas izejvielas tika hidrolizétas ar
salsskabi. Japana no 1910. lidz 1956. gadam natrija glutamata iegiiSana no glutamina bija
saistita ar ekstrakciju — Iénu un dargu metodi.

' MSG - no anglu val. Monosodium glutamate



1956. gada japaniem izdevas razot glutaminu ar fermentacijas palidzibu, un, péc
pamatigas mikroorganismu izpétes un derigo kultiiru atraSanas, aizsakas glutamina un natrija
glutamata fermentativa vairumraZo$ana ar gendtiski modificétu bakteriju palidzibu. Sis
bakterijas, kas tiek aerobi audzetas Skidra barotng, spgj sintez&t glutaminu arpus Sinas
membranas un izdalit to barotng, kur tas uzkrajas.

Natrija glutamata paterinS pasaulé 2006. gada bija gandriz 2 000 000 tonnu 2,3
miljardu dolaru vertiba. Pamata MSG tiek izmantots partikas razoSana un tikai nieciga dala
patérina ir saistita ar dzivnieku baribu. MSG razoSana un pat€rin$ ir ievérojami pieaudzis
pedejo gadu laika, strauji attistoties Kinas tirgum. PaSlaik Kina ir pasaules lielaka MSG
raZotaj- un paterétajvalsts. 206. gada raditaji vesta, ka Kina sarazoja 57% pasaules MSG un
patéréja 52% pasaules MSG. Ar1 Kinas MSG eksports strauji pieaug, jau 2006. gada nonakot
pirmaja vieta pasaules tirgii, apsteidzot Braziliju un Indongziju.

Garsa

Produkta garSa. Garsa ir noteikts iespaids par konkréto partikas produktu vai citu
vielu, ko rada partikas vai citas vielas ietekme uz manam. So iespaidu pamata nosaka garas
(salds, skabs, rigts, sals, umami) un smarzas kimiskas sajttas. Partikas garSu var mainit ar
dabigam vai maksligam partikas piedevam, kas iedarbojas uz min€tajam manam. Pamata
vielas garSu nosaka tas smarZa, jo garSas sajltas ir tikai piecas, bet smarzas daudzveidibai nav
robezu. Tadejadi — partikas garSa var tikt mainita, tas izraisitas garSas atstdjot lidzigas
iepriek$€jam, bet mainot tas smarZzu (pieméram, Zelejas, bezalkoholiskie dz€rieni un
konfektes).

GarsSas partikas piedevas izmanto produkta gar§as mainiSanai vai pastiprinaSanai. Ta
ka dabigo garSu ekstraktu iegiiSana ir darga vai neiesp&jama izejvielas retuma dgl, lielaka dala
garsSas partikas piedevu ir identiskas dabigajam, kas nozimg, ka tas ir kimiski ekvivalenti
dabigajam gar$am, bet ir ktmiski sintez&tas, nevis iegiitas no izejvielas ekstrakta.

Pastav trs garSas piedevu tipi:

Dabigas garsas piedevas: garSas piedevas, kas ieglitas no augiem vai dzivniekiem
fizikala, mikrobiologiska vai fermentativa cela. Tas nedrikst saturét dabigajam identiskas vai
maksligas garSas piedevas.

Dabigajam identiskas garsas piedevas: garSas piedevas, kas iegiitas sint€zes vai
ktmiskas izdaliSanas cela un ir kimiski identiskas garSas piedevam, kas ir atrodamas dabigajos
produktos. Tas nedrikst saturét maksligas garSas piedevas.

Maksligas garSas piedevas: garSas piedevas, kas nav atrodamas dabigos produktos.
Parsvara razotas ar dabigo kimisko savienojumu vai neattiritas ellas vai akmenoglu darvas
dalgju partvaici un papildu kimisko apstradi.

Partikas razotaji dazkart neinforme paterétajus par garSas piedevas izcelsmi un vai ta
tiek razota, izmantojot dzivnieku valsts blakusproduktus, pieméram, glicerinu, kas ir pieejams
arl no augu valsts, Zelatinu utt., un alkoholu. Ortodoksie &breji, dzaini, hinduisti un
musulmani stingri ievéro religijas paraSas un vegani personalo morali, kas neatbalsta
dzivnieku valsts blakusproduktu un/vai alkohola uznemsSanu ar partiku vai kada cita cela.
Pastav ebreju sertifikata zime Kosher Pareve, kas parada, ka dabigas garSas piedevas nav
raZotas no galas vai piena (tacu drikst satur€t zivi). Veganu Sabiedribas Saulespukes simbols,
ko izmanto turpat 260 uznémumi visa pasaulg, rada, kuri produkti nesatur nekadas dzivnieku
valsts sastavdalas, ieskaitot garSas piedevas un krasvielas.



