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Substancje decydujgce o smaku

Streszczenie: W  artykule przedstawiono naturalne, podtsyntetyczne
i syntetyczne srodki stodzace; ponadto opisano substancje wzmacniajgce smak
oraz przyprawy i aromaty zaréwno naturalne jak i syntetyczne.
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1. Wstep

Producenci zywnosci czesto stosujg substancje dodatkowe, ktére
wplywajg zaréwno na poprawe smaku i wygladu, jak tez na trwatos$¢ produktéw
spozywczych. Dzieki szybkiemu rozwojowi chemii mozliwe jest zastosowanie
substancji, ktére obnizajg lub podwyzszajg wartos¢ kaloryczng produktow
spozywczych, nie wptywajac na ich smak. Istnieje rowniez wiele substancji,
ktdre majg za zadanie maskowanie zmian smaku.

W technologii zywnosci oprdocz rdézinych przypraw stosuje sie
substancje, ktére same charakteryzujg sie bardzo stabym smakiem lub nie maja
go wcale, natomiast po dodaniu do zywnosci potegujg smak innych substancji
przez wzmocnienie lub przedtuzenie wrazenia smakowego [1].

Za wrazenia smakowe u cztowieka odpowiedzialne sg kubki smakowe
rozmieszczone gtéwnie na jezyku; sg to owalne komérki nabtonka posiadajgce
szereg receptorow smakowych [2]. Wrazliwos¢ komérek smakowych nie jest
jednakowa. Dzieki réznorodnemu umiejscowieniu w btonie $luzowej kubkéw
smakowych i odmiennej ich wrazliwosci na czasteczki substancji
rozpuszczonych w $luzie odbierane jest uczucie czterech podstawowych
smakéw: stodkiego, stonego, kwasnego i gorzkiego [3]. Odczuwanie smakow
odbywa sie w rdinych czesciach jezyka. Czubek jezyka najsilniej reaguje na
substancje stodkie, boki jezyka na substancje kwasne, same brzegi i czubek
jezyka na substancje stone, a tyt jezyka najlepiej odbiera substancje o smaku
gorzkim. Ta sama substancja potozona na czubek jezyka moze by¢ odczuwana
jako stodka, ale umieszczona na tylnym odcinku jezyka wydaje sie by¢ gorzka
[4].
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Z licznie przeprowadzonych badan wynika, Zze na odczucie smaku
wptywajg ponadto inne narzady zmystu, np. stuch, powonienie, wzrok czy
pamiec. Walory smakowe potraw zalezg rowniez od proporcji miedzy czterema
podstawowymi smakami w kombinacji z zapachem, konsystencjg i temperaturg
potrawy. Zapachy modyfikujg doznania smakowe, poniewaz z jamy ustnej
dostajg sie do komory nosa [1].

2. Srodki stodzace wystepujace w zywnosci

Substancje stodzgce to substancje, ktore stosuje sie jako stodziki
stolowe w celu nadania stodkiego smaku sSrodkom spozywczym o
zredukowanej o co najmniej 30% wartosci energetycznej w poréwnaniu z
oryginalnymi lub podobnymi srodkami spozywczymi, a takze do nadania
stodkiego smaku produktom spozywczym bez dodatku cukru [5].

Substancje stodzace stosowane w technologii produkcji zywnosci majg
za zadanie przede wszystkim nadanie srodkom spozywczym smaku stodkiego
oraz poprawienie cech organoleptycznych wielu produktéw.

Intensywnos¢ smaku stodkiego zalezy od rodzaju srodka stodzacego, a
takze jego pH, stezenia i temperatury [6]. Wzorcem smaku stodkiego jest 10%
wodny roztwdr sacharozy, jednostka stodkosci takiego roztworu wynosi 1 [7].

2.1. Naturalne substancje stodzace

Naturalne substancje stodzace takie jak np. sacharoza, fruktoza, glukoza
i laktoza nadajg wyrobom spozywczym stodki smak, dzieki obnizaniu aktywnosci
wody dziatajg konserwujaco, nadajg teksture przetworom, ograniczajg proces
denaturacji biatek oraz sg stosowane w produkcji karmelu [6].

