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Den sjette smagssans

Har vi en sjefte smagssans, oleogustus-sans:
For lange, ikke-esterificerede fedtsyrer?

Af Jens Folke

Ierswghe‘d'vciﬁumpokhe’r oksefilet.

I mine tidlige ar leerte jeg, at vi har dre receptorer pa tungen:
Salt, bittert, sedt og surt. Senere er jeg blevet belert om en
femte smagssans “umami”, som japanerne kendte til og beskrev
allerede 1 1908. Ifelge Wikipedia registrerer vores smagslog
glutaminsyre, dgur 1, som umami (glutaminat-formen). Det er
en naturligt forekommende aminosyre i proteinholdige fode-
varer, specielt ost, ked og animalsk baserede fonde til supper
og saucer. Ogsa vegetarianere og veganere kan fa umami-smag
frem ved at hydrolysere proteinholdige planter i tilberedningen.
Soyasauce som et godt eksempel, men produkter som tang og
svampe er velkendte produkter, der giver umami-smag [1].

Biologisk set er det ganske fornuftigt med disse smagssanser.
Salt er en kemisk sans for (natrium) chlorid-ioner, og da ver-
denshavene har store mengder og vores nervesystem er baseret
pa natrium/kalium-ionbalancer, er det godt at kunne verdsette
begrensede mangder salt i maden.

Bitterstoffer laerer man med alderen at veerdsette mere end
unge mennesker gor, hvilket kan rationaliseres ved, at mange
giftige planter kan vare bitre, og at man derfor skal vide, hvad
man spiser, altsa erfaringsbaseret.

Sadt og surt er i mange tilfelde synonymt med frugt og gront,
altsé kulhydrater, sukkerarter og organiske syrer fra glykolysen
og Krebs’ cyklus.

Umami-smagen er ’protein-smagssansen”. Man kan bare
sperge sig selv, hvorfor vi ikke har en "fedt-smagssans”, saledes
at alle vores tre basisfedeemner, kulhydrat, protein og fedt er
daekket ind? Svaret er, at det har vi maske ogsa ifalge Running
et al. [2]. De forseger at vise, at vi har en speciel receptor for
medium til langkadede ikke-esteridcerede fedtsyrer (IEFS).
Korte fedtsyrer vil af vores sanseapparat blive opfattet som
sure, sa det er ikke den sans, de argumenterer for. Vi har ogsa
en speciel fornemmelse 1 munden, nar vi spiser mayonnaise
eller bearnaise, altsa for langkadede triglycerider i planteolie,
smer og fedt, men det er heller ikke dette fanomen, som i
ovrigt har mere at gore med folesansen i munden end egentlige
smagsreceptorer pa tungen.

De kalder den sjette smagssans for Oleogustus (oleo = olie og
gustus = smag), og forseger i deres studie at bevise eksistensen
af distinkte smagslog for IEFS. De erkender, at der er et vist
overlap med umami-sansen, men henregner dette til forsegsper-
soners manglende erkendelse af en fedtsans og ikke et egentlig
sansemessigt sammenfald af receptorerne.

Det er jo ganske ny forskning, sa det bliver spendende at falge,
efterhanden som mesterkokkene kommer pa banen med nye op-
skrifter. Selv er jeg meget tilbgjelig til at keabe deres argumen-
ter, bade ud fra et biologisk synspunkt — hvorfor skulle vi ikke
have en fedtsans, nar fedt igennem vores biologiske udvikling
har veret et sa centralt fadeemne og ud fra mine personlige
smagsoplevelser, f.eks. mine egne fermenterede farespegepolser
fra DK 2015(10), eller de luftterrede ditto fra Middelhavslan-
dene, der sazlges for en mindre formue i gourmet-forretninger.

Jeg har ogsa lavet et nyligt eksperiment med selv at lang-
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tidsmodne oksedlet i en

0 8 Tublin® 10 pose, som er
omtalt i DK 2015(8). Efter
H OH 30 dage i keleskab i posen,
var bindevavet nedbrudt, og
NH; kadet havde en helt fanta-

stisk duft og smag, som var
meget forskellig fra noget,
jeg selv har kunnet lave for. Uden at vide det med sikkerhed,
kan jeg sagtens forestille mig, at bade bindevav og fedtvav er
blevet hydrolyseret under modningen og dermed har bidraget til
bade umami- og oleogustus-smag.

I forseget kebte jeg en sé frisk, vakuumpakket oksedlet, som
jeg kunne fa. Hjemme tog jeg den straks ud, kasserede kad-
saften og vakuumpakkede den i en Tublin®10 pose. Derefter
1a den pa en rist 1 keleskabet ved 4°C og afgav langsomt vaske
gennem posen. Vasken fordampede lobende fra overAaden af

Figur 1. Glutaminsyre.
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plastfolien og efter 35 dage sa resultatet ud som pa billedse-
rien. Udskaret til baffer, som sagt noget af den bedste oksed-
let, jeg nogensinde har lavet. Selvfolgelig har det ogséa veeret
umami-smag, men under modningen ma det intramuskulere
fedt ogsé veere delvist hydrolyseret til frie fedtsyrer ligesom i
spegepolserne.

Jeg gleeder mig til at folge med i ny viden om oleogustus-
smagssansen, og hvad det betyder for vores opskrifter og
madforstaelse.
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Nyt om ...

... Effektivt, men dgdelig giftigt antibiotikum

Det viste polyketid-antibio-

tikum gargantulid A produ-

ceres af en Streptomyces-art.

Strukturen af den 52-leddede

makrolacton med 49 chirale

centre er bestemt ved hjaelp af

massespektrometri og NMR-

spektroskopi af en gruppe HO o

sammensat af forskere fra

USA, Singapore og Korea. A
Gargantulid viste sig at CHs  OH

veaere effektivt mod en reekke

multiresistente bakterier, bl.a.

MRSA (multiresistente stafy-

lokokker) in vitro. Ved forseg

med mus viste der sig imidlertid et problem. Efter intravenes

injektion dede musene gjeblikkeligt, og efter subcutan injektion

dede de efter kort tid. Carl Th.
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Gargantulide A, a Complex 52-Membered Macrolactone Showing Antibacte-
rial Activity from Streptomyces sp. Organic Letters 17,2015, side 1377. DOI:
10.1021/acs.orglett.5b00068.
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