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RESUMEN

El glutamato monosodico es un condimento alimenticio ampliamente utilizado
en industria alimentaria. Distintos estudios, fundamentalmente llevados a cabo
en animales, han propuesto la relacion entre este condimento y el desarrollo de
obesidad. Por un lado, parece que el glutamato monosddico podria influir en la
regulacion hipotalamica del apetito, favoreciendo un elevado consumo de los
alimentos que lo contienen. Por otro lado, se ha sugerido que personas con
obesidad muestran un umbral mas elevado en la percepcion del sabor umami,
lo que podria influir en el consumo de alimentos con glutamato monosédico.
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ABSTRACT

Monosodium glutamate is a food condiment that is widely used in food industry.
Different studies, primarily conducted in animals, have proposed the
relationship between this condiment and the development of obesity. On the
one hand, it seems that the monosodium glutamate could influence in regulating
hypothalamic appetite, favouring a high consumption of foods containing it. On
the other hand, it has been suggested that obese people show a high threshold
in the perception of umami taste, which could influence the consumption of food
with monosodium glutamate.
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INTRODUCCION

El GLUTAMATO MONOSODICO (E-621) es un conocido aditivo alimentario y
su funcion principal es de mejorar el sabor de algunos alimentos y productos
procesados. Como por ejemplo para carnes y aderezos aumenta el sabor
considerablemente. En los alimentos congelados para que tengan un sabor
fresco, y en los enlatados para que no tengan un sabor metalizado. Es muy
utilizado en la cocina china y japonesa ya que esta considerado el quinto sabor
umami que significa sabor agradable y delicioso.
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Este aditivo tiene la capacidad de engafar al paladar haciendo creer a nuestro
cuerpo que la comida sabe mucho mejor cuando en realidad no lo es. El
glutamato monosaddico contiene un 78% de acido glutamico libre, un 21% de
sodio y hasta un 1% de contaminantes.

Este aditivo causa aumento de peso (obesidad) , dafia el sistema nervioso,
particularmente en personas con sensibilidad (alergias). puede causar dolores
de cabeza, nduseas, migrafias, espasmos musculares y alergias. Mientras que,
en casos mMAas graves, puede ocasionar ataques epilépticos, anafilaxis,
depresion y problemas o irregularidades cardiacas.

Lo que queremos demostrar es como un grupo de personas que consume este
aditivo muestra cambios en su metabolismo. Para este trabajo tenemos a un
grupo de 5 personas que consumirdn comidas condimentadas con este aditivo
(GMS).
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Fig.1l. Formula quimica del GMS.

Fig. 2. Plato tipico de la cocina china que contiene GMS.
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Fig.3 Glutamato monosédico (GMS)

Alimentos que contienen GMS

Productos Cantidad
Sopa Ajinomen 86 grs
Ajinosillao 150 mi
Doiia agusta caldo de gallina 79rs
Sopa Lista 60 grs
Deli arroz 11 grs
Aji no mix 12 grs
Aji no mix chifa 12 grs
Ablanda carnes 11 grs
Salsati Maggi 80 grs
Pringles 40 grs
Papas Lays 60 grs
Cheetos 30 grs
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CONCLUSIONES:
e La obesidad es una patologia crénica de origen multifactorial en la cual

podria estar implicado el consumo de GMS.

e Se necesitan un mayor numero de estudios que clarifique la relacion
entre GMS y obesidad a fin de desarrollar campafias de salud publica
mas efectivas en la prevencion del sobrepeso y la obesidad.
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