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A cukorkak aromai

Alma Az alma 8shazaja Azsia, kultlrajat a rémaiak terjesztették el. Az itt hasznalt, a z6ld alma illatdit utdnzé aromét
laboratériumban allitottak elé.

Anandsz Az ananész Gshazdja Paraguay, Kolumbusz Kristf dltal keriilt Eurépdaba. O a ,,nana” nevet adta neki, ami illatosat jelent.
Vizben gazdag gylimolcs, ezért nagyon nehéz az aromdjat természetes médon kinyerni leparlas vagy olddszerek segitségével.
Viszont sikerilt azonositani, és laboratériumban létrehozni a molekuldkat, melyek az izéért és illataért felel6sek. Az ananasziz
tehat Ujraalkotott aroma.

Bandn A banan egy odridsira nové tropusi fa gyimolcse. Semmilyen aromat nem lehet kivonni ebbdl a gyumolcsbél. Jellegzetes
aromdjanak molekuldit természetes atalakulds folytdn nyerik, erjesztésen vagy enzimreakcidokon keresztiil, ezért nevezik
természetes aromanak.

Borsmenta A borsmenta egyike a sokféle mentdnak. F6 ismertetS jegye a szogletes, lilds szar, és a fogazott, hegyes levelek. A
levelek f6zetének leparlasaval konnyen felhasznalhatd, erételjes aromaju kivonatot kapunk.

Citrom A t6bbi citrusféléhez hasonldan a citrom héjaban szamtalan apré poérus talalhatd, belsejében jellegzetes illatu olajjal, amit
hidegen sajtoldssal kinyerhetnek beléle.

Cseresznye A cseresznye izletes, lédus gylimolcs, nagyon nehéz kivonatot vagy esszenciat nyerni bel6le. Az itteni cukorkakban
hasznalt aroma a fekete cseresznye izére emlékeztet. Laboratdriumban Iétrehozott molekuldakbdl allitottuk 6ssze.

Csillagdnizs A csillaganizs egy Dél-Kindban &shonos fa gyiimolcse. Az apré magokban talalhaté f6 molekula (a kivonatban tobb,
mint 90%) az anetol. A csillaganizsbdl kivont anetol adja az itteni cukorkak izét.

Edesgydkér kivonat Az édesgyokér kivonat egy részét egy mediterran ndvény gyokérzetébdl nyerik. A gydkeret megszaritjak, porra
6rlik, és feloldjak vizben. Kiegészitésiil gyakran adnak hozza anetolt (ez a molekula adja a csillaganizs, az anizs és a fahéj aroma
80-90 %-at), ibolyat (alfa ionon) vagy még vaniliat is, hogy teljessé tegyék az aromajat. Az édesgydkérnek dnmagdban is van
aromaja, de nem olyan finom.

Erdei szaméca A szamdca egy kuszo névény apré gyimolcse, melyet a rdmaiak a testiikre dorzsoltek illatszerként. Az olasz fragare
— dorzsélni — szébdl ered a gylimolcs olasz neve is: fragola. Ebbél a gylimoélcsbél nem lehet kivonni az aromat, viszont a molekulait
Iétre tudjak hozni természetes folyamatok segitségével.

Eukaliptusz Az eukaliptusz hosszu, kékes levelei rendkiviil gazdagok illatanyagban. Vizg6zzel desztilldlva baktériumolé
tulajdonsagokkal rendelkezé olajat nyernek beldle, amelyet széles korben alkalmaznak torokfajas ellen.

Fahéj A fahéjat Dél-Azsidban és a Seychelles szigeteken gy(ijtik be. A fahéjfa (Cinnamomum verum) toérzsét bevagjak, a
kéregdarabkakat levalasztjak, és ezek szdradas kozben maguktdl feltekerednek. Mivel nagyon draga, az athatd illatu fahéj-olaj
nem haszndlhaté az illatszeriparban, torvény szabdlyozza a felhaszndlhatdsagat. Viszont sikeriilt elkiloniteni és Gjraalkotni a
fahéjrud legfontosabb molekulait, igy a természeteshez rendkivil hasonlé aromat hoznak létre laboratériumban.

