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— Umami et GMS : un bref historique ———

Depuis son laboratoire ou il essayait d’extraire de I'algue kombu le secret de I'umami,

le D" Kikunae Ikeda n’aurait jamais pu imaginer I'impact de sa découverte ne cessait de
grandir durant plus d’un siecle. L’histoire de I'umami et du GMS est fascinante. C’est
I’histoire de la science, de la technologie, I’entreprise, de la culture, et de la quéte sans fin
d’une alimentation plus saine et plus savoureuse.

Cette histoire n’a toutefois pas commencé avec le D' lkeda, et elle est loin d’étre terminée.
Aujourd’hui encore, I'histoire est en marche : par exemple, le dictionnaire Merriam-Webster
est actuellement en train de revoir le terme problématique « syndrome du restaurant chinois »
du fait de son insensibilité culturelle et de son inexactitude scientifique.

Cet article retrace les principaux événements, y compris les controverses, qui jalonnent
I’histoire unique de 'umami et du GMS.

56 Sié Cle 7 Premieres traces du garum, une sauce fermentée
] a base de poisson largement utilisée a Rome et

a van t J C dans le monde antique. Le garum est I'un des
l | l J

premiers exemples connus de condiment riche
L’'umami dans I'antiquité

en umami.

Dans son traité intitulé « La physiologie du godt »,
Jean Anthelme Brillat-Savarin, avocat, politicien et
gastronome frangais, présente « 'osmazdéme »
comme étant I’'essence du goUt de la viande.
Cependant, il n’identifie pas le composé
responsable de ce go(it.

1825

Etudier « le godt de la viande »

Les assaisonnements modernes et bouillons
instantanés commencent a arriver sur le marché.
Des produits tels que I'extrait de viande de Liebig
(1865), la soupe déshydratée de Maggi (1885), la
Marmite anglaise (1902) et les cubes de bouillon
Maggi (1908) proposent des soupes a cuisson
rapide et aux saveurs de viande réconfortantes
aux ménageres débordées. A ce moment-1a,

on ne savait pas que le GMS était un ingrédient
important de ces soupes instantanées.

00 avril 2020 vol.19 @

1865

Les bouillons instantanés
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En travaillant sur le kombu dashi, une sorte de
bouillon préparée a partir d’algues kombu,

le Dr Kikunae lkeda isole I'acide glutamique.
Reconnaissant que son goUt n’est ni doux, ni salé,
ni aigre, ni amer, il invente le mot « umami », qui
se traduit littéralement par « goUt délicieux ». Cela
marque la découverte du cinquieme godt de
base, qui devra attendre le 21¢ siecle pour étre
scientifiguement reconnu.

-
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La découverte de 'umami

Ajinomoto-Hompo (alors dénommeée Ajinomoto
Co.), qui a été créée pour permettre au D' Ikeda
de proposer le produit de ses recherches sur le
marché, lance « AJI-NO-MOTQO® », le premier
produit GMS pur au monde. Le produit connait
un franc succes aupres des ménageres
japonaises et est bientot exporté vers la Chine,
la Corée et Taiwan, avant I’'ouverture d’un
bureau a New York en 1919.

1909

L’assaisonnement umami est né

Les officiers de I'armée américaine dans le
Pacifigue se rendent compte que les soldats
américains préferent les colis de rationnement
de I'armée japonaise, qui sont agrémentés de
I’assaisonnement AJI NO MOTO® depuis les
années 1910. Cela conduit a une intensification
des recherches et a une meilleure appréciation
par 'armée américaine de I'impact positif du
GMS sur le goQt des rations et des autres
aliments en conserve.

vers 1945

Le GMS et les rations de I’'armée

AC’cent, un produit a base de GMS, est lancé
aux Etats-Unis par I'International Minerals and
Chemicals Corporation. Commercialisée en tant
que produit « pur » et « naturel », la « poudre des
gourmets » gagne en popularité dans les années
1950 et 1960. AC’cent allait devenir un
assaisonnement courant pour la cuisine
asiatique et occidentale.