Sacharoza nazywana réwniez cukrozg, cukrem trzcinowym lub
buraczanym z racji swej dostepnosci i przyjemnego smaku jest powszechnie
stosowanym Srodkiem stodzgcym. Sacharoza produkowana jest w
zielonych czesciach roslin, gtdwnie w lisciach, a przechowywana jest jako cukier
zapasowy W kwiatach, nasionach, owocach, todygach i korzeniach. Sacharoze
otrzymuje sie przemystowo z trzciny cukrowej lub burakéw cukrowych, a takze
w mniejszych ilosciach z syropu klonowego.

Glukoza czyli cukier gronowy wytwarzana jest przez rosliny zielone w
procesie fotosyntezy. Na skale przemystowg D-glukoze otrzymuje sie poprzez
enzymatyczng lub kwasowa hydrolize skrobi ziemniaczanej lub maki
kukurydzianej. Duza ilos¢ glukozy wystepuje w owocach, w nektarze kwiatéow
oraz w miodzie.

Glukoza jest sktadnikiem disacharydéw: maltozy, laktozy i sacharozy oraz
polisacharydéw: celulozy, skrobi i glikogenu [8]. Glukoza jest podstawowym
zrodtem energii dla organizmow zwierzecych; stosuje sie jg jako srodek stodzgcy
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do napojéw orzezwiajgcych i piwa, napojow dla sportowcow oraz w produkcji
czekolady [7].

Fruktoza, czyli cukier owocowy wystepuje w kwiatach, miodzie i
owocach, gtéwnie w jabtkach i gruszkach, ponadto w bulwach dalii oraz
korzeniach cykorii i mniszka lekarskiego. Przemystowa produkcja D-fruktozy
odbywa sie poprzez enzymatyczng konwersje D-glukozy [8]. Nalezy podkreslié,
ze D-fruktoza stanowi tatwo przyswajalny skfadnik pozywienia, jest stodsza od
glukozy i sacharozy i znajduje zastosowanie w produkcji zywnosci dla
diabetykéw, w napojach alkoholowych, w przecierach, dzemach, galaretkach,
lodach i jogurtach owocowych [6]

Laktoza, czyli cukier mlekowy wystepuje gtdwnie w mleku ssakow, lecz
mozna jg znalezé réwniez w Swiecie roslinnym. Laktoza ulega hydrolizie
w $rodowisku kwasnym lub pod wptywem enzyméw emulsyny i [3-
galaktozydazy do D-glukozy i D-galaktozy. Laktoza znalazta liczne zastosowania
w przemysle farmaceutycznym i cukrowniczym [7].

2.2. Pétsyntetyczne substancje stodzace — polialkohole

Do najwazniejszych alkoholi cukrowych (polialkoholi) nalezg: mannitol,
sorbitol, ksylitol i malditol. Na skale przemystowg polialkohole mozna otrzymadé
w wyniku redukcji odpowiednich cukréow. Substancje te charakteryzujg sie matg
intensywnoscig stodyczy oraz duzg stabilnoscia chemiczng i sg wykorzystywane
gtéwnie jako wypetniacze w produktach spozywczych. Polialkohole wywotujg
efekt ochtodzenia w ustach co nadaje atrakcyjne cechy niektérym produktom
[1].

Mannitol oznaczany w produktach spozywczych symbolem E-421 otrzymuje sie
syntetycznie poprzez redukcje D-mannozy i D fruktozy (Rys.1). W przyrodzie
mannitol wystepuje w oliwkach, w glonach morskich, cebuli i grzybach [8].

HO—C—H C=0

HE:E:I;H LN HO—C||—H LR Ho—é‘—H
b on H—C—OH H—C—OH
| H—C—OH H—C—OH
CHOH CH,OH CHOH
D-mannoza D-mannitol D-fruktoza

Rysunek 1. Otrzymywanie D-mannitolu z D-mannozy i D-fruktozy
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Mannitol jest w duzej czesci absorbowany i metabolizowany w
organizmie, pozostata cze$¢ ulega fermentacji w jelicie grubym. U oséb

wykazujacych nietolerancje zwigzek ten moze dziata¢ jako S$rodek
przeczyszczajacy.

Sorbitol znany réwniez pod nazwami D-glucitol, sorbit i alkohol
heksahydroksylowy jest oznaczany symbolem E-420 . Sorbitol powstaje w
reakcji redukcji D-glukozy i L-gulozy (Rys. 2), a z bardzo matg wydajnoscig
mozna go rowniez otrzymac z D-fruktozy.

