Chemiczne smaki McDonaldsa

"

Onet podat tutaj&gt;&qt;&gt;

"Lider fast foodoéw w naszym kraju koncern McDonald's na otwarcie nowych lokali w
Polsce moze w tym roku wydaé nawet 100 min zt - informuje "Parkiet".

Ma powstac ok. 17-20 nowych lokalizacji. Sredni koszt otwarcia placéwki wynosi ok. 5
min zt. Obecnie McDonald's ma w Polsce 239 lokali.

Przychody amerykanskiej firmy w naszym kraju (bez lokali prowadzonych przez
franczyzobiorcéw) wyniosty w ubiegtym roku 961 min zi, o 8,8 proc. wiecej niz rok
wczesniej."

Zapisz sie do nas! Pienigdze zostang w Polsce, a Ty bedziesz Zdrowy!
Poszukalismy dlaczego frytki McDonald's s3g takie smaczne(?) i znalezliSmy.

Jestes klientem McDonald's? Masz dzieci? Poczytaj i jezeli chcesz by¢ Zdrowy
zarejestruj sie, pomysl i zapisz do Zuchwatych.

Sprawdz czym faszeruje sie popularne jedzenie, ktéore mozesz kupi¢ w kazdym fast
foodzie i oczywiscie w kazdym markecie.

Nalezysz do Zuchwatych? Nie musisz czyta¢, poniewaz nie uzywasz tych wszystkich
wynalazkow i nie jesz w Fast foodach.

Fragmenty ksiazki amerykanskiego autora Erica Schlossera "Fast Food Nation" ("Naréd
fast foodow").

Artykut ukazat sie w bostonskim miesieczniku "The Atlantic Monthly”, numerze ze
stycznia 2001.

Wkroétce po ukazaniu sie, zostat on zdjety z witryny internetowej miesiecznika.
Ksigzka byla przez caty rok na liscie bestsellerow gazety The New York Times.
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Od tlumacza: Za smacznie i niewinnie wygladajaca zywnoscig McDonald's kryje sie
zaawansowana do niewiarygodnego poziomu nauka, technologia, oraz marketing
adresowany gtéwnie do dzieci.

Ci, ktorzy bezkrytycznie potykaja korporacyjna propagande McDonald's (przedstawiajaca
ich produkty jako dobre, a ich przybytki za wysmienite miejsca spedzenia w gronie
rodzinnym wolnego czasu), powinni zapia¢ pasy bezpieczenstwa. Maja oni tutaj unikalng
okazje dowiedzenia sie duzo wiecej niz McDonald's chce swoim klientom ujawniac.
Smacznego!

[1)

’m lovin’ it

"Smazenie frytek byto dla mnie prawie Swiete" - napisat w swojej autobiografii Ray Kroc,
jeden z zatozycieli McDonald's. - "Przygotowanie bylo rygorystycznie powtarzanym
rytuatem.” Podczas wczesnych lat sieci McDonald's frytki byty robione od zera kazdego
dnia. Ziemniaki typu Russet Burbanks byly obierane, ciete na paski i smazone w
kuchniach McDonald's. W potowie lat szesédziesiatych, czyli kiedy sie¢ rozrosta sie na
cala Ameryke, postanowiono obnizy¢ koszta, zredukowa¢ ilo§¢ dostawcow i sprawic,
zeby frytki smakowaty tak samo w kazdym punkcie sieci.

McDonald's zaczat przerzucac¢ sie nha mrozone frytki w 1966 roku i niewielu klientow
zauwazylto réznice. Mimo to zmiana miata ogromny wptyw na rolnictwo i diete Ameryki.
Powszechna zywnos¢ zostata zamieniona na zaawansowany technicznie towar
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przemystowy. Obecnie frytki McDonald's pochodza z wielkich fabryk, ktére moga obra¢,
pokroié, usmazy¢ i zamrozi¢ milion kilogramow ziemniakow kazdego dnia.

Szybka ekspansja McDoanld's oraz popularnos¢ ich tanich, masowo produkowanych
frytek zmienita styl odzywiania sie¢ Amerykanéw. W 1960 roku Amerykanie konsumowali
srednio okoto 40 kg Swiezych ziemniakow i 2 kg mrozonych frytek. W roku 2000
konsumowali oni srednio okoto 25 kg swiezych i 15 kg mrozonych frytek. Dzisiaj
McDonald's jest najwiekszym kupcem ziemniakéw w USA.

Smak frytek McDonald's odegrat wazng role w sukcesie tej sieci. Frytki przynosza
wiekszy profit niz hamburgery i chwalone sa przez klientéw, konkurencje, a nawet
krytykéw. Ich wyrézniajacy sie smak nie pochodzi jednak od rodzaju ziemniakéw, ktore
McDonald's kupuje,

technologii, jakiej uzywa, czy urzadzen, ktore je smaza. Inne sieci rowniez uzywaja
ziemniakow Russet Burbanks, kupuja frytki od tych samych wielkich dostawcow i maja
podobne urzadzenia w swoich kuchniach. Smak frytki jest w wiekszosci wyznaczony
rodzajem uzywanego oleju.

Przez dekady McDonald's smazyt swoje frytki w mieszance oleju z nasion bawetny i 93%
ttuszczu wotowego. Mieszanka dawata frytkom unikalny smak oraz wiecej szkodliwego
ttuszczu w kazdym gramie produktu..

