Мы забыли запах и вкус еды без ароматизаторов

Более 70% всех продуктовых товаров содержат ароматизаторы.
Привнесённые искусственные ароматы есть в жвачках, напитках, конфетах, тортах. Каждая третья коробка чая и каждая пятая каша ароматизированы. Действие ароматизаторов основано на «обмане» нашего мозга: обонятельные рецепторы улавливают знакомый запах, и срабатывает вкусовая память. Продукту достаточно пахнуть,  как курица, чтобы наш организм решил, что ест курицу!
Фраза «ароматизатор, идентичный натуральному» ещё не говорит о том, что запах продукта имеет натуральное происхождение! Нет! Формула натурального запаха полностью воссоздана синтетическим путем.
Производители обязаны расшифровывать на упаковке, какие ароматизаторы использованы — натуральные, идентичные натуральным или искусственные.
Зачастую ароматизаторы используют с избытком, чтобы замаскировать запах и привкус дешёвого низкосортного сырья (особенно в мясной промышленности). Парадоксальный факт: в пищевой промышленности и в бытовой химии часто применяют... одни и те же соединения в качестве источников приятного аромата!
Использование ароматизаторов не так безвредно, как многие думают. Их применение может вызывать аллергию и пищевые расстройства. Поэтому для детей лучше выбирать продукты без ароматизаторов, даже если они «натуральные».
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