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Gidalarda lezzet algisinin, burunda ve agizda meydana gelen uyarilarin kombinasyonu sonucunda meydana geldigi
bilinmektedir. Tat, temel olarak dil Gzerinde algilanirken, koku burun boslugunun st kisminda direkt olarak veya agzin
arka kisminda algilanmaktadir. Ayrica, koku ve tat duyularinin yaninda dokunma duyulari da lezzet algisini
degistirmekte ve lezzet algisi duyularin interaksiyonlarindan etkilenmektedir. Ayri ayri algilanan tat ve kokunun beyin
tarafindan iliskilendiriimesi tat-koku interaksiyonu olarak tanimlanmaktadir. Bu derlemede, tat-koku interaksiyon
mekanizmalar olan fizikokimyasal, fizyolojik ve psikolojik mekanizmalar incelenmis, tat-koku interaksiyonlarini
etkileyen gérev-odakli, uyarici-odakh ve kisi-odakl faktérler ele alinmistir. Ayrica, kokunun hayal edilmesinin tat algisi
Uzerine etkisini inceleyen g¢alismalara da deginilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tat-koku interaksiyonu, Tat Algisi, Koku algisi, Lezzet, Kokunun hayal edilmesi

Taste-Odor Interactions
ABSTRACT

It is known that the flavor perception of foods occur as the result of the combination of the stimuli which occur in the
nose and the mouth. Taste is perceived by the receptors on the tongue while smell is perceived in the nose directly or
at the back of the mouth. Also, sense of touch can affect the flavor perception beside the taste and smell sensations
and the interactions between the sensations can change the flavor perception. Taste and smell perceptions which are
perceived separately are associated by brain and this phenomenon is defined as taste-odor interaction. In this review,
physicochemical, physiological and psychological mechanisms of taste-odor interactions were investigated and task-
driven, stimuli-driven and subject- driven factors which affect taste-odor interactions were covered. In addition, studies
about the effects of odor imagination on the taste perception were mentioned.

Keywords: Taste-odor interaction, Taste perception, Odor perception, Flavor, Odor imagination

GIRIS bilesenlerin burun boslugundaki koku alma reseptorlerini

uyarmasl sonucunda olusmaktadir. Lezzet algisi ise, tat
Tat algisi, gidanin  agza alinmasiyla tat aktif ve koku algilarinin bilegimi olarak ifade edilmektedir. Tat
bilesenlerinin dildeki tat tomurcuklarini uyarmasi ile ve kokunun yani sira lezzet; koku-agza alinan bir gida
meydana gelmektedir. Tat algisi; tath, tuzlu, umami, eksi maddesinden ¢ikan ugucu bilesenlerin koklama yoluyla
ve acl olmak lzere 5 temel tattan olusmaktadir. Tat algilanmasi, tat-agizda ¢6zinen maddelerin tatma
algisi yalnizca 5 temel tatla iligkili olmayip uyaricinin yoluyla algilanmasi ve kimyasal algi-agiz ve geniz

sicaklk, sogukluk, sertlik ve aci verme gibi boslugundaki sinirlerin uyarilmasi ile algilanan aci hissi,
karakteristikleri de algilanan tadi etkilemektedir [1]. Koku burukluk gibi kavramlardan olugsmaktadir [1]. Bagska bir
algisi, agza alinan bir gida maddesinden gikan ugucu ifadeyle; lezzet algisi, koku bilesenlerinin  geniz
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boslugunda algilanmasiyla; gida maddesinin burun
kapali iken agza alinmasi ve gida yutulduktan sonra
burnun agilarak degerlendirme yapilmasi sonucunda
meydana gelmekte ve gidalarin tat, koku, goriinls, ses
ve doku Ozelliklerine bagh sinyallerin birlestiriimesi
sonucunda olusmaktadir [2, 3].