W roku 1990, pod ciezarem krytyki cholesterolu we frytkach, McDonald's przerzucit sie
na olej czysto warzywny. To jednak stworzyto kiopot: jak zrobi¢ frytki, ktére smakuja jak
wotowina, ale bez smazenia ich w ttuszczu wotowym? Spojrzenie na skiadniki we
frytkach McDonald's sugeruje, jak ten problem rozwigzano. Na koncu listy sktadnikéw
jest niepozorne, a mimo to wygladajace tajemniczo okreslenie: "smak naturalny” (natural
flavor). Ten sktadnik pomaga wyttumaczy¢ nie tylko to, dlaczego frytki smakuja tak
dobrze, ale dlaczego wiekszos$¢é szybkiej zywnosci (w rzeczy samej - wiekszo$¢ zywnosci
jaka je Ameryka) smakuje tak, jak smakuije.

Otworz swoja lodéwke, zamrazalnik, spizarnie - i spojrz na opakowania swojej zywnosci.
Znajdziesz "naturalny smak" lub "sztuczny smak" na prawie kazdej liscie sktadnikéw.
Podobienstwa pomiedzy tymi dwiema szerokimi kategoriami sg daleko bardziej znaczace
niz ré6znice. Oba sg dodatkami uzyskanymi przez cztowieka, ktére nadaja wiekszosci
zywnosci okreslony smak. Ludzie na ogot kupuja konkretna zywnos¢ po raz pierwszy ze
wzgledu na jej opakowanie lub wyglad. Smak na ogoét decyduje o tym, czy kupia ja
ponownie. Okoto 90% pieniedzy, jakie Amerykanie obecnie wydaja na zywnos$¢ przypada
na zywnos¢ technologicznie przetwarzana. Techniki puszkowania, mrozenia i
odwadniania, uzywane przy przerabianiu, niszczg wiekszos¢ smaku zywnosci. W ten
sposob w USA powstat wielki przemyst, majacy na celu uczynienie zywnosci bardziej
apetyczna. Bez tego przemystu smakowego dzisiejsza szybka zywnos¢ po prostu nie
istniataby. Nazwy przodujacych amerykanskich sieci szybkiej zywnosci, jak McDonald's
czy Burger King, wrosty nie tylko w amerykanska rzeczywistos¢, ale staly sie tez
niezwykle popularne na catym swiecie. Mimo tego, niewielu jest w stanie wskazaé¢
przedsiebiorstwa, ktére produkuja smaki dla szybkiej zywnosci.

3/13



Chemiczne smaki McDonaldsa

Przemyst smakowy jest okryty wielka tajemnica. Wiodace firmy nie chca ujawnié
doktadnych receptur sktadnikow smakowych, ani tez wskazaé¢ swoich klientéw.
Tajemnica jest uznawana za sprawe fundamentalna, majaca chroni¢ reputacje lubianych
marek. Ma to stuzy¢ temu, aby sieci szybkiej zywnos$ci mogty nadal utrzymywac
spoteczenstwo w przekonaniu, ze smak zywnosci ktéra sprzedaja pochodzi z ich
wiasnych kuchni, a nie z odlegtych fabryk prowadzonych przez inne firmy. Frytki
McDonald's s3g jednym z niezliczonych rodzajéw zywnosci, ktérych smak jest tylko
czescig skomplikowanego procesu produkcji. W rzeczywistosci wyglad i smak tego co
dzisiaj jemy jest ztuda, i to celowo.

Korytarz smakowy

Na trasie autostrady New Jersey Turnpike znajduje sie serce przemystu smakowego.
Korytarz, w ktérym az roi sie od rafinerii i fabryk chemicznych. International Flavors &
Fragrances (IFF), najwieksza tego typu firma na swiecie, ma fabryke przy wyjezdzie
numer 8A w Dayton w New Jersey. Givaudan, druga najwieksza na swiecie firma
smakowa, ma z kolei swoja fabryke w potozonym po sasiedzku East Hanover. Haarmann
& Reimer, najwieksza niemiecka firma, posiada fabryke w Teteboro - w cieniu
Manhattanu, podobnie zresztg jak Tagasako, najwieksza japoniska firma smakowa. Flavor
Dynamics posiada fabryke w South Plainfield, a Frutarom zadomowito sie w North
Bergen, na wysokosci gornego Manhattanu. Elan Chemical jest zlokalizowany w Newark
(w sgsiedztwie ladujacych niedaleko samolotéw z Polski - MK). Tuzin firm produkuje
smaki w korytarzu pomiedzy Teaneck a South Brunswick. To wiasnie w tym regionie
wytwarzane jest okoto 2/3 dodatkow smakowych sprzedawanych w USA.

Fabryka IFF w Dayton to wielki, jasnobtekitny budynek ze wspétczesnym kompleksem
biur, dotagczonym z przodu. Jest potozona w rejonie fabrycznym, niedaleko fabryki
plastikéw niemieckiego koncernu chemicznego BASF, a takze fabryki Jolly French Toast
i fabryki, ktéra produkuje kosmetyki marki Liz Claiborne. Tuziny ciezarowek parkowaty
przy rampie IFF tego popotudnia kiedy zlozytem tam wizyte, a z otworéw wentylacyjnych
na dachu unosita sie cienka chmura pary. Przed wejSciem do fabryki podpisatem
formularz méwiacy o zakazie ujawniania nazw marek zywnosci, w ktérych wykorzystane
sa smaki produkowane przez IFF. Miejsce przypominato mi fabryke czekolady. W
korytarzach unosity sie cudowne zapachy. Mezczyzni i kobiety w schludnych, biatych
fartuchach entuzjastycznie zajmowali sie swoimi zadaniami, a na laboratoryjnych stotach
i potkach staly setki matych butelek. Butelki te zawieraly silne, ale wrazliwe na swiatto
chemikalia smakowe. Chronity je przed swiattem brazowe szkito i szczelne nakretki.
Diugie nazwy chemiczne na matych, biatych nalepkach byty dla mnie tak tajemnicze jak
sredniowieczna tacina. Owe substancje o dziwnie brzmigcych nazwach beda zmieszane i
przelane, a nastepnie zamienione w nowe substancje, niczym magiczne eliksiry. Nie
zostatem zaproszony do czesci fabryki IFF, gdzie odbywa sie proces produkcyjny.
Obawiano sie, ze mégtbym odkry¢ tajemnice handlowe. W zamian zwiedzitem rézne
laboratoria i kuchnie, gdzie smaki dobrze znanych marek sa testowane lub poprawiane, i
gdzie od podstaw tworzone sa zupetnie nowe smaki.