Fekete ribizli A fekete ribizli bogyds novény, Bourgogne-ban termesztik. Kiilonb6z6 olddszerekkel a viragrigybdl vonjak ki a
molekuldkat, hogy megkapjak a fekete ribizli savanykds aromajat. Ritka és értékes, egyike a legjobb mindségl és legdragabb
aromaknak, melyet mind az illatszeripar, mind az élelmiszeripar hasznosit. Készletiinkben ezt a kivonatot mesterséges aromaval
tarsitottuk, hogy minél jobban megkozelitse a gyliimolcs izét.

Fenyé A fenyG leveleiben és agaiban jellegzetes illatu illéolaj talalhatd, melyet desztilldlassal kénnyen ki lehet nyerni. Ezt az
antibakterialis hatdsu kivonatot gydgydszati célra hasznadljak, haztartasi fert6tlenitészerekbe, kohogéscsillapitd cukorkaba keverik.

Fodormenta A fodormenta egy masik tagja a mentacsaladnak. Lagy, zold levelei kerekdedek és dombortak. Edeskés illataval izesitik
a ragogumikat és mas, mentas izesitésl vagy frissité hatasu termékeket.

Féldimogyoré A foldimogyord egy fold alatt névekvd novény magva. Spanyol felfedezék akadtak ra az Uj Vildg meghdditasa
kdzben. Az aromajat nagyon alacsony nyomadson vonjak ki a magvakbdl.

Grapefruit Bar a gyimolcs héjabdl konnyl illéolajat nyerni, ennek ize nem jellegzetes. Az itt érezhet6 iz laboratériumban

Gyémbér A gyombér tropusi novény, szdritva vagy nyersen fogyasztott rizdmajanak pikans, szappanszer( aromdja van. Szaritva-
megdrolve a curry fontos alapanyaga. Az itt is hasznalt, legfinomabb aromat hidegen sajtoldssal nyerik ki alacsony nyomdson.

Ibolya Az ibolya aprd, virdgos novény, melyet Dél-Franciaorszagban és Olaszorszagban termesztenek. Sajatos illatat egy
molekulanak, az alfa iononnak kdszonheti. A cukorkak, akarcsak a pici viragok, ett6l a molekulatdl kaptak az iziiket. Az ibolya
levelébdl kivont zold illatd illdolajnak semmi kdze a virdgok illatdhoz.

Kakukkfi A kakukkfl apro, fliszeres illatu ndvény. Hidegen sajtolas utjan nyerik ki az aromajat. Hasznaljak flszernovényként és
gyogyteaként, de helye van az illatszeriparban is.

Kavé A kavé a kavécserje porkolt bogyodjabdl késziil. Az 6rolt kavészemek természetes kdvéaromaként hasznalhatok.

Kokuszdio A kokuszdid egzotikus gyliimélcs, melyben laktonoknak nevezett aromamolekulak taldlhaték. Ez teszi lehet6vé, hogy
egzotikus, tejes aromajat laboratériumban is el6 tudjak allitani.



Lime A lime apré, zold citrom, melybdl kétféle illdolajat tudnak kinyerni. Egyiket a héjabdl, masikat a leve desztilldlasaval. Sajatos
aroma jon létre, ami kicsit mesterségesnek tlinik, mégsem az. Ez a lime-lé eszencia alkotja a kélak f6 aromajat. Ezt valasztottuk mi
is a cukorkainkhoz, egy kis szédabikarbdnaval és citromsavval elegyitve, ami egy kicsit pezsgd jelleget ad neki.

Madlina A malna kodztes gyiimolcs valahol az erdei szamdca és a fekete szeder vonalan. Finom aromajat kilonb6zé molekuldknak
kdszonhetGen létre tudjak hozni laboratériumi korilmények kozott.

Mandarin A mandarin kinai eredetli gylimdlcs, hagyomdanyosan a mandarinokat kindltdk vele. Napjainkban féleg Dél-
Olaszorszagban termesztik, kiilondsen illéolajaért népszer(, amit a gylimolcs héjabdl vonnak ki.

Méz A méz a méhek édes terméke, melyet virdgok nektarjabdl nyernek. izét a nektarban talalhaté kiilonb6z8, aromas molekuldk
komplex keveréke adja. Ezeket a molekuldkat mesterségesen is el lehet allitani, hogy a jellegzetes aroma létrej6jjon.

Narancsvirag A kis cukorkak izesitésére hasznalt aroma egy savanykds és egy kesernyés narancs viragjabol szarmazik.
Olddszerekkel nyerik ki a mediterran orszagokban igen kedvelt, értékes aromat.

