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TURK MUTFAK KULTURUNDE CORBALARDAKiIi UMAMI BILESIKLER

Umami Compounds in The Soup of Turkish Cuisine Culture
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Lezzetin algilanmasinda tat ve kokunun olusmasi asamasinda dil papillalari basta olmak lzere bircok
faktor etkilidir. Bilinen dort temel tat (tatli, tuzlu, aci, eksi) disinda besinci olarak kabul géren umami
tat ikeda tarafindan 1909 yilinda kesfedilmistir. Umami kesfedilmeden ¢ok daha oncesinde de
tuketildigi bilinmektedir. Umami hosa giden, lezzetli ve etsi bir tat olarak tanimlanmaktadir. Umami
tada sahip olan gidalar lezzeti arttirici etki gostermektedir. Bu gidalarin tercih edilme nedenleri
arasinda insanlarin dogum sonrasinda ilk beslenme ihtiyacini giderdikleri anne siiti icerisinde énemli
oranda umami tadin bulunmasi yatmaktadir. Glinlik hayatta tlketilen bircok gidanin bilesiminde
umami tat bilesikleri bulunmaktadir. Bunun Uzerine gidalarda lezzeti arttirmak amaciyla umamitat gida
katki maddesi olarak siklikla kullanilmaktadir. Bu ¢alismada umami tadin tanimi, kimyasal yapisi,
ozellikleri ve algilanmasi hakkinda detayh bilgiler verilmis ve Tiirk mutfak kiltirinde 6nemli bir yere
sahip olan corbalar icerdigi malzemeler ele alinarak umami tat bilesikleri agisindan degerlendirilmistir.
Calisma sonucunda Tiark mutfak kaltirinde yer alan corbalarin bilesim acisindan gesitli gidalari
icermesi ve bu gidalarin da umami tat yogunlugunun olmasi Tirk mutfak kaltirindeki ¢orbalarin
umami tat bakimindan zengin oldugunu gostermektedir. Calismanin konu ile ilgili olarak ileride
yapilacak calismalara kaynak teskil edebilecegi 6ngorilerek Tirk mutfak kiltlirinde sadece ¢orbalar
degil diger bircok yemek tirlerinin de umami tat bilesenlerinin incelenmesi 6nerilmektedir.
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Abstract

In the perception of taste, many factors, especially tongue papillae, are effective in the formation of
taste and smell. The umami perception, which is accepted as the fifth taste apart from the four known
basic flavors (sweet, salty, bitter, sour), was discovered by Ikeda in 1909. It is known that umami was
consumed long before it was discovered. Umami is described as a pleasant, tasty, and meaty taste.
Umami flavored foods have a taste-enhancing effect. Among the reasons why these foods are
preferred is that there is a significant amount of umami taste in breast milk, where people meet their
first nutritional need after birth. There are umami flavored compounds in the composition of many
foods consumed in daily life. Moreover, umami taste is frequently used as a food additive to increase
flavor in foods. In this study, detailed information was given about the definition, chemical structure,
properties, and perception of umami taste, and the ingredients in the soups, which have an important
place in Turkish cuisine, were evaluated in terms of umami taste compounds. According to the results
of the research, the fact that the soups found in Turkish cuisine culture contain various foods in terms
of composition and that these foods have an intense umami taste shows the importance of umami
taste in Turkish cuisine culture. In the light of the investigations, it is thought that the study will lead
to future studies on the subject and should be examined in terms of umami taste not only of soups but
also of many other dishes in Turkish cuisine culture.

Keywords: Umami Tat, MSG, Turkish Cuisine, Soups

*Dog. Dr. Aybuke Ceyhun Sezgin, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélim{,
aybuke.ceyhun@hbv.edu.tr.

“*Ogr. Gor. Elif Esma Karaman, Artvin Coruh Universitesi, Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Ascilik B8lim,
elifesmakaraman@artvin.edu.tr.



