Chemiczny cud
aromatu i smaku

Smazenie frytek byto dla mnie prawie Swiete — napisat w swojej autobiografii Ray Kroc,
jeden z zatozycieli McDonald’s. — Przygotowanie byto rygorystycznie powtarzanym
rytuatem. W pierwszych latach frytki byty robione kazdego dnia od zera. Ziemniaki typu
Russet Burbanks obierano, cieto na paski i smazono w kuchniach McDonald’s. W po-
towie lat szescdziesigtych, czyli kiedy sie¢ rozrosta sie na cata Ameryke, postanowiono
obnizy¢ koszta, zredukowac ilos¢ dostawcéw i sprawic, zeby frytki smakowaty tak samo
w kazdym punkcie sieci. W 1966 roku bazowym produktem staty sie frytki mrozone.
Niewielu klientéw zauwazyto réznice. Ta z pozoru drobna zmiana miata ogromny wptyw
na rolnictwo i diete Ameryki. Powszechna zywnos¢ zostata zamieniona na zaawanso-

wany technicznie towar przemystowy.

Obecnie frytki McDonald’s pochodza
z wielkich fabryk, ktore moga obrac,
pokroi¢, usmazy¢ i zamrozi¢ milion
kilograméw ziemniakéw kazdego
dnia. Szybka ekspansja McDonal-

d’sa, popularnos¢ tanich, masowo
produkowanych frytek zmienita styl
odzywiania si¢ Amerykanow; w 1960
roku konsumowali §rednio okoto 40
kg $wiezych ziemniakdéw. Po 40 latach
spozycie §wiezych ziemniakéw zmalato
$rednio okoto 25 kg, natomiast mrozo-
nych frytek wzrosto do 15 kg. Dzisiaj
McDonald’s jest najwiekszym kupcem
ziemniakéw w USA. Smak tego kar-
toflanego specjatu odegrat wazna role
w sukcesie sieci. Nic dziwnego, ze fryt-
ki przynosza wiekszy profit niz ham-
burgery i chwalone sg przez klientow,
konkurencje, a nawet krytykow. Ich
wyrdzniajacy sie smak nie pochodzi
jednak od rodzaju ziemniakéw, ktére
McDonald’s kupuje, technologii, jakiej
uzywa, czy urzadzen, ktére je smaza.
Inne sieci réwniez uzywaja ziemnia-
kéw Russet Burbanks, kupuja frytki
od tych samych wielkich dostawcow

i maja podobne urzadzenia w swoich
kuchniach. Sekret tego smaku kryje si¢
w oleju. Przez dekady frytki McDonal-
d’sa smazono w mieszance oleju z na-

sion bawelny i 93 proc. tluszczu
wolowego. Dawalo to im unikalny
smak oraz... wigcej szkodliwego
tluszczu w kazdym gramie pro-
duktu. W roku 1990, pod ci¢zarem
krytyki, McDonald’s przerzucit sie
na olej czysto warzywny. To jed-
nak stworzylo klopot: jak zrobi¢
frytki, ktére smakuja jak wotowi-
na, ale bez smazenia ich w tluszczu
wolowym? Spojrzenie na sktadniki
we frytkach McDonald’s sugeru-

je, jak ten problem rozwigzano.
Na koncu listy sktadnikow jest
niepozorne, a mimo to wyglada-
jace tajemniczo okreslenie: ,smak
naturalny” (natural flavor). Ten
sktadnik pomaga wytlumaczy¢ nie
tylko to, dlaczego frytki smakuja
tak dobrze, ale dlaczego wigkszo$¢
szybkiej zywnodci (w rzeczy samej
- wiekszos$¢ zywnodci jaka zajada
si¢ Ameryka) smakuje tak, jak
smakuje. Otworz swoja lodowke,
zamrazalnik, spizarnie — i spdjrz
na opakowania produktéw.
Znajdziesz okreslenie: ,naturalny
smak” lub ,,sztuczny smak” na
prawie kazdej liscie sktadnikow.
Podobienstwa pomiedzy nimi sg
daleko bardziej znaczace niz réz-
nice. Oba s3 dodatkami uzyskany-
mi przez czlowieka, ktére nadaja
wiekszo$ci zywnosci okreslony
smak. Ludzie na og6! kupuja kon-
kretny produkt po raz pierwszy ze
wzgledu na jego opakowanie lub
wyglad. Smak na ogét decyduje