Sdrgabarack A sargabarack azsiai gyimolcs. Hogy aromajat teljes mértékben élvezhessiik, ajanlatos f6zve vagy aszalva fogyasztani.
A készletben |évé cukorkak sargabarack aromaja laboratériumban készilt.

Tej A tehéntejnek sajatos, enyhe, édeskés, finom ize van. Ezekkel a jellegzetességekkel rendelkez6 molekulak keverékébdl
laboratdériumban el6 lehet allitani ezt az aromat.

Vanilia A vanilia Mexikdbodl szarmazé kiszonovény. Orchideaszer( viraga van, amit nehezen tudnak a rovarok beporozni, pedig erre
szlkség van, hogy gyiimolcse, a vaniliardd létrejojjon. A termbhelyén ezért kézi munkdval juttatjdk el a virdgport a bibére. Ez
magyarazza a természetes vanilia nagyon magas 4rat, hisz a kereslet ra sokkal magasabb, mint a kindlat. Az igények kielégitésére
szintetikus molekulakat kisérleteztek ki, példaul a vanilint, melynek aromaja 30%-ban kézeliti meg az eredeti vaniliaét. Mi viszont,
ebben a készletben, természetes kivonatot haszndlunk, melyet alkoholban aztatott vaniliaérleménybél nyernek, hogy a fiatal
generacié megismerhesse ennek az értékes fliszernek az eredeti izét.

A fenti ismertet6k alapjan, és ha megkdstoljatok a cukorkakat, vildgossa valik, hogy ha a tudomany lehet6vé tette a természetben
taldlhaté csodalatos aromak kivonasat, az illatmolekuldk elkilonitését, ezek mesterséges |étrehozasaval bdévithetjik az iz palettat.
Az élelmiszerek izesitéséhez haszndlt aromak esetében, a parflimékhoz hasonléan, nem kell elGitélettel viseltetni a ,,jo”
természeteshez képest ,rossz” szintetikus aromdkkal szemben. Hatalmas tapasztalat és hosszi évek kisérletezése
eredményeképpen reprodukalni tudunk sok természetben megtalalhaté molekulat, és ezzel fokozni tudjuk iz bimbdink élvezetét.

Egy-egy cukorka csak 0,22 kcal kaldriat tartalmaz.

80 cukorka kalériamennyisége egynegyed almanak felel meg.

Ha abbdl indulunk ki, hogy egy jaték soran 15-30 mini cukorkat kdstol meg egy jatékos, ez alig egy-két harapasnak felel meg egy
almabdl. Nem lehet elhizni ettdl a jatéktol.

Ugyanakkor, a cukorkdk valéban nagyon izletesek. Aprdélékos munkaval allapitottuk meg az izek mértékét a gyermekek iz
érzékének fejlesztésére, hogy izlelésik érzékennyé, pontossa valjék.

SZULOKNEK:

Az izlelés, mint multiszenzorialis érzékelés
Ez az 6sszefoglald Nathalie Politzer és az (zakadémia elnékének, Mac Leod professzornak a kézremiikédésével késziilt.

Létezik-e valaminek az ize anélkil, hogy egy él6lény érzékelné? Valdjaban az iz nem egy élelmiszer lényegi tulajdonsaga, hanem
az érzékszerveinkre hatd molekuldk altal kivaltott ingerek mentadlis reprezentacidja.

Egy ételnek ize tehat akkor van, amikor kapcsolatba |ép az 6t megizlel§ élGlény érzékeld receptoraival. Az érzékelS receptorok
egyénenként rendkiviil kilonboz6éek, ezért tulzds nélkal allithatjuk, hogy egy étel ize nemcsak magara az ételre, hanem az 6t
fogyasztd egyénre is jellemzé. Az ,iz” ugyanakkor komplex reprezentacio, érzékelések keveredéséhdl jon létre.

Haromféle érzékelés vesz részt az iz |étrejottében:

- azizlelés (az izek érzékelése a nyelven: az édestdl a sdsig, a savanyutdl a keserdig),

- a szaglas, amikor az étel illatat megérezziik

- a trigeminalis érzékelés (mely a pikansnak, csipdsnek, frissitének, irritalonak, szirdsnak stb. mondott izeket érzékeli).

Ezt a harom féle érzékelést az agy egy id6ben dolgozza fel, par ezredmdsodperccel azutdn, hogy az étel molekulai érintkeztek az
izlel6bimbdkkal.

