
“อู​มา​มิ​” รสชาติ​ที่​ถูก​คน​พบ​มา​นาน​กวา​ศต​วรรษ​ แต

คุณ​ประโยชน ​ยัง​คง​ขยาย​ผล​ใช​อยาง​ไม​หยุด​ยัง้

ผล​งาน​วิจัย​ลาสุด​ยืนยัน​วา​ รส​อู​มา​มิ​ชวย​ควบคุม​ความ​รูสึก​อยาก​รับ​ประทาน​อาหาร​และ​ชวย​ลด​ปริมาณ​การ​ใช​เก​ลือ​

(โซ​เดีย​ม) ใน​การ​ปรุง​อา​หาร

รส​อู​มา​มิ​ หรือ​รส​อรอย​กลม​กลอม​ ถูก​คน​พบ​เป็น​ครัง้​แรก​ใน​ปี​ ค.​ศ.​ 1908 ซึ่ง​ก็​นับ​เป็น​เวลา​ 110 ปี​แหง​การ​คน​พบ

รสชาติ​อัน​เป็น​เอกลักษณ​น้ี​ จาก​ผล​งานการ​วิจัย​ลา​สุด​ แสดง​ให​เห็น​ถึง​คุณ​ประโยชน​นานัปการ​ของ​รส​อู​มา​มิ

ใน​ระหวาง​การ​ประชุม​วิชาการ​นัก​กําหนด​อาหาร​อา​เซี​ยน (Asian Congress of Dietetics: ACD) ครัง้​ที่​ 7 ซึ่ง​จัด​ขึ้น

ระหวาง​วัน​ที่​ 6-8 กรกฎาคม​ พ​.​ศ.​ 2561 ณ Hong Kong Polytechnic University ภาย​ใต​หัว​ขอ​ “กา​รยก​ระดับ​การ

ศึกษา​ดาน​โภชนาการ​และ​การ​กําหนด​อาหาร​ใน​เอ​เชีย” (The Rise of Nutrition and Dietetics in Asia) ซึ่ง​เปิด

โอกาส​ให​ผู​เขา​รวม​การ​ประชุม​อภิปราย​และ​นําเสนอ​ผล​การ​วิจัย​ลาสุด​เกี่ยว​กับ​รสชาติ​อู​มา​มิ​ รวม​ถึง​ความ​สําคัญ​ของ​รส

อู​มา​มิ​ใน​ดาน​การ​ควบคุม​อาหาร​เพื่อ​สุข​ภาพ​ ระหวาง​งาน​สัมมนา​พรอม​รับ​ประทาน​อาหาร​กลาง​วัน​เมื่อ​วัน​ศุกร​ที่​ 6

กรกฎาคม​ พ​.​ศ.​ 2561

สําหรับ​วิทยากร​หลัก​ใน​การ​สัมมนา​ครัง้​น้ี​ก็​คือ Dr. Snigdha Misra ปัจจุบัน​ดํารง​ตําแหนง​หัวหน า​ภาค​วิชา​โภชนาการ

และ​การ​กําหนด​อาหาร​เพื่อ​สุข​ภาพ​ มหา​วิ​ทยา​ลัย International Medical ประเทศ​มาเลเซีย​ ซึ่ง​ได​นําเสนอ​ผล​งาน

วิจัย​ลา​สุด​ ที่​แสดง​ให​เห็น​วา​รส​อู​มา​มิ​ชวย​เพิ่ม​ความ​อรอย​ให​อาหาร​และ​เพิ่ม​ความ​พึง​พอใจ​ใน​รสชาติ​ของ​ผูรับ​ประ​ทา​น

ชวย​กระตุน​ความ​รูสึก​อยาก​รับ​ประทาน​อา​หาร​ และ​สง​เสริม​การ​มี​โภชนาการ​ที่​ดี​ใน​ผู​สูง​อา​ยุ​ ใน​งาน​น้ี Dr. Snigdha

ยัง​ได​พูด​ถึงวา​เพราะ​เหตุ​ใด​อาหาร​ที่​มี​รส​อู​มา​มิ​หรือ​รส​อรอย​กลม​กลอม​ จึง​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​ลด​ปริมาณ​การ​ได​รับ​เก​ลือ​

(โซ​เดีย​ม) จาก​อาหาร​และ​ชวย​รักษา​ความ​ดัน​โลหิต​ให​เป็น​ปกติ​อีก​ดวย

Dr. Snigdha กลาว​วา​ “ผู​สูง​อายุ​สวน​ใหญ​ มัก​ประสบ​ปัญหา​เรื่อง​ความ​รูสึก​อยาก​รับ​ประทาน​อา​หาร​ เน่ืองจาก