o tym, czy kupia go ponownie.
Okoto 90 proc. pieniedzy, jakie
Amerykanie obecnie wydaja na
jedzenie przypada na zywnos¢
technologicznie przetwarzang.
Techniki puszkowania, mrozenia
i odwadniania niszczg wiekszoé¢
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smaku w produkcie. Dlatego
powstal wielki przemyst smakowy,
majacy na celu uczynienie pozy-
wienia bardziej apetycznym. Bez
tego dzisiejsza szybka zywnos¢

po prostu nie istniataby. Nazwy
przodujacych amerykanskich
sieci fast foodéw, jak McDonald’s
czy Burger King, wrosty nie tylko
w amerykanska rzeczywistos$¢, ale
staly sie tez niezwykle popularne
na calym $wiecie. Ale niewielu jest
w stanie wskaza¢, kto produkuje
dla nich smaki. Przemyst smako-
wy jest okryty wielkg tajemnica.
Wiodace firmy nie ujawniaja ani
receptur sktadnikéw smakowych,
ani tez swoich klientéw. To sprawa
fundamentalna, majaca chro-

ni¢ reputacje lubianych marek.
Natomiast sieci szybkiej Zywnosci
moga nadal utrzymywac spote-
czenstwo w przekonaniu, ze smak
tych dan pochodzi z ich wlasnych
kuchni, a nie z odlegtych fabryk
chemicznych. Frytki McDonal-
d’s s3 jednym z niezliczonych
przyktadéw, ktérych smak jest
cze$cig skomplikowanego proce-
su masowej produkcji gotowych,
szybkich dan.

Korytarz smakowy

Na trasie autostrady New Jer-

sey Turnpike znajduje si¢ serce
przemystu smakowego. Korytarz,
w ktérym az roi si¢ od rafinerii

i fabryk chemicznych. Tuzin firm
produkuje smaki w korytarzu
pomiedzy Teaneck a South Brun-
swick. To wtasnie w tym regionie
wytwarzane jest okolo 2/3 dodat-
kéw smakowych sprzedawanych
w USA. Fabryka IFF w Dayton to
wielki, jasnoblekitny budynek ze
wspotczesnym kompleksem biur
od frontu. Jest potozona niedaleko
fabryki plastikow niemieckiego
koncernu chemicznego BASEF,

a takze fabryki Jolly French

Toast i fabryki, ktora produkuje
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kosmetyki marki Liz Claiborne.
Tuziny cigzaréwek parkowaty
przy rampie IFF tego popotu-
dnia, kiedy zlozylem tam wizyte,
a z otworéw wentylacyjnych na
dachu unosita si¢ cienka chmura
pary. Przed wej$ciem do fabryki
podpisatem formularz o zakazie
ujawniania nazw marek zywnosci,
w ktorych wykorzystane sa smaki
produkowane przez IFF. Miejsce
przypominalo fabryke czekolady.
W korytarzach unosity si¢ cudow-
ne zapachy. Mezczyzni i kobiety
w schludnych, biatych fartuchach,
a na laboratoryjnych stofach

i pétkach setki malych brazowych
butelek, w kazdej silne, wrazliwe
na $wiatfo chemikalia smako-

we. Dlugie nazwy chemiczne na
biatych nalepkach byty dla mnie
tak tajemnicze jak sredniowieczna
tacina. Owe substancje, o dziw-
nie brzmigcych nazwach, beda
zmieszane i przelane, a nastepnie
zamienione w nowe komponenty,
niczym magiczne eliksiry. Nie
zostatem wpuszczony do czeéci
fabryki IFF, gdzie odbywa si¢
proces produkcyjny. Obawiano
sie, ze mogtbym odkry¢ tajemnice
handlowe. W zamian zwiedzilem
rézne laboratoria i kuchnie, gdzie
smaki dobrze znanych marek sa
testowane lub poprawiane, i gdzie
od podstaw tworzone sg zupelnie
nowe namiastki. ,Laboratorium
przekasek” jest odpowiedzialne
za smak platkéw ziemniacza-
nych i kukurydzianych, chlebéw,
krakersow i zywnoéci dla zwie-
rzat. ,Laboratorium konfekcyjne”
wymysla smaki lodéw, ciastek,
cukierkéw, past do zeboéw, ptynéw
do ptukania jamy ustnej i lekow
zoladkowych. Wszedzie, gdzie-
kolwiek si¢ zwrocitem, widziatem
znane i szeroko reklamowane
produkty, lezace na biurkach

