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ElGszo6

A dolgozat nem élelmiszer-kémiai, hanem
gasztronémiai szempontbdl kivdnja témd-
jat ismertetni, miutdn el§z6 munkdnkban
mdr definidltuk a gasztrondmidt, az ételek
és italok szakértd ismeretét, illetve élvezé-
siik mivészetét [1]. Ott arra is kitértiink,
hogy a mult évszézad kozepén magyar ku-
tatéi segédlettel (Kiirti Miklds, Oxford) lét-
rehozott molekuldris gasztrondmia azt ki-
vanja megismerni és hasznositani, hogyan
miikodik a £§zés és siités a molekuldk és
szupramolekuldk szintjén, illetve mi torténik
a molekuldkkal, amikor héhatds éri Gket.

A mostani irds a fentieket kiegészitve
azokkal az ismeretekkel foglalkozik, hogy
mi torténik, amikor az {zeket keverik, va-
lamint azt is elemezziik, hogy a gasztroél-
vez§ hogyan értelmezi az izeket, illatokat
és zamatokat, és mindez milyen kihivdso-
kat jelent azokkal a tradiciondlis érzékelé-
sekkel és szokdsokkal szemben, amelyek-
t8l egy étel izletesnek és élvezetesnek tii-
nik. Ehhez alapvetd premisszdnk, hogy az
elemzéshez az 4j kémiai, fizikai elemzési
és adatbdnydszati eljardsok, illetve azok al-
kalmazdsai szdmos lehetGséget nytjtanak
gasztrondmiailag 4j iz-, illat- és zamat-
kombindcidk létrehozdsdra és vizsgdlatdra,
s ezek nemcsak kiterjeszthetik, s6t forra-
dalmasithatjék étkezési izlésiinket és szo-
késainkat, hanem képesek dtértelmezni az
ételek élvezetét is. Bizonyos ételeket egyiitt
fogyasztva izletesnek érziink, mdsokat nem.
Ennek az egyszerd megfigyelésnek az ere-
dete az emberi érzékek biokémidjédban rej-
lik.
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Bevezetés

Egy étel minGségérdl, izletességérdl, illet-
ve élvezeti fokdrdl sziilet§ dontés messze-
menden személyes jellegdi. Mint tudjuk,
ételeinkkel az érzékelésen keresztiil kerti-
link kapcsolatba, azaz tapintds, l4tds, hal-
14s, izlelés és szaglds tutjdn. Taldn furcsa-
nak tlinik, de példdul a tapintdsi és ltdsi
érzékelések messzemenden befolydsoljdk
az ételek izével kapcsolatos észleléseinket.
Masképp érezziik az étel izét, ha j6 ming-
ségl porceldntdnyérbdl vagy eziist-, illetve
papirtdnyérbdl esziink, azaz az izérzékelés
a felhaszndlt edény mingségétdl is fiigg.
HasonlGan, az étel szine is befolydsolhatja
izlelésiinket; gondoljunk arra, hogy mi-
lyennek éreznénk egy kékre festett liba-
combot...

Az étel élvezésében kémiai érzékelése-
ink a legjelent&sebbek. Ezek az iz, {zlelés,
az illat (szag) és a chemesthesis [2] (e sz6-
nak nincs magyar nyelvii sz6tdri megfele-
16je, taldn ,kemesztézis”-re lehetne ma-
gyaritani). Ez utébbit a bér és a nydlka-
hdrtydk kémiai érzékenységeként definidl-
jak, és akkor jelentkezik, amikor a vegyii-
letek aktivdljék a mds érzékeinkhez, pél-
déul fdjdalomhoz, tapintdshoz és égetés-
hez k6t6d6 receptorokat. Ezek a kémiailag
indukalt érzésreakcidk nem illeszkednek a
hagyomadnyos izlelési és szagérzékelési ka-
tegéridkhoz. A kemesztetikus érzékelésre
példa a paprikitd], illetve hatéanyagdtdl, a
kapszaicintdl szdrmazé égetd, csipds ér-
zés, vagy a mentol okozta hisit§ érzet.
Elgbbieket a gasztronémidban csip§sség-
nek vagy pikdnssdgnak is nevezziik.