"Laboratorium przekasek" jest odpowiedzialne za smak ptatkéw ziemniaczanych i
kukurydzianych, chlebow, krakersow i zywnosci dla zwierzat. "Laboratorium
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konfekcyjne" wymysla smaki lodéw, ciastek, cukierkéw, past do zebéw, ptynéw do
ptukania jamy ustnej i lekow zotadkowych. Wszedzie, gdziekolwiek sie zwrécitem,
widziatem znane i szeroko reklamowane produkty, lezace na biurkach i pétkach
laboratoryjnych. Laboratorium ptynow byto petne jasnokolorowych cieczy w
przejrzystych butelkach. Wychodza stad m.in. smaki dla popularnych napojoéw, herbat,
win i napojow winopodobnych, naturalnych sokéw, organicznych napojoéw z soi i piw. W
jednej z kuchni spotkatem schludnego technologa zywnosci, mezczyzne w srednim
wieku z eleganckim krawatem pod czystym fartuchem, ktéry uwaznie przygotowywat
partie ciastek z biatg polewa i r6zowo-biatymi kropkami. W innej kuchni widziatem piec
do pizzy, grill, maszyne do robienia napojéw mlecznych typu milk shake i maszyne do
smazenia frytek - identyczne z tymi, ktore widzialem w niezliczonych barach szybkiej
zywnosci (McDonald's etc.). IFF, poza tym ze jest najweksza na swiecie firma smakowa,
produkuje takze zapachy dla szesciu z dziesieciu najlepiej sprzedawanych w USA
perfum, w tym: Estée Lauder - Beautiful, Clinique- Happy, Lancome - Trésor oraz Calvin
Klein - Eternity. Firma produkuje réwniez zapachy dla produktéw domowych (m.in.
dezodoranty, ptyny do naczyn, mydta, szampony, politury do mebli i poditdg). Tworzenie
tych wszystkich aromatéw opiera sie w praktyce na tej samej zasadzie - odpowiedniej
manipulacji lotnymi chemikaliami. Tajemnica kryjgca sie za zapachami Twojego kremu
do golenia jest dokladnie taka sama jak ta, ktora decyduje o smaku kolacji z zamrazarki
supermarketu.

Naturalne i sztuczne.

Naukowcy uwazaja, ze ludzie nabyli zmyst smaku, aby moégt on chronié ich przed
zatruciami.

Jadalne rosliny na ogo6t smakuja stodko, szkodliwe raczej cierpko.

Kubki smakowe na naszych jezykach moga rozpoznac¢ obecnos¢ paru podstawowych
smakow, w tym stodkiego, kwasnego, pikantnego, stonego, cierpkiego i umami - smaku
odkrytego przez japonskich naukowcoéw, ktory jest wyzwalany przez aminokwasy w
zywnosci takiej, jak mieso, ryby, grzyby, ziemniaki i chwasty morskie. Jednak czujniki
smaku na jezyku majg ograniczone mozliwosci w porownaniu ze systemem wechowym
cztowieka, ktéry moze wykry¢ tysiace réznych chemicznych aromatéw. Czym jest
odczuwany przez nas smak? - Jest gléwnie zapachem gazow, ktére sa uwalniane przez
substancje chemiczne, ktére wlasnie wiozyles do ust. To wiasnie aromat zywnosci moze
w 90-ciu % by¢ odpowiedzialny za jej smak.

Akt picia, ssania czy zucia substancji uwalnia gazy lotne. Przedostaja sie one z jamy
ustnej i nosa (albo droga z tytu jamy ustnej) do cienkiej warstwy komérek nerwowych,
nazywanych olfactory epithelium, zlokalizowanych u podstawy Twojego nosa, pomiedzy
oczami. Twdj mozg taczy ztozone sygnaty zapachu pochodzace z nabtonka wechowego
(olfactory epithelium) z prostymi sygnatami smaku z Twojego jezyka, wyznacza smak dla
tego co jest w Twojej jamie ustnej i decyduje dalej, czy jest to to, co nadaje sie do
jedzenia. Preferencje zywieniowe cztowieka, podobnie jak charakter, sg formowane w
paru pierwszych latach zycia poprzez proces socjalizacji. Noworodki od urodzenia
preferuja stodkie smaki i odrzucaja cierpkie. Starsze dzieci mozna nauczy¢, aby polubity
zywnos$¢é pikantna, zwyczajng zdrowa zywnos¢ albo szybka zywnosé - w zaleznosci od
tego, co jedza ludzie wokét nich.
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Ludzki zmyst zapachu nie jest jeszcze w pelni zbadany. Wiemy jednak, ze jest on bardzo
uzalezniony od czynnikow psychologicznych i oczekiwan. Umyst celowo koncentruje sie
tylko na niektérych aromatach ktore nas otaczaja, a odrzuca zdecydowang wiekszos¢.
Ludzie moga wychowywagé sie w przyzwyczajeniu do nieprzyjemnych albo mitych
zapachéw. Moga tez przesta¢ zauwazacé co i kiedy im przeszkadzato. Zapach i pamiec¢ sa
ze sobg potaczone. Zapach moze niespodziewanie wydoby¢ z naszej pamieci dawno
zapomnianag sytuacje. Zapachy zywnosci z dziecinstwa pozostawiaja trwaty slad i dorosli
czesto powracaja do nich, nie zawsze wiedzgc dlaczego tak sie dzieje. Ta zywnos¢, ktorej
wspomnienie do nas powraca, staje sie zrodtem zadowolenia i poczucia bezpieczenstwa.
Jest to fakt, ktory sieci szybkiej zywnosci skrupulatnie wykorzystuja.