i pétkach laboratoryjnych. Labora-
torium ptynéw bylo pelne jasno-
kolorowych cieczy w przejrzystych

butelkach. Wychodza stad m.in.
smaki dla popularnych napojow,
herbat, win i napojéw winopodob-
nych, naturalnych sokéw, organicz-
nych napojow z soi i piw. W jednej
z kuchni spotkalem schludnego
technologa Zzywno$ci, mezczyzne
w $rednim wieku z eleganckim
krawatem pod czystym fartuchem,
ktdéry uwaznie przygotowywat
partie ciastek z biatg polews i ro-
zowo-biatymi kropkami. W innej
kuchni widziatem piec do pizzy,
grill, maszyne do robienia napo-
jow mlecznych typu milk shake

i maszyne do smazenia frytek —
identyczne z tymi, ktore widziatem
w niezliczonych barach szybkiej
zywnoéci (McDonald’s etc.)

IFF, poza tym Ze jest najwieksza
na $wiecie firmg smakowg, pro-
dukuje takze zapachy dla szesciu
z dziesieciu najlepiej sprzeda-
wanych w USA perfum, w tym:
Estee Lauder - Beautiful, Clinique
- Happy, Lancéme - Tresor oraz
Calvin Klein - Eternity. Firma
produkuje réwniez zapachy dla



produktéw domowych (m.in.
dezodoranty, plyny do naczyn,
mydla, szampony, politury do
mebli i podtég). Tworzenie tych
wszystkich aromatéw opiera sie
w praktyce na tej samej zasa-
dzie - odpowiedniej manipulacji
lotnymi chemikaliami. Tajemnica
kryjaca sie za zapachami twojego
kremu do golenia jest doktadnie
taka sama jak ta, ktora decyduje
o smaku kolacji z zamrazarki
supermarketu.

Naturalne i sztuczne

Naukowcy uwazaja, ze ludzie
nabyli zmyst smaku, aby mogt
chroni¢ ich przed zatruciami.
Jadalne roéliny na ogét smakuja
stodko, szkodliwe raczej cierp-
ko. Kubki smakowe na naszych
jezykach moga rozpoznac obec-
noé¢ paru podstawowych sma-
kéw, w tym stodkiego, kwasnego,
pikantnego, stonego, cierpkiego
iurnami - smaku odkrytego przez
japonskich naukowcow, ktory jest
wyzwalany przez aminokwasy

w zywnosci takiej, jak mieso,
ryby, grzyby, ziemniaki i chwasty
morskie. Jednak czujniki sma-

ku na jezyku maja ograniczone
mozliwosci w poréwnaniu ze
systemem wechowym czlowie-
ka, ktéry moze wykry¢ tysigce
réznych chemicznych aromatow.
Czym jest odczuwany przez nas
smak? - Jest gléwnie zapachem
gazow, ktore sg uwalniane przez
substancje chemiczne, ktére wla-
$nie wlozyte$ do ust. To wlasnie
aromat Zzywno$ci moze w 90 proc.
by¢ odpowiedzialny za jej smak.
W trakcie picia, ssania czy zucia
substancji uwalniane sg gazy lotne.
Przedostajg si¢ one z jamy ustnej
inosa (albo droga z tytu jamy ust-
nej) do cienkiej warstwy komorek
nerwowych, nazywanych olfactory
epithelium, zlokalizowanych u
podstawy nosa, pomiedzy ocza-

mi. Mézg taczy ztozone sygnaty
zapachu pochodzgce z nabtonka
wechowego (olfactory epithelium)
z prostymi sygnalami smaku z je-
zyka, wyznacza smak dla tego co
jest w jamie ustnej i decyduje, czy
jest to to, co nadaje si¢ cztowieko-
wi do jedzenia.

Preferencje Zywieniowe ludzi,
podobnie jak charakter, sg formo-
wane w paru pierwszych latach
zycia poprzez proces socjalizacji.
Noworodki od urodzenia wolg
smaki stodkie i odrzucajg cierpkie.
Starsze dzieci mozna nauczyg,
aby polubity zywnoé¢ pikant-
ng, naturalng zdrowa zywnos¢
albo te szybka — w zaleznosci od
tego, co jedzg ludzie wokét nich.
Ludzki zmyst zapachu nie jest
jeszcze w pelni zbadany. Wiemy
jednak, ze jest bardzo uzalezniony
od czynnikéw psychologicznych
i oczekiwan. Umyst celowo kon-
centruje sie tylko na niektérych
aromatach, ktore nas otaczaja,

a odrzuca zdecydowang wigkszos¢.