Gegmisten bu yana, duyular arasindaki interaksiyonlar
merak konusu olmustur; Kisiler birgok koku algisini, tat
duyusuyla iligkilendirmekte ve koku duyusunu tat algisi
olarak belirtmektedir. Tat ve koku algilari arasindaki
karigikhidin, kigilerin gidalari agza alip c¢ignemeleri
esnasinda agida ¢ikan ugucu bilesenlerin geniz yoluyla
koku reseptorlerine ulastigindan habersiz olmalari
nedeniyle ortaya c¢iktigi distnilmektedir [4]. Kimyasal
duyular arasindaki interaksiyonlarin reseptdr hicreleri
seviyesinde gerceklesmedigi, merkezi sinir sistemine
dayali oldugu belirtiimektedir [5]. Gida algisi, sadece tat,
koku ve doku ile ilgili olmayip, bu faktérlerin birbirleriyle
interaksiyonlari  sonucunda  kapsamli  bir gida
gO6rintistinin  tOketici  tarafindan  algilanmasi ile
olugsmaktadir [6]. Koku alma duyusunu yitiren bir¢ok kisi
tat alma konusunda da problem yasadiklarini ifade
etmektedirler. Néroanatomik olarak bakildiginda tat ve
kokunun farkl duyular oldugu ve birbirinden bagimsiz
oldugu bilinmekle birlikie, tat ve koku sistemlerinden
beyne gelen uyarilar birlestirilerek lezzet algisini
olusturmaktadir [7]. Koku ve diger duyusal algilar
arasindaki iligkiyle ilgili yapilmig birgok c¢alisma koku ve
tat algisinin  birbiriyle  karistidini, ayrn  ayn
algilanmalarinin zor oldugunu géstermistir [8-10].

Ayri ayr algilanan tat ve kokunun beyin tarafindan
iliskilendirilmesi tat-koku interaksiyonu ile
aciklanmaktadir. Duyusal bilimciler yillardir tat ve koku
arasindaki interaksiyonu arastirmakta, interaksiyonun
mekanizmalarini  ve nerede gergeklestidini agiga
cikarmak igin galigmalar yapmaktadir. interaksiyonun
nasil acida ciktiginin arastirilmasinin, tat ve koku
algisinin anlasiimasina yardimci olacagi ve bilginin
beyinde nasil iglendiginin aydinlatiimasini saglayacagi
distinilmektedir.

TAT-KOKU INTERAKSIYON MEKANIZMALARI
Tatma ve koklama reseptérleri ve reseptoérlerin sinirler

tarafindan beyne iletim yollar fiziksel olarak farkli
olmasina ragmen, koklama ve tatma duyularinin birlikte

uyarilmasi, her birinin  algilanma  yogunlugunu
etkilemektedir. Bu etki sonucunda, tat ve koku
yogunlugunun  artmasi  veya baskilanmasi ile

sonuglanan, g¢apraz tip duyusal etkilesim adi verilen bir
etkilesim olusmaktadir. Tat bileseninin konsantrasyonu
artiginda koku algisinin arttigi, koku bileseninin
yodunlugu arttiginda da tat algisinin  arttid
belirtimektedir  [11-13].  Yapilan bircok ¢alisma
sonucunda, tatl, aci, tuzlu ve eksi algisinin aroma
kullanimiyla arttirilabileceg@i gériimistir [12, 14]. Capraz
tip etkilesimin meydana geldigi Cayeux ve Mercier [15]
tarafindan yapilan bir galisma, eksi tadin algilanan elma
ve limon lezzetini arttirdigini aciga cikarmistir. Bunun
yaninda, Dalton ve ark. [16], belirli tat bilegenlerinin koku
algisini degistirebilecegini de gdstermistir. Benzaldehite
(kiraz-badem kokusu) olan koku duyarliligi agizda esik
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alt konsantrasyondaki sakkarin varhigiyla arttiriimisg,
agizda su veya diger bir tat bileseninin bulunmasi bir
farklilk yaratmamistir. Tat ve koku etkilesimlerine,
fizikokimyasal, fizyolojik ve psikolojik mekanizmalarin
etki ettigi belirtiimektedir [17].