Lielaka dala partikas un dz€rienu razotaju pasi neveido to produktu garSu, bet izmanto
garSas uznémumu pakalpojumus. GarSa tiek veidota jauniem produktiem, produktu linijas
paplasinajumiem vai produktiem, kuru razoSanas procesa notikusas izmainas.

Umami. Umami garSu pirmais identificgja Tokijas Universitates kimikis Kikunae
Ikeda 1908. gada, p€tot juraszalu viras specifisko specigo garSu. lkeda izdalija natrija
glutamatu ka umami garSas izraisitaju.

Petfjumi par umami tika veikti visa 20. gadsimta garuma, Iidz 1985. gada zinatnieki
naca klaja ar atzinu, ka MSG izraisito garSu nav iespgjams atdarinat ar Cetru iepriek$ zinamo
garSu kombinacijas palidzibu.

Umami ir viena no piecam garSas sajiitam, ko uztver specializéti receptori cilvéku un
dzivnieku melés. Umami ir japagu vards ar nozimi “garSa”. Pastav tadi jédziena tulkojumi ka
“buljona garsas”, “galigs”, “pikants” vai “baudams”. Francu jurists, politikis, epikiirists un
gardedis Zans Antelms Brille-Savarins (1755-1826) méginaja aprakstit galveno buljona
garSas komponenti, nosaucot to par osmazomi, kas pec biitibas bija umami.

Umami garsa saistita ar glutamina, aminoskabes, kas sastopama gala, siera, buljona un
citos olbaltumvielu bagatos produktos, karboksilata anjona (skatit att.2) uztverSanu.
Glutamina skabes — glutamati — viegli jonize, radot karboksilatu un rosinot umami garsu,
kamdgl] tos izmanto par garSas pastiprinatajiem. Visbiezak izmantotais savienojums ir natrija
glutamats — MSG (monosodium glutamate). Glutamatu izraisito umami garSu var pastiprinat
ar 5'-nukleotidiem, piem@ram, guanozina monofosfatu un inozina monofosfatu. Ta ka
ribonukleotidi arT ir skabes, to sali dazkart tiek pievienoti ar glutamatiem, lai iegiitu sinergisku
garSu pastiprinoSu efektu.

Glutamats kulinarija tiek izmantots jau gadu simtiem, pat tiikstoSiem. Tas ir sastopams
austrumu un dienvidaustrumu Azijas €dienos, pieméram, sojas mercg, zivju mercg, itaju
€dienos, piem&ram, Parmesan sierd un ansovos, jiiras velt€s, pieméram, omaros, krabjos un
garnel®s.

Biokimiskie p&tijumi rada, ka umami garSu uztver mGluR4 (metabotropiska glutamata
receptora 4) izmainita forma — “garSas-mGluR4”. Sie specializétie receptori ierosina umami
garSu, tam sekojot neiroraiditaju, pieméram, adenozina trifosfata (ATP) un serotina,
sekrécijai. Ir pieradijumi, ka guanozina atvasindjumi sp€j ietekmé&t un palielinat umami
signalu. Stinam, kas reagé uz umami garias stimuliem, nav tipisko sinap3u, to vietd tas sekreté
neiroraiditaju ATP ar tada mehanisma starpniecibu, kas kairina sajtitu Skiedras, kas parvada
garSas signalus uz smadzen€m. P&tjjumos ar pertikiem vairums umami signalu no garSas
karpipam kairina neironus orbitofrontalaja garoza, kas atbild par 1émumu piegemSanu,
emocijam un atlidzibu, ka arT ir viena no vismazak izprastajam cilvéka smadzenu dalam.

Ta ka Kikunae Ikeda p€tijumi par garSu tika iztulkoti tikai 2002. gada un glutamins ir
mazak sastopams rietumu &dienos, umami tikai nesen ierindojies starp pamatgar$am. Tagad,
kad zinam, ka ir ne tikai 4 garSas sajiitas, visticamak zinatnieki nekad nebiis drosi, cik isti to
ir. Fran€u zinatnieki, piemeram, ir atklajusi potencialos tauku garSas receptorus, kas nozimge,
ka trekna garSa var€tu bt sesta no pamatgarSam.

Kas ir natrija glutamats?