CATALHOYUK
International Journal of Tourism and Social Research
Year: 2021, Issue: 7

GIRIS

insanlar tarihsel siirecin her asamasinda yasamlarini saglikli bir sekilde siirdiirebilmek icin
beslenmelerine 6nem vermislerdir. Degisen ve gelisen dinyayla birlikte beslenme kavrami ve
aliskanliklari da farkhlik géstermeye baslamistir. Gliniimizde Urin gesitliliginin artmasi, yeni Grinlerin
Uretimi ve tiketimi farkh tatlarin ortaya ¢cikmasini saglayarak beslenme aliskanliklarini degistirmistir.
Gidalarin tiketiminde en 6nemli faktor tat ve lezzettir. Tat duyusu; kimyasal bir duyu olarak
degerlendirilip, agiz bosluguna alinan bir gidanin olusturdugu his olarak ifade edilmektedir (Delwiche,
2004). Tadin algilanmasi, gidanin agza alinmasiyla tat verici 6zellige sahip maddelerin agizda ¢dziinerek
tat tomurcuklari tarafindan beyine iletilmesi sonucunda olusan his ile gerceklesmektedir (Karakus,
2009: 9). Lezzetin algilanmasi ise gidalarin tiiketimi asamasinda koklama ve tatma duyusuyla birlikte
diger duyu organlarinin yardimiyla hissedilmektedir. Lezzetin ortaya ¢ikmasini saglayan faktorler dil,

dis ve tlklrikttr. Tikurik salgisi gidanin dastntlmesi, gérinimi ve kokusuyla olusarak ¢igneme
sirasinda artis gostermektedir (Karadeniz, 2000: 317).

Tat ve lezzet kavramlari birbiri yerine kullanilsa da temelde birbirlerinden farkli kavramlardir. Tat dilin
Gzerinde ve agiz boslugunun arka kisminda bulunan tat hicreleri yani papillalar tarafindan
algilanmaktadir. Tat algisi tat reseptorlerinin tat bilesiklerine karsi gosterdigi reaksiyon sonucunda
olusmaktadir. Tat hiicreleriyle sinir hicreleri tat tomurcuklarindan aldiklari iletiyi beyine iletmekte
beyin ise aldig1 bu iletileri yorumlayarak tanimlamaktadir (Bennion ve Scheule, 2009). Tat alma
duyusuna polar bilesikler, yliksek molekil agirligina sahip bilesikler ile suda ¢6zlinen ucucu olmayan
bilesikler etki etmektedir (Bayrak, 2006). Lezzetin algilanmasi asamasinda en 6nemli faktér ise
kokudur. Koku bilesikleri tat bilesiklerinden farkli olarak genellikle disiik molekil agirligina sahip ve
ucucu yapidadir. Ugucu koku bilesikleri solunan hava ile burun icerisindeki koku epiteli veya agizda
cigneme ve tukiirtk salgisinin etkisiyle 1sinarak ucucu form kazanmakta ve geniz yoluyla koku epiteline
ulasmaktadir. Bu sayede epitel hiicrelerdeki sinir uglarina koku bilesikleri temas etmekte ve koku siniri
aractligiyla beyine iletilerek kokunun algilanmasi saglanmaktadir. Uyaricinin siddeti koku esiginin
Uzerinde ise koku alma sistemi uyarilir ve algilama islemi gerceklesir (Ding, 2012).

Tatlarin algilanmasi ve ifade edilmesi dort temel tatla (tath, aci, tuzlu, eksi) agiklanmis daha sonra 1909
yilinda Kikunae lkeade tarafindan “umami” tadin kesfi gerceklestirilmistir. Ancak umami tadin besinci
tat olarak kabul edilmesi 2002 yilinda bu tadin algilanmasini saglayan o6zel reseptér hiicrelerin
bulunmasi sonucunda kabul gérmistiir (Comert ve Glidek, 2017). Umami Japonca kokenli bir kelimedir
ve anlam olarak “hosa giden tat”, “lezzetli” veya “etli” tat olarak tanimlanmaktadir (lkeda, 2002).
Ninomiya (2015: 2-3) c¢alismasinda; umami tadin kesfinden sonra besinci tat olarak kabul edilme
sirecinin ge¢ olmasinin nedenini su sekilde aciklamistir; Bati mutfak kaltirt ve Asya mutfak kiltird
arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Umami tadin kesfedildigi Japon mutfak kiiltirine ait olan “dashi”
corbasinin, Bati mutfak kiltiirindeki corbalarla karsilastirildiginda daha net umami tada sahip
oldugunu belirtmektedir. Bati mutfak kiltiriine ait yiyeceklerdeki malzeme ¢esitliliginin daha fazla
olmasi nedeniyle umami tadin net bir sekilde algilanamadigi ve bu nedenle de besinci tat olarak gec
kabul edildigini belirtmistir.