- e

Az izlelés vagy kdstolds a szdjban levd
szenzorokkal érzékeli a folyadékokban ol-
dott kémiai vegyiileteket. Az illat és a
szaglds a levegGben 1évG vegyiileteket de-
tektdlja, de érzékeljiik azokat az illatokat
is, amelyeket az élelmiszerek a szdjiire-
giinkben emittdlnak. [zlelésiink az édes,
savanyu, sés és kesert izek érzékelésére al-
kalmas. Ujabban ezekhez tovabbi izek
csatlakoztak, mint az umami, a zsiros és a
kalcium (L. dbra). Az 1905-ben Japdnban
felfedezett furcsa, gydmoltalan elnevezést
umami japdnul kellemesen felséges izt je-
lent, és valds létezését csak 2000-ben sike-
rillt a megfelel receptorokkal igazolni [5]:
az umami tulajdonképpen egy aminosav,
illetve a ndtrium-L-glutamdt ize, aminek
egyik {4 jellegzetessége, hogy mds {zmole-
kuldkkal térsulva fokozza azok intenzitd-
sdt és az izlel6bimbdkra gyakorolt hatdsét.
Ugyanakkor kozismert, hogy tobb ezer izt
és illatot felismeriink és érzékeliink. A
nyelviinkon, a szdjpadldsunkon és a fels§
torkunkon 1év§ kemoreceptorok felismerik
a megfelel§ izjelzéseket, példdul a kesertit,
a savanyut, az édeset. Ezen észlelések
mindegyike annak érdekében fejlédstt ki,
hogy informdciét kozoljon a kiléndsen ki-
vanatos (példdul sé, cukor, aminosavak),
vagy nemkivédnatos (toxikus alkaloiddk)
élelmiszerekrdl. A receptorok a nyelven 1é-
v§ izlel6bimbdkban helyezkednek el. Az
izlelendd molekuldk az izlel6bimbdk csu-
csén 1év6 porusokon keresztiil jutnak a
bimbdkba, és adszorbedlédnak az {zrecep-
tor sejteken. Az édes izt érzékeld receptor-
tehérjéket példdul ardnylag csak a kozel-
multban azonositottdk. [3,4] Mindezek a
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Edes
Receptor:
T1R2+T1R3

Savanyu
Receptor:
ismeretlen

1. abra. Ismert és javasolt izek [6]

receptorok a G-fehérjéhez csatolt recepto-
rok szupercsaldd alosztdlydt képezik, ame-
lyeket T\Ry; TRy; T1R; és T,R-ként azonosi-
tottak. Példdul a T|R, —T R heterodimerek
az érzékeldi az édességnek, mig a T,R-ek
a kesert izt érzékelik. A savanyu és sds
izek érzékeldi lényegében ioncsatorndk.
Az eltelt évszdzadok sordn az ételek el6-
dllitdsdt empirikusan kialakitott receptek-
ben rogzitették, és az izek, zamatok mi-
ndségét, élvezeti értékét [6] az egyéni, sze-

Kalcium

Umanmi (izletes)
Receptor:
T1R1+T1R3

Soés
Receptor:
ENaC +
ismeretlen

Keser(i
Receptorok:
~25T2Rs

mélyes izlés hatdrozta meg. Azt, hogy a
kiilonboz8 élelmiszer-alapanyagok koziil
mit, mivel, hogyan és milyen ardnyban kell
vagy lehet pdrositani, keverni, mint emli-
tettiik, az empiria jellemezte, és az élvez-
hetdséget a kellemesség, illetve elfogadha-
tdsdg miveletileg kozelebb hozta a miivé-
szethez, mint a tudomdnyhoz (szakdcsmd-
vészet).