Wspomnienie Happy Meals z dziecinstwa, ktére sa podawane z frytkami, moze
przektadaé sie na czeste wizyty w McDonald's w dorostosci. Srednio, Amerykanie jedza
obecnie frytki okoto 4 razy w tygodniu.

Ludzkie pozadanie smaku byto w wiekszosci przypadkéw nie doceniang i nie zbadang
sitag w historii. Przez milenia imperia byly budowane, nieznane lady podbijane, a wielkie
religie i filozofie zmienione na zawsze - a wszystko to przez handel przyprawami. W 1492
roku Krzysztof Kolumb wyruszyt na poszukiwanie przypraw. Dzisiaj wptyw smaku na
rynki Swiatowe jest nie mniej skuteczny. Wzrost i upadek korporacyjnych imperiow, czyli
firm od napojow "soft drink” (jak Coca Cola), suchych przekasek (jak chipsy
ziemniaczane) i sieci szybkiej zywnosci (jak McDonald's) sg czesto wyznaczane tym, jak
ich produkty smakuja.

Historia

Przemyst smakowy pojawit sie w potowie dziewietnastego wieku, kiedy to przetwarzana

technologicznie zywnos¢ zaczeta byé produkowana na masowa skale. Uznajac potrzebe
stosowania dodatkéw smakowych, wczesni producenci przetwarzanej zywnosci zwrocili
sie do producentéw perfum, ktdrzy od dluzszego czasu mieli doswiadczenie z esencjami
i aromatami lothymi.

Wielkie domy perfum z Anglii, Francji i Holandii produkowaly wiele z pierwszych
srodkéw smakowych. Na poczatku dwudziestego wieku, dzieki silnemu przemystowi
chemicznemu, Niemcy przejety prowadzenie techniczne w produkcji smakoéw.
[przypis ttumacza: pierwsze zastosowanie gazu bojowego do masowego mordowania
zotnierzy podczas | wojny Swiatowej jest przykiadem zaawansowania niemieckiego
przemystu chemicznego w tym okresie.]

Jak wies¢ niesie, to niemiecki naukowiec odkryt methyl anthranilate (jeden z pierwszych
sztucznych smakow) przez przypadek, podczas mieszania sSrodkéw chemicznych w
swoim laboratorium. Niespodziewanie laboratorium wypetnito sie stodkim zapachem
winogron. Pézniej methyl anthranilate stat sie gtdwnym dodatkiem smakowym w
winogronowym napoju marki Kool-Aid, obecnie jednym z najpopularniejszych w USA.

Po Il wojnie swiatowej przemyst perfumeryjny przeniost sie z Europy do USA, osiadajac
w Nowym Jorku, w poblizu rejonu odziezowego i doméw mody. Razem z nim przybyt tez
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przemyst smakowy, ktéry w zwigzku z rozbudowa fabryk przeniést sie pézniej do
sagsiedniego stanu New Jersey. Wytwarzane przez cztowieka dodatki smakowe byty do lat
piecdziesiatych uzywane w wiekszosci wypadkow w pieczonych wyrobach, cukierkach i
wodach sodowych. Wtedy to sprzedaz przerabianej technicznie zywnosci zaczeta
wzrastaé. Wynalazek chromatograféw i spektrometrow (maszyn, ktére moga mierzy¢
gazy lotne w niewielkich ilosciach) wielce zwiekszyt ilos¢ smakow, ktére mogty by¢
sztucznie uzyskiwane. Do lat szes¢dziesiatych firmy smakowe dostarczaty dodatki,
dajace smak dostownie tysigcom nowych zywnosci.

Amerykanski przemyst smakowy ma obecnie roczne dochody okoto 1,4 miliarda dolaréw.
Okoto 10000 nowych technologicznie przerabianych produktéw zywnosciowych jest co
roku wprowadzanych na rynek USA. Prawie wszystkie wymagaja dodatkow smakowych.
Okoto dziewie¢ na dziesie¢ plajtuje. NajSwiezsze innowacje smakowe s3a ogtaszane w
publikacjach takich, jak Chemical Market Reporter, Food Chemical News, Food
Engineering i Food Product Design. Rozwoj IFF odzwierciedla rozwdj catego przemystu.
IFF powstato w 1958 r. na skutek potgczenia dwéch mniejszych firm. Ich roczne dochody
wzrosty prawie 15-krotnie od poczatku lat siedemdziesiatych i obecnie firma posiada
fabryki w 20 krajach.

Precyzja w Big Makach.

