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AROMATYZUJACYCH, ICH SKtAD CHEMICZNY
A ZAPIS NA ETYKIETACH

Streszczenie

Dlaczego bedac przeziebionymi nie odczuwamy smaku potraw? Jaka role
w odbiorze smaku odgrywa zmyst wechu? Dlaczego w przypadku pozostaltych
dodatkéw do zywnosci na etykiecie zapisane sg konkretne nazwy zwigzkéw
chemicznych, ewentualnie ich nr ,E”, a w przypadku aromatéw spozyw-
czych nie? Kiedy stosuje si¢ zapis na etykiecie ,,naturalny aromat X z innymi
naturalnymi aromatami”, kiedy ,,naturalny srodek aromatyzujacy X”, kiedy
»haturalny aromat”, a kiedy ,,aromat™?

Celem artykutu jest pokazanie znaczenia zmystu wechu w obiorze wra-
zen smakowo-zapachowych, oméwienie sktadu chemicznego aromatéw i ich
zapisu na produktach spozywczych.

Stowa kluczowe: technologia zywnosci, aromaty spozywcze, znakowanie
Zywnosci.

Kody JEL: 112

Niedoceniany zmyst wechu

Powszechnie wiadomo, ze podczas silnego przeziebienia nie odczuwamy
smaku potraw. Laureaci nagrody Nobla z 2004 roku odkryli zalezno$¢ miedzy
odczuwaniem smaku a zmystem powonienia i udowodnili, Ze to wlasnie recep-
tory wechowe w jamie nosowej odgrywaja si¢ wieksza role w odbiorze smaku
od receptoréw smakowych na jezyku.

Linda B. Buck i Richard Axel, laureaci Nagrody Nobla z 2004 roku, odkryli,
ze receptory wechowe stanowig ponad 1000 réznych bialek, tacznie kodowa-
nych przez 3% gendw. Substancja zapachowa, wpasowujac si¢ w strukture
przestrzenng czasteczki biatka receptorowego, aktywuje cyklaze adenylanowa,
co przeklada sie na zwigkszenie stezenia w komorce czasteczek cyklicznego
adenozynomonofosforanu, odpowiadajacego za otwarcie kanatéw jonowych.
W wyniku otwarcia kanaléw w blonie receptora jony sodu i wapnia prze-
mieszczajg sie¢ do wewnatrz, a jony potasu na zewnatrz komorki receptorowe;.
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Na skutek gwaltownego przeplywu jondw i serii wytadowan elektrycznych
nastepuje depolaryzacja blony komdrkowej, nazywana inaczej potencjatem
czynnos$ciowym. Potencjal czynno$ciowy odzwierciedla rodzaj i ilo$¢ substancji
zapachowej pobudzajacej receptor. Pojedynczy receptor moze rozpoznawaé
wiele substancji zapachowych, a dana substancja moze aktywowa¢ wiele
receptorow. Na zasadzie pobudzania réznych zestawow receptoréw zmyst
wechu czlowieka moze rozpoznawaé nawet 20 tysiecy zapachéw. Kombina-
cja receptorowa dotyczy danego zapachu, w konkretnym stezeniu. Mozna
to poréwna¢ do tworzenia nieograniczonej liczby sléw oraz zdan na bazie
alfabetu. Recepcja smaku jest analogiczna do zapachu, jednak duzo prostsza
ze wzgledu na niewielka liczbe podstawowych smakéw. Receptory smaku na
jezyku pozwalaja rozrézni¢ jedynie pig¢ podstawowych smakéw - stodki,
stony, gorzki, kwasny i umami (miesny). Zidentyfikowano biatka receptorowe
odpowiedzialne za odczuwanie smaku stodkiego oraz gorzkiego. Sole i kwasy
w postaci zdysocjowanej (decydujace o odbiorze smaku stonego i kwasnego)
powoduja bezposrednie powstanie sygnatu, bez wykorzystywania bialek
receptorowych. Receptory smaku umami sa wrazliwe na glutaminian i aspa-
raginian oraz sg spokrewnione z receptorami smaku stodkiego - jedno z biatek
receptorowych wykorzystywanych do odbioru smaku umami jest wspolne
z receptorem stodyczy (Breer 2003; Buck 2004; Rapejko 2006; Podargowicz
2008; Barytko-Pikielna, Matuszewska 2009).

