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Umami. “El quinto sabor”. Esa misteriosa y deliciosa 
calidad de queso parmesano envejecido que no es 
exactamente salado, ni dulce, ni ácido y desde luego 
no es amargo. Es simplemente umami.

No se puede negar que el mundo culinario experimenta 
un “auge de umami”. Basta con caminar por una gran 
ciudad y verá la palabra en todas partes. Algunos 
restaurantes de alta gama tienen menús específicos 
diseñados para ofrecer una experiencia completa de 
umami: las “bombas de umami”. La tendencia también 
ha llegado a la comida rápida con ofertas como la 
“hamburguesa umami” e incluso la “pizza umami”. 
Asimismo, algunos restaurantes llevan la palabra umami 
en sus nombres.

Básicamente, el umami está de moda. Incluso se le ha 
definido como “la palabra culinaria de moda del siglo 
XXI”. Esto significa que cuando la gente ve la palabra 
“umami”, sus cerebros y estómagos dicen: “Sí”.

Comparémoslo con el GMS. Durante años, incluso 
décadas, el GMS ha sido criticado por la industria 
culinaria y sus clientes. Durante un tiempo, en las 
décadas de 1980 y 1990, era difícil encontrar un 
restaurante chino que no tuviera un cartel de “No GMS” 
en su puerta de entrada pero, de hecho, muchos de ellos 
tenían un condimento con GMS en sus mesas.

¿GMS equivale a umami?
En esencia, el GMS ha sido visto como el “malo” 
durante años. Esto significa que cuando las personas 
de todo el mundo ven la palabra “GMS”, sus cerebros  
y estómagos dicen: “No”.

La increíble verdad
Puede ser difícil de creer, pero el umami y el GMS no 
son tan dispares como la mayoría de la gente piensa. 
Incluso se podría decir que fueron separados al nacer.

Para trazar la historia de la relación entre el umami 
y el GMS, necesitamos viajar atrás en el tiempo. Nos 
encontramos en el año 1907 y estamos cenando con el 
profesor Kikunae Ikeda y su familia1. Mientras hablan de 
su día, el profesor prueba el caldo de la sopa dashi que 
su esposa preparó para el tofu hervido y le pregunta 
qué hace para que el sabor sea tan bueno. Es el 
kombu, dice ella - el alga marina seca que usó para 
hacer el plato. De manera extraña, al profesor le 
recordó al sabor de ciertos alimentos que probó 
cuando estudiaba en Alemania años atrás.

Y este intercambio inocente entre marido y mujer 
cambió el curso de la vida del profesor Ikeda, incluso 
se podría decir que cambió el curso de la historia. 
“¿Por qué?”, se preguntaba, “¿por qué el kombu le 
daba a su caldo un sabor tan único?”. Y esa pregunta 
lo consumió durante años.
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El secreto del kombu
El profesor Ikeda pudo haber inventado el umami, pero él 
no era la única persona en el mundo que estaba tratando 
de descifrar los misterios del caldo. Por la misma época, 
pero al otro lado del mundo, un pionero de la industria 
alimentaria llamado Julius Maggi trabajaba duro para 
desarrollar sopas deshidratadas de cocción rápida. 
El trabajo de Maggi dio lugar con el tiempo a la creación
de los cubos de caldo hechos de proteínas vegetales 
hidrolizadas: los hidrolizados eran los que producían
el sabor carnoso del caldo.

Tanto el profesor Ikeda como el señor Maggi trabajaban 
con caldos para determinar sus componentes. Sin 
embargo, había una diferencia crucial. La sopa japonesa 
se basaba en el kombu y la sopa europea se basaba en 
verduras. Aunque ambos habían desarrollado productos 
basados en el caldo de la sopa, los aminoácidos que 
componían dichas sopas eran diferentes.

■  Caldo de la sopa tradicional japonesa
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El glutamato es la 
sustancia de sabor 
crucial en el caldo de 
sopa japonesa.
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■  Caldo de la sopa tradicional europea
*Caldo de sopa de verduras y pollo, tiempo de cocción: 5-6 horas

Kombu

La forma en que se produce el GMS ha cambiado un poco desde 1908, 
¡pero sigue siendo bastante interesante! Compruébelo usted mismo en: 
AJI-NO-MOTO® Production Animation (ENG)

¿Cómo se hace el GMS? --- Por fermentación

■ El profesor Kikunae Ikeda 

En 1908, el profesor Ikeda aisló cristales que transmitían 
el sabor que había detectado1. Esos cristales estaban 
compuestos de glutamato, uno de los aminoácidos más 
comunes en los alimentos y en el cuerpo humano. En 
1909, descubrió los medios de producción en masa de 
esta sustancia, en parte al aprender cómo combinar el 
glutamato con sodio, el cual es sabroso, sencillo de usar 
como condimento y fácil de digerir1. El profesor Ikeda 
había inventado el glutamato monosódico: GMS.