A molekuldris és szupramolekuldris [1]
gasztronémia bevezetésével manapsdg eg-

2. abra. Nyers uborka izanyagainak gazkromatogramja [7]
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zaktabb gasztrondmiai ismeretekkel ren-
delkeziink a f8zés és siités alatt végbemend
fizikai és kémiai jelenségekrdl, de az izek
pérositdsdval, keverésével, illetve moleku-
léris hdtterével és az ezek sordn kialakulé
izhatdsok vizsgélatdval még csak mosta-
ndban kezdett az élvezeti gasztronémiai
[6] kutatds foglalkozni. Ennek az tdtnak az
elejérdl szamolunk be a tovdbbiakban.

Izmolekula-hasonlésdg

Az fzmolekula-hasonldsagi elvet Heston Blu-
menthal angol séf és molekuldris gasztro-
némus vetette fel el§szor 2002-ben, majd
részletezte szdmos példdval ,fliszerezve”
2008-ban [7,8]. Blumenthal a séfje és tu-
lajdonosa a berkshire-i Fat Duck nevii hd-
rom Michelin-csillagos vendéglének, és nem
kutat$ ugyan, de vendéglGje mellett na-
gyon jol felszerelt miszeres fizikai kémiai
laboratériumot is mdkodtet. Az dltala al-
kalmazott elv szerint, ha két étel azonos il-
lékony molekuldkat tartalmaz, akkor ke-
verékiik étkezéskor kellemes iz- és illatérze-
tet kelt. Az élelmiszer-alapanyagok elem-
zésére folyadékkromatogréfidt és tomeg-
spektrometrids gdzkromatografidt alkal-
mazva szdmos élelmiszer-alapanyagot vizs-
gdlt. Példdul a 2. dbra a nyers uborka ill
izanyagainak a gdzkromatogramjdt mutat-
ja be. Fentiek alapjdn Blumenthal vendég-
16je szdmos Uj, nem konvenciondlis, {zletes
ételkombindciét kindl, példdul jdzminos
sertésmdjat vagy kavidros fehércsokolddét
[8]. Blumenthal felkérte Frangois Benzit, a
vildg mdsodik legnagyobb illat-, {zgydrté
és -forgalmazd, Svdjcban székel§ Firme-
nich S. A. [9-11] nevii cégének fGvegyészét,
hogy mtikodjenek egyiitt az izhasonldsdg
vizsgdlatdban. Blumenthalék elképzelései
gyorsan elterjedtek a vildgban, és szdmos
séf egyediil vagy illatkémikusok egyiitt-
miikdésével rengeteg uj, izletes étel-kom-
bindciét hozott 1étre. Igy példdul Martin
Lerch norvég kémikus, aki fémorganikus
vegyiiletekkel foglalkozik, Blumenthalék
nyomait kovetve megalapitotta az interne-
ten a Khymos nevi [12] blogot és a ,,They
Go Really Well Together (TGRWT)” (Val6-
ban kittinGen illenek egymdshoz) soroza-
tot, amelyben f6leg sajét tapasztalatait is-
merteti az izek hasonldsdgi elve alapjdn
kialakitott izletes ételekrdl. Ezek egyike
példdul a foldieper korianderrel: ezt az
izekr6l sz616 kézikonyv [13] nyomdn kivé-
lasztott (7)-3-hexanal {zvegyiilet alapjdn al-
kotta, amely mindkettében jelen van.
Blumenthal, bevalldsa szerint, az izek
hasonldsdgét alapul vevd ételeinek kidol-
gozdsakor erdsen tdmaszkodik az eredeti-
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leg 1963-ban létrehozott ,,Volatile Com-
pounds in Food” [14] cimid nyomtatott
adatbdzisra. Ez az adatbdzis az Internatio-
nal Organization of the Flavour Industry
szervezet révén 2000-t6l az Interneten is
hozzaférhetd [14].