Zmysly wechu oraz smaku sg zmystami skojarzeniowymi. W poréwnaniu
z wrazeniami odbieranymi przez pozostale zmysly, nie jest mozliwe jedno-
znaczne i obiektywne opisanie oraz zapisanie zapachu. Barwe, ksztalt, fakture
powierzchni czy nawet dzwigk mozna jednoznacznie zapisa¢ oraz odtworzy¢.
Okreslenie zapachu jest wyrazem subiektywnego skojarzenia okreslonego
zapachu ze zrédlem jego pochodzenia. Jednoczesnie, zapamietane wrazenia
zapachowe maja zwigzek z okoliczno$ciami, w jakich zostaly odebrane i kazdy
ponowny odbiér tego samego zapachu przywoluje dane okolicznosci. Dobre
wino czy dojrzale, soczyste owoce spozywane podczas wyjazdu wakacyjnego
niosg dobre skojarzenia i tym samym zaostrzajg apetyt. Z kolei jedna zepsuta
krewetka we frutti di mare moze by¢ przyczyna niestrawnosci i spowodowaé
trwala nieche¢ do owocéw morza. Profesor Susan Shiftan z Instytutu Mo-
nella w Filadelfii uzywata bodzcéw zapachowych przy leczeniu z chorobliwej
otylodci (Brud 2009). Przez dobranie odpowiednich zapachéw oraz trening,
wyksztalcano u pacjentéw wstret do tuczacych potraw (np. stodyczy, jedzenia
typu fast food). Zapach tych potraw wywolywat obrzydzenie oraz nieche¢¢ do
jedzenia. Wplyw bodZcéw zapachowych na stan emocjonalny jest zwigzany
z tym, ze informacje wysylane przez narzad wechu trafiajg nie tylko do wecho-
mozgowia (kory przysrodkowej powierzchni pétkul), ale réwniez do ukladu
limbicznego (odpowiedzialnego za stan emocjonalny). Na tej zasadzie mozliwa
jest identyfikacja zapachow z jednoczesng ich klasyfikacja — na przyjemne lub
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nieprzyjemne. Pierwotnie, odbiér informacji o sktadzie chemicznym otoczenia
stanowil podstawe mechanizmu przetrwania osobniczego. Dodatkowo, emocjo-
nalny odbiér zapachéw stymuluje procesy pamigciowe — powszechnie wiadomo,
ze lepiej zapamigtywana jest czynno$¢ kojarzona z emocja (Chen, Dalton 2005;
Podargowicz 2008; Barytko-Pikielna 2009; Brud 2009; Jiang i in. 2014).

Sktad aromatéw

Aromaty spozywcze stanowig bardzo réznorodna grupe dodatkow do zyw-
nosci. Przy produkeji aromatéw w skali przemystowej wykorzystuje sie kilka
tysiecy surowcow, a pojedynczy aromat moze sktada¢ nawet z kilkudziesieciu
sktadnikéw. Aromat spozywczy sklada si¢ z wielu zwigzkéw aromatycznych
rozpuszczonych w nosniku. Nosnik, inaczej rozpuszczalnik substancji aroma-
tycznych, umozliwia potaczenie substancji aromatycznych - zajécie niezbednych
reakcji w celu ,,zbukietowania” aromatu. Jako nosnikéw czesci aromatycznej
powszechnie uzywa si¢ alkoholu etylowego, triacetyny, glikolu propylenowe-
go, wody oraz oleju rodlinnego. Substancja aromatyczng okresla si¢ zwigzek
chemiczny, ktérego mieszanina ma zdolnoé¢ do aromatyzowania, jednak nie
jest przeznaczona do bezposredniej konsumpcji. Substancjami aromatycznymi
nie sg srodki spozywcze niepoddane przetworzeniu, takie jak napary, herbaty,
przyprawy czy ziola. Zwigzki aromatotwdrcze naleza do réznych grup zwigz-
kéw organicznych, najwazniejsze to: estry, ketony, alkohole, aldehydy, kwasy
karbonylowe, terpeny, siarczki, zwiazki heterocykliczne. W skiad aromatéw
spozywczych wchodza pojedyncze oczyszczone zwigzki, ale rowniez olejki
eteryczne (otrzymane przez destylacje z parg wodna lub mechaniczne wyci-
skanie z naowocni), absoluty (powstale przez ekstrakcje materiatu roslinnego
etanolem) czy rezynoidy (otrzymane przez ekstrakcje zywic rozpuszczalnikiem
niepolarnym), w sktad ktérych wchodzg rézne zwigzki (Rutkowski i in. 2003;
Druri 2008; Brud, Konopacka-Brud 2009; Newerli-Guz 2009).

