
 บทความปริทศัน์ (Review Article)  
 

สารรสชาติกลมกล่อม (อูมามิ): ประวติัการค้นคว้าหาความจริง กลไกของอาหารรส
อร่อยและแหล่งธรรมชาติ  
ยุพา ชาญวกิรยั* ไมตร ีสุทธจติต ์
 

Umami substances: Research history, mechanisms of delicious food taste and 

natural sources 

Yupa Chanwikrai*, Maitree Suttajit 
Department of Biochemistry and Nutrition, School of Medical Sciences, University of Phayao,  

Phayao Province 56000 

* Correspondence to: chanwikrai.yupa@gmail.com 

Naresuan Phayao J. 2017;10(2):54-56. 
 

บทคดัย่อ 
นักวทิยาศาสตร์ชาวญีÉปุ่นเป็นผู้พบสารรสชาติกลมกล่อม (อูมาม ิ- umami) ในสาหร่ายคมบุ ในปลายครสิต์

ทศวรรษทีÉ 1990 สารรสชาตกิลมกล่อมหลากหลายกลายเป็นรสชาติทีÉ 5 ชาวญีÉปุ่น ยุโรป และอเมรกินัส่วนใหญ่รู้จกัด ี
แต่คนไทยรูจ้กัน้อย สารเหล่านีÊตอบสนองต่อรสชาติกลมกลมโดย 3 ตวัรบัรสชาติประกอบด้วย T1R1 ร่วมกบั T1R3, 

mGluR4 และ mGluR1 การทบทวนประกอบดว้ยภูมหิลงัของสารรสชาตกิลมกล่อมและกลไกการออกฤทธิ Í 
 

คาํสาํคญั: สารรสชาตกิลมกล่อม (อูมาม)ิ กลไก  แหล่งธรรมชาต ิ
 

Abstract 
Umami substances initially found in dry Kombu by Japanese scientists. In the late 1900s,  various 

umami substances has been long known as the fifth basic taste by mostly Japanese people as well as 

Europeans and Americans but not among Thais. These compounds are responsible for delicious taste by 

having three umami receptors (T1R1 + T1R3, mGluR4, and mGluR1). The review includes the background of 

umami substances and their mechanism of action.   
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ความหมายของรสชาติและการรบัรสชาติ 
รสชาตหิรอืรส (taste) หมายถงึ การตอบสนองของประสาทต่อการสมัผสัอาหาร ของเหลว หรอืของแขง็หลงัขบ

เคีÊยว รสชาตพิืÊนฐานประกอบดว้ย เปรีÊยว หวาน เคม็ และขม ทุกวนันีÊรสชาติกลมกล่อม (อูมาม ิ– umami) เป็นรสชาติ
ทีÉ 5 [1]  มนุษย์รบัรู้รสชาติจากตวัรบัรสชาติ (taste receptor) บรเิวณลิÊน แต่ละบรเิวณจําเพาะเจาะจงต่อสารรสชาติ
แตกต่างกนั ประกอบดว้ยเสน้ใยประสาท (nerve fiber) รบัรูร้สชาตมิากกว่าหนึÉงชนิด    
 

สารเพิÉมรสชาติอาหารคืออะไร 
สารเพิÉมรสชาต ิ(flavor enhancers) เป็นสารประกอบเพืÉอเตมิลงในอาหาร เป็นผลใหส้ารกลิÉนในอาหารระเหยดขีึÊน ยก 
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ตัวอย่าง ผงชูรสหรือโมโนโซเดียมกลูตาเมต (L- 

monosodium glutamate - MSG) นิยมเติมในอาหาร
ประเภทเนืÊอสตัว ์และนํÊาซุป ทาํใหอ้าหารรสชาตดิขีึÊน  

สารเพิÉมรสชาติอืÉนประกอบด้วยสารกลุ่ม 5-

nucleotides อย่างเช่น 5-inosine monophosphate 

(IMP), 5–adenosine monophosphate (AMP) และ 
5-guanosine monophosphate (GMP) ในรูปของ
เกลอืโซเดยีม [1 - 2]  

 

