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A gyártó folyvást olcsó nyersanyag után 
kutat. Amint egyre rálel, máris olcsóbbal 
akarja az olcsót helyettesíteni. Ugyanis 
nyeresége maximálásához nem elég a 
munkaerő racionalizálása és a technika 
fejlesztése. „Objektív” okokkal érvel: 
az igazi gyümölcs kényes, és a feldolgozási 
lépéseket – mélyhűtés, konzerválás, sütés 
vagy extrudálás – sérülés nélkül bizony 
alig éli túl. Darabos készételeknél a mély-
hűtött áru tetszetős küllemet követel, nem 
szabad íztelenné vagy latyakossá válnia, 
még ha a mikrohullámú sütőből kerül is az 
asztalra. Az egyik élelmiszer-konszern kép-
viselője ki is jelentette, tudatosan döntött 
az igazi gyümölcsök imitálása mellett. 
Az imitált gyümölcsök különösen célsze-
rűek a tejtermékek, mint például a joghurt, 
túró, krémfagylalt és parfék gyártásakor, 
valamint a gyümölcstorták és -desszertek 
töltésekor, de a lekvárok és gyümölcs-
szószok ipari készítésekor is. A valódi gyü-
mölcs teljesen persze nem mellőzhető. 
Az utánzatokhoz az élelmiszer-techniku-
soknak szükségük van a szaftgyártás prés-
maradványaira vagy másfajta, ponto-
sabban nem definiált üledékekre, illetve 
maradékokra, mint például a „málnahulla-
dékokra”. Miután e présmaradványok 
szaftot már nem tartalmaznak, elsősorban 
azt kell pótolni. Az alapállományt víz, cit-
romsav, cukor, aromák és színezők, vala-

mint a gyümölcsfeldolgozás maradékainak 
keveréke alkotja. Aztán a gyümölcshús 
szerkezetének utánzatát kell felépíteni, 
amit dikálciumfoszfáttal, trinátriumcitráttal 
és alginátokkal (algákból nyert sűrítősze-
rekkel) érnek el.
A kész imitáció – ellentétben az igazi gyü-
mölccsel – károsodás nélkül túléli az ösz-
szes majdani hőkezelést. Hogy a gyárt-
mány mirelitként még az olvasztást is 
stabilan elviselje, „ajánlatos speciális ke-
ményítők vagy karbondimetil-cellulóz mel-
lékelése is – mondja Udo Pollmer, német 
élelmiszerkémikus. – Így a pék teljes lelki 
nyugalommal rendelheti meg a fagyasztott 
almás táskákat a gyárból, és üzletében 
rögvest betolhatja a sütőbe, akár látvány-
kemencébe, anélkül hogy az almadarab-
káknak vélt valami kásássá válna”.
Ugye a gyümölcsök, de még két almafajta 
sem hasonlítanak egymásra: egyikük szaf-
tos, másikuk krémes, némelyikük kemény 
héjú, másikuk inkább húsos. Az élelmiszer-
technikusoknak ez sem jelent gondot, 
megoldják. Pollmer felsorolja a lehetősé-
geket:
„A cseresznye ropogós, de vékony héját 
könnyen érzékeltetni lehet, ha a masszát 
kálciumfürdőben extrudálják. Az extrudáló 
hasonlít a hurkatöltőhöz. Nem aprítja fel a 
masszát, hanem összekavarja és összehor-
nyolja, míg teljesen össze nem áll. A gép-
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ből egy sajtolócsövön át csuszamlik a pép 
a kálciumfürdőbe. Ebben edzik meg a ki-
préselt nudlikat. Felaprítva az egésznek 
olyan az íze, mint a cseresznye húsának… 
A banánt és az avokádót krémes húsuk 
különbözteti meg a többi gyümölcsfajtá-
tól. Ezt az ízbenyomást szárított porlasz-
tott zsírok hozzáadásával lehet elérni, 
meyek kevéske jánoskenyérlisztet is tartal-
maznak.”
„A ribizli nem olcsó, mert bíbelődős – foly-
tatja a szakember. – Valószínűleg még 
présmaradványaira is ez vonatkozik. Az 
élelmiszer-gazdaság praktikus alternatí-
vája: a potom áron kapható almapulpát 
feketeribizli-aromával ízesítik, majd mű-
héjjal »betokolják«. Állítólag a joghurtban 
nem könnyű megkülönböztetni a másola-
tot az igazi gyümölcstől.”
Ha az almapépből lesz a ribizli, akkor mi-
ből lesz az almaíz? Talán almából? Csudát! 
Íme az ipari recept: nagy mennyiségű vizet 
összekevernek glukózsziruppal, módosított 
keményítővel és tejfehérjeporral, majd szí-
nezőt, aromát és savat vegyítenek közé. 
Még egy kis kenyérmorzsa is hozzáadan-
dó, amit speciális receptúra szerint állíta-
nak elő: mikrohullámos sűtőben megsütik, 
és kalapácsos darálóban ledarálják. A fenti 
műpépbe kevervén ezek a morzsák pon-
tosan azt a szájízt hívják elő, amelyről a 
fogyasztó normális esetben a főtt almada-
rabkák ízét véli felismerni. Így akár meges-
küszik rá, hogy a mesterséges almaíz igazi 
almától származik.

Jelinek Mária

Evett-e már, kedves olvasó, műalmát, műepret vagy műbanánt? Nem? 
Higgye el, téved! Mindannyian jóízűen fogyasztottunk már olyan készítmé-
nyeket, melyek bizony az almának vagy bármely más gyümölcsnek csak a 
mostohatestvérei lehettek…
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