H_ii%H CH,0H CH,0H
HO_(|:_H (H] H—$—OH - H—C—OH
H-(‘j—OH — HO—C|—H - HO—C‘—H
H—(lj—OH H—(lj—OH H-?-OH

| H—C—OH H—C—OH
CH0H CH0H HO
D-glukoza Sorbitol L-guloza

Rysunek 2. Otrzymywanie sorbitolu z D-glukozy i D-gulozy

Sorbitol jest zwigzkiem nietoksycznym, higroskopijnym, jego gtéwng zaletg jest
dobra rozpuszczalno$¢ w wodzie, duzy efekt chtodzacy, zdolnos¢ maskowania
smaku gorzkiego i podtrzymywanie aromatu produktéw. Wadg sorbitolu jest
powodowanie zaburzen trawiennych, w przypadku gdy spozywa sie go w
wiekszych ilosciach. W przyrodzie sorbitol wystepuje gtdwnie w owocach
takich jak jabtka, sliwki i jagody.

2.3. Syntetyczne substancje stodzace

Syntetyczne substancje stodzgce charakteryzujg sie duzg sitg stodzaca

i niskg energetycznoscig, z tego wzgledu sg czesto stosowane w zywnosci
dietetycznej.

Sacharyna tj. imid kwasu o-sulfobenzoesowego jest dopuszczona do spozycia w
90 krajach na swiecie; w produktach spozywczych oznaczana jest symbolem

E-954. Sacharyna stanowi biaty krystaliczny proszek dobrze rozpuszczalny
w wodzie [ 6].
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Sacharyna jest okoto 350-500 razy stodsza od sacharozy, jednakze jej posmak
jest metaliczny i gorzkawy. Dawniej sacharyna byta powszechnie stosowana
przez diabetykéw i osoby odchudzajgce sie, a producenci napojéw owocowych
uzywali mieszanke sacharozy i sacharyny do stodzenia napojéw, przez co ich
produkty stawaty sie mniej syropowate i niskokaloryczne. Obecnie sacharyna
jest rzadziej stosowana ze wzgledu na podejrzenia powodowania raka
pecherza.

W Polsce sacharyne dopuszcza sie tylko w przypadku produkcji
zywnosci dla diabetykéw [10]. Bardzo interesujacy jest fakt, ze sacharyna nie
powoduje prdchnicy, a nawet moze jej zapobiegaé, poniewaz powstrzymuje
dziatanie bakterii na ptytkach nazebnych przez oddziatywanie na ich btone
komdrkowa [9].

Cyklaminiany stanowig sole sodowe kwasu cykloheksylosulfaminowego; w
produktach spozywczych oznaczane sg symbolem E-952 [11].

QNHSO3Na

cyklaminian sodu

Sita stodzaca cyklaminiandéw jest ok. 30-40 razy wieksza od sacharozy, jednak
duze stezenie tych zwigzkdw moze powodowac pojawienie sie nieprzyjemnego
posmaku w ustach, dlatego do stodzenia napojow gazowanych stosuje sie
mieszanine sacharyny i cyklaminianéw w stosunku 1:10.

Ze wzgledu na duzg stabilno$¢ w wysokiej temperaturze oraz dobrg
rozpuszczalnos¢ zwigzki te byly wczesniej bardzo popularne w procesach
produkcji zywnosci wymagajacych uzycia wysokich temperatur. Obecnie
stosowanie cyklaminianéw jest zabronione w wielu krajach, m.in. w Wielkiej
Brytanii, USA, Kanadzie i Polsce [6].

Aspartam oznaczany jest w produktach spozywczych symbolem E-951 [1].
Aspartam jest 180-200 razy stodszy od sacharozy. W organizmie cztowieka
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ulega rozktadowi do kwasu asparaginowego, fenyloalaniny i metanolu, zwigzki
te sg nastepnie naturalnie absorbowane i metabolizowane.

Il 0
HOCCHZCHCNH—CHci
| | O—CH;
NH, CH,
aspa rtam

Aspartam ma wtasciwosci wzmacniania i utrwalania niektorych smakow i
aromatow owocowych. Jest stabo rozpuszczalny w wodzie, ale zwieksza swa
rozpuszczalnos$é wraz ze wzrostem kwasowosci Srodowiska. Nie jest odporny na
wysokg temperature, dlatego nie mozna go stosowacé do pieczenia. Przy dtugim
i nieodpowiednim przechowywaniu aspartam traci stodki smak i czesciowo
przeksztatca sie w szkodliwy zwigzek — diketopiperyzyne.