การค้นพบรสชาติกลมกล่อม  
ปีพ.ศ. 2451 ศาสตราจารย์ ดร.คิคุนาเอะ อิเคดะ 

(มหาวิทยาลัยโตเกียว) สังเกตนํÊาซุปทําจากสาหร่าย
ทะเลคมบุ (Laminaria Japonica) มีรสชาติอร่อย จึง
สกดัสาหร่ายทะเลคมบุแหง้จาํนวน řŚ กโิลกรมัด้วยนํÊา
ในสภาวะกรด ปรากฏผลึกของกรดกลูตามิกอันมีรส
เปรีÊยว  เมืÉ อละลาย นํÊ าและทํา ให้ เ ป็นกลางด้วย
โซเดยีมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ได้ผลกึโมโนโซเดยีมก
ลูตาเมต ด้วยเหตุกรดกลูตามิกมรีสชาติใหม่แตกต่าง
จากรสชาติพืÊนฐานอืÉน จึงตั ÊงชืÉออูมามิ (umami) [1] 

umai (อูไม่) หมายถึงกลมกล่อม (delicious) และ mi 

(ม)ิ หมายถึงสารกลิÉนหอม (essence) ดงันั Êน อูมาม ิ
หมายถงึสารรสชาตกิลมกล่อม  

ปีพ.ศ. 2456 มร.โคดามา สกดัปลาทะเลแห้ง 
(dried bonito) พบสาร 5-inosinic acid, nucleotide 
และ phosphate เป็นสารสกดัรสชาติกลมกล่อม ต่อมา
ปีพ.ศ. 2500 มร. คุนินากะ พบสาร 5-guanylate อนัม ี
nucleotide และ phosphate เช่นเดยีวกบัเหด็หอม [1] 

เกลอืกลูตาเมตธรรมชาติก่อเกดิจากกรดกลูตา
มิกอิสระและจากการย่อยสลายโปรตีนในลําไส้เล็ก 

ส่วนใหญ่เกลอืกลูตาเมตดูดซมึผ่านลําไส้เล็กและเผา
ผลาญในตบักลายเป็นกรดอะมโิน (amino acid) ชนิด
ต่างๆ และ glutathione เนืÊอเยืÉอร่างกายใช้เกลอืกลูตา
เมต ส่วนสมองและกลา้มเนืÊอใช ้[1] 

 

การรบัรสชาติ 
อาหารบดเคีÊยวคลุกเคลา้กบันํÊาลายในปาก เป็น

ผลเกิดการละลายของสารรสชาติ กระตุ้นต่อมรบัรส
บรเิวณลิÊน เพดาน ลําคอ ตําแหน่งของต่อมรบัรสชาติ
ประกอบดว้ย ต่อมรบัรสหวานอยู่ปลายลิÊน ต่อมรบัรส

เคม็อยู่ปลายด้านข้างลิÊน ต่อมรบัรสเปรีÊยวอยู่ข้างลิÊน 
และต่อมรบัรสขมอยู่โคนลิÊน [2]    

ตัวรบัรสชาติกลมกล่อม (umami receptor) 
ประกอบด้วย metabotropic glutamate receptor 
(mGluR1) 1 และ 4 กบั G protein-coupled receptor 

(GPCR) บรเิวณลิÊนและสมอง (สตัว์ทดลอง) การรบัรู้
ของลิÊนไวน้อยกว่าสมอง ส่วนขนาดการรบัรูร้สชาตเิป็น
หน่วยระดบั micromole การรบัรสชาติ mGluR4 ของ
ลิÊน กบั mGluR4 ของสมองแตกต่างกนั เพราะส่วนยืÉน 
(truncate form) จากผวิของเซลล์ตวัรบัรสชาติ (taste 

receptor cell - TRC) ของลิÊนสั Êนกว่าสมอง ต้องใช้
เกลือกลูตาเมตความเข้มข้นสูงมากกว่า  [3]  ส่วน
ตัวรับรสชาติอืÉนได้แก่ การจับต่างคู่ (heterodimers) 

ของตวัรบัรสชาติชนิด T1R1 ร่วมกบั T1R3 มบีทบาท
รบัรู้รสชาติกลมกล่อม (มนุษย์) [1,4] การรบัรู้รสชาติ
ไม่เพยีงต่อมรบัรสชาติเท่านั Êน ยงัรวมถึงพืÊนทีÉสมัผสั
อาหารภายในปาก [5] 