ประสิทธิภาพ​ใน​การ​รับ​รู​รสชาติ​ลด​ลง​ ทัง้​น้ี​ การ​ใส​ซอส​ปรุง​รส​หรือ​เครื่อง​ปรุง​อื่นๆ​ใน​ปริมาณ​มาก​ๆ ชวย​ทําให​อาหาร​มี

รสชาติ​และ​ดู​นา​รับ​ประทาน​ก็​จริง​ แต​ไม​เป็น​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​เน่ืองจาก​มี​ปริมาณ​โซเดียม​ใน​ระดับ​ที่​สูง​ หน่ึง​ใน​คุณ

ประโยชน​ของ​รส​อู​มา​มิ​นัน้​ นอกจาก​จะ​ชวย​ให​อาหาร​มี​รสชาติ​อรอย​กลม​กลอม​ โดย​ลด​ปริมาณ​การ​ใช​เก​ลือ​ (โซ​เดีย​ม)

ใน​การ​ปรุง​อาหาร​แลว​ ยัง​ชวย​กระตุน​ความ​อยาก​รับ​ประทาน​อาหาร​อีก​ดวย​”

International Glutamate Information Service (IGIS) ผู​สนับสนุน​การ​จัด​งาน​สัมมนา​ ระบุ​วา​ “กา​รประชุม

วิชาการ​นัก​กําหนด​อาหาร​อา​เซี​ยน (ACD) ใน​ปี​น้ี​ ให​ความ​สําคัญ​กับ​ประเด็น​ดาน​การ​ยก​ระดับ​โภชนาการ​ใน​ภูมิภาค​เอ

เชีย​ ซึ่ง​ประจวบ​เหมาะ​กับ​วาระ​สําคัญ​ของ​รส​อู​มา​มิ​พอ​ดี​ โดย​ยอน​ไป​เมื่อ​ 110 ปี​ที่​แลว​ใน​ประเทศ​ญี่ป ุน​ ศาสตรา​จาร​ย

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b9%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4-%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%96%e0%b8%b9%e0%b8%81%e0%b8%84%e0%b9%89/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b9%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4-%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%96%e0%b8%b9%e0%b8%81%e0%b8%84%e0%b9%89/


ดร​.​คิคุ​นา​เอ​ะ อิเคด​ะ เป็น​นัก​วิทยาศาสตร​คน​เรก​ที่​คน​พบ​รสชาติ​อัน​เป็น​เอก​ลักษณ​ “อู​มา​มิ​” จาก​กรด​อะมิ​โน​ “ก​ลูตา

เม​ต” ที่​พบ​ใน​น้ําซุป​ที่​ได​จาก​การ​ตม​สาหราย​ทะเล​คม​บุ​ และ​ตัง้​ชื่อ​รสชาติ​น้ี​วา​ “อู​มา​มิ​” ซึ่ง​เป็น​รสชาติ​ที่​มี​ความ​เป็น

สากล​โดด​เดน​และ​แตก​ตาง​จาก​รสชาติ​พื้น​ฐาน​อื่นๆ​ ได​แก​ รส​หวา​น ​เปรีย้ว​ ขม​ และ​เค็ม​ ปัจจุบัน​ รส​อู​มา​มิได​รับ​การ

ยอมรับ​วา​เป็น​หน่ึง​ใน​หา​รสชาติ​พื้น​ฐาน​ และ​ ดร​.​อิเคด​ะ ตัง้​ปณิธาน​ไว​วา​จะ​ยก​ระดับ​โภชนาการ​ของ​ชาว​ญี่ป ุน​ดวย

เครื่อง​ปรุง​รส​อู​มา​มิ​ของ​เขา​”

IGIS เป็น​องคกร​ที่​ไม​แสวงหา​ผล​กําไร​ มี​จุด​มุง​หมาย​เพื่อ​ให​ขอมูล​ทาง​วิทยาศาสตร​เกี่ยว​กับ​รส​อู​มา​มิ​ กลูตา​เม​ต และ

โมโน​โซ​เดีย​มก​ลูตา​เม​ต (เครื่อง​ปรุง​รส​อู​มา​มิ​) โดย​สามารถ​ดูรา​ยล​ะเอียด​เพิ่ม​เติม​ได​ที่ glutamate.org