Dzisiejsze precyzyjne spektrometry, chromatografy gazowe i analizatory oparéw
dostarczajg szczegbétowej informacji na temat komponentéw smaku zywnosci,
wykrywajac chemiczne aromaty obecne w tak niskich ilosciach, jak jedna czes$¢ na
miliard. Jednak ludzki nos jest jeszcze bardziej czuty. Moze on wykryé aromaty obeche w
ilosciach kilku czesci na biliard, czyli okoto 0,000000000003 procenta. Zlozone aromaty,
jak te w kawie czy w pieczonym miesie, skiadaja sie z gazéw lotnych, pochodzacych z
prawie tysiaca réznych chemikaliéw. Zapach truskawek pochodzi ze skrzyzowania okoto
350 chemikaliow, ktére sg obecne w mikroskopijnych ilosciach. To, czego ludzie
najbardziej poszukuja w zywnosci, czyli smak, jest na ogot obecny w ilosciach
mikroskopijnych, wiec zdecydowanie za matych, aby mierzy¢ go w tradycyjnych
jednostkach kulinarnych, jak gramy czy tyzeczki. Substancja ktéra nadaje dominujacy
smak pieprzowi moze byé wyczuwana w ilosciach tak niskich, jak 0,02 czesci na miliard.
Jedna kropla wystarcza dla zmiany smaku pieciu srednich rozmiaréw basenow
ptywackich. Dodatek smakowy najczesciej widnieje jako przedostatni na liscie dodatkow
zywnosci przerabianej technicznie i czesto kosztuje mniej niz opakowanie. Napoje typu
soft drinks (jak Pepsi Cola) zawieraja wieksza proporcje dodatkéw smakowych niz inna
zywnos$¢. Smak w typowej puszce Coca Coli kosztuje okoto pot centa (2 grosze).

Nie tylko smak - kolor réwniez.

Dodatki kolorujace w przetwarzanej technologicznie zywnosci sg obecne w o wiele
mniejszych ilosciach niz zwigzki smakowe. Wiele z powyzej wspomnianych firm
produkujacych smaki,0 produkuje rowniez te koloryzatory, ktére maja sprawic¢, zeby
zywnos$¢ wygladata swiezo i apetycznie. Barwienie zywnosci stuzy wielu tym samym
dekoracyjnym celom, co kobieca szminka do ust, cien do powiek, czy tusz do rzes, i
czesto jest wykonane z tych samych pigmentéw.
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Dwutlenek tytanu, na przykiad, okazat sie by¢é mineralem o szczegodlnie szerokim
zastosowaniu. Daje on wielu cukierkom i lukrowi ich jasno biaty kolor. Jest rowniez
popularnym skiadnikiem kobiecych kosmetykéw. Jest takze pigmentem uzywanym w
wielu biatych olejnych farbach artystycznych i farbach uzywanych do malowania $cian
domowych. W Burger King, Wendy's i w McDonald's srodki kolorujace zostaty dodane do
wielu napojow "soft drink”, sosow do satatek, ciastek, stodkich buteczek i sktadnikow
dan drobiowych.

Badania naukowe wykazaly, ze kolor zywnosci moze mie¢ ogromny wpltyw na to, jak jej
smak jest odbierany. Jasnokolorowa zywnos¢ czesto wyglada na smakujaca lepiej niz
zywnos$¢ wygladajaca zwyczajnie, nawet kiedy sktadniki smakowe sg identyczne.
Zywnos$é, ktorg pozbawimy jej normalnego koloru, czesto wydaje sie posiadaé takze i
nienaturalny smak. Przez tysigce lat cztowiek opierat sie na wizualnych sugestiach dla
dokonania wyboru co jest jadalne. Kolor owocu sugeruje, kiedy jest on dojrzaty, a kolor
miesa - kiedy jest ono zepsute. Naukowcy od smakéw czasami uzywaja kolorowego
oswietlenia dla poprawienia doznan smakowych konsumenta badanej zywnosci.
Podczas jednego z takich eksperymentéw na poczatku lat siedemdziesigtych badanym
osobom podano nienaturalnie zabarwiony stek wotowy z frytkami, ktory wygladat jednak
normalnie przy kolorowym os$wietleniu. Konsumenci tego dziwnego steku odbierali jego
smak jako zupetnie normalny do momentu, kiedy zmieniono oswietlenie na wiasciwe.
Kiedy okazato sie, ze stek byl w rzeczywistosci koloru niebieskiego, a frytki zielone, u
czesci badanych os6b pojawity sie objawy zatrucia pokarmowego.

O ile smaki na og6t powstajg z mieszanki wielu réznych lotnych chemikaliow, to czesto
jeden zwiazek dostarcza dominujacego aromatu. Taki Srodek chemiczny, wachany
pojedynczo jest odbierany przez nasze powonienie jako zapach prawdziwego pokarmu.
Na przyktad ethyl-2-methyl butyrate pachnie doktadnie jak jabtko. Daje to wrecz
nieograniczone mozliwosci w procesie technologicznej przerobki zywnosci po
zastosowaniu odpowiedniego srodka chemicznego mozna uzyskac¢ absolutnie kazdy
pozadany smak. Dodajemy do przerabianej zywnosci methyl-2-pyridyl ketone i ma ona
smak prazonej kukurydzy. Dodajemy ethyl-3-hydroxy butanoate i otrzymujemy smak
polewy czekoladowej. Mozna tak eksperymentowaé w nieskonczonosé. Bez wptywania
na wyglad czy warto$é odzywczg technologicznie przetwarzanej zywnosci mozna jej da¢
zapachy zupetnie nietypowe dla pokarmu np. po zastosowaniu hexanalu uzyska ona
zapach swiezo Scietej trawy, a po uzyciu 3-methyl butanoic acid - zapach odoru ciata
ludzkiego. Amerykanskie Ministerstwo Zdrowia (FDA) nie wymaga od firm ujawniania
sktadnikéw uzywanych przez nich barwnikéw czy dodatkow smakowych tak diugo, jak
wszystkie te chemikalia sg uznawane przez urzad jako "generalnie bezpieczne". To
pomaga firmom utrzymywag¢ ich receptury w tajemnicy. Pomaga takze ukry¢ fakt, ze
same zwigzki smakowe czesto zawierajg wiecej sktadnikow niz zywnos$é, ktérej nadaja
smak. Okreslenie "sztuczny smak truskawek" (artificial strawberry flavor) w niewielkim
stopniu oddaje prawdziwe rozmiary chemicznego cudotwérstwa i zaawansowania, dzieki
ktérym zywnosc¢ poddana wysokiej obrébce technologicznej smakuje jak truskawki.
Typowy sztuczny smak truskawkowy, jak na przyktad ten, ktéry znajduje sie w napoju
"strawberry milk shake" firmy Burger King, zawiera nastepujace sktadniki (nazwy
angielskie):
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. amyl acetate,