Ludzie moga wychowywac sie

w przyzwyczajeniu do nieprzyjem-
nych albo mitych zapachéw. Moga
tez przesta¢ zauwazaé, co i kiedy
im przeszkadzato. Zapach i pa-

miec sg ze sobg polaczone. Zapach
moze niespodziewanie wydoby¢

z naszej pamieci dawno zapomnia-
na sytuacje. Zapachy zywnosci

z dziecinstwa pozostawiaja trwaty
$lad i doroéli czesto powracaja do
nich, nie zawsze wiedzac dlaczego
tak si¢ dzieje. Ta zywnos¢, ktorej
wspomnienie do nas powraca,
staje sie zrodlem zadowolenia

i poczucia bezpieczenstwa. Jest to
fakt, ktdry sieci szybkiej zywno-
$ci skrupulatnie wykorzystuja.
Wspomnienie Happy Meals

z dziecinstwa, ktore sg podawane
z frytkami, moze przekladac sie
na czgste wizyty w McDonald’s

w dorostosci. Srednio, Ameryka-
nie jedza obecnie frytki okoto 4
razy w tygodniu.

Ludzkie pozadanie smaku bylo
w wiekszosci przypadkéw nie do-
ceniang i nie zbadang sitg w histo-
rii. Przez tysigce lat budowane byly
imperia, podbijane nieznane lady,
a wielkie religie i filozofie zmienio-
ne na zawsze — a wszystko to przez
handel przyprawami. W 1492 roku
Krzysztof Kolumb wyruszyt na
poszukiwanie przypraw. Dzisiaj
wplyw smaku na rynki §wiatowe
jest nie mniej skuteczny. Wzrost
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i upadek korporacyjnych impe-
riéw, czyli firm od napojow ,soft
drink” (jak Coca Cola), suchych
przekasek (jak chipsy ziemniacza-
ne) i sieci szybkiej zywnodci (jak
McDonald’s) sg czesto wyznaczane
tym, jak smakuja ich produkty.

sigtych poprawiaty smak pieczo-
nych wyrobow, cukierkéw i wod
sodowych. Wtedy tez sprzedaz
przerabianej technicznie zywno-
$ci zaczeta wzrasta¢. Wynalazek
chromatograféw i spektrometréw
(maszyn, ktére mogg mierzy¢ gazy
lotne w niewielkich ilo$ciach)
powiekszyl palete smakdw, ktore
mogly by¢ sztucznie uzyskiwa-

Typowy sztuczny smak truskawkowy,
jak na przyktad ten, ktéry znajduje
sie w napoju ,strawberry milk sha-
ke” firmy Burger King, zawiera az 49
smakowo-zapachowych komponen-

tow chemicznych m.in. syntetyczne
olejki eteryczne: migetowy, cytrynowy
i zkwiatow pomaranczy oraz nic nie

Historia

Przemysl smakowy pojawil si¢

w polowie dziewietnastego wieku,
kiedy to przetwarzana technolo-
gicznie zywno$¢ zaczela by¢ wy-
twarzana na masowy skale. Uzna-
jac potrzebe stosowania dodatkéw
smakowych 6wczesni producenci
gotowego jadta zwrdcili sie do
producentéw perfum, ktorzy mieli
doswiadczenie z esencjami i aro-
matami lotnymi. Wielkie domy
perfum z Anglii, Francji i Holan-
dii produkowaty wiele sposréd
pierwszych srodkéw zapachowych.
Na poczatku dwudziestego wieku,
dzigki silnemu przemystowi che-
micznemu, Niemcy przejety pro-
wadzenie techniczne w produkeji
smakoéw. To wlasnie niemieckiemu
naukowcowi przypisywane jest
odkrycie metylu anthranilate (je-
den z pierwszych sztucznych sma-
kow) przez przypadek. Podczas
mieszania $rodkéw chemicznych
niespodziewanie laboratorium
wypelnilo sie stodkim zapachem
winogron. P6zniej methyl anthra-
nilate stal si¢ gléwnym dodatkiem
smakowym w winogronowym
napoju marki Kool-Aid, obecnie
jednym z najpopularniejszych