Szamitégépes izpdrositds
(élelmiszer-pdrositds)

Szintén a Blumenthal dltal bevezetett iz-
hasonlésagi elv ihletése nyomdn a mdr em-
litett Frangois Benzi vegyész és Bernard
Lahousse biomérnok Belgiumban magdn-
véllalkozdsként megalapitotta a Sense for
Taste ([zérzet) nevii céget azzal a céllal,
hogy f6leg séfeknek és élelmiszer-véllala-
toknak, de magdnszemélyeknek is innova-
tiv izpdrositdsokat forgalmazzanak. A cég
Foodpairing cimd weblapja elsGsorban fo-
lyadékkromatogréfidval és tomegspektro-
metrids gdzkromatografidval, de mds md-
szeres analitikai eljdrdsokkal is az élelmi-
szerek izeit elemzi, és sajdt algoritmusok-
kal szoftvereket fejleszt és forgalmaz kom-
patibilis {zpdrositdsok 1étrehozdsdra. Ezek
a cég weblapjdn hozzéférhet8k [15]. A 3.
dbra a pdrositdsok vizualizéldsdra alkal-
mas ,,fdkat” mutat be. A tovdbbiakban sz
szerint, prospektusszertien ismertetjiik az
interaktiv weblap alkalmazdsi lehet8sé-
geit [16].

»Az eredeti Foodpairing weblap koriil-
beliil 250 kiilonboz8 alapanyag pérositdsa-
it tette hozzaférhet6vé (a 3. dbrdn lathatd)
statikus dbrdk formdjdban. Magdt a meg-
valdsitdst — azaz hogy mibél mennyit és
milyen formdban haszndljunk fel ahhoz,
hogy valéban miikodjon a pdrositds — az
olvaséra hagytdk, bar az egyes kategorid-
kat — példdul gytimoélesok, husok vagy ha-
lak — kiilon dgakként tiintették fel.

2011-t81 megujult kezelSfeliilettel meg-
jelent a Foodpairing profi vdltozata, amit
eleinte csak a gasztrondmia teriiletén dol-
gozok szdmdra kindltak. Emellett tovdbb
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miikodott az ingyenes, mindenki szdmdra
elérhetd statikus oldal. 2012-ben viszont
megsz{int az ingyenes oldal, és ezzel egyiitt
dtalakult a Foodpairing iizleti modellje is.
Ma mdr bérki regisztrélhat a Foodpairing
oldalédn, és ingyen bongészhet 100 alap-
anyag kozott. Aki a teljes, folyamatosan
bdviilg és jelenleg 870 alapanyagbdl 4ll6
adatbdzishoz szeretne hozzdférni, havi 15
eurdért (azaz egy szakdcskonyv drdért) vagy
évi 129 eurdért (azaz egy-két tobbesillagos
séf konyvének drdért) valthat ki profi hoz-
zaférést. Tehdt tobb szinten is ki lehet pré-
bélni és meg lehet ismerni az uj kezeldfe-
liletet és az alapanyagok kozotti pdrositd-
sokat.

Az alapanyagok kozotti bongészés meg-
kezdésekor elGszor taldn a modernebb meg-
jelenés tiinik fel. Az egyes alapanyagok db-
rdi felépitésiiket tekintve hasonlitanak sta-
tikus elGdjeikre, de kissé rendezettebbek
és dttekinthetébbek is lettek. A megtekin-
tett alapanyag ,,pdrositdsgrafja” (3. dbra)
kozepén tovdbbra is magdt az alapanyagot
taldljuk. Korben a kiillonbozd kategéridk
ikonjai el6tt hdrom példét létunk, ameny-
nyiben létezik egydltaldn pdrositds az adott
kategoridbdl. Ha zavardak a kategdridk
ikonjai, akkor a jobb alsé sarokban taldl-
haté péttyre kattintva eltiintethetjiik Gket.
Tovébbi kategSridnkénti pdrositdsi javasla-
tért a kozponti alapanyag kozelében taldl-
haté csomdpontra kattintva nagyithatunk
bele az egyes dgakba. Itt tovébbi alkategé-
ridkat is taldlunk, példdul z6ldségeknél ma-
gukat a zoldségeket és a gombdkat, vagy
halakndl a kagyldkat, a tengeri és édesvizi
halakat, valamint egyéb tengeri él6lénye-
ket (példdul algdk, kavidr). Az eredeti db-
réhoz a kozéps6 fGalapanyagunkra kattint-
va juthatunk vissza.