Aspartam czesto stosuje sie przy produkcji napojéw bezalkoholowych,
jednak ze wzgledu na powstawanie diketopiperyzyny konieczna jest kontrola
zawartosci tego zwigzku w zawierajgcych go produktach. Dopuszczalna
zawartos¢ diketopiperyzyny wynosi 0,00045g/100ml napoju w przypadku
stodzenia faczonego z cukrem [6]. Ze wzgledu na obecnos¢ fenyloalaniny
aspartam nie moze by¢ spozywany przez osoby chore na fenyloketonurie.

2.4. Biatkowe srodki stodzace

Biatkowe $rodki stodzace charakteryzujg sie olbrzymia sitg stodzacy,
przekraczajacg nawet 4000 razy stodycz sacharozy.

Taumatyna oznaczana w produktach spozywczych symbolem E-957,
wykazuje stodycz okoto 2000 razy wiekszg od sacharozy, jednak odczuwanie
stodkosci tej substancji w poréwnaniu do cukru narasta wolniej, ale za to
utrzymuje sie dtuzej [7]. Budowa czasteczki taumatyny (207 reszt
aminokwasowych potgczonych 9 mostkami siarczkowymi) powoduje, ze jest
ona odporna na dtugotrwate dziatanie wysokiej temperatury, wytrzymuje
warunki pasteryzacji i UHT (Ultra High Temperature). Taumatyna jest zwigzkiem
catkowicie trawionym przez organizm cztowieka, jest stabilna w przedziale pH
2.5 — 6.0, dobrze rozpuszcza sie w wodzie, ma zdolnos¢ maskowania
odczuwania goryczy i niekorzystnego posmaku innych stodzikdw, wzmacnia
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aromaty cytrusowe nadajac im stodki smak. Wada tego zwigzku jest
zmniejszenie odpornosci na ogrzewanie przy pH > 6, lukrecjowy posmak oraz
op6znione odczuwanie smaku stodkiego.

Monellina jest okoto 2500 razy stodsza od sacharozy. Czasteczka
monelliny sktada sie z dwodch tancuchdw polipeptydowych zawierajgcych
odpowiednio 44 i 50 reszt aminokwasowych, osobno nie wykazujacych
stodkiego smaku. Przy pH 2 i w podwyzszonej temperaturze zwigzek ten traci
stodki smak. Zmniejszenie wrazliwosci na dziatanie podwyzszonej temperatury
osiggnieto w produkcie wytworzonym w komodrkach Escherichia coli i w
drozdzach, tam tancuchy polipeptydowe potgczone sg wigzaniami
izopeptydowymi, ale odbywa sie to kosztem zmniejszenia stodkosci [7].

Kurkulina jest substancjg biatkowg, po spozyciu ktérej napoje i nawet
kwasne potrawy stajg sie stodkie, a odczucie stodyczy jest 9000-krotnie wieksze
od stodyczy sacharozy. Stodki smak kurkuliny zanika wobec jonéw wapniowych i
magnezowych wystepujacych w stezeniu milimolowym [6].

3. Substancje wzmacniajace smak

Substancje wykazujgce witasciwosci wzmacniania lub ksztattowania
wrazed smakowych nazywa sie wzmacniaczami smaku. Zwigzki te dodaje sie
czesto do produktéw miesnych, rybnych i warzywnych. Wzmacniacze smaku sg
to gtdwnie pochodne kwasu glutaminowego, inozynowego i guanylowego [7].

3.1. Glutaminian sodu

Kwas glutaminowy jest aminokwasem wchodzgcym w sktad wszystkich
produktéw biatkowych, w organizmie cztowieka w czasie trawienia przechodzi
w glutaminian sodu.

HOOC—CHZ—CH2—$H—COONa *H,0
NH,

glutaminian sodu

Glutaminian sodu w produktach spozywczych oznaczany jest symbolem
E-621. Glutaminian sodu otrzymuje sie gtéwnie metodg biosyntezy
aminokwasow przy udziale drobnoustrojow Micrococcus glutaminicus.
Glutaminian sodu jest powszechnie stosowang w przemysle spozywczym
substancjg smakowo-zapachowg o stodkawo-stonym smaku. Jego dziatanie jest
samo-ograniczajgce, tzn. dodanie do potrawy wiekszej ilosci tego zwigzku nie
zmienia znaczaco jej smaku i nie powoduje jego pogorszenia. Dziatanie



24 Matgorzata Deska

glutaminianu sodu polega gtdwnie na zwiekszaniu intensywnosci smaku
wywardw miesno-warzywnych, przypraw roslinnych, wyrobéw garmazeryjnych,
wedlin i konserw miesnych.