Fizikokimyasal mekanizmalar, tat bilesenleri ve ugucu
bilesenler arasindaki fiziksel ve kimyasal etkilesimleri
icermektedir. Gida matrisindeki bazi tat bilesenlerinin
varligi bazi ugucu bilesenlerin ayrimini, molar
konsantrasyonunu, su aktivitesi katsayisini
etkileyebilmektedir. Bunun sonucunda ise tepe
boslugundaki ugucu bilesenlerin  konsantrasyonu
artmakta, azalmakta veya sabit kalmaktadir. Tuz veya
asit, polar olmayan ugucu bilesenlerin
konsantrasyonunu arttirmakta, bdylece  aroma
Ozelliklerinin yogunlugunun, ugucu bilesenlerin
konsantrasyonundaki  degisimin  fonksiyonu olarak
artmasi beklenmektedir [18-20]. Tat-aroma arasindaki
interaksiyonun fizikokimyasal etkilesim mi yoksa capraz
etkilesim mi oldugunu belirlemek zor olmakla birlikte tat-
aroma uyaricilarl arasindaki kayda deger Olcldeki
fizikokimyasal degisimlerin sadece 100 g/L Uzerindeki
konsantrasyonlarda meydana geldigi belirtiimektedir
[21].

Fizyolojik mekanizmalar, gidanin adza alinmasindan
sonra meydana gelen tikirlk salgilama, sicaklik
degisimi, mukoza yapisi, ¢igneme ve yutma ile gidanin
matris yapisinda degisime neden olarak tat ve koku
maddelerinin  konsantrasyonunu ve salinim hizini
etkilemektedir.  Dolayisiyla meydana gelen bu
degisimler, lezzet maddelerinin ve ugucu bilesenlerin tat
reseptorlerine tasinimini ve diflizyonunu etkileyerek tat
reseptorleriyle koku maddelerinin interaksiyonu Uizerinde
degisimlere neden olmaktadir [22, 23].

Psikolojik mekanizma ise, tat ve koku arasindaki uyum
kavramiyla iligkilidir. Uyum, tat ve koku bilesenlerinin
gida Orininde birlikte kullanimi igin iki uyarinin
uygunlugu olarak tanimlanmistir ve dikkate alinmasi
gereken &nemli bir kriterdir [5]. Ornegin, meyve tadi
tathhk veya eksilikle uyumludur. Bu olgunun agiga
¢tkmasinin belirli bir tat ve aroma kombinasyonuna
strekli maruz kalindiginda mUmkin olabilecegi
belirtiimektedir [24]. Bu konuyla ilgili olarak, Noble [22]
tat ve koku maddeleri arasindaki etkilesimin, uyum
oldugunda en kuvvetli oldugunu belirtmistir.

TAT-KOKU iINTERAKSIYONLARINI ETKILEYEN
FAKTORLER
Kokunun tat Uzerine etkilerini aciklayan 3 temel

faktérden bahsedilmektedir. Bu faktérler; gbrev odakli,
uyarici odakli, kisi odakli olarak siralanmaktadir [7].

Gorev Odakli Faktorler

Bu konuda gergeklestirilen galismalar, panelistlerin bir
oturumda degerlendirdikleri tat gesidi sayisinin blylk
6nem tasidigini gdstermistir. Ornegin, yapilan bir
calismada, panelistlerin sukroz ve sukroz-gilek aromasi
karisimlarinin ilk olarak sadece tatliligini, ardindan
tathhk, eksilik ve meyvemsiligini degerlendirmeleri
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istenmistir. Tatlilk tek basina degerlendirildiginde,
sukroz-cilek aromasi karigimi sukroz ¢ézeltisinden daha
tatl olarak degerlendiriimis, cilek aromasinin tathhg
arttirdigr goérulmastdr. Katilimcilar ayni anda tathhg,
eksiligi ve meyvemsiligi degerlendirdiklerinde ise
tathlikta artis gézlenmemistir [25]. Diger bir durumda,
panelistlerden 6nce sukroz-gilek aromasi karisiminin
toplam lezzet yodunlugunu derecelendirmeleri ardindan
6 farkh derecelendirmeyi (tath, tuzlu, eksi, aci,
meyvemsi ve dider) ayri ayri yapmalari istenmistir. Bu
durumda ise, sukroz-gilek aromasi karigimi sukroz
cbzeltisinden daha az tatli olarak degerlendirilmis, cilek
aromasinin  sukroz  ¢dzeltisinin  tathligini  azalttigi
belirlenmistir. Frank ve ark. [25] panelistlere alternatif
skalalar sunmanin panelistlerin tat ve kokuyu ayirt
etmelerine yardimci oldugunu belirtmislerdir.