. amyl butyrate,

. amyl valerate,

. anethol,

. anisyl formate,

. benzyl acetate,

. benzyl isobutyrate,

. butyric acid,

. cinnamyl isobutyrate,

. cinnamyl valerate,
. cognhac essential oil,
. diacetyl,

. dipropyl ketone,

. ethyl acetate,

. ethyl amyl ketone,
. ethyl butyrate,

. ethyl cinnamate,

. ethyl heptanoate,
. ethyl heptylate,

. ethyl lactate,

. ethyl methylphenyliglycidate,

. ethyl nitrate,

. ethyl propionate,
. ethyl valerate,

. heliotropin,

. hydroxyphenyl-2-butanone (10% solution in alcohol),

. a-ionone,

. isobutyl anthranilate,

. isobutyl butyrate,

. lemon essential oil,

. maltol,

. 4-methylacetophenone,
. methyl anthranilate,

. methyl benzoate,

. methyl cinnamate,

. methyl heptine carbonate,

. methyl naphthyl ketone,
. methyl salicylate,

. mint essential oil,

. heroli essential oil,

. herolin,

. heryl isobutyrate,

. orris butter,

. phenethyl alcohol,

. rose,

. rum ether,
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47. g-undecalactone,
48. vanillin,
49. solvent

Lata szesc¢dziesiagte byly ztotymi latami dla producentéw sztucznych smakéw w USA.
Sztuczne wersje srodkéw smakowych nie byty wprawdzie tak rozwiniete, ale i nie
musiaty takimi by¢, zwazywszy na charakterystyke poddanej obrébce technologicznej
zywnosci. Przez ostatnie dwadziescia lat producenci zywnosci technologicznie
przetwarzanej uzywali raczej tylko "naturalnych smakow" w swoich produktach. Wg
amerykanskiego Ministerstwa Zdrowia muszg one pochodzi¢ w catosci z naturalnych
zrodet: z ziél, przypraw, owocéw, warzyw, wotowiny, kurczakow, drozdzy, kory, korzeni,
itp. Konsumenci preferuja zywnos¢ ktéra zawiera naturalne smaki, sadzac, ze sg one
bardziej zdrowe. Roéznice pomiedzy naturalnymi i sztucznymi smakami moga by¢
subiektywne i po czesci absurdalne. Wynikaja one bowiem w wiekszym stopniu z tego, w
jaki sposéb dany smak zostat uzyskany, niz z tego, co w rzeczywistosci zawiera.
"Naturalny smak jest smakiem uzyskanym przy uzyciu przestarzatej technologii' -
twierdzi Terry Acree, profesor nauk zywnosciowych na Cornell Univeristy. Naturalne
smaki i sztuczne smaki czasami zawieraja doktadnie takie same chemikalia, ale
wyprodukowane innymi metodami. Np. amyl acetate daje dominujacy smak bananéw.
Kiedy jest destylowany z bananéw przy uzyciu rozcienczalnika - jest "naturalnym
smakiem". Kiedy jednak jest produkowany poprzez mieszanie octu z alkoholem
amylowym i dodanie kwasu siarkowego jako katalizatora, amyl acetate jest "sztucznym
smakiem". Uzyskany obiema metodami pachnie tak samo. "Naturalny smak" jest obecnie
podawany na listach dodatkéw we wszystkich popularnych produktach na rynku
amerykanskim.

"Naturalny smak" wcale nie jest zdrowszy lub czystszy niz "sztuczny smak". Kiedy
zapach migdatow (aldehyd benzylowy) jest otrzymywany z naturalnych zrédet takich jak
pestki brzoskwin i moreli, to zawiera on szczatkowe ilosci cyjanowodoru - $miertelnej
trucizny (przypis ttumacza: Zyklon B uzywany w KL Aushwitz to nazwa handlowa wtasnie
cyjanowodoru).l Ale aldehyd benzylowy uzyskany poprzez mieszanie olejku
gozdzikowego i octanu amylowego nie zawiera juz cyjanowodoru. Mimo to jest on
uznawany za "sztuczny smak" i sprzedaje sie po duzo nizszej cenie. Naturalne i sztuczne
smaki sa teraz produkowane w tych samych fabrykach, ktére mato kto kojarzytby z Matka
Natura.

Profesjonalny nos i poetyczne wyczucie.