Erzékelés a nyelvvel
A nyelv felszinén a szabad szemmel is lathato izlel6bimbdkat harom kategériaba sorolhatjuk:
- gombaalaku izlel6bimbodk: a nyelv egész felszinét beboritjak, szamuk driasi kiilénbségeket mutat egyénenként (500-5000 kozt)
- a leveles izlel6bimbdk, melyek egyes embereknél el6fordulnak, masoknal hianyoznak. A nyelv oldalan szoktak elhelyezkedni,
- a serlegalaku izlel6bimbdk, ezek a legnagyobbak, és bel6liik van a legkevesebb, V alakban foglalnak helyet a nyelv tévénél.
Ma mar bizonyitott tény, hogy egy-egy izlel6bimbd tobbféle izt érzékel a benne 1év6 sejteknek kdszonhetGen. Ezekhez a
receptorokkal rendelkezé sejtekhez kapcsolédnak az ételbSl szarmazé molekuldk. Egy iz dekdédoldasa szdmos izlelé receptor
munkdja nyoman jon létre. Ennek koészonhetd, hogy viszonylag korlatozott szdmu receptorral az ember tobb ezer izt tud
viszonylag kénnyedén megkilonboztetni.
A hagyomadnyos elképzeléssel ellentétben tehat, négynél joval tobb izt tudunk érzékelni. A ,sés”, ,édes”, ,savanyu” és ,keser(”
legfeljebb csak konnyen felismerhet6 hivatkozasi pontok az izek univerzumaban.
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Szaglasi érzékenység, az illatok és aromdk érzékelése
A szaglds szerve egy mintegy 50 millio, receptorokkal ellatott szagldsejtet tartalmazd nyalkahartya. Ez az orriireg felsé részén
elhelyezkedd szagléham egy 3-5 négyzetcentiméternyi terileten talalhato.

A szaglds két ponton szél bele az izérzékelésbe:
- miel6tt a szajba kerililne az étel, megérezziik a szagat. Legyen barmilyen enyhe az étel aromdja, fontos megszagolnunk,
mert a molekuldk igy tudnak sebesebben behatolni az orrunkba, és eljutni a orriireg végében |évé szaglohamra;
- aszajbdl az étel aromadja, tehat az illatmolekulak hatulrdl jutnak fel a szagldohamra.

Ha figyelmesen izlellink, észrevehetjik, hogy az étel szaga és iz aromaja mind minGségében, mind mennyiségében kiilonbozhet.
Ez egyrészt a ragasbdl adddik, ami felszabadit illatmolekuldkat, masrészt a szajireg hémérsékletének (kb. 32 fok) tudhaté be,
mely megkonnyiti a molekuldk diffuzidjat. Az orriireg hatsé oldalan keresztiil érzett szag nagyon fontos dsszetevdje az iznek, mely
e-nélkil sokkal szegényesebb lenne. Ezt prébaljuk ebben a jatékban is szemléltetni.

Minden aroma ugyanahhoz az egyformdan édes cukoralaphoz kapcsolddik. Csak savassagban van kiilonbség. Azoknal az aromdaknal
tehat, melyek nem savasak (méz, tej, menta, eukaliptusz, rdzsa, ibolya, anizs, csillaganizs, kavé, narancsvirag, vanilia)
észrevehetjiik, hogy koztiik a kiilonbséget csak az illataroma adja. Igy érthet8, miért nem érez izeket, aki elvesziti a szaglasat.

Az allatok vildgdban az ember szaglasi adottsagai igen jonak szamitanak. Az emberi szagléogumo (az agyban 1év6 szagérzékelési
lanc elsé allomasa) egyike a legfejlettebbeknek az allatvildgban, ami a neuronok és a kapcsolddasok szamat illeti.

A szaglasi rendszeriink lehet6vé teszi, hogy az ember élete végéig képes legyen Uj szagok felismerésére, és ez altal szaglasi
univerzumanak gazdagitasara. Ami pedig a szagmemodariat illeti, kivaléan ellendll az id6 muldsanak (sokkal inkdabb, mint a vizualis
memdria): az emlékezetiinkbe vésédott szagok elképesztd tisztasagban tudnak felszinre keriilni, az érzésekkel, érzelmekkel,
személyek, helyek emlékével egyiitt, amelyek hozzajuk kapcsolédtak hajdandn.