Van der Klaauw ve Frank [26] tarafindan yapilan bir
calismada, panelistlerin  degerlendirmeleri istenen
alternatif skala sayisinin veya alternatif skalalarin
birbiriyle  uygunlugunun etkileri arastirilmigtir.  Bu
¢alismada, 6 tane degerlendirme kosulu kullaniimistir;
1) sadece tatli, 2) tatl ve aci, 3) tatl, aci ve ¢icegimsi, 4)
tatl ve cgicegimsi, 5) tath ve meyvemsi, 6) tath veya
meyvemsi veya acl. Galisma sonucunda, alternatif skala
sayisinin tath tadin artisini belirlemede 6nemli bir rol
oynamadigi; alternatif sayisi arttirildiginda koku kaynakh
tat artisinda azalma olmadigi saptanmistir. Bunun yani
sira, acl gibi diger skalalarla uyumlu olmayan
alternatiflerin  sunulmasi durumunda tattaki artisin
hissedilmesinde azalma belirlenmemisgtir.

Katihmcilara coklu skalalarin sunulmasi, duyularin ayri
ayri algilanmasini kolaylastirirken, tekli skala kullanimi
duyularin  birlikte algilanmasina neden olmaktadir.
Ornegin, sukroz-cilek aromasi karisimini
degerlendirmek igin  panelistlere  sadece tatlilik
skalasinin verildigi durumda, ¢ilek aromasinin yarattig
tathhk  algisi ile  sukrozun  tathhgi birlikte
degerlendirildiginde algilanan tatlilikta artis
g6zlenmektedir. Tathlik ve meyvemsilik skalasinin
birlikte verilmesi durumunda ise, aromanin tathlk algisi
tathhk skalasina dahil edilmediginden algilanan tatlilikta
azalma g6zlenmektedir [27].

Uyarici Odakh Faktorler

Tat ve koku etkilesimlerine etki eden diger bir faktér, tat
ve koku maddelerinin karigimlarinin dogal olarak sahip
olduklari dzellikleridir. Stevenson ve ark. [28] tarafindan
tat ve koku maddeleri arasindaki iligkinin derecesinin
(uyum) tat-koku etkilesimi icin bUylk 6nem tasidigi;
etkilesimin tat ve koku maddelerinin énceden birlikte
denenmesi durumunda daha etkin olarak meydana
gelecegi ifade edilmistir. Birbiriyle uyumlu gérilen aroma
ve tat karisimlarinin tekrarlanan 6l¢limleri sonucunda,
tat algisinda artis gdzlenmistir [29, 30]. Birbiriyle uyumlu
olmayan karigimlarda ise, uyaricillar ayr ayr
algilandiginda algida degisim gdzlenmemis ya da
baskilama oldugu go6zlenmistir [31]. Ancak, yapilan
¢alismalarda tat ve koku maddeleri arasindaki uyumun
panelistler tarafindan dikkate alinmadigi, uyum
konusunun arastiricilarin  varsayimlarina dayandigi
bildirilmektedir. Ayrica, tat ve koku maddeleri arasindaki
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iliskinin yapisinin da belirleyici faktér oldugu ifade
edilmektedir. Murphy ve Cain [24] tat ve koku arasindaki
uyumu inceledikleri ¢galisma sonucunda, sitral ve sukroz
gibi uyumlu olan ve sitral ve sodyum klorlr gibi uyumlu
olmayan karigimlarin birbiriyle etkilesiminin ayni modelle
gerceklestigini aciga cikarmistir.

Schifferstein ve Verlegh [5] tarafindan tat ve koku
arasindaki uyumun etkisi incelenmis ve birbiriyle uyumlu
karigsimlarda (sukroz-gilek) tathlik artigi gdzlenirken,
uyumsuz karisimlarda (sukroz-jambon) artis
gb6zlenmemigtir. Cliff ve Noble [32], seftali aromasinin
kullanildigi bir calismada, aroma konsantrasyonundaki
artisin glikoz ¢dzeltisinin algilanan tatliik yogunlugunu
arttirmasinin yani sira tathhgin sirekliligini de arttirdigini
saptamistir. Yapilan calismalar sonucunda,
maymunlarin orbitofrontal korteks hiicrelerinin koklama
ve tatma duyularindan sorumlu oldugu belirlenmis,
ancak cogunlukla glukoz ve meyveli koku gibi uyumlu
uyaricilar i¢in bu durumun gecerli oldugu belirtilmigtir
[33, 34].

