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Flichtige geruchsaktive Stoffe
Aromastoffe sind meist kleine, fliichtige
Molekiile, die ein Geruchssignal
auslosen. Sie erreichen die
Geruchsrezeptoren entweder durch die
Nase (orthonasale Wahrnehmung,
Geruch) oder beim Verzehr von
Lebensmitteln durch den Rachen
(retronasal, Aroma).
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Losliche Stoffe
Geschmacksstoffe sind
mittelgrosse, losliche Molekile,
Milchsaure die vom Geschmacksorgan -‘
(Zunge) wahrgenommen werde
koénnen. Es gi nd-
geschmacksarten:
siiss, salzig, sauer, bitter, umami.
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Energie / Nahrstoffe

Vaccensaure
(Fett)

Feste Stoffe

* Kohlenhydrate/Zucker sind
Energielieferanten und Aromatréger/
Geschmacksverstarker

* Proteine/Eiweisse sind Baustoffe (flr
Muskeln, Organe, Knochen Haut und Haare,
sowie Hormone), Bestandteile von Enzymen,
transportieren Nahrstoffe und haben eine
Schutzfunktion (Antikorper fur die
Immunabwehr)

* Lipide/Fette funktionieren als Energie-
speicher und Energielieferanten, sind
Geschmackstrager und Aromatrager, bieten
Schutz fur die Organe, liefern essentielle
Fettsauren, sind Trager von fettléslichen
Vitaminen und Ausgangsstoff fir den Aufbau

t verschiedener Substanzen (z.B. Zellwande,

alpha-Laktalbumin 9 Hormone)

(Protein)
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