UMAMI AL CINCILEA GUST DE BAZA SI NOI SURSE
PENTRU ECHILIBRAREA PROFILULUI DE GUST SI
AROMA. APLICAREA INTELIGENTEI ARTIFICIALE

PENTRU RECUNOASTEREA AUTOMATA A

COMPUSILOR CARACTERISTICI.
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gastronomy belongs to chemistry. — Gustul meaty

Dr. KIKUNAE IKEDA de la Tokyo Imperial
University - Kombu produce un gust bun

00- MA- mee Umai - delicious si Mi - essence

Identifica substanta responsabila de acest gust

MSG.

Ajinomoto Corporation in Japonia.
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PENTRU ASIGURAREA PALATABILITATII
PRODUSELOR SE UTILIZEAZA MSG

SINDROMUL RESTAURANTULUI
CHINEZESC (CHINESE RESTAURANT
SYNDROME — CRYS).

SE IMPUNE IDENTIFICAREA UNOR NOI
SURSE DE PRODUSE CARE SA
ECHILIBREZE SENZORIAL PRODUSELE
ALIMENTARE

600¢ HI'TNI 8 - L¥9 dI LOHIOYd



oo OcS

&y
(ONSUMADEL

Identificare compusi prezenti in produse.

OBIECTIVE - 2008

Construirea sistemului expert pentru
recunoasterea automata a compusilor
caracteristici gustulul umamai.

Evaluarea senzoriala a produselor selectionate.
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CONSTRUIREA SISTEMULUI EXPERT PENTRU
RECUNOASTEREA AUTOMATA A COMPUSILOR
CARACTERISTICI GUSTULUI UMAMI.
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variabilele care trebuiesc retinute pentru L
modelarea similaritatii probelor de origine
vegetala sunt “MSG”, “umiditate” s1 “glucide”.
Tragem s1 concluzia ca pentru analiza

Retinem deci ca variabile importante
“umiditatea” , “lipide”, “MSG”.

Pentru analiza multidimensionala a
caracteristicilor senzoriale se impune
caracterizarea tuturor probelor prin metode
spectrometrice, care sa furnizeze informatie
analitica mai specifica si1 astfel sa asigure o mai
mare putere de discriminare a diferitelor tipuri
de probe.
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ANALIZA SENZORIALA
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