Name: Zusatzstoffe-Geschmacksverstarker 22.06.2018

Geschmacksverstarker

p
E Geschmacksverstarker

Geschmacksverstarker werden einen Lebensmittel zugefugt, um (wie es
der Name schon verrat) den Geschmack zu verstarken. Dadurch
bendtigen wir weniger Geschmacksstoffe, um einen kraftigen Geschmack
zu erzeugen. Man unterscheidet in nattrliche Geschmacksverstarker
und kiinstliche Geschmacksverstarker. Die Geschmacksverstarker, die
am haufigsten verwendet werden, sind Hefeextrakt und Glutamat.

(D natirliche Geschmacksverstarker

einige Lebensmittel enthalten von Natur aus schon sehr viel Glutamat:
getrocknete Tomaten, Parmesankase oder Buttermilch

dieses naturliche Glutamat kann in andere Lebensmittel gegeben werden,
um den Geschmack zu verstarken.

(2 kunstliche Geschmacksverstarker

kUnstliches Glutamat (E 621) wird komplett im Chemielabor hergestellt
kdnnen Allergien hervorrufen

Um maoglichst viel Geld fur teure Geschmacksstoffe zu sparen, fugen die
Joghurthersteller einfach Geschmacksverstarker hinzu, damit der Joghurt noch
viel mehr nach Himbeere schmeckt.

Vor allem bei Fertigprodukten werden Geschmacksverstarker eingesetzt, um
einen kraftigen Geschmack fur wenig Geld zu erstellen. Diese Lebensmittel sind
dann aber meist nicht besonders nahrhaft oder gesund.
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