
Άρωµα: γεύση και οσµή



Γεύση

• Τέσσερις βασικές γεύσεις

– Γλυκιά, πικρή, ξυνή, αλµυρή



Γεύση



Γεύση και χηµική δοµή

• Ξυνή - οξέα
• Γλυκιά - σάκχαρα
• Πικρή - αλκαλοειδή
• Αλµυρή - άλατα



Γλυκιά γεύση



Γλυκιά γεύση



Γλυκιά γεύση



Γενετική προδιάθεση στη γεύση



Όξινη γεύση
• Η+

• pH, τύπος οξέος, παρουσία άλλων ενώσεων



Αλµυρή γεύση

• ΝaCl
• Τύπος του άλατος



Πικρή γεύση

• Παράγωγα αλκαλοειδών

40 µmoL



Πικρή γεύση

γκρέιπφρούτ

κίτρο, λεµόνι, πορτοκάλι



Αλληλεπιδράσεις

• Γλυκιά και ξινή

• Αναλογία σακχάρων/οξέων



∆ροσιστικότητα (coolness)

• Μενθόλη



Αίσθηση καυτού (hotness)



Ενισχυτικά γεύσης – Γλουταµινικό µονονάτριο

• Γλουταµινικό οξύ (ιαπων. Umami=νοστιµότατο)
• Θεωρείται ξεχωριστή γεύση

• Χρησιµοποιείται σαν ενισχυτικό γεύσης από το

1950



Ενισχυτικά γεύσης - umami



Νέα ενισχυτικά γεύσης : 5-γλυκοζίτες



Όσφρηση

• 10.000 φορές πιο ευαίσθητοι αισθητήρες από τη γεύση

• Πτητικές ενώσεις σε τρόφιµα :
– βοδινό κρέας (βρασµένο, ψηµένο) 486 
– µπύρα 562, βούτυρο 257, καφές 790
– σταφύλι 466, πορτοκάλι 203, τσάι 541
– ντοµάτα 387, λευκό κρασί 644

• Ο συνδυασµός πολλών διαφορετικών ενώσεων δίνει το

οσφρητικό αποτύπωµα κάθε τροφίµου.
• Το αποτύπωµα µπορεί να αποθηκευτεί.



Σχέση δοµής - αρώµατος

Έλαιο γκρέιπφρουτ



Άρωµα µερικών γ-λακτονών



Λακτόνες φθαλικού οξέος: Σέλινο



Πυραζίνες και παράγωγα

πιπεριές, σοκολάτα, καφές, κακάο



Φουρανόνες : άρωµα ψηµένου φαγητού

φρεσκοψηµένο ψωµίκαµµένη καραµέλα
καµµένη ρίζα ραδικιού

προϊόντα καραµελοποίησης

και πυρόλυσης υδατανθράκων



Πρωταρχικά αρώµατα

σάπιο

µόσχος

µέντα

άνθος

αιθέριο

οξύ

καµφορά



Στερεοχηµικό µοντέλο όσφρησης



Στερεοχηµικό µοντέλο όσφρησης



Μοντέλο προσρόφησης