Schifferstein ve Verlegh [5], tat-koku arasindaki uyumun
kokuyla uyariimis tat artisit miktariyla dogrusal bir
korelasyon géstermedigini, ancak uyuma bakilarak
kisilerin  olusturulan kombinasyondan ne kadar
hoslandiklari hakkinda bilgi sahibi olunabilecegini ifade
etmiglerdir. Bunun yani sira, koku maddeleri ile
algilanan tatlilk hissinin (6rnegin cilek aromasinin tatlilik
derecelendirmesi) koku ile uyariimis tat artisi konusunda
daha iyi bir fikir verebilecegi belirtilmistir. Stevenson ve
ark. [35] kokuyla uyarilmig tatlilik artigi veya azalisinin
yaklasik %60'inin koku maddelerinin yarattiklar tat
algisiyla tahminlenebilecegini ifade etmiglerdir.

Tat-koku arasindaki uyumun kokuyla uyariimis tat artig
Uzerine etkisiyle ilgili simdiye kadar yapilmis calismalar
icinde en sasirtici sonu¢ asit-vanilya karisimi igin
go6zlenmistir. Bu karigim  birbiriyle uyumlu olarak
gorilmemesine, vanilya aromasi eksi koku olarak
algilanmamasina ragmen eksilikte artis gdézlenmistir
[36]. Bu nedenle, vanilyanin eksilik Gzerine pozitif etkileri
tat ve koku maddeleri arasindaki algisal benzerlikle veya
bilissel iliskiyle agiklanamamaktadir. Bu sonug, tat ve
koku maddesi arasindaki benzerlik veya farkliligin tat
algisindaki artisin meydana gelebilmesi icin gerekli
kosul olmayabilecegini géstermektedir.

Lawrence ve ark. [3] tarafindan yapilan ¢calismada, sulu
cOzeltilerdeki koku maddeleriyle tuzluluk algisi
arasindaki etkilesimler arastiriimistir.  Oncelikle, 81
tiketiciden 86 adet gida Urininden bekledikleri tat
Ozelliklerini belirtmeleri istenmistir. Ardindan tuzlu olarak
belirtilen gidalarla iliskili olan 14 adet aroma maddesi,
hamsi, domuz pastirmasi, havug, tavuk, Comte peyniri,
konsantre peynir, keci peyniri, jambon, yer fistigi, rokfor
peyniri, sardalya, soya sosu, domates, ton baligi olarak
secilmistir. Aroma maddelerinin tuzluluk artigi saglayip
saglayamayacag, tuzsuz aroma cozeltilerinin
koklamayla ve geniz yoluyla, 0.2 M tuzlu aroma
¢cOzeltisinin ise geniz yoluyla degerlendiriimesiyle
arastirilmistir. 59 tiketici koku ve tat (acilik, eksilik,
tuzluluk ve tathlik) yodunlugunu burun ve geniz
boslugunda algilama yoluyla derecelendirmislerdir
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(O:hicbir algr yok, 10:son derece gugli). Tuzluluk
algisindaki en fazla artis, kokuyla uyariimis tuzluluk
artisi degeri en yiksek domuz pastirmasi ardindan
sardalya aromasi kullanildiginda gézlenmistir. Galisma
sonucunda, iyi segilmis kokularin etkisiyle dusik
miktarda sodyum klorlr iceren ¢dzeltilerin tuzluluk
yogunlugunun arttirilabildigi, bdylece tuzu azaltiimis
gidalarda tuzluluk kaybini karsilamak amaciyla bazi
aroma maddelerinin kullanilabilecegi gézlenmistir.