¿Por qué era importante para el profesor Ikeda que su 
invención fuera producida a gran escala? Después de todo, 
él era ante todo un químico y no un hombre de negocios. 
Podemos encontrar la respuesta en la descripción que él 
mismo dio acerca de su ambición: “Crear condimentos 
buenos y accesibles y convertir comida sencilla pero 
nutritiva en manjares”. En pocas palabras, quería que toda 
la sociedad disfrutara y se beneficiase de sus hallazgos.

Había un único problema: cómo describir el gusto. Era 
sabroso. Incluso podría denominarse algo carnoso, pero 
derivaba del kombu. Así que le dio al sabor del GMS un 
nombre temporal hasta que encontrara uno mejor.

Le puso el nombre de “umami”.

Fuente: 2010 K. Ninomiya (revisado)

Fuente: 2010 K. Ninomiya (revisado)

Mezcla de varios 
aminoácidos, 
incluido el 
glutamato.
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¿Por qué tardó tanto tiempo?

■ Un jarro de mosaico de un garum y la ciudad antigua de Pompeya.

Foto por el Dr. Curtis

De acuerdo con las últimas investigaciones científicas, 
el caldo de sopa kombu es sencillamente más simple. 
La mayoría de su composición de aminoácidos consta 
de glutamato, seguido de aspartato y una cantidad 
muy pequeña de algunos otros aminoácidos. Por otra 
parte, el caldo de verduras se descompone en una 
mezcla relativamente equilibrada de más de diez 
aminoácidos.

El profesor Ikeda quería que su descubrimiento del 
umami condujera al desarrollo de algo útil para la vida 
de las personas. Aisló el glutamato de una mezcla de 
aminoácidos a base de hidrolizado de proteínas de 
trigo y siguió creando un negocio para llevar su sabor 
umami a Japón y luego al mundo. El señor Maggi 
desarrolló un caldo en cubo usando un hidrolizado 
de proteínas que era una mezcla de aminoácidos. 
La diferencia entre ambas invenciones, basadas en 
un solo aminoácido o mezclas de aminoácidos, refleja 
las diferencias de la cultura alimentaria entre Japón 
y Europa.

Parece que el garum fue el condimento más popular en 
la antigua Roma, como un equivalente a la salsa de soja 
en el Lejano Oriente (de hecho, otra fuente importante 
de umami). Y Pompeya era famosa por su garum. 
Se han desenterrado cientos de urcei en Pompeya y 
parece que fue un negocio lucrativo: el mayor proveedor, 
Aulus Umbricius Scaurus, poseía una lujosa casa con 
vistas al mar y con una suite con baño privado.

Casi dos mil años después, probablemente sin conocer 
el garum, el profesor Ikeda fue pionero en el análisis 
científico del gusto umami. Pero la ciencia occidental 
tardó casi cien años en prestarle atención. ¿Por qué?

Para empezar, el manuscrito que describe la 
investigación del profesor Ikeda fue escrito, 
naturalmente, en japonés y desafortunadamente no 
se tradujo al inglés por décadas. Esto colocó a los 
químicos occidentales, para quienes la lingua franca 
era el inglés, años y años atrás de la investigación 
básica que validaría los hallazgos del profesor Ikeda.

En segundo lugar, mientras que la palabra “gusto” 
es utilizada coloquialmente por la mayoría de la gente, 
en términos científicos tiene un significado muy 
específico. La gente puede decir algo como “tiene gusto 
a chocolate”, pero un científico diría “el chocolate no 
es un gusto, es un sabor”.

Considere esto: si los cinco gustos básicos son 
dulce, ácido, salado, amargo y umami, ¿dónde encaja 
exactamente el picante? Bueno, el picante se considera 
un gusto, pero no es uno de los cinco “gustos básicos”. 
La razón es que los receptores del gusto no detectan 
el picante. De hecho, activa las fibras nerviosas 
directamente a través de las fibras de sensación 
cutánea en la lengua, las mismas que detectan el 
dolor y la temperatura.