w USA. Po II wojnie $wiatowej
przemyst perfumeryjny przeniost
si¢ z Europy do Stanéw Zjedno-
czonych osiadajac w poblize rejonu
odziezowego i doméw mody No-
wego Jorku. Podazyt za nim prze-
myst smakowy, ktory w zwigzku

z rozbudowgy fabryk przeniost si¢
pdzniej do sasiedniego stanu New
Jersey. Wytwarzane chemiczne
dodatki smakowe, do lat piecdzie-
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ne. Do lat szes¢dziesigtych firmy
smakowe mogty juz dostarcza¢
dodatki dajace smak dostownie
tysigcom nowych produktéw. Do-
chody Amerykanskiego przemysly
smakowego osiagaja obecnie rocz-
nie okoto 1,4 miliarda dolaréw!
Okoto 10 tysiecy nowych, techno-
logicznie przerabianych, produk-
tow zywno$ciowych jest co roku
wprowadzanych na rynek USA.
Prawie wszystkie wymagaja dodat-
koéw smakowych. Najswiezsze
innowacje smakowe s oglaszane
w ,,Chemical Market Reporter”

i innych czasopismach branzy che-
micznej. Rozwoj IFF - najwigkszej
na $wiecie fabryki smakow - od-
zwierciedla rozwoj catego przemy-
stu. Jej roczne dochody wzrosty
prawie 15-krotnie w poréwnaniu

z poczatkiem lat siedemdziesiatych
ubieglego wieku. Obecnie IFF
posiada fabryki w 20 krajach.

Precyzja w Big Makach
Dzisiejsze precyzyjne spektro-
metry, chromatografy gazowe

i analizatory oparéw dostarczajg
szczegdtowej informacji na temat
komponentéw smaku zywnosci,
wykrywajac chemiczne aromaty
obecne w tak niskich ilo$ciach,
jak jedna czes$¢ na miliard.
Jednak ludzki nos jest jeszcze
bardziej czuty. Moze on wykry¢
aromaty obecne w ilosciach
kilku cze$ci na biliard, czyli
okoto 0,000000000003 procenta.
Zlozone aromaty, jak te w kawie
czy w pieczonym migsie, skladaja

mowiacy przecietnemu konsumento-
wi maslan etylu, octan benzylu itp.

sie z gazéw lotnych, pochodza-
cych z prawie tysigca réznych
chemikaliéw. Zapach truskawek
pochodzi ze skrzyzowania okoto
350 chemikalidw, ktére s obecne
w mikroskopijnych ilosciach. To,
czego ludzie najbardziej poszukuja
w zywnosci, czyli smaku, jest na
0g6t obecne w ilo$ciach mikro-
skopijnych, wiec zdecydowanie za
matych, aby mierzy¢ go w tra-
dycyjnych jednostkach kulinar-
nych, jak gramy czy lyzeczki. Na
przyktad substancja, ktéra nadaje
dominujacy smak pieprzowi moze
by¢ wyczuwana w ilo$ciach tak
niskich, jak 0,02 cze$ci na miliard,
a jej jedna kropla wystarcza dla
zmiany smaku produktu w iloéci
mieszczacej sie w pieciu $rednich
rozmiaréw basenach plywackich.
Dodatek smakowy najczeéciej wid-
nieje jako przedostatni na liScie
dodatkéw Zywnoéci przerabiane;j
technicznie i czesto kosztuje mniej
niz opakowanie. Napoje typu soft
drinks (jak Pepsi Cola) zawierajg
wiekszg porcje komponentow es-
trowych niz inna Zywnos¢. Smak
w typowej puszce Coca Coli kosz-
tuje okolo pot centa (1,5 grosza).

| nie tylko smak
— kolor rowniez

Dodatki kolorujace w przetwa-
rzanej technologicznie zywnoéci



s3 obecne w o wiele mniejszych
ilo$ciach niz zwigzki smako-
we. Koloryzatory maja sprawic,
zeby Zzywnos¢ wygladata swiezo
i apetycznie. Barwienie produktéw
spozywczych stuzy tym samym
dekoracyjnym celom, co kobieca
szminka do ust, cien do powiek,
czy tusz do rzgs, i czesto jest wy-
konane z tych samych pigmentdw.
Dwutlenek tytanu, na przyktad,
okazal sie by¢ mineratem o szcze-
gllnie szerokim zastosowaniu.
Daje on wielu cukierkom i lukrowi
ich jasno biaty kolor. Jest réwniez
popularnym skfadnikiem kobie-
cych kosmetykow, a takze pigmen-
tem uzywanym w wielu biatych
olejnych farbach artystycznych
i farbach uzywanych do malo-
wania $cian doméw. W Burger
King, Wendy’s i w McDonald’s
$rodki kolorujace zostaty dodane
do wigkszosci napojéw soft drink,
sosow do salatek, ciastek, stod-
kich buleczek i sktadnikéw dan
drobiowych.

