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Статья посвящена исследованию наличия и локализации пятого 

вкусового рецептора – умами у студентов 18-20 лет. Обнаружено, что 
рецептор умами встречается у 90% студентов. У 36% испытуемых 
данный рецептор локализован вдоль центральной борозды языка.  

 
Умами - пятый вкус, сочетающий в себе сладость, кислоту, солё-

ность и горечь. Ощущения «умами» создают глутамат натрия в свобод-
ном состоянии и некоторые аминокислоты [1]. Глутамат натрия – из-
вестный усилитель вкуса, пищевая добавка группы Е600-Е699 [2]. В 
русском языке «умами» иногда переводят как «мясной вкус» [3] . 

Долгое время считалось, что глутамат усиливает вкусовые ощу-
щения за счет увеличения чувствительности языка. Однако в 2002 году 
было открыто, что человеческий язык имеет L-глутаминовые рецеп-
торы, которые являются ответственными за совершенно новый отдель-
ный вкус, называемый умами. Глутаминовая кислота для организма че-
ловека является маркером, при помощи которого организм распознает 
богатую белком пищу [3,4]. Продукты, содержащие в большом количе-
стве глутамат натрия, благодаря наличию чувствительности к умами 
очень приятны на вкус и пользуются повышенным спросом у молодого 
поколения [5]. В настоящее время данный факт позволяет производите-
лям активно использовать глутамат натрия при производстве многих 
пищевых продуктов. Глутамат натрия (E621, MSG) — наиболее 



Ветеринарные и биологические науки 

2094 

известная вкусовая добавка, широко используется при изготовле-
нии колбас, суповых концентратов [5].  

Как и положено вкусовым рецепторам, специфические рецеп-
торы к вкусу умами располагаются во вкусовых луковицах языка, кото-
рые в свою очередь концентрируются во вкусовых сосочках. Однако 
степень чувствительности и локализация этих рецепторов мало изучена. 

Объект и методы исследований. В нашей работе мы изучали чув-
ствительность к умами и локализацию рецептора умами на языке чело-
века. В качестве испытуемых были привлечены 50 студентов-добро-
вольцев в возрасте 18 – 20 лет факультета агротехнологий, земельных 
ресурсов и пищевых производств УлГАУ. Для создания вкуса умами 
использовали 1% раствор глутамата натрия. Раствор наносили ватными 
палочками волнообразными движениями по всей поверхности языка, 
начиная от корня языка до кончика с захватом боковых поверхностей. 
Фиксировали наличие и степень приятного ощущения, зону на языке, 
где проявляется чувствительность. Перед началом исследования испы-
туемые ополаскивали ротовую полость дистиллированной водой. 

Результаты и обсуждение. В ходе исследования было установ-
лено, что чувствительность к вкусу умами была обнаружена у 90% ис-
пытуемых (Таблица 1). Наиболее распространенная локализация рецеп-
тора умами около центральной бороздки языка (36% студентов) и на пе-
редней боковой зоне языка (20% студентов). 

Таблица 1 – Зоны вкусовой чувствительности языка к умами 

 

Зоны языка, чувствительные к глутамату 

Кончик 
языка 

Корень 
языка 

Перед-
няя бо-
ковая  

Задняя 
боко-
вая 

Централь-
ная бо-
роздка 

Отсут-
ствие 
вкуса 
умами 

Кол-во 
студен-

тов 
4 5 10 8 18 5 

Максимальная интенсивность и яркость вкуса ощущалась у боль-
шинства испытуемых вдоль центральной бороздки языка (50% студен-
тов). Минимальная интенсивность была зафиксирована на задней боко-
вой зоне ближе к корню языка (36% студентов), хотя эта зона занимала 
третью позицию по месту расположения рецепторов умами (Таблица 1). 
В данной зоне рецепторы фиксировались, но имели высокий порог чув-
ствительности и маленький диапазон вкусовых ощущений. 
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Чтобы рецепторы отличали вкус умами от других вкусовых ощу-
щений, концентрация глутамата должна быть достаточно высокой, а 
само соединение должно присутствовать исключительно в свободном 
состоянии. Свободные аминокислоты, и глутамат в том числе, образу-
ются при распаде белка пищи. Рецепторы к глутамату первоначально 
выполняли совершенно другую функцию. У всех позвоночных живот-
ных глутаминовая кислота — самый распространенный нейромедиа-
тор, участвующий в передаче импульса от одной нервной клетки к дру-
гой. Молекулы, отвечающие за восприятие вкуса, — это модифика-
ции белков-рецепторов, функционирующих на мембранах нейронов.  

Заключение. В настоящее время рецепторы умами являются 
маркерами для высокобелковой пищи, воспринимают вкус глутамата 
натрия и присутствуют у 90% молодых людей в возрасте 18 – 20 лет. 
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DIAGNOSIS OF UMAMI TASTE RECEPTOR IN STUDENTS 
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glutamate.  
The article is devoted to the study of the presence and localization of 

the fifth taste receptor – umami in students aged 18-20 years. It was found 
that the umami receptor occurs in 90% of students. In 36% of the subjects, 
this receptor is localized along the central furrow of the tongue. 