Mata, elitarna grupa naukowcow, ktdrzy tworza wiekszo$¢é smakoéw zywnosci obecnie
konsumowanej w USA, nazywa sie flavorists. W swojej pracy opieraja sie oni na wielu
dyscyplinach: biologii, psychologii, fizjologii i chemii organicznej. Naukowiec taki jest
chemikiem z wyszkolonym nosem i poetyckim wyczuciem. Smaki sg tworzone poprzez
mieszanie szeregu roznych chemikaliéow w malutkich ilosciach. Jest to proces rzadzony
pryncypiami naukowymi, ale wymagajacy duzej dozy prawdziwej sztuki. W czasach kiedy
subtelne aromaty i kuchenki mikrofalowe nie sg udanym potaczeniem, praca naukowca
od smakow polega na stworzeniu iluzji w przerabianej technologicznie zywnosci, oraz
doprowadzeniu do tego, ze konsumenci rzeczywiscie polubig te produkty. Naukowcy, z
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ktérymi rozmawiatem byli dyskretni, zgodnie z wymaganiami swojego zawodu. Niezwykle
mili, o kosmopolitycznym nastawieniu i z duzg doza ironii, nie tylko uwielbiajg dobre
wina, ale potrafig nazwa¢ chemikalia, ktore daja kazdemu rodzajowi wina unikalny
aromat. Jeden z nich poréwnat swojg prace do komponowania muzyki - dobrze
skomponowany zwigzek smakowy bedzie miat "wysoka nute", po ktorej czesto nastepuje
"osuszenie" i "wyréwnanie" z r6znymi chemikaliami, odpowiedzialnymi za kazdy stopien.
Smak zywnosci moze by¢ radykalnie zmieniony przez mikroskopijne zmiany w smakowej
kombinaciji. "Drobny odér zajdzie daleko" - powiedziat mi jeden z naukowcéw. W celu
nadania zywnosci przerabianej technologicznie smaku jaki konsumenci preferuja,
naukowiec musi zawsze bra¢ pod uwage "doznania smakowe", czyli unikalng
kombinacje budowy i chemicznych interakcji, ktére wptywaja na to, w jaki sposdb smak
jest odbierany. Odczucie w jamie ustnej moze by¢ poprawione poprzez uzycie roznych
tluszczy, gum, skrobi, emulsiji i stabilizatoréw. Aromatyczne chemikalia w zywnosci
mog3a by¢ doktadnie analizowane, ale elementy, ktére sktadaja sie ha odczuwanie smaku
w jamie ustnej sg duzo trudniejsze do zmierzenia. Jak mozna zmierzy¢ twardos¢ precla
albo chrupkos¢ frytki? Technologowie zywnosci prowadza obecnie podstawowe badania
w reologii, dziale fizyki, ktory bada przeptyw ptynéw i deformacje materiatéw. Wiele firm
sprzedaje zaawansowane urzadzenia, ktére prébuja mierzyé odczucia w jamie ustnej.
TA.XT2 i Texture Analyzer, produkowany przez Texture Technologies Corporation ze
Scarsdale w stanie Nowy Jork, dokonuje kalkulacji, opierajac sie na danych uzyskanych
az z 250 réznych czujnikéw. Praktycznie jest to mechaniczna buzia. Mierzy ona
najwazniejsze parametry fizyczne zywnosci jak: odbicie, deformacja, punkt pekniecia,
masa, chrupkosé, zucie, rozciagliwos¢, wymiar, kleisto$é, sprezystosé, sliskosé,
gtadkos¢, miekkosé, nawilzenie, soczystos¢, smarowanie, zwijanie i lepkosé.

Niektore z najwazniejszych osiagnie¢ w produkcji smakow maja obecnie miejsce na polu
biotechnologii. Ztozone smaki powstaja w wyniku reakcji enzymatycznych, procesow
fermentacyjnych i plesnienia. Wszystkie smaki tworzone tymi metodami (wtaczajac te, do
otrzymania ktorych niezbedna jest plesn) sa przez Amerykanskie Ministerstwo Zdrowia
uznawane za smaki naturalne. Nowe, bazujace na enzymach procesy technologiczne
umozliwiajg stworzenie w laboratorium smakoéw do ztudzenia przypominajacych smaki
prawdziwego nabiatu. Jedna z firm oferuje obecnie nie tylko smak masta, ale réwniez
smak masta kremowego, serowego, mlecznego, topionego i super skoncentrowane
masto w wersji ptynnej i proszkowej. Rozwoj nowych technologii fermentacyjnych
potaczony z nowymi technologiami podgrzewania mieszanek cukrow i aminokwasow
doprowadzit do stworzenia jeszcze bardziej realistycznych smakéw miesa.

McDonald's najprawdopodobniej wykorzystat ten postep, kiedy wyeliminowat ttuszcz
wotowy ze swoich frytek. Firma nie chce ujawni¢ dokiadnego pochodzenia naturalnego
smaku dodawanego do swoich frytek. Jednak w odpowiedzi na zapytanie redakcji
Vegetarian Journal McDonald's przyznat, ze ich frytki otrzymuja czes¢
charakterystycznego smaku ze zrédet zwierzecych. Bardzo prawdopodobnym zrédiem
jest wotowina, choé¢ nie mozna tu wykluczy¢ innego rodzaju miesa. We Francji, na
przykiad, frytki McDonald's sg czasami smazone w ttuszczu kaczym lub konskim.

Inne popularne sieci szybkiej zywnos$ci uzyskuja swoj smak z zaskakujacych czasami
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zrodet.

Chicken McNuggets McDonalds'a zawierajg ekstrakt z wotowiny, podobnie zresztg jak
Grilled Chicken Sandwich sieci Wendy's. BK Broiler Chicken Breast Patty sieci Burger
King zawiera "naturalny wedzony smak". Przedsiebiorstwo o nazwie Red Arrow Products
specjalizuje sie w wedzonych smakach, jakie sa dodawane do sos6w barbecue, suchych
przekasek i przerabianych technicznie mies. Red Arrow produkuje "naturalny smak
wedzony" poprzez spalanie trocin i wylapywanie chemikaliow aromatycznych, jakie
wydostaja sie podczas procesu spalania do powietrza. Dym jest wytapywany w wodzie, a
nastepnie butelkowany. Dzieki temu inne przedsiebiorstwa moga sprzedawac¢ swoja
zywnos$é, wygladajaca i pachnaca tak, jakby rzeczywiscie byta wedzona nad ogniem.