Az egyes alapanyagokra kattintva rovid
leirédst olvashatunk az adott alapanyagrdl,
gyakran képpel is elldtva. Ezen tul két le-
hetdség koziil is vdlaszthatunk, mégpedig
dtvandorolhatunk a kivélasztott alapanyag
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3. abra. A Sense for Taste cég
izparositasi ,fai” [14]
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pérositdsgréfjdhoz, és ott folytathatjuk a
bongészést, vagy hozzdadhatjuk az alap-
anyagot a pdrositdslistdinkhoz. Az eddig
Osszegytjtott pdrositdsainkat a jobb olda-
lon tekinthetjiik meg, torélhetiink belglitk
alapanyagokat és megnézhetjiik a gréfjai-
kat is. A kivdlasztott alapanyagok a bal ol-
dali dbrdkban is kiemelve, nagyobb bettik-
kel jelennek meg az adott kategéridjuk-
ban.

Arrdl, hogy melyik alapanyag mennyire
j6l pdrosithaté a kivalasztott alapanyaggal,
egyrészt magdbdl a pdrositdsgrafbdl érte-
stilhetiink. A kozépsd alapanyag koriil kon-
centrikus korok taldlhaték, melyeknél a
kozelebbi koron beliil elhelyezkedd alap-
anyagok jobban harmonizdlnak az adott
alapanyaggal. Mdsrészt a jobb oldali lila
nagyitéra kattintva nyithatjuk meg a kere-
sGt, s itt 6t6s skdla alapjén sorrendbe gytj-
tott listaként tekinthetjilk meg a pdrosit-
hat¢ alapanyagokat.

Ebben a keresGben szdmos 4j és igazdn
segitékész funkciot is taldlunk. Ures jobb
oldali pdrositdslista esetén mind a 870 alap-
anyag kozott kereshetiink. Amint viszont
kivélasztottunk egy vagy néhdny alapa-
nyagot a pdrositdslistdnkba, életbe 1ép a
»scope”, azaz latékor funkcid. A bal olda-
li ikon a pdrositdslistaban szerepld alap-
anyagaink sajdt pdrositaskapcsolatainak
egyesitett listdjdt mutatja, mig a mdsik ikon
a metszetét. Tovdbb segiti az attekinthe-
téséget a kategoriak lesztkitése, példdul
ha csak ecetet keresiink a jelenlegi pdrosi-
téslistdnkhoz. (Végiil az dsszedllitott kom-
bindcidinkat elmenthetjiik, és akdr recep-
tet is begépelhetiink hozzd!)

Rengeteg bdvitésen €és igen jol sikeriilt
Gjitdson ment keresztiil a Foodpairing web-
oldala. Aktudlis formdjdban kitinGen hasz-
nélhaté uj ételek, receptek tervezése, vagy
akdr meglévd receptek megujitdsa sordn
is” [16].

A fentiekben ismertetett algoritmusok
és szoftver részleteit Lahousse nem volt
hajlandé kozzétenni, annyit azonban el-
drult, hogy azok t6bb mint két illékony ve-
gyiiletet vesznek tekintetbe egy vizsgdlt
élelmiszerpdr esetében, és hozzdtette, hogy
szerinte az ember kiilonboz6 vegyiileteket
kiilonbozd kiiszobértékeknél érzékel, igy
erre is figyelni kell.

1z-, illat-, zamathdlézatok

Ugyancsak a Blumenthal- és Benzi-La-
housse-féle alapokbdl indulva, de felvetve,
hogy ezek nem tudnak kielégit§ magyard-
zatot adni minden gasztronémiai izkom-
bindcidra, az angol Sebastian Ahnert cam-
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4. abra. iz-, illat- és zamathalézat [17]

bridge-i elméleti fizikus és miikedvel§ mo-
lekuldris gasztronémus éltal vezetett cso-
port (amelynek Barabdsi Albert-LdszI6 ro-
mén-magyar—-amerikai fizikus is tagja
volt) kidolgozott egy izhdlézatot [17]. Eb-
ben tébb mint 50 000 online konyharecept
hozzévaléjdt és iz-, illetve illat- és zamat-
vegyiileteit (amihez forrdsként egy kézi-
konyv szolgdlt [19]) rendelte egymdshoz.
Ezeket észak-amerikai, latin-amerikai és
dzsiai jellegiik szerint csoportositottdk an-
nak koszonhet8en, hogy a gasztronému-
sok lehetdvé tették a gasztronémiai dssze-
tevék koriilbelil 51 {z-, illat- és zamatve-
gytiletének azonositdsdt.