สารรสชาตกิลมกล่อมเพยีงชนิดเดยีวให้รสชาติ
ค่ อนข้ า ง อ่ อน  เ มืÉ อ เ ติ ม รสชาติกลมกล่ อมแล ะ 
nucleotide อืÉนรสชาติกลมกล่อมย่อมเด่นชัดขึÊน [1] 
อย่างเช่น ผงชูรสหรอืโมโนโซเดยีมกลูตาเมตร่วมกบั 

inosinate และ guanylate (กลุ่ม ribonucleotide) [6] 
หรอื inosinate ร่วมกบั tricholomic acid และ ibotenic 

acid (กลุ่มอนุพนัธ์ของ amino acid) ได้จากราญีÉปุ่น 

[7] 

ปีพ.ศ. 2549 คณะกรรมการผู้เชีÉยวชาญว่าด้วย
วตัถุเจอืปนอาหารขององค์การอาหารและเกษตร และ
องค์การอนามยัโลกแห่งสหประชาชาติ ทบทวนความ
ปลอดภัยของการบริโภคโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
ปรากฏพบโมโนโซเดียมกลูตาเมตปลอดภัยและไม่
สะสมในร่างกาย ไม่ต้องกาํหนดปรมิาณการบรโิภคต่อ
วนั (acceptable daily intake - ADI) [8] เช่นเดยีวกบั
คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
ประเทศไทย [9] 

โมโนโซเดียมกลูตาเมตประกอบด้วยโซเดียม
ประมาณรอ้ยละ 12 ผลติจากกากนํÊาตาลหมกัและใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารอย่างแพร่หลาย ส่วนใหญ่ใช้
ประมาณร้อยละ 0.3 ถึง 0.8 ของปริมาณอาหาร [9] 

วารสารนเรศวรพะเยา 55ปที่ 10 ฉบับที่ 2, พฤษภาคม – สิงหาคม 2560



ตวัอย่างเช่น นํÊาแกง 500 กรมัหรอืประมาณ 2 ถ้วย
ตวง ใชผ้งชรูสไม่เกนิ 1 ชอ้นชา 

 

แหล่งรสชาติกลมกล่อมตามธรรมชาติ 

กลตูาเมตธรรมชาตมิ ี2 สองรปูแบบคอื  
1. กรดกลูตามิกอิสระ การแปรรูปอาหารไม่ว่า 

หมกั บ่ม และสุก เป็นผลให้โปรตีนย่อยสลาย 
(protein hydrolysis) เป็น peptide ขนาดเลก็
และกรดอะมิโน ร่วมกบัปลดปล่อยกรดกลูตา
มคิอสิระ  

2. เกลอืกลูตาเมตจบักบัโปรตีน ไม่มรีสชาติและ
ไม่ใหร้สชาตกิลมกล่อม   
ตวัอย่างอาหารมกีรดกลูตามกิอิสระหน่วยเป็น

มลิลกิรมั (มก.) อาหาร 100 กรมั 
- ชีสแข็ง : พาร์เมซาน เอมเมนทาล เชดดาร ์

เท่ากบั 1,680, 308, 182  

- สาหร่ายทะเล : สีนํÊ าตาล ดําแห้ง วากาเมะ 
เท่ากบั 1,608, 1,378 และ 9 มก. 

- ซอสถั Éวเหลือง :  เกาหลี จีน ญีÉปุ่น เท่ากับ 

1,264, 926 และ 412 มก.   
- ถั Éวหมกั: เต้าซีÉ นัตโตะ เท่ากบั 476 และ 136 

มก.   
- ผกั: มะเขอืเทศ ขา้วโพด ถั Éวเขยีว เหด็ชติาเกะ

สด (เหด็หอม) ถั Éวเหลือง หวัหอม กะหลํÉาปล ี
หน่อไม้ฝรั Éง ผกัขม เหด็ มนัฝรั Éง เท่ากบั 246, 

106, 106, 71, 66, 51, 50, 49, 48, 42 และ 10 
มก.    

- อาหารทะเล: หอยพดั ปูอลาสกา ปูทะเล กุ้ง
ขาว ปูหมิะ เท่ากบั 140, 72, 43, 20 และ 19 
มก.  

- เนืÊอ: ไก่ ววั หม ูเท่ากบั 22, 10 และ 9 มก.  
- นม: แม่ แพะ ววั เท่ากบั 19, 4 และ 1 มก. 
- ผลไม:้ อโวคาโด องุ่น กวี ีแอปเปิล เท่ากบั 18, 

5, 5 และ 4 มก.  
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