A trigeminadlis érzékenység és a pikans, csipds, frissitd, pezsgb stb. izek észlelése

Az olyan izérzetek, mint a pikans (retek, bors stb.), a csip8s (chilli, gyombér stb.), a frissit6 iz (menta), a pezsgs érzés (szénsavas
italok), az irritalo jelleg (hagyma) stb. szintén az izek kozé tartoznak.

Ezek az érzetek a haromosztatu (trigeminalis) ideg hatasara jonnek |étre, mely az egész arcot, beleértve a szemkornyéket, a szdj-
és orrlreget, behdldzza. A trigeminalis érzékelés tehat rendkivil 6sszetett, és nem kapcsolhato egyetlen érzékszervhez sem (mint
az izlel6 vagy szagldszervek).

Az iz tehat valdjaban egy bonyolult érzet, melynek létrejottében a szaglas (a szagok érzékelése az orriiregben), az izlelés és a
trigemindlis rendszer egylitt vesz rész. Az ezen az Osszetett rendszeren keresztil érkezett informadciok teszik teljessé az étel
nyujtotta vizualis, taktilis, h6é- és auditiv érzeteket, és alkotjak velik egyitt az étel nyujtotta élményt.

Ha egy ételt szeretiink, az azért van, mert az izét egy kellemes érzéssel asszocialjuk, dm ez az asszociacié tudat alatt torténik.

Az 6rém és a kedvenc ételek

Az altaldanos nézettel ellentétben, az érzékeléssel érkezé lizeneteknek nincs tetszik, vagy nem tetszik dimenzidjuk. Amikor eszlink
valamit, az ételrdl érzéki profilt készitliink a [atvany, aroma, textura alapjan, és az étel kap egy ,hedonikus cimkét”, ami aztan
tartésan rajta marad. (Hedonikus érték = az 6romszerzés foka az élvezet és az utalat kozott valahol.) Az igy adott hedonikus érték
sok mindentdl fligg: a testi allapottdl evés kdzben, az érzelmi kérilményektdl, kulturalis tényezdktdl stb.

Ha valamilyen okbdl az étel fogyasztasahoz elutasitds, rossz hangulat, kellemetlen élmény kapcsolddik, az étel negativ hedonikus
cimkét kap, és nagy esély van rd, hogy legktzelebb elutasitjak a fogyasztasat. Ha viszont kellemes élmény kapcsolédik az evéshez,
a hedonikus cimke pozitiv lesz, az étel atment a vizsgdn, és bekerlt az elfogadott ételek soraba.

A viszonyulds egy-egy ételhez tehat nem annyira magatdl az ételtdl, mint az 6t fogyasztd személy tapasztalataitdl fugg. Az izt
tehdt az étkezd személyes torténelme alakitja, és nagy befolydssal van ra a neveltetés és a kultura is.

Az embernél a neofébia (az ujtdl vald rettegés) ételek vonatkozasaban két éves kor koril jelenik meg. Kordbban az ujnak
stimuldldé szerepe volt a csecsemd és kicsi gyermek szamdra. Ezért konnyen elfogadta az Uj izeket, az ismeretlen ételeket, ha
azokat érzelmi jutalmazas kisérte. A neofdbia 3 és 7 éves kor kozott a legnyilvanvaldbb. Ebben az életszakaszban végletesen
konzervativnak mutatkozhat a gyermek, és a mar ismert ételekbGsl kéri étkezése Osszeallitasat, nem akarja gazdagitani a
repertoart. 7-8 éves korban a neofdbia fokozatosan elhalvanyul: megjelenik az ételek irdnti kivancsisag, és a gyermek nekiindul,
hogy Ujabb és Ujabb, sokrétl érzéki tapasztalatot szerezzen.

jatékos formaban taldlkozzon Uj izekkel. llyenformdn nagy esély van ra, hogy ezekhez az izekhez pozitiv hedonikus cimke
kapcsolodik. Elég néhany jatszma ezzel a készlettel, hogy a gyermek rajojjon, hogy szeret bizonyos gyiimolcsoket, melyek izéhez a
jaték soran kellemes élmény kapcsolddott. igy elérhetjik, hogy szivesen egyen friss gylimélcsét, ami annyira fontos a
kiegyensulyozott taplalkozashoz.

Az elfogadott ételekbdl all6 repertoar bévitésével csak nyerni lehet, hiszen az izek hatalmas palettdjarol valogatott Uj 6sszetételek
feledhetetlen iz élményekkel gazdagitanak.
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