Niimi ve ark. [37] tarafindan yapilan ¢alismada, 5 temel
tat ve peynirde baskin olarak bulunan 10 adet ugucu
bileseni iceren peynir aromasi karisimi arasindaki koku-
tat etkilesimi incelenmigtir. 5 tat i¢cin sukroz (tatlilik),
sodyum klorUr (tuzluluk), monosodyum glutamat (MSG)
(umami), laktik asit (eksilik) ve kafein (acilik) kullaniimig
ve tat bilesenleri suda ¢6éziinen peynir aromasi ile ayri
ayri kanstirilmistir. Egitilmis panelistler, tat bilesenlerinin
peynir lezzeti yogunlugu Uzerine etkilerini ve aroma
karigiminin tat yogunlugu Gzerine etkilerini 100 puanlik
¢izgi skala kullanarak degerlendirmistir. Calisma
sonucunda, sukroz ve sodyum Kklorlr peynir lezzetinin
yogunlugunda artis saglarken, laktik asidin azalmaya
neden oldugu gdézlenmistir. Peynir lezzeti yogunlugunu
en yliksek aroma seviyesinde en fazla sodyum klor(r
arttinrken, en dislk aroma seviyesinde en fazla laktik
asit baskilamistir. MSG, peynir lezzeti yogunlugunu
aroma seviyesine bagh olarak arttirmistir. Peynir lezzeti
yogunlugunu en fazla 5 tadin karisiminin arttirdigi;
tatlarin  karisiminin  tatlarin  tek basina kullanimina
kiyasla peynir lezzetinin arttirlmasinda daha etkili
oldugu belirlenmigtir. Peynir aromasinin tatlar Uzerine
etkisinin incelenmesi sonucunda ise, peynir aromasinin
umami ve acl tat yogunluklarini énemli dlzeyde
arttirdigl, ancak aromanin tathlik, tuzluluk ve eksilik
Uzerine bir etkisi olmadigi saptanmigtir.

Nasri ve ark. [38] dUsuk tuz icerigine sahip ¢6zeltilerdeki
tuzluluk algisinin  koku maddeleriyle arttinlabilme
potansiyelini incelemiglerdir. Yapilan ilk denemede, koku
yogunlugunun (sardalya aromasi) tuzluluk artisina etkisi
incelenmis ve kokunun tuzluluk yogunlugunu %25
arttirabildigi belirlenmistir. kinci denemede ise, kokunun
sadece potasyum klorir veya potasyum kloriiriin
sodyum klorUr ile karigimini iceren tuzlu ¢ézeltilerde ve
tuzlu-eksi c¢ozeltilerde tuzlulugu arttinp arttiramadig
arastirimistir.  Sonuglar, kokunun potasyum klorire
bagh tuzlulugu sodyum klorire bagh tuzluluga kiyasla
daha ¢ok arttirdigini géstermistir. Yine Nasri ve ark. [39]
iyi secilmis kokularin tat ve koku arasindaki etkilesime
bagh olarak tuzluluk algisini karsilayip
karsilayamayacagini arastirmislardir. Bu ¢alismada
koku maddelerinin farkli konsantrasyonlardaki sodyum
klorir ¢ozeltilerinin tuzluluk seviyeleri Gzerine etkisinin
incelenmesi amagclanmistir. Egitiimemis 64 panelistle
yapllan panelde, tuz ve tatsiz koku maddesi igeren
¢Ozeltilerin  tuzlulugu degerlendiriimistir.  Sonuglar,
tuzluluktaki artigin tat ve koku arasindaki uyuma ve tuz
konsantrasyonuna bagh oldugunu gdstermistir. Disilk
veya orta tuzlu ¢dzeltilerin tuzlulugunun uygun sardalya
aromasinin ayni anda algilanmasiyla énemli él¢lide artis
gOsterdigi ancak ylksek tuzlu c¢ozeltilerde aromanin
tuzluluk Gzerine ©nemli o&lclide etkisinin  olmadigi
belirlenmistir.
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Kisi Odakli Faktorler