3.2. Kwas inozynowy

Kwas inozynowy w przemysle spozywczym stosuje sie w postaci soli

dwusodowej [6].
O
Z N
NI
OH N

|
O=P—0—CHx 0
OH

HO OH

kwas inozynowy

Inozynian sodu uzywany jest jako dodatek do produkcji konserw miesnych,
koncentratéw obiadowych, przypraw, wedlin, wyrobéw garmazeryjnych z
miesa peklowanego i purée ziemniaczanego. Jego dziatanie polega na
zwiekszeniu smaku miesnego i na polepszeniu whasciwosci smakowych potraw.

4. Substancje smakowo-zapachowe

Podziat substancji smakowo zapachowych jest bardzo uproszczony i
mato precyzyjny, gdyz wiele substancji mozna zakwalifikowac réwnoczesnie do
réznych grup [12].

4.1. Przyprawy naturalne

Przyprawy wykorzystuje sie w postaci catych lub zmielonych czesci
roslin oraz jako ekstrakty; rozdrobnione przyprawy fatwiej uwalniajg aromat i sg
rownomierniej rozprowadzane w zywnosci. Przyprawy rdinig sie rodzajem i
zawartoscig  aktywnych sensorycznie substancji matoczgsteczkowych,
obejmujacych sktadniki zapachowe i lotne olejki eteryczne, a takze
bezzapachowe substancje smakowe, gtéwnie alkaloidy i glikozydy.
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Aromatyczno$¢ przypraw zalezy gtownie od zawartosci olejkow eterycznych

(Tabelal).

Tabela 1. Najczesciej uzywane przyprawy i zawarte w nich sktadniki olejkow

eterycznych [8].

Gtowny sktadnik olejku eterycznego Przyprawa Zapach
Anetol anyz Anyzowy
karwon kminek Kminkowy
sabinen, kadiden, sabinol, pineny, kamfen |jatowiec Jatowcowy
aldehyd cynamonowy cynamon Cynamonowy
eugenol gozdzik Gozdzikowy
cyneol, borneol, geraniol, cytral imbir Piernikowy
pinen, bisabden cedr Zywiczny
o-pinen, B-pinen, limonen, 4-terpineol, | gatka muszkatotowa Muszkatotowy
safrol
aldehyd benzoesowy nasiona migdatowca Migdatowy
tymol tymianek Tymolowy
wanilina wanilia Waniliowy
cytral, limonen skorka cytryny Cytrynowy
pineny, kamfen, limonen, nerol skérka pomaranczy Orzezwiajgcy

gorzkiej

W Polsce wiekszo$¢é przypraw jest importowana, jest to zwigzane z
warunkami klimatycznymi panujgcymi w naszym kraju [1].

4.2. Aromaty naturalne

Aromatem naturalnym nazywa sie pojedynczy zwigzek chemiczny lub

mieszanine zwigzkéw, ktére sg uzyskiwane poprzez izolowanie z surowca
naturalnego, najczesciej roslinnego, w wyniku proceséw fizycznych bez
przeksztatcen chemicznych. Aromaty wystepujag w formie olejkdw, wyciggow,
destylatéw, ekstraktow, izolatéw i kondensatéw [6].

Olejki uzyskuje sie gtownie metodg ttoczenia, $cierania lub destylacji,
najczesciej z owocdw cytrusowych; sg to substancje lotne o konsystencji oleju
jednak nie zawierajgce lipidédw, np. olejek pomaranczowy i cytrynowy. Sktad
olejkéw zalezy od pochodzenia surowca i metody otrzymywania. W wyniku
dtugiego przechowywania olejki ulegajg niekorzystnym zmianom.

Wyciagi sg uzyskiwane poprzez ekstrakcje alkoholem izopropylowym
lub chlorkiem metylu suszéw owocowych i skérek owocéw cytrusowych.
Oczyszczanie wyciggow polega na oddzieleniu ich od woskow i terpendw.