El profesor Ikeda inventó el GMS y denominó a su gusto 
umami hace más de cien años, pero a la comunidad 
científica le tomó décadas descubrirlo. No fue hasta el 
año 2000 que se descubrieron los receptores del gusto 
umami en la lengua, convirtiéndolo en el quinto gusto 
básico conocido2. No obstante, la historia del umami 
realmente se remonta a los albores de la civilización.

Umami era un gusto importante en el mundo antiguo. 
Como prueba, no necesitamos mirar más allá de 
Pompeya. Cuando el monte Vesubio explotó en el año 
79, Pompeya era una ciudad próspera. Con más de 
veinte mil habitantes, fue una de las ciudades más 
importantes de la península italiana. La ciudad estaba 
salpicada de villas elegantes y casas de vacaciones 
para ricos, además de contar con una arena de veinte 
mil asientos para entretenimiento. Sin embargo, como 
muchas ciudades vacacionales, la ciudad no podía 
sobrevivir solo del turismo. Otra industria era necesaria 
para apoyar a la población local. En el caso de 
Pompeya, esa industria era la producción de garum, 
una fuente extremadamente rica en umami.

El garum era un condimento básico del mundo antiguo, 
desde Grecia a Bizancio y hasta Arabia. Se producía al 
fermentar las tripas de pescado en agua salada con 
jarras de terracota llamadas urcei. Puede no sonar muy 
apetitoso, pero los antiguos romanos habrían 
discrepado.
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According to the latest scientific research, kombu soup 
stock is just plain simpler. The majority of its amino acid 
composition is glutamate, followed by aspartate, 
and a very small amount of a few other amino acids. 
On the other hand, vegetable soup stock breaks down 
into a relatively balanced mixture of more than 
ten amino acids.

Professor Ikeda wanted his discovery of umami to lead 
to the development of something useful for people's 
lives. He isolated glutamate from an amino acids mixture 
based on wheat protein hydrolysate, and went on to 
create a business to bring its umami taste to Japan, and 
then to the world. Mr. Maggi developed a bouillon cube 
using a protein hydrolysate that was a mixture of amino 
acids. The difference between the two inventions, based 
on a single amino acid or amino acid mixtures, reflects 
differences in food culture between Japan and Europe.

What Took So Long?
Professor Ikeda invented MSG and named its taste 
umami more than one hundred years ago, but it took 
the scientific community decades to catch on. It wasn’t 
until 2000 that umami taste receptors were discovered 
on the tongue, making it the fifth known basic taste2. 
But the history of umami actually stretches back to the 
dawn of civilization.

Umami was an important taste in the Ancient World. For 
proof, we need look no further than Pompeii. When Mt. 
Vesuvius exploded in the year 79, Pompeii was a thriving 
city. With more than twenty thousand residents, it was 
one of the most important cities on the Italian Peninsula. 
The city was peppered with elegant villas and vacation 
homes for the rich, and featured a twenty thousand-seat 
arena for entertainment. However, like many vacation 
towns, the city couldn’t survive on tourism alone. 
Another industry was needed to support the local 
populace. In the case of Pompeii, that industry was the 
production of garum, an extremely rich source of umami.

Garum was a staple condiment of the Ancient World, 
from Greece to Byzantium to Arabia. It was made by 
fermenting the innards of fish in brine, using terracotta 
jugs called urcei. This may not sound very appetizing, 
but your average ancient Roman would have disagreed. 
Garum appears to have been the most popular 
condiment in ancient Rome—the equivalent of soy 

sauce in the Far East (incidentally, another major source 
of umami). And Pompeii was famous for its garum. 
Hundreds of urcei have been unearthed at Pompeii, and 
it appears to have been a lucrative business—the 
biggest supplier, Aulus Umbricius Scaurus, owned 
a luxurious house overlooking the sea, replete with a 
private bath suite.
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Almost two thousand years later, probably unaware of 
garum, Professor Ikeda pioneered the scientific analysis 
of the umami taste. But it still took Western science 
almost one hundred years to pay attention. Why?

For starters, the manuscript describing Professor Ikeda’s 
research was written, naturally enough, in Japanese, 
and unfortunately, it wasn’t translated into English for 
decades. This put Western chemists, for whom the 
lingua franca is English, years and years behind 
on the basic research that would validate Professor 
Ikeda’s findings.

Secondly, while the word “taste” is used colloquially by 
most people, in scientific terms it has a very specific 
meaning. People may say something “tastes like 
chocolate,” but a scientist would say, “chocolate isn’t a 
taste, it’s a flavor.”