Liczng grupe zwigzkdw zapachowych stanowia estry, charakteryzujace
sie gtéwnie nutami owocowymi. Niektdre z nich, np. octany czy maslany,
sa bardzo powszechnie uzywane w wiekszosci owocowych aromatéw do
wytworzenia bazy owocowej. Inne, np. kaproniany czy propioniany, sto-
sowane sg3 w celu nadania konkretnego smaku: kapronian etylu - smak
ananasa, propionan etylu — smak jabtka. Estry s3 otrzymywane zaréwno na
drodze syntezy chemicznej, jak i biotechnologicznej. Ta druga najcze¢sciej
polega na katalizowanej przez lipazy reakcji bezposredniej estryfikacji albo
transestryfikacji, prowadzonej w rozpuszczalnikach organicznych. Lipazy
moga wystepowacé w postaci wolnej lub immobilizowanej. W zaleznosci od
pochodzenia preferuja synteze danego typu estru (z konkretnego kwasu
i alkoholu), determinujac profil zapachowy. Estry kwasow karboksylowych
tatwo hydrolizuja i przeksztalcajac sie w laktony (cykliczne estry), radykalnie
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zmieniaja zapach. Laktony moga by¢ izolowane z warzyw, owocow, orzechow,
miesa i produktow mlecznych. Laktony powszechnie uzywane s3 w aroma-
tach mlecznych, $mietankowych i kokosowych (Schrader i in. 2004; Longo,
Sanroman 2006; Krzyczkowska i in. 2009).

Aldehydy majg przerdézne nuty - mozna wyrdzni¢ aldehyd ,kokosowy”,
»cynamonowy”, czy aldehydy ,cytrusowe” — dekanal i aldehyd laurynowy
(wchodzace w sktad wiekszosci olejkéw cytrusowych). Bardzo waznym alde-
hydem zaréwno w przemysle spozywczym, jak i kosmetycznym jest wanilina
(4-hydroksy-3-metoksy-benzaldehyd), bedaca najwazniejszym skladnikiem
aromatycznym wanilii. Oprécz aromatéw waniliowych, powszechnie dodawana
jest do aromatéw $mietankowych, maslanych, ale réwniez w niewielkich ilo-
$ciach do aromatow owocowych, w celu ich dostodzenia. W naturze wstepuje
w ziarnie rosliny Vanilia planifolia, nie przekraczajac 2% jej masy - stad tez
wanilina wyodrebniona z tej rodliny na drodze ekstrakeji nie stanowi wiecej
niz 1% produkcji na §wiecie. Na drodze biotechnologicznej jest otrzymywana
poprzez biokonwersje izoeugenolu, eugenolu lub kwasu ferulowego (Rutkowski
i in. 2003; Brud, Konopacka-Brud 2009).

Alkohole, podobnie jak aldehydy, w aspekcie smakowo-zapachowym
réwniez stanowia bardzo réznorodng grupe. Z tych najczesciej stosowanych
mozna wymieni¢ alkohol fenyloetylowy, nadajacy nute rézana, malinowa oraz
miodowa czy heksenol o nucie zielonej, §wiezo zerwanego owocu. Powszech-
nie uzywanym ketonem jest frambinon, inaczej ,keton malinowy”, nadajacy
stodycz czerwonych owocoéw. Siarczki, ze wzgledu na nieprzyjemny zapach
zgnilych jaj, uzywane s3 w bardzo niewielkich stezeniach. Przykladowo,
maly dodatek dimetylosiarczku do aromatu malinowego czy truskawkowego
podkresla smak przetworzonych, gotowanych owocow (dzemu, marmolady).
Terpeny sa najwigksza klasg wtérnych metabolitéw roslin. Szczegolnymi
wlasciwosciami smakowo-zapachowymi charakteryzuja sie monoterpeny
i terpenoidy (ich utlenione analogi). Najbardziej rozpowszechnione w przy-
rodzie monoterpeny to R(+) limonen i a-pinen. Na skale¢ przemystowa R(+)
limonen otrzymuje si¢ przez ekstrakcje ze skdrek owocow cytrusowych,
a a-pinen gltéwnie z terpentyny (ubocznego produktu przy przerobie pulpy
celulozowej drzew iglastych). Kolejng grupa zwigzkéw aromatotworczych sa
pirazyny (heterocykliczne zwigzki zawierajace w pierscieniu 2 atomy azo-
tu). Pirazyny decyduja o zapachu produktéw prazonych. Giéwnie wchodza
w sklad aromatow orzechowych, kawowych czy pieczonych ziemniakéw
(Wright 2004; Bogacz-Radomska, Pietkiewicz 2007; Trytek i in. 2007; Brud,
Konopacka-Brud 2009).

