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El objetivo perseguido con la difusión de este libro
es aportar información en el idioma español a estu-
diantes de pregrado y postgrado, a la academia y a
otros profesionales que trabajan en aéreas de la salud,
ciencia de los alimentos, nutrición, gastronomía y en
aspectos legales vinculados al umami, el quinto gusto
básico. Un grupo de 23 profesionales abordan el  te-
mario desde diversos campos del conocimiento de una
manera sencilla, didáctica y placentera y nos ilustran
como cada vez más la ciencia está conectado con la
gastronomía. En 1908, el profesor Kikunae Ikeda,
científico japonés, identificó el ácido glutámico libre
y sus sales extraídas del caldo dashi, un plato típico en
la cocina japonesa, como responsables del gusto
umami, pero no es sino hasta el año 2000 que cientí-
ficos del área de la salud demuestran la presencia de
receptores en la boca que responden específicamente
al umami, ello prueba que es un gusto independiente
y no el resultado de la interacción de los otros. Han
transcurrido 106 años desde el descubrimiento del
umami, en ese lapso, son muchos las investigaciones

realizadas que aportan nuevos conocimientos en el
campo de los receptores del glutamato y sus sales. La
información dada se organizó en siete partes: Parte I.
Revisión histórica del umami en culturas ancestrales.
Parte II.  Aspectos químicos y la presencia de gluta-
mato en alimentos de diversos orígenes. Parte III.   As-
pectos bioquímicos, nutricionales, fisiológicos,
endocrinos, intolerancia y efectos tóxicos del gluta-
mato.  Parte IV. Seguridad del glutamato como aditivo.
Parte V. Aspectos sensoriales.  Parte VI. Aspectos tec-
nológicos.  Parte VII.  Aspectos regulatorios del glu-
tamato monosódico como aditivo. La bibliografía que
se cita está actualizada lo cual es de utilidad para los
interesados en la temática desarrollada. 
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