1947

L’assaisonnement
umami américain

Le premier symposium sur le GMS se tient a

Chicago, lllinois, Etats-Unis. Témoignant du large
enthousiasme pour le potentiel du GMS a I'époque,
il s’appuie sur des sponsors tels que les présidents

de General Mills, Inc. (produits céréaliers),

Anheuser-Busch, Inc. (biere), H.J. Heinz Company

(condiments), United Airlines (repas destinés aux m-

compagnies aériennes) et méme le président du 19 48
conseil d’administration de Hershey Chocolate Symposiunt )
Corporation. Un deuxieme symposium a lieu en ymp Le sympos’lum sur le
1955. Les sujets abordés incluent I'utilisation du sur le GMS GMS aux Etats-Unis
glutamate pour les rations militaires (ce qui permet

d’améliorer considérablement la saveur), dans les

aliments surgelés et en conserve, dans la

restauration ainsi que les techniques de production

et de contréle de la qualité du GMS.
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vers 1950

Naissance des supermarchés
et des aliments transformés

LLa fermentation de sucre a partir de plantes
disponibles localement, comme le manioc et la
canne a sucre, commence a devenir la méthode
dominante de production du GMS. Grace au
développement de cette méthode de
fabrication, le GMS peut étre produit localement
dans le monde entier.

Dans la revue Science, le D" John W. Olney publie
une étude établissant un lien entre des doses
extrémement élevées de GMS administrées en
intraveineuse et les problemes de Iésions
cérébrales et d’obésité chez la souris.

L"article ignore que les souris sont naturellement
dotées d’une barriere hémato-encéphalique
immature (ce qui signifie que les résultats de
I’étude ne sont pas pertinents pour les humains)
et s’appuie sur des doses de GMS
substantiellement supérieures a ce que pourrait
ingérer un étre humain.

Cependant, sa publication peu de temps apres la
lettre du D" Kwok intitulée « Syndrome du
restaurant chinois » crée une image négative de
'impact du GMS sur la santé, qui mettra des
décennies a disparaitre.

vers les annees

1970

De « non au GMS » a « oui au GMS »

LclBEIEE] [,
Le syndrome
du restaurant

chinois

SEEEREE

Une modernisation rapide apres la Seconde
Guerre mondiale, notamment dans les pays
occidentaux, conduit a I’émergence des
supermarchés et des aliments transformés. Dans
le méme temps, les avancées concernant les
matieres plastiques permettent de conserver les
aliments en magasin ou a la maison beaucoup
plus longtemps qu’auparavant. L’augmentation
spectaculaire de la disponibilité des aliments
surgelés et en boite force a trouver de meilleurs
assaisonnements, comme le GMS. En effet, méme
si ces aliments sont pratiques et faciles a stocker,
ils ne sont pas aussi savoureux que les aliments
frais de la ferme. L’avénement des aliments
transformés et des supermarchés marque le début
du consumérisme de masse, ce qui entraine
I'apparition d’organisations et de lois de protection
des consommateurs au cours des années suivantes.

Années 1960

La fermentation devient la
méthode de production du GMS

Le D" Robert Ho Man Kwok, chercheur a la
National Biomedical Research Foundation aux
Etats-Unis, écrit une lettre au rédacteur en chef
du New England Journal of Medicine (NEJM) pour
décrire des symptémes d’engourdissement de la
nuque, de faiblesse générale et de palpitations
aprés avoir mangé dans un restaurant proposant
de la cuisine du nord de la Chine. Méme si
I'objectif de sa lettre consiste a préconiser des
recherches plus poussées a ce sujet et que le

Dr Kwok avance une théorie selon laquelle la
sauce soja, la teneur élevée en sodium, le vin
chinois ou le GMS pourraient étre responsables
de ces symptémes, le rédacteur en chef de la
revue intitule la lettre « Syndrome du restaurant
chinois ». Le concept est né.

1969

Les préoccupations de
sécurité liees au GMS

La pollution de I'environnement causée par les
pesticides comme le DDT dans I'agriculture,
décrite dans des livres tels que Silent Spring
(Rachel Carson, 1962) et I'utilisation dangereuse
de produits médicaux tels que la thalidomide
alimentent I'idée que la confiance de la population
aurait été abusée.