Wzory strukturalne zwigzkéw zapachowych sg czesto bardzo skompliko-
wane, przy czym te o podobnej budowie czesto pachng zupelnie inaczej, a te
o zupelnie réznych wzorach maja zblizony zapach. Radykalnie moga chociazby
rézni¢ si¢ od siebie zapachem izomery tego samego zwigzku - przykladowo
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lewoskretny izomer karwonu ma zapach kminku, a prawoskretny miety. Cha-
rakter smakowo-zapachowy danych zwigzkow jest ponadto determinowany
przez lokalizacje podstawnikéw - przykladowo a-jonon ma nute fiotkowo-
-malinows, B-jonon drzewng. Rozréznianie przez zmyst wechu niewielkich
réznic w budowie chemicznej zwigzkow tlumaczy sie¢ wykorzystaniem roz-
nych, ale naktadajacych si¢ zestawow receptoréw — pojedynczy receptor moze
uczestniczy¢ w rozpoznawaniu wielu zapachow, a o rozpoznaniu konkretnego
zapachu decyduje aktywacja danego zestawu receptoréw. Powszechnie uznaje
sie, ze zwigzki z grupami estrowymi, eterowymi, ketonowymi i aldehydowymi
majg przyjemny zapach, a te z aminowsa, merkaptonowa czy tioformylowa —
nieprzyjemny. Dotychczas jednak nie wyjasniono naukowo, dlaczego okreslone
zwiazki chemiczne majg przyjemny badz przykry zapach. Nie stwierdzono
réwniez jednoznacznych zaleznosci migdzy wlasciwosciami chemicznymi a za-
pachowymi substancji. Charakterystyczne dla zwigzkow zapachowych sg mate,
koniecznie lotne czasteczki zwigzkéw organicznych, o masie czgsteczkowej
<400, ktorych stereoizomery moga charakteryzowa¢ si¢ réznym zapachem
(Zawirska-Wojtasiak 2007; Potargowicz 2008).

Niektdére zwigzki aromatyczne stanowiag w recepturze aromatu trzon,
decydujacy o charakterystycznym smaku, inne dodawane sa w celu wyekspo-
nowania konkretnej nuty. Przykladowo, za charakterystyczna nut¢ aromatow
waniliowych odpowiada wanilina (wystepujaca naturalnie przyrodzie, jednak
mozliwe jest rdwniez jej otrzymanie na drodze chemicznej lub biotechnolo-
gicznej) lub etylowanilina (nie wystepujaca w $rodowisku naturalnym), jednak
odpowiednio przez dodatek dwuacetylu mozna wyeksponowa¢ nut¢ maslana,
a heliotropiny — karmelowg (Dorland, Rogers 1977; Wright 2004; Hoffmann
2005).

W sklad pojedynczego aromatu wchodzi nawet kilkadziesigt surowcow.
Duza liczba sktadnikéw wynika przede wszystkim z natury procesu. Walory
smakowo-zapachowe produktéw spozywczych ksztaltowane sa przez wiele
zwiazkow chemicznych, np. za aromat kawy odpowiada ok. 800 zwigzkow
chemicznych (w tym 200 stanowi nute podstawowa). Jednoczes$nie, receptury
aromatow spozywczych s3 niejednokrotnie celowo komplikowane, aby unie-
mozliwi¢ ich imitacje. Walory smakowo-zapachowe produktéw spozywczym,
zaraz po barwie, s3 najistotniejsze w ich odbiorze przez konsumentow (Barytko-
-Pikielna, Kostyra 2007; Rutkowski i in. 2003).

