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A szakdolgozatomban azt kutattam elsésorban, hogy az izérzékelés, mint bonyolult
érzékszervi rendszer, hogyan is épiil fel pontosan. Ehhez szamos kiilfoldi és magyar nyelvii
szakirodalmat gytjtottem. A szakirodalmakbol kideriil, hogy ez nem is egy onalldan miikodo
rendszer, tehat nem csak a nyelviinket, szankat hasznaljuk az izérzékeléshez, hanem részt vesz
benne az orrunkban elhelyezkedé szagloham, illetve szamos hormon az emésztécsatornaban.
Az izérzékelés tajékozodasi szempontbol csaknem olyan fontos érzékszerviink, mint a tobbi
(1atas, szaglas, hallas stb.), mivel képes benniinket szamos karos hatastol megdvni — példanak
okéért a romlott tejben 1€v6 savakat, vagy a mérgez6 novényekben 1évo keserli anyagokat mar
a gyomrunkba Keriilés el6tt, a szajban érzékelhetjiik. Ezek alapjan segit, hogy pontosabb képet
kapjunk a kornyezetiinkr6l. Szamomra a legérdekesebb tanulmanyt Buck L.B. és Richard A.
kutatdsai szolgaltdk, akik a genomukat tanulmanyozva jottek ra, hogy az izérzékelés a
szaglohamban kodolt mintdk alapjan torténik, azaz egy konkrét iz érzékelésekor (pl. banén) a
szaglohamunk adott teriiletei aktivalodnak, ezzel beazonositva az izt. Szdmomra is rendkiviil
meglepd volt, hogy a kordbban emlitett emésztOhormonok milyen széles korben vesznek részt
az érzékelésben — az idegrendszertdl kezdve a kiillonbozo szoveteken at egészen a bélcsatornaig
termelddnek a szervezet legkiilonbozébb helyein. Kutattam, hogy az egyes alapizek (savanyn,
s0s, édes, keserll és zsir) miként keriilnek érzékelésre, milyen receptorok sziikségesek ahhoz,
hogy ezeket érzékelni tudjuk. Ezen a teriileten megismerkedhettem a kiilonbozo
receptorcsaladokkal, illetve hogy ezek hogyan fliggenek Gssze. A régi, hagyomanyos modellel
ellentétben (miszerint a nyelv adott teriiletein érzékeljiik az adott izeket) ma mar miiszeresen is
jol mérhetd és igazolhatd, hogy a nyelv minden teriiletén érzékeliink minden izt, csak eltérd
intenzitassal, az izleldsejtek milyenségétdl és mennyiségétol fliggben.

Az umamit, mint ,,i;j alapizt” azért kutattam részletesebben, mert az altalam tervezett
kisérletnek ez az izfokozd volt az alapja. Szdmos érdekességet talaltam, koztiik pl., hogy mar
egészen magzat korunk oOta elkisér benniinket ez az ismerés aminosav (glutaminsav). A
natrium-glutamat, kéznyelvben umami az L-glutaminsav natriummal alkotott soja. Elsoként
Ikeda K. japan tudoés fedezte fel €s izolalta, igy nem véletlen, hogy az emberek tobbségében ez
az izfokozo a keleti ételekhez, a kinai gyorslevesekhez és a hasonlo, olcso és rossz mindségii
elére feldolgozott élelmiszerekhez kothetd — érdekesség azonban, hogy a fiatalabb korosztalyt
oktatassal, az ismeretek bdvitésével magasabb szintli elfogadasra lehet sarkallni. Sajnalatos
modon negativ jellemzokkel i1s Osszefliggésbe hoztdk — tobb kiillonb6zé tanulmany is
bizonyitotta, melyet kisérleti egereken ¢és patkanyokon hajtottak végre, hogy tulzott bevitel
esetén hajlamosit az I-es és Il-es tipusti cukorbetegség (diabetes) kialakuldsara, igy nem

véletlen, hogy szdmos adalékanyagnal kiemelik, hogy mennyi a napi maximalis beviteli



referenciamennyiség. Vizsgaltak ezen feliil a neuro- €s genotoxikus tulajdonségait is, mely
szintén megndvekedett beviteli mennyiség esetében 1épett fel a végzett allatkisérletek soran.
Ezzel ellentétben pozitiv kutatdsokrol is beszamolhatok, mely szerint sikereket értek el a
natrium-glutamat hasznalataval a socsokkentés terén. TObb készételt is vizsgaltak laikus
fogyasztokkal, mely kisérletbol kideriil, hogy mar kis mennyiségli natrium-glutamat
felhaszndlasa is a socsokkentett receptben hasonld szintli elfogadottsagot valtott ki a
biralokban, tehat alkalmasnak talaltak a socsokkentésre.

Es végiil a tésztafélékrsl kerestem irodalmi cikkeket, pontosabban a szaraztésztak
tekintetében. A kutatasom célja az volt, hogy bizonyitsam, hogy ha az otthon megszokott sos
vizhez képest natrium-glutamatot tesziink a tészta f6zévizébe, akkor a tészta alapizéhez mar
tarsitani tudunk egyéb izeket is — pl. spagetti tésztahoz tejfolds, paradicsomos, husos izeket.
Ezek alapjan az ¢élelmiszerkdnyv segitségével pontositottam a tészta fogalmat, illetve
készitettem egy nem reprezentativ kérd6ivet is, mellyel fel szerettem volna mérni az egyetemi
hallgatok kozott, hogy milyenek a tésztafogyasztasi szokasaik. Ez alapjan valasztottam a
kutatés céljaul a spagetti tésztat. Ezt két féle képpen elemeztettem a biralokkal: s6s, umamis és
s6s + umamis vizben fétt tésztakhoz kellett profilanalizis és Check All That Apply (CATA)
modszerrel értékelniiik. Elobbiben egy skélan kellett a standard sos vizhez képest a masik két
tipust elhelyezniiik (szajbevono hatas, altalanos izintenzitas, sos iz), melyek koziil a felsoroltak
szignifikans eltérést is mutattak, azaz biztosan van a kostoltatott mintak kozott kettd olyan,
amely nem véletlenszertien tér el egymastol. A CATA modszerrel vizsgaltam, hogy az egyes
tipusokhoz mennyire tudnak egyéb izeket tarsitani (tejfolos iz, fenydmag olaj iz, fokhagyma iz
stb). melyek koziil a s6s vizben f6tthoz a hlisos izek, a s6 + umami vizben {6tthoz a tejfol iz és
az umami vizben f6z6tthéz a savas és fokhagyma iz tarsul a leginkabb. A szoftver, amelyet
hasznaltam szamos Osszefiiggés alapjan vizsgalta a biralok altal adott valaszokat, mellyel egy
nagyon szines képet kaphattam a kisérletemrdl, de Osszességében bizonyithatd, hogy van

jelentésége a tészta f6zOvizébe tett anyagoknak a tésztahoz kapcsolt iz viszonylataban.