Az eredményeket pdros grdfba tomori-
tették. Az egyik oldal 381, az egész vildgon

izhalozat

Gyakorisag

Ko6z6s vegyiiletek
[
— 30

1

haszndlt recept dsszetev§it, a mdsik az em-
litett dsszetevSk 1021 iz-, illat- és zamatve-
gyliletét tartalmazza (4.a dbra). Ennek a
gréfnak a vetiilete az az {z-, illat- és zamat-
hélézat, amelyben két csomdpont (Gssze-
tevd) akkor kapcsolddik, ha legaldbb egy
iz-, illat- és zamatGsszetevdjik kozos (4.b
dbra). Az egyes kapcsolatok, vonalak si-
lya a kozos iz-, illat- és zamatvegyiiletek
szdmdbdl adddik, igy az iz-, illat-, zamat-
hélézat sulyozott hélézat.

Mivel bizonyos iz-, illat- és zamatvegyii-
let nagyszdmu GsszetevSben is szerepel, a
1étrejove iz-, illat- és zamathalézat kozvet-
len vizualizdldsédhoz a hélézat tdlsdgosan
stird. Ezért egy eljardssal minden osszete-
v8nek meghatdroztdk a statisztikailag szig-

5. abra. Az iz-, illat- és zamathalozat gerince [17]. Mindegyik csomépont egy alapanyagot
jelez, a csomépont szine az ételcsoportot mutatja, mig a csomépont mérete az 6ssze-
tevék gyakorisagara utal. Két alapanyag akkor kapcsolddik, ha jelentés szamu kdzos
iz-, illat- és zamatvegyiilete van. A vonalak vastagsaga a két alapanyag k6zos vegyiile-
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A kategoriak kozotti kapcsolatok tajékoztatnak azokrol az izekrdl, illatokrol és zamatokrdl, amelyek kialakitjak a kilén-

b6zd élelmiszer-csoportokat.
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nifikdns kapcsolatait (5. dbra). Nem meg-
lepd, hogy a hdlézat mindegyik modulja
egy ételosztélynak felel meg, példdul hi-
soknak (voros) vagy gytiimolcsoknek (sdr-
ga). A modulok kozotti kapesolatok tdjé-
koztatnak azokrdl az {zekrdl, illatokrdl és
zamatokrdl, amelyek osszetartjdk a kiilon-
boz6 élelmiszer-csoportokat. Igy példdul a
gyimolcsok és tejtermékek kozel vannak
az alkoholos italokhoz, de a gombdk elkii-
l6niilnek, mivel nagyszdmu iz-, illat- és za-
matvegyiiletiik csak mds gombdkéval ko-
20s.

Az iz, illat- és zamathdlézat lehet6vé tet-
te, hogy a szerz8k az ételpdrositds-hipoté-
zist topoldgiai kérdésként fogalmazzdk vj-
ra: tehdt gyakrabban haszndlunk-e olyan
alapanyag-pdrositdsokat, amelyek ergsen
kapcsolddnak az {z-, illat-, zamathdldzat-
ban, vagy igyeksziink ezeket elkeriilni? En-
nek a hipotézisnek az ellendrzésére a szer-
z8knek sziikségiik volt olyan, az emberek
dltal kedvelt alapanyag-kombindcidkra,
amelyek hozzdférhetk kurrens ételrecep-
tekben. A szerzdk két amerikai receptgytij-
temény (epicourious.com és allrecipes.com)
46 498 receptjét haszndlték fel a munka-
hoz. A vildgkonyha kimondottan nyugati
értelmezését elkeriilendd, egy koreai (me-
nupan.com) adatbdzist is igénybe vettek.
A recepteket foldrajzilag megkiilonboztet-
het§ (észak-amerikai, nyugat-eurdpai, dél-
eurdpai, latin-amerikai és kelet-dzsiai) kony-
hédkként csoportositottdk.