Na etykietach artykuléw spozywczych najczesciej nie s3 wymienione nazwy
konkretnych zwiazkéw wchodzacych w sklad aromatéw, a podawane sa sfo-
mulfowania o charakterze ogélnym, przy czym ich zapis jest bardzo rézny. Jaki
sktad aromatu moze si¢ kry¢ pod hastem zapisanym na etykiecie? Przyktadowo,
kiedy producent zywno$ci powinien uzy¢ sfomufowania ,naturalny aromat X
z innymi naturalnymi aromatami”, kiedy ,naturalny srodek aromatyzujacy X,
kiedy ,naturalny aromat”, a kiedy ,,aromat”?
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Zapis aromatéw na etykietach

W artykule 16(2) Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
1334/2008 podjeto kwestie uzywania sformulowania ,,naturalny” na etykietach
produktéw spozywczych. Tym samym ,,Okreslenia ,naturalny” mozna stoso-
wac do opisu $rodka aromatyzujacego wylacznie, gdy sktadnik aromatyzujacy
zawiera tylko preparaty aromatyczne lub naturalne substancje aromatyczne”.
Jednoczesnie warto zaznaczy¢, ze sktadniki dodatkowe obecne w aromacie,
takie jak emulgatory czy nosniki (np. olej roslinny, maltodekstryna, guma
arabska, glikol propylenowy), nie maja wplywu na status srodka naturalnego.
Punkt 26 preambuly Rozporzadzenia 1334/2008 informuje, ze ,na etykiecie
nalezy wskaza¢ zrédlo §rodka aromatyzujacego, chyba ze takie zrédlo nie jest
rozpoznawalne w aromacie lub smaku $rodka spozywczego”. Tym samym,
wedlug artykutu 16(5) stosowanie na etykiecie sfomulowania ,,naturalny srodek
aromatyzujacy X, z innymi naturalnymi aromatami” wymaga rozpoznawalno-
$ci aromatu X. Jednoczesnie, uzycie sformulowania ,,naturalny aromat X” lub
»haturalny $rodek aromatyzujacy X” jest mozliwe, ,,gdy sktadnik aromatyzujacy
otrzymano w calosci lub w co najmniej 95% w/w ze wskazanego materialu
zrodtowego” — artykut 16(4). Punkt 26 preambuty Rozporzadzenia 1334/2008
informuje, ze ,pozostala czes¢, w ilosci maksymalnie 5% moze by¢ uzyta
jedynie w celu normalizacji lub w celu dodania srodkowi aromatyzujacemu
odcienia np. bardziej $wiezego, pikantnego, dojrzatego lub zielonego”. W sytu-
acji, gdy aromat pochodzi w 100% z danego zrédta, mozna wykorzystywac inne
okreslenia, np. ,wyciag z X” albo ,olejek eteryczny z X”. Z kolei zastosowanie
sformulowania ,naturalny aromat X, z innymi naturalnymi aromatami” jest
mozliwe wtedy, ,jezeli uzyto mniej niz 95% skiadnika aromatyzujacego po-
chodzacego ze wskazanego zrédla, ale aromat zrodla wciaz jest wyczuwalny,
nalezy ujawnic zrédlo i wskaza¢, ze dodano takze innych naturalnych srodkow
aromatyzujacych” (punkt 26 preambuly). Natomiast ,okredlenia ,naturalny
aromat” mozna uzywaé wylacznie, gdy sktadnik aromatyzujacy pochodzi
z réznych materiatéw zrédlowych i gdy odniesienie do materialéw zrodiowych
nie odzwierciedlaloby ich aromatu ani smaku” (art. 16 ust. 6.). Alternatywa
jest réwniez uzycie na etykiecie sformutowania ,naturalna(e) substancja(e)
aromatyczna(e)”, z mozliwoscig uzupelnienia sformulowania informacja do-
datkowa, np. nazwa substancji (mentol, wanilina), gdy taka informacja moze
by¢ interesujaca dla konsumenta (art. 16 ust. 3). Inng mozliwoscia jest stoso-
wanie okreslen typu ,olejki eteryczne”, np. olejek mietowy, lub ,ekstrakty”,
np. ekstrakt z wanilii (zaleca si¢ postugiwanie sie¢ Norma ISO 9235) (www 1;
Rozporzadzenie 1334/2008).

