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Umami é o termo que identifica o sabor de substancias como os sais de L-glutamato, os quais foram
descobertos por lkeda em 1908. Umami é um importante elemento de sabor em alimentos naturais; é o
principal sabor do prato japonés “dashi”, do bouillon e de outros produtos ocidentais. O sabor umami
possui qualidades caracteristicas que o diferenciam de outros sabores, incluindo um sinergismo
potencializador de sabor entre dois compostos umami, L-glutamato e 5’-ribonucleotideos, e um sabor
residual prolongado. As principais caracteristicas qualitativa e quantitativa do umami sdo revisadas neste
artigo. O estudo continuo do sabor umami ird permitir ampliar nossa compreensao sobre o processo do
sabor e aperfeicoar nosso conhecimento de como as propriedades dos alimentos contribuem para permitir
uma selecdo adequada dos alimentos e fornecer uma boa nutrigéo.