Glutaminskabe (Glu) ir viena no 20 proteinus veidojosam aminoskab&m, ta ir
aizstajama aminoskabe. Natrija glutamats ir glutaminskabes natrija sals.
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glutamins glutaminskabe natrija glutamats

Natrija glutamats ir bezkrasaina, kristaliska viela, kas labi Skist Gideni. Tas tiek
izmantots par partikas piedevu, konkrétak, garSas pastiprinataju. Ta starptautiskais HS kods ir
29224220 un ta E numurs — E621. Natrija glutamats pastav divu optisko izoméru —
enantioméru — forma, tacu tikai daba sastopamais L-glutamata izom&ram piemit garSu
pastiprinoSas Tpasibas.

Agrak to gatavoja no kvieSu gluténa (lipigas vielas, kas sastav no proteina gliadina un
glutentna; glutamina saturs kvieSu gluténa ir aptuveni 25%), tacu tagad to parsvara razo
fermentativi no bakt&rijam, kas lauj ar celiakiju sirgstoSiem lietot uztura produktus, kuros ir
sadi iegiits natrija glutamats. Natrija glutamata fermentativaja raZoSana no oglhidratiem
izmanto tadu bakteriju un raugu ginsu ka Brevibacterium, Arthrobacter, Microbacterium un
Corynebacterium sugas. Par izejvielam izmanto cieti, cukurbietes, cukurniedres un melasi.
Glutamins ir viena no mazak S$kistoSajam aminoskabém, kas atvieglo tas attiriSanu.

Fermenté&ti produkti, pieméram, sojas mérce, steika mérce un VorCestersiras siers,
satur glutamatu aptuveni tada pas$a daudzuma ka produkti, kam pievienots natrija glutamats.

Sakotn&ji Sis savienojums asoci€jas ar KkinieSu restoraniem, taCu tagad natrija
glutamatu izmanto vairums atras pagatavoSanas partikas k&zu. Tas ir tados apstradatos
produktos ka buljona kubicinos, lielveikalu ceptas galas m&rc€ un salatu mércg, konserveta,
saldeta, kalteta un zaveta partika, kartupelu CipSos, garSvielu maisijumos. Natrija glutamats ir
sastopams arT Rokfora siera, Parmesan siera, vinogu sula, pupas, tomatos, graudos un citur.

Glutamatu Vsaturoéu partikas piedevu indeksi: E620, E621, E622, E623, E624, E625,
E627, E31, E635. Sis piedevas lieto arT mazulu partika.

Ietekme uz organismu

Ka liecina pétfjumi, ikdiena uznemta natrija glutamata daudzums var€tu neatstat
nekadu ietekmi uz pieaugusajiem. Natrija glutamata ka partikas piedevas kaitiguma pakape
tiek defin€ta ka "nav ieteicama". Tas nozime, ka, lietojot lielos daudzumos, viela var negativi
ietekmét alergiskus un jutigus cilvékus, ka arT griitnieces un bérnus.

Natrija glutamats var izraisit t.s. kiniesu restorana sindromu. Par KinieSu restorana
sindromu sauc alergiju, kas rodas, &dot ar glutamatu parbagatu €dienu. KinieSu virtuvé biezi
tiek lietotas partikas piedevas garSas pastiprinaSanai vai &diena iekrasoSanai (piem&ram,
tartrazins = E102). Alergija ir glutamata nepanesiba, to, starp citu, satur sojas meérce.
Simptomi var paradities jau péc 30 mintiteém vai ar1 tikai péc 2-3 stundam. Var biit nelaba
disa, sviSana, noguruma sajiita, galvassapes, sirdsklauves, roku tirpSana, kas ilgst apmeéram 2
stundas. Dazkart pievienojas pseidoalergija, kas izpauzas ar iesnam, caureju un asinspiediena
samazinasanos. Jauzmanas astmatikiem, jo p&c 1-12 stundam var sakties astmas lI€kme.

2008. gada amerikanu un kinieSu koppétijuma tika atklata korelacija starp ar uzturu
uznemto natrija glutamata daudzumu un tuklumu, kas natrija glutamata daudzlietotajiem un



lietotajiem vispar tika konstatéts krietni biezak. P&tjjuma tika noveroti 752 veseli nomalu
ciematinu iedzivotaji vecuma no 40 Iidz 59, no kuriem 48,7% bija sievietes. Ka ir teicis viens
amerikani psihiatrs — glutamats pat dubliem liks garSot labi, tas nozime, ka var razot Ietu
partiku un, pievienojot tai glutamatu, nodroSinat patérétaju pieprasijumu. Tacu, ja lieto
mazvertigu partiku, ir jagéd vairak, lai remdetu izsalkumu (sata sajiita smadzengs tiek
»izslegta” glutamina darbibas rezultata) un nodrosinatu organisma funkcijas. Tadejadi pieaug
tuklo cilveku skaits.
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