Badania naukowe wykazaly,
ze kolor zywno$ci moze mie¢
ogromny wplyw na to, jak jej smak
jest odbierany. Jasnokolorowe
danie czesto wyglada na smaku-
jace bardziej niz to wygladajace
zwyczajnie, nawet kiedy sktadniki
smakowe sg identyczne. Zywnos¢,
ktéra pozbawimy jej normalnego
koloru, czgsto wydaje sie posiada¢
takze i nienaturalny smak. Przez
tysigce lat czlowiek opieral si¢ na
wizualnych wrazeniach dla do-
konania wyboru - co jest jadalne.
Kolor owocu sugeruje, kiedy jest
on dojrzaty, a kolor migsa - kie-
dy jest zepsute. Naukowcy od
smakow czasami uzywajg koloro-
wego oswietlenia dla poprawienia
doznan smakowych konsumen-
ta badanej zywnosci. Podczas
jednego z takich eksperymentow
na poczatku lat siedemdziesigtych
badanym osobom podano niena-
turalnie zabarwiony stek wotowy

z frytkami, ktory wygladat jednak
normalnie przy kolorowym o$wie-
tleniu. Konsumenci tego dziwnego
steku odbierali jego smak jako
zupelnie normalny do momentu,
kiedy zmieniono o$wietlenie na
wlasciwe. Kiedy okazato sie, ze
stek byl w rzeczywistoéci koloru
niebieskiego, a frytki zielone, u
cze$ci badanych oséb pojawily
sie objawy zatrucia pokarmowe-
go. O ile smaki na og6t powstaja
z mieszanki wielu réznych lotnych
chemikaliéw, m.in. estréw, to
czesto jeden zwigzek dostarcza do-
minujgcego aromatu. Taki §rodek
chemiczny, wachany pojedynczo
jest odbierany przez nasze powo-
nienie jako zapach prawdziwego
pokarmu. Na przyktad ethylI-2-
methyl butyrate pachnie dokfadnie
jak jabtko. Daje to wrecz nieogra-
niczone mozliwosci w procesie
technologicznej przerobki zywno-
$ci, po zastosowaniu odpowied-
niego $rodka chemicznego mozna
uzyska¢ absolutnie kazdy poza-
dany smak. Dodajemy do
przerabianej zywnosci
methyl-2-pyridyl ketone
i ma ona smak prazonej
kukurydzy. Dodajemy
ethyl-3-hydroxy butano-
ate i otrzymujemy smak
polewy czekoladowe;j.
Mozna tak eksperymen-
towa¢ w nieskonczo-
nos¢. Bez wplywania
na wyglad czy wartos¢
odzywczg technolo-
gicznie przetwarzanej
zywnoéci mozna jej daé
zapachy zupetnie niety-
powe dla pokarmu, np.
po zastosowaniu hexa-
nalu uzyska ona zapach
$wiezo $cietej trawy, a po
uzyciu 3-methyl butanoic
acid - zapach odoru ciata
ludzkiego.

Amerykanskie Ministerstwo
Zdrowia (FDA) nie wymaga od

firm ujawniania skfadnikow
uzywanych przez nich barwnikéw
czy dodatkéw smakowych tak
dlugo, jak wszystkie te chemikalia
s3 uznawane przez urzad jako ,ge-
neralnie bezpieczne”. To pomaga
firmom utrzymywac ich receptury
w tajemnicy. Pomaga takze ukry¢
fakt, ze same zwigzki smakowe
czesto zawierajg wigcej skladnikow
niz zywno$¢, ktérej nadajg smak.
Okreslenie ,,sztuczny smak truska-
wek” (artificial strawberry flavor)
w niewielkim stopniu oddaje
prawdziwe rozmiary chemicznego
cudotwdrstwa i zaawansowania,
dzieki ktérym zywnosé¢ poddana
wysokiej obrébce technologiczne;j
smakuje jak truskawki.
»tajne.dokumenty.com” wg Eric
Schlosser ,,Naréd Fast foodow”
Oprac. Lus
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