Yapilan gesitli bilimsel ¢calismalarda; diinyanin bir¢ok yerinde lezzet verici 6zelligi sayesinde umami tat
yani glutamatin kullanildigl ancak yag ve bitkisel gidalarin bilesiminde bulunan kimyasallarin umami
tadin net bir sekilde algilanmasini engelledigi belirtiimektedir (Kawai vd., 2009: 667). Umami tat;
guanosin monofosfat (GMP) ve inosain monofosfat (IMP) gibi amino asit L- glutamat ve 5'-
ribonlkleotid tadi temsil etmektedir. Umami tadin degerlendiriimesinde monosodyum glutamat
(MSG) kullanilmaktadir. MSG, glutamat tadinin yani sira sodyum da icermektedir (Comert ve Gudek,
2017). Kimyasal formuyla lezzet verici olarak kullanilabilen MSG dogal olarak birgok Uriinde
bulunabilmektedir. Agirlikli olarak umami tada sahip dogal Urlinlere domates, kuru fasulye, cesitli
tahillar, ton baligi, kuskonmaz, uskumru, dana eti, patates, havug, soya fasulyesi, kiraz, tavuk ve
yumurta gibi gidalar 6rnek olarak verilebilir (Batu, 2017).
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Bu calismada umami tadin tanimi, kimyasal yapisi, 6zellikleri ve algilanmasi hakkinda detayl bilgiler
verilmis ve Tlirk mutfak kiltlirinde dnemli bir yere sahip olan corbalar icerdigi malzemeler ele alinarak
umami tat bilesikleri acisindan degerlendirilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Umami Tadin Tarihi ve Tanimi

Temel tatlarin belirlenmesine ydnelik calismalar M.O. 4. yiizyila kadar dayanmaktadir. Aristo tatlari;
tath, tuzlu, aci, eksi, baharatli (kekre), buruk ve mayhos olmak Gzere 7’ye ayirmistir. Aristo tarafindan
yapilan bu ayrim zamanla gegerliligini yitirmis ve 15. ylzyilda tatlar; tath, tuzlu, aci ve eksi tat temel
tatlar olarak kabul edilmistir (Mouritsen ve Styrbaek, 2014). 1909 yilinda Japon asilli kimyager Kikunae
Ikeade tarafindan “umami” tadin kesfi gerceklestirilmistir. Kesfedilmeden ¢ok daha 6ncesinde birgok
uygarlik tarafindan glutamat yoniinden zengin olan gidalar ve ¢esitli soslarin tiiketildigi kayitlardan elde
edilen bilgiler arasinda yer almaktadir. Eski Roma dénemlerine ait tuna ve yilan baligi gibi baliklarin ig
organlarinin tuzlanmasi sonucunda mayalanmis balik soslari yani garum’un kullanildigi da yine edinilen
bilgiler arasindadir. Fransiz Auguste Escoffier’in Paris’te islettigi restoraninda dana stoklarla elde ettigi
umami tadi diger dort temel tatla (tath, tuzlu, aci, eksi) harmanlayarak 6zglin yemekler hazirladig
bilinmektedir (Cémert ve Gludek, 2017). Orta ¢ag Bizans ve Arap mutfaklarinda yapilan fermente arpa
soslarinin umami tat algisi icerdigi bilinmektedir. Ayrica Cin’de 3. yiizyilda hazirlanan fermente balik
soslari ve soyalarda umami tat algisi bulunmaktadir. Tlrk mutfaginda etli yemeklerin pisirilmesi
sirasinda domates ve havug gibi sebzelerin eklenmesi, italyan mutfaginda makarna soslarina domates
ve permesan peynirinin ilavesi, Japon mutfaginda dashi’nin yapilmasi icin konbu ve kuru palamut
baliginin kullanimi da umami yemeklere 6rnek olarak verilebilmektedir. Bu 6rnekler umami tadin
kesfedilmeden once de bircok mutfak kiltlirinde tercih edilen ve kullanilan bir tat oldugunu
gostermektedir (Boyaci, 2019). Tarih boyunca uzun bir siire kendine kullanim alani bulan umami tat
ancak 20. yizyila gelindiginde kesfedilebilmistir (Cémert ve Gudek, 2017).

Umami tadin kesfini gerceklestiren Tokyo Universitesinde gérev yapan kimyager Kikunae ikeda, 1899-
1901 yillari arasinda Almanya’da yaptigl calismalar sirasinda