Przepisy prawne latwiej zrozumie¢ na konkretnych przyktadach. Majac
do czynienia z aromatem sktadajacym sie w 95% z pomaranczy i grapefruitow
(5% inne zrédla) oraz przyjmujac zalozenie, ze zapach aromatu jest fatwy do
rozpoznania przez konsumenta, producent zywnosci moze oznaczy¢ srodek
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aromatyzujacy jako: ,naturalny aromat pomaranczowo-grapefruitowy” lub
»haturalny aromat owocéw cytrusowych” lub ,naturalny aromat owocow
cytrusowych (pomarancza, grapefruit)” lub uzy¢ ogélnego sfomulowania
»aromat pomaranczowy i grapefruitowy”. W przypadku gdy smak i zapach
materiatu zrodtowego nie jest rozpoznawalny, producent powinien uzy¢ okre-
$lenia ,,naturalne aromaty”, a gdy $rodek aromatyzujacy sklada si¢ wylacznie
z naturalnych substancji aromatycznych, ma prawo zastosowa¢ okreslenie
»haturalne substancje aromatyczne”. W przypadku aromatu sktadajacego si¢
w 87% z truskawki, w 10% z maliny oraz 3% dodatku paczkéw czerwonej
porzeczki (nie majacych wptywu na ogélny aromat), producent moze uzyé
sformulowania ,,naturalny aromat truskawkowo-malinowy” lub ,naturalny
aromat truskawkowy z innymi naturalnymi aromatami” (pod warunkiem,
gdy rozpoznawalna jest tylko truskawka) lub ,naturalny aromat malinowy
z innymi naturalnymi aromatami” (pod warunkiem gdy rozpoznawalna jest
tylko malina) lub postuzy¢ si¢ ogélnym sformulowaniem ,,aromat truskawko-
wo-malinowy”. W przypadku nierozpoznawania materialéw zZrédtowych nalezy
uzy¢ sformufowania ,naturalny aromat” lub ,naturalny aromat owocowy”.
Innym przypadkiem jest stosowanie kilku aromatéw w jednym produkcie spo-
zywczym. Przyktadowo, gdy sorbet zawiera ,,naturalny aromat truskawkowy”
i ,naturalny aromat cytrynowy”, wowczas zapis na etykiecie moze przybraé
jedna z form: ,naturalny aromat truskawkowy, naturalny aromat cytrynowy”,
»haturalne aromaty owocowe”, ,naturalne aromaty: truskawkowy i cytry-
nowy’, ,aromaty: truskawkowy i cytrynowy”, ,aromaty”. Jednak w takim
przypadku za opcje niedopuszczalna uznaje si¢ zapis ,aromaty naturalne”.
Majac do czynienia z mieszanka cukierkéw o réznych smakach, zawierajacych
naturalny aromat cytrynowy, naturalny aromat pomaranczowy i naturalny
aromat truskawkowy, zapis na etykiecie powinien przybra¢ jedng z nastepuja-
cych opcji: ,,naturalny aromat cytrynowy, naturalny aromat pomaranczowy,
naturalny aromat truskawkowy” lub ,naturalne aromaty: cytrynowy, poma-
ranczowy, truskawkowy” lub ,,naturalne aromaty (cytrynowy, pomaranczowy,
truskawkowy)” lub ,,naturalne aromaty owocowe (cytrynowy, pomaranczowy,
truskawkowy)” lub ,,aromaty”. Opcja niedopuszczalng jest uzycie ogélnego
sfomulowania ,,aromaty naturalne”. Tym samym warto zaznaczy¢, Ze uzywanie
ogolnego okreslenia ,aromaty” jest mozliwe w kazdym przypadku (www 1).

Podsumowanie

Aromaty spozywcze stanowig niezwykle réznorodng grupe dodatkow
do zZywnosci. Okreélenie na etykiecie ,aromat” moze dotyczy¢ nawet kil-
kudziesieciu skladnikéw, potaczonych ze sobg w konkretnych proporcjach.
Wszystkie skadniki aromatéw nie s3 wymieniane na etykietach ze wzgledu
na ograniczenie miejsca na etykiecie, ale réwniez z powodu potrzeby zatajenia
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receptur aromatow spozywczych, bo to wlasnie one w duzej mierze decyduja
o akceptacji lub odrzuceniu produktu przez konsumenta. Klienci bardziej lub
mniej $wiadomie kieruja sie zapachem przy wyborze produktow - czy to butow
w butikach, w ktérych rozpylany jest konkretny zapach czy buteczek maslanych,
ktoérych producenci celowo spryskuja wnetrze opakowania aromatem.
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Variety of food aromas, their chemical composition
and labeling

Summary

Why, when we have a cold, we don’t feel taste of food? What role does
the sense of smell play in the perception of taste? Why in case of other food
additives, names of specific chemical compounds, or their E number are
written on the label, but in the case of food aromas it is not written? When on
the label is used ‘natural aroma X with other natural aromas’ when ‘natural
flavouring X’ when ‘natural aroma’ and when ‘aroma’?

The aim of this article is to demonstrate the importance of the sense of
smell in taste perception, discussion about chemical composition of food
aromas and their record on food labels.

Key words: food technology, food aromas, food labeling.
JEL codes: 112
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