Consider this: if the five basic tastes are sweet, sour, 
salty, bitter, and umami, where exactly does spiciness fit 
in? Well, spiciness is considered a taste—but it’s not 
one of the five “basic tastes.” The reason is that 
spiciness isn’t detected by the taste receptors. Instead, 
it activates nerve fibers directly through cutaneous 
sensation fibers on the tongue—the same fibers that 
detect pain and temperature.

And chocolate? According to science, it’s a flavor, 
because the experience of eating it also involves its 
aroma, its fullness, and its depth.

Taste receptors are basically information receptors3. The 
human body requires a variety of nutrients to remain 
healthy, and tastes are the basic information that helps 
us detect the composition of the different foods we eat. 
Ever crave something sweet? It’s probably your body 
telling you it could use a little more glucose in its blood 
stream. Ever crave something bitter? Probably not—and 
that’s because basically bitterness is a marker for 
poison. And if you’re craving umami, you could probably 
use a little protein in your diet.
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The Subtlest Taste
Umami is detected directly through the taste receptors, 
but it’s a lot harder for most people to identify or 
describe than the other four basic tastes. One reason is 
that the source of the umami taste isn’t as obvious. 
Saltiness comes from salt. Sweetness comes from sugar. 
And umami? Umami comes from MSG.
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Almost two thousand years later, probably unaware of 
garum, Professor Ikeda pioneered the scientific analysis 
of the umami taste. But it still took Western science 
almost one hundred years to pay attention. Why?

For starters, the manuscript describing Professor Ikeda’s 
research was written, naturally enough, in Japanese, 
and unfortunately, it wasn’t translated into English for 
decades. This put Western chemists, for whom the 
lingua franca is English, years and years behind 
on the basic research that would validate Professor 
Ikeda’s findings.

Secondly, while the word “taste” is used colloquially by 
most people, in scientific terms it has a very specific 
meaning. People may say something “tastes like 
chocolate,” but a scientist would say, “chocolate isn’t a 
taste, it’s a flavor.”

Consider this: if the five basic tastes are sweet, sour, 
salty, bitter, and umami, where exactly does spiciness fit 
in? Well, spiciness is considered a taste—but it’s not 
one of the five “basic tastes.” The reason is that 
spiciness isn’t detected by the taste receptors. Instead, 
it activates nerve fibers directly through cutaneous 
sensation fibers on the tongue—the same fibers that 
detect pain and temperature.

And chocolate? According to science, it’s a flavor, 
because the experience of eating it also involves its 
aroma, its fullness, and its depth.

Taste receptors are basically information receptors3. The 
human body requires a variety of nutrients to remain 
healthy, and tastes are the basic information that helps 
us detect the composition of the different foods we eat. 
Ever crave something sweet? It’s probably your body 
telling you it could use a little more glucose in its blood 
stream. Ever crave something bitter? Probably not—and 
that’s because basically bitterness is a marker for 
poison. And if you’re craving umami, you could probably 
use a little protein in your diet.
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The Subtlest Taste
Umami is detected directly through the taste receptors, 
but it’s a lot harder for most people to identify or 
describe than the other four basic tastes. One reason is 
that the source of the umami taste isn’t as obvious. 
Saltiness comes from salt. Sweetness comes from sugar. 
And umami? Umami comes from MSG.

■ Taste Receptor Cells 

■ Common Foods Sources of The Five Basic Tastes 
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¿Y el chocolate? Según la ciencia, se trata de un sabor, 
ya que la experiencia de comerlo también implica su 
aroma, su plenitud y su profundidad.

Los receptores del gusto son básicamente receptores 
de información3. El cuerpo humano requiere una variedad 
de nutrientes para mantenerse saludable y los gustos 
son la información básica que nos ayuda a detectar la 
composición de los diferentes alimentos que comemos. 
¿Alguna vez se le ha antojado algo dulce? Probablemente 
su cuerpo le dice que necesita un poco más de glucosa 
en su torrente sanguíneo. ¿Alguna vez se le ha antojado 
algo amargo? Probablemente no, porque básicamente la 
amargura es un marcador de veneno. Y si tiene antojo de  
umami, probablemente necesita un poco de proteína en 
su dieta.
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El sabor más sutil
El umami se detecta directamente a través de los 
receptores de sabor, pero es mucho más difícil para la 
mayoría de la gente de identificar o describir que los otros 
cuatro gustos básicos. Una razón es que la fuente del 
gusto umami no es tan obvia. Lo salado viene de la sal. 
La dulzura proviene del azúcar. ¿Y el umami? El umami 
proviene del GMS.

■ Células receptoras del gusto

■ Fuentes comunes de alimentos de los cinco gustos básicos
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