Tat-koku interaksiyonunu etkileyen diger faktdrlerin,
panelistlerin kiltUrleri ve bireysel farkliliklari oldugu ifade
edilmektedir. Gergeklestirilen farkli ¢galismalarda kokuyla
uyariimig tathhk artisginda kaltdrin  etkileri  oldugu
belirlenmistir [40, 41]. Frank ve Byram [40] tarafindan
Amerikal panelistlerle gerceklestirilen ¢alisma Nguyen
[41] tarafindan Fransiz panelistlerle tekrarlanmistir.
Yapilan her iki calismada da, panelistler 0, 0.25, 0.60 ve
1.20 M sukroz igeren cilek aromal ve cilek aromasiz
krema Orneklerinin tathlik yogunlugunu
derecelendirmislerdir. Calisma sonucunda, Amerikali
panelistler cgilek aromasinin tim sukroz
konsantrasyonlarinin  tathligi  Gzerine pozitif etkisi
oldugunu belirtirken, Fransiz panelistler aromanin
yarattigi tatlilik artisini sadece ikinci konsantrasyon igin
gb6zlemlemislerdir. Ayrica, Fransiz panelistler tarafindan
tathhk artigi degeri 20 puan Uzerinden 2 olarak
belirlenirken, bu deger Amerikallar tarafindan 6 olarak
belirlenmistir. Bu sonug, tiiketim aligkanhklari ve koku-
tat maddeleri  arasindaki  bilissel  baglantiyla
aclklanabilmektedir. Cilek ve tathlik arasindaki iliski ve
kullanim alani  Amerikan gidalarinda (milkshake,
dondurma, yogdurt) Fransiz gidalarina kiyasla oldukca
yaygin  oldugundan tathhkta artis  gdzlenmistir.
Sauvageot ve ark. [36] tarafindan yapilan bagka bir
calisma ile bu etki dogrulanmistir. Amerikalilar cilegi
daha cok tatl tat ile iligkilendirirken Fransizlar eksi tat ile
iliskilendirmektedir.

Gida tiketim aliskanhklariyla tat-aroma etkilesimi
arasindaki baglantt Nguyen ve ark. [42] tarafindan
gercgeklestirilen calismada da belirlenmistir. Galismada,
Fransiz ve Vietnamli katihmcilara 2 grup &rnek
sunulmustur. Tath grup; sukroz ¢ézeltisi, sukroz-vanilya
karisimi ve sukroz-limon karisimi, eksi grup; asit
¢Ozeltisi, asit-vanilya karisimi ve asit-limon karisimi
olarak hazirlanmistir. Galisma sirasinda, panelistlerden
Ornekleri yuttuktan sonra tatl ve eksi tat yogunlugunu 10
cm’lik grafik skalada derecelendirmeleri istenmistir.
Sonu¢ olarak, Fransizlar icin tathlik artisi vanilya
varliginda limon varlidina kiyasla daha fazla olurken,
Vietnamlilar i¢in ise tam tersi gdzlenmistir. Tuketim
aliskanliklari degerlendirildiginde, vanilyanin Fransa’da
genellikle  tath  yiyecekleri lezzetlendirmek igin
kullanildigi, Vietnam’da ise limon ve tath birlikteliginin
Fransa’dan daha fazla oldugu ve limonlu igceceklerin
yaygin olarak tiketildigi gértImastir.

KOKUNUN HAYAL EDILMESI

Kokunun hayal edilmesi, farkli bir arastirma konusu
olmakla birlikte bazi arastirmacilar tarafindan, kokunun
hayal edilmesinde tat-koku interaksiyon
mekanizmalarinin etkileri arastiriimistir. Kokunun hayal
edilmesi, bir baska deyisle zihinsel gérintileme, harici
bir olayin veya uyarinin varhiginda, hafiza yardimiyla
néral bir temsilin yaratilmasi olarak tanimlanmaktadir
[43]. Bilissel psikologlar ise zihinsel gérintiilemeyi, akil
gbzuyle gorllen gorsel olaylarin kisa sireli hafiza
sunumlari olarak tanimlamislardir [44]. Bu olgu, gorsel
[45, 46] isitsel [47] ve motor sistemlerle [48]
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aciklanmaktadir. Ancak koku gérintilemesinin varhgi
tartismali bir konudur [49, 50].

Katilimcilardan kokunun zihinsel olarak hayal edilmesi
istendiginde, cilek hayal edilerek tadilan tatl ¢ézeltide
tathhk yodunlugunun arttigr gdézlenmistir [51]. Bu
¢alismalar gergeklestiriimeden énce egitimlerin veriimesi
kokunun zihinde canlandiriimasina yardimci olmaktadir.

Bunun vyaninda, tim panelistlerin kokuyu hayal
edemeyecekleri ancak kisilerin yeteneklerinin belirli
kokularin  siurekli  koklanarak pratik yapilmasiyla

gelistirilebilecedi belirtiimektedir [52-54].