Az alapanyagok szdma egy dtlagos re-
ceptben nyolcnak bizonyult, eloszldsuk ko-
tott, ami jelzi, hogy ritkdk azok a recep-
tek, amelyek nagyon sok vagy nagyon ke-
vés alapanyagbdl késziilnek. Ezzel szem-
ben a kiilénb6z8 specifikus alapanyagok
népszertisége négy nagysdgrendben vélto-
zik, ezdltal igazolva azt, hogy milyen nagy
kiilonbségek vannak a receptekben hasz-
ndlt alapanyagok Osszetevéi kozott. Ez még
meggyGz&bben ldthaté a 6. dbran.

Konkrétumokat is felsorolva, egy észak-
amerikai ételben, példdul a garnélardkos-
paradicsomos rostonsiiltben egyardnt van
I-penten-3-ol, és a recept szerinti mozza-
rella, parmezdn és paradicsom tartalmaz
4-metilpentdnsavat. Ez a nyugat-eurépai
receptekben szintén el6fordulhat. Ellenben
a kelet-dzsiai és a dél-eurdpai receptekben
ellenkez§ a trend, az alapanyagok valdszi-
niileg nem osztoznak az {z-, illat- és za-
mat-osszetevékben. Egy mdsik példa: az
észak-amerikai receptek gyakori dsszete-
véi, a tej, vaj, kakad, vanilia, tejszin és to-
jds kozos iz-, illat-, zamatvegyiileteket tar-
talmaznak sok mds élelmiszerrel. Amikor
ezeket az alapanyagokat kiiktattdk a vizs-
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6. abra. iz-, illat- és zamatpiramisok az észak-amerikai és azsiai konyhakban (a,b) [17].
A piramisok a legautentikusabb hat alapanyagot, -part és -tripletet tartalmazzak.

A csomépontok mérete arra utal, hogy egy adott konyha receptjei mennyit hasznalnak
az alapanyagbdl. A szinek az alapanyag kategoriajat jelzik (l. 5. abra), a vonal vastagsaga
a kozos vegyiiletek szamat mutatja. c) A hat legautentikusabb alapanyag és alapanyag-
par a regionalis konyhakban. A csomopont szine a konyhat, a vonalak az alapanyagpar
relativ gyakorisagat tiikrozik
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gdlatokbdl, a kozos izek, illatok és zamatok
érzete is gyengiilt. Ezzel szemben amikor
az dzsiai konyhdndl kiiktatték az olyan alap-
anyagokat, mint példdul a marhahus, gyom-
bér, sertéshs, cayenne bors, csirkehts, hagy-
ma, amelyek a legkevesebb kozos 1z-, illat-
és zamatvegyiiletet tartalmaztdk, az z-, il-
lat-, zamatGsszetevGk szdma megndtt.

Végszé

Az élelem-felhaszndlds, a gasztrondmiai és
érzékelésbioldgiai adathozzéférés hatdsdra
egy dtfogéan dj, mdr e dolgozatban is em-
litett adatbdnydszat nyomdn felmeriilt a
»computational gastronomy” (szdmitdsos
gasztrondmia) elnevezés( kutatdsi teriilet
[18] sziikségessége.

A lehetséges fejlédésre gondolva taldn
jelen teriiletre is reményt kelt6k lehetnek
a bioldgiai, biokémiai receptorokat kiegé-
szit8, a kémiai szenzorokra alapozott elekt-
ronikus orrok és nyelvek fejlesztésére vo-
natkoz6 kutatdsok. Ezeket jelenleg a gaszt-
ronémidban még nem, de az élelmiszer-
iparban mdr igénybe veszik [20].
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