26 Matgorzata Deska

Ekstrakty otrzymuje sie stosujgc m.in. rozpuszczalniki gazowe np.
ditlenek wegla. Uzyskane w ten sposéb ekstrakty nie wymagajg dalszego
oczyszczania.

Destylaty otrzymuje sie z ekstraktéw lub wyttokéw owocowych poprzez
destylacje z parg wodng lub stosujgc mieszanine azeotropowag alkoholu z woda.
Zageszczony destylat to tzw. esencja aromatyczna.

Naturalne kondensaty owocowe substancji aromatycznych produkuje
sie w procesie zageszczania sokéw owocowych, poprzedzajac ten proces
zabiegiem dearomatyzacji.

Do aromatdéw naturalnych nie zalicza sie substancji, ktére majg
wytacznie kwasny smak i zapach, np. ocet [1].

4.3. Aromaty identyczne z naturalnymi

Aromaty identyczne z naturalnymi stanowig zwigzki chemiczne lub ich
mieszaniny, ktdre otrzymuje sie w wyniku syntez lub przeksztatcen chemicznych
i biotechnologicznych. Substancje te charakteryzujg sie budowa i sktadem
chemicznym identycznym z aromatami naturalnymi. Aromaty identyczne z
naturalnymi  doréwnuja  walorami  smakowo-zapachowymi aromatom
naturalnym, jednak sg od nich znacznie tansze. Duzym problemem w
rozréznianiu aromatow identycznych z naturalnymi od naturalnych jest ich
identyfikacja analityczna. Nalezy podkresli¢, ze w naturze najczesciej wystepuje
jeden izomer, podczas gdy w wyniku syntezy powstaje mieszanina izomerow.
Izomery strukturalne mogg wykazywac bardzo zréznicowane oddziatywanie na
organizm [6].

4.4. Aromaty syntetyczne

Aromaty syntetyczne uzyskuje sie metodg chemicznej syntezy
organicznej oraz metodami biosyntezy [1].

Aromaty syntetyczne stanowig bardzo duzig grupe zwigzkdéw, w ich
sktad wchodzg gtéwnie alkohole, aldehydy i estry. Przyktadem ukazujgcym
réznice miedzy zwigzkami aromatycznymi naturalnymi a syntetycznymi jest
wanilina i etylowanilina. Wanilina wystepuje w naturze w owocach rosliny
Vanilla planifolia, mozina jg rdéwniez otrzymac¢ syntetycznie, natomiast
etylowaniline uzyskuje sie tylko syntetycznie; etylowanilina ma taki sam zapach
jak wanilina, ale duzo silniejszy.

Syntetyczne aromaty miesa otrzymuje sie poprzez ogrzewanie
mieszaniny zwigzkéw zawierajacych siarke z sacharydami. Podstawowymi
reagentami zawierajacymi siarke sg cysteina, cystyna, tiamina i inne zwigzki, z
ktorych uwalniany jest siarczek wodoru; natomiast jako sacharydy stosuje sie
ryboze, ksyloze, arabinoze, glukoze, mannoze i galaktoze. W zaleznosci od



Substancje decydujgce o smaku 27

rodzajow uzytych sktadnikdéw i ich wzajemnych stosunkéw iloSciowych oraz
zastosowanych proceséw mozna uzyskaé¢ aromat i smakowitos¢ gotowanego
lub pieczonego miesa [7].

5. Podsumowanie

w produkcji Zywnosci niskokalorycznej, niskottuszczowe;j
i wegetarianskiej, na ktérg zapotrzebowanie na rynku konsumenckim stale sie
zwieksza, stosowanie dodatkdw smakowo-zapachowych jest niezbedne,
poniewaz zywnos¢ ta w wielu przypadkach jest jatowa i mato smaczna.
Dodawanie do zywnosci substancji dodatkowych spowodowane jest takzie
szybkim rozwojem przemystu spozywczego i wiekszym zapotrzebowaniem na
zywnosé, ktérg mozna dtuzej przechowywaé. Wielu osobom, ktére z powodu
choréb nie moga spozywacé cukréw, wprowadzenie sztucznych stodzikéw
utatwia zycie, poniewaz nie muszg catkowicie rezygnowac ze spozywania
stodkich positkdw, napojéw czy nawet stodyczy.
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Taste influencing substances

Abstract: In the paper the natural and synthetic sweeteners are presented.
Moreover the flavour enhancers, as well as natural and synthetic seasonings
and fragrances are described.
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