Niedawno organizacja spoteczna Vegetarian Legal Action Network wystgpita z wnioskiem
do Ministerstwa Zdrowia o wydanie howych przepiséw oznakowania zywnosci
zawierajacej "naturalne smaki". Grupa ta chce zeby firmy przetwarzajace zywnosé
ujawnialy na opakowaniach podstawowe pochodzenie swoich smakow. Obecnie
wegetarianie czesto nie majg mozliwosci dowiedzenia sie, czy dodatki smakowe przez
nich uzywane nie zawieraja wotowiny, wieprzowiny, drobiu lub ryb. Koszenila, jeden z
najszerzej uzywanych naturalnych barwnikow spozywczych, ktérego obecnos¢ jest
czesto ukryta pod okresleniem "kolor dodany", narusza wiele religijnych ograniczen
dietetycznych. Moze powodowac¢ reakcje alergiczne u oséb uczulonych. i pochodzi z
nietypowego zrddta. Ekstrakt koszenili (znany réwniez jako karmin) jest robiony z
wysuszonych odwitokéw Dactylopius Coccus Costa, matych insektow rodzaju zenskiego
zbieranych w Peru i na Wyspach Kanaryjskich. Insekty te zywia sie gtdwnie czerwonymi
owocami kaktusa i ten kolor z jagdd zbiera sie w ich odwiokach i niewyklutych larwach.
Insekty sa zbierane, suszone i mielone na proszek. Potrzeba ich okoto 70 000 dla
wyprodukowania po6t kilograma pigmentu karminu, ktory jest pozniej uzywany do
barwienia zywnosci przetwarzanej technologicznie na kolor ré6zowy, czerwony lub
fioletowy. Jogurt truskawkowy firmy Dannon (w Polsce znanej jako Danone) bierze swoj
kolor z karminu, podobnie jak wiele mrozonych lizakéw owocowych, cukierkéw,
owocowych farszéw do ciast, oraz popularny napdj grejpfrutowy o kolorze r6zowym
marki Ocean Spray.

W pokoju narad przedsiebiorstwa smakowego IFF, pan Brian Grainger pozwolit mi na
przetestowanie niektérych smakow firmy. Byto to nietypowe testowanie, poniewaz nie
byto tam zadnych probek zywnosci. Graingera, naukowca z ogromnym doswiadczeniem i
wiedzg na temat smakow, méwiacego z angielskim akcentem, mozna raczej zaliczy¢ do
przedstawicieli starego, europejskiego stylu. Zasugerowatem mu, ze zasada tajemnicy
handlowej, ktérej tak uparcie trzyma sie firma IFF, odstaje od zasad wspoéiczesnej
strategii masowego rynku. Zamiast wzbrania¢ sie przed ujawnieniem marek
niezliczonych produktéw, zawierajacych dodatki smakowe IFF i przed dalszg ich
promocja (na czym niewatpliwie bardzo korzystajg inne firmy, przebojem zdobywajace
rynek i konsumenta), firma powinna umiesci¢ wlasne logo na wszystkich produktach z
ich smakami. Pan Grainger uprzejmie nie zgodzit sie ze mna, zapewniajac, ze taka rzecz
nigdy nie bedzie miata miejsca. Bra¢ chemikéw smakowych jest srodowiskiem bardzo
hermetycznym. Z powodu braku uznania publicznego sa zmuszeni w swoim wiasnym,
niewielkim gronie chwali¢ wzajemnie swoje osiggniecia. Dokonujac analizy receptury
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smaku danego produktu, pan Grainger bardzo czesto moze powiedzie¢, ktory z jego
kolegow po fachu w konkurencyjnej firmie stworzyt dany smak. Zawsze tez
zadowoleniem napetnia go widok potek w supermarketach wypetnionych produktami
znanych marek, a zawierajacymi smaki przez niego skomponowane.

Pan Grainger przyniost z laboratorium tuzin matych szklanych butelek. Po otworzeniu, w
kazdej z nich zanurzylem testujacy saczek - diugi biaty pasek papieru, majacy wchtaniaé¢
aromat chemikaliow bez znieksztatcania zapachu. Przed kazdym testem zamykatem oczy.
Witedy, gteboko wciagatem powietrze i... przed oczyma mojej wyobrazni pojawialy sie
jedna po drugiej przerézne potrawy, wytaniajace sie ze szklanych butelek. Wachatem
Swieze wisnie, czarne oliwki, smazong cebule i krewetki. Jednak catkowicie zaskoczyta
mnie najciekawsza kreacja p.Graingera. Po zamknieciu oczu poczutem zapach
smazonego hamburgera. Aromat byl nadzwyczajny i tak realistyczny, jakby kto$ w
pokoju przewracat przewracat hamburgery na goracym grillu. Kiedy jednak otworzytem
oczy, przede mna byl cienki pasek biatego papieru i usmiechajacy sie z zadowoleniem
chemik.

Polski McSpotlight. Przedruk dozwolony i zalecany pod warunkiem podania zrodta.

www.McSpotlight.org

to jedna z wielu stron antykorporacyjnych. McSpotlihgt.org jest z nich najstawniejsza.
Wiasciciele witryny oskarzali McDonald's o tamanie praw pracownikéw, niszczenie
srodowiska naturalnego i sprzedawanie rakotworczych potraw. Koncern wytoczyt
autorom strony proces, ktéry wygrat po trzech latach (na proces wydano 16 milionéw
dolarow).

Witryna jednak nie zostata usunieta z Internetu. Co wiecej, stata sie inspiracja do
powstania kolejnych.
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