Le GMS est emporté par cette vague : certaines
organisations de protection des consommateurs
exhortent les autorités gouvernementales a confirmer
son innocuité. L’innocuité du GMS avait déja été
confirmée par 'USFDA dans les années 1960,
mais des tests de sécurité sont a nouveau effectués.
L’innocuité du GMS est finalement confirmée par
le JECFA en 1987 et par le FASEB en 1995.
Aucun assaisonnement n’a jamais fait I'objet de
tests de sécurité aussi nombreux que le GMS.
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Un document publié par le D' R. S. Geha
(Université de Harvard) discrédite enfin le lien
entre le GMS et le syndrome du restaurant
chinois, 32 ans apres la lettre du D" Kwok
adressée au rédacteur en chef du New England
Journal of Medicine.

Un article rédigé par des chercheurs de la Faculté
de médecine de I’'Université de Miami identifie un
récepteur sur la langue des rongeurs pour le goUt
du glutamate. C’est la premiéere fois qu’un
récepteur umami est identifié.

2002

Umami, le cinquiéme gout de base

2000

La preuve que le GMS et
le SRC ne sont pas liés

Le récepteur de goUt du glutamate T1R1/T1R3
est découvert sur la langue humaine. En 20086,
il sera découvert dans I'estomac. Ces résultats
sont essentiels pour que I'umami soit
scientifiguement reconnu comme « cinquieme
goUt de base ».

« Umami » est répertorié dans I’Oxford English
Dictionary. Il est défini comme « une catégorie de
goUt des aliments (outre le sucré, 'aigre le salé et
I’amer) correspondant a la saveur des glutamates,
notamment le glutamate monosodique. D’origine
japonaise, le terme signifie littéralement "godt
savoureux" ».

2003

L’umami est répertorié
dans le dictionnaire

Le Forum mondial de 'umami se tient a New
York, avec la participation de nombreux
universitaires, cuisiniers, diététiciens et
journalistes. Les allocutions portent sur I’histoire
de 'umami et du GMS, leur innocuité et leur
utilité. Le Forum suscite un intérét renouvelé
chez les diététiciens et les cuisiniers américains,
qui prennent de plus en plus conscience des
avantages du GMS.

2018

Une nouvelle ére pour le GMS

— Vlers un avenir encore plus prometteur —

Comme vous pouvez le constater, I’histoire du GMS et de I'umami a connu de nombreux
rebondissements. Mais pour nous, cela témoigne du succes de I'ambition pure et simple de
notre fondateur, le D' Kikunae Ikeda : comprendre le golGt umami et le faire connaitre dans
le monde. C’est dans le méme esprit que, plus de 100 ans plus tard, nous nous efforcons
d’aider le monde entier a « Bien Manger, Bien Vivre ».

Le GMS rend les aliments plus savoureux. Un corpus grandissant d’études nous aide a
mieux comprendre les avantages du GMS en matiere de santé ; il aide, par exemple, les
personnes agées a conserver une alimentation adéquate et les consommateurs a réduire
leur apport en sel. Il permet également de réguler I'appétit. Et le GMS est produit a I’'aide de
méthodes durables reposant sur des ingrédients disponibles localement et un processus de
fermentation naturelle, impliquant un engagement important en matiere d’harmonisation
avec les cycles biologiques et la gestion responsable des ressources.

Au sein du groupe Ajinomoto, nous sommes tous curieux de ce que nous réserve I'avenir et
avons hate de travailler en étroite collaboration avec la société civile pour créer un monde

meilleur, plus sain et encore plus délicieux.
\_ Y,
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A propos d’Ajinomoto Co., Inc.

Le Groupe Ajinomoto est une entreprise mondiale spécialisée dans le commerce des aliments et des acides aminés,
guidée par nos technologies de pointe en sciences biologiques et en chimie fine.

Sur la base du message véhiculé par la société « Bien Manger, Bien Vivre », nous explorons scientifiquement toutes les
possibilités des acides aminés pour aider les gens a vivre plus sainement dans le monde entier. Nous cherchons a
stimuler notre croissance et notre contribution continue a un plus grand bien-étre en créant de la valeur grace a des
solutions durables et novatrices pour les collectivités et la société.

Le groupe Ajinomoto possede des bureaux dans 35 pays et régions et vend ses produits dans plus de 130 pays et
régions. Au cours de I'exercice 2018, les ventes ont atteint 1 127,4 milliards de yens (10,1 milliards de dollars
ameéricains). Pour en savoir plus, visitez le site http://www.ajinomoto.com.
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