Algom ve ark. [55] kokunun nasil hayal edildigini

arastirmak amaciyla tat-koku etkilesimlerini
kullanmiglardir. Katiimcilara sukroz-portakal aromasi
karisimi sunulmus ve bu karisimi  zihinlerinde

canlandirmalari istenmistir (6ncelikle gruplara karisim
bilesenleri tanitilmistir). Katihlmcilardan sunulan ve
hayal edilen karigimlarin  tathhk  yogunluklarini
derecelendirmeleri istenmistir. Sonug olarak, algilanan
ve hayal edilen karigimlar (farkli konsantrasyonlarda
sukroz ve portakal aromasi) igin benzer sonuglar
g6zlenmistir. Hayal edilen ve algilanan kokularin hem
hayal edilen hem de algilanan tat bilesenleriyle ayni
yolla etkilesime girdidi belirlenmistir. Ancak, koku
gorintilemesiyle ilgili yapilmis bazi c¢alismalar ayni
sekilde sonuglanmamistir. Bu nedenle bu konu halen
¢6zUmlenmemis ve tartismal bir konudur.

SONUG

Tat-koku interaksiyonlari ile ilgili yapilan c¢alismalarla
geniz boslugunda algilanan kokularin tat artisini veya
azahsini etkiledigi belirlenmis, ancak deneysel verilerin
yorumlanmasinda gérev odakli, uyarici odakl, Kisi
odakli faktérlerin etkili oldugu belirtiimistir. Tat algisinda
artisin meydana gelebilmesi i¢in genellikle tat ve aroma
maddeleri arasinda bir uyumun olmasi gerektigi ve tat-
aroma maddeleri arasindaki uyumun tat-aroma
kombinasyonuna sirekli maruz kalindiginda agida
cikmasinin mimkin olabilecegi ifade edilmistir.

Tat ve koku o&zelliklerinin dikkatlice tanimlanmasi ve
degerlendirme yapacak kisilerin egitimi tat ve kokunun
ayri ayri algilanmasini  saglamaktadir.  Tat-koku
arasindaki etkilesimin nasil oldugunun daha iyi
anlasilabilmesi ve tat-koku bilgisinin beyinde nasil
islendiginin  arastirimasi amaciyla yeni deneysel
dizaynlarin ve metotlarin gelistiriimesi gerekmektedir.

Tat ve koku arasindaki iligkinin arastinidigr bircok
¢alisma yapilmistir ancak ¢ogu calismadaki deneysel
yontemlerin cesitliligi ve toplam yogunluk
derecelendirmelerinin kullanimi net sonuglara ulasmayi
zorlagtirmaktadir. Yapilan calismalarda kismen farkh
sistemler, daha da 6nemlisi ¢ok farkh duyusal yontemler
ve teknikler kullanildigindan celigkili sonuglar ortaya
¢lkmakta ancak her bir c¢alisma tat-aroma
interaksiyonlarinin anlagilabilmesi igin ihtiyag duyulan
bilgileri saglamaktadir.

Alternatif olarak, duyusal
derecelendirmelerinin  yorumlanmasi

yogunluk
amaciyla beyin
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tepkilerinin enstrimantal él¢iimlerinin kullanimi tat-koku
interaksiyonlarinin gergek kapsaminin
degerlendiriimesine  olanak taniyabilmektedir. Bu
konuyla ilgili basarih ¢6zimlerin elde edilebilmesi, yeni
duyusal ydntemlerin gelistiriimesine bagldir.

Yapilan bazi calismalar hayal edilen kokularin tat
algisini  degistirdigini géstermistir. Hayal edilen ve
algilanan kokularin tat algisinda benzer etkiler yarattigi
g6rilmis ve bu durum benzer algisal sunusa
dayandinimistir. Bu durumun mantiksal agiklamasinin
zor oldugu ancak s6zlli veya gorsel kodlarin zayif tat
bilesenlerine kargi olan hassasiyeti degistirebilecegi
belirtiimektedir. Bunun yaninda, kisilerin kokuyu hayal

edebilme yetenekleri blyiuk farkhhklar gdstermekte
ancak  bu farkliliklar ~ panelistlerin egitimiyle
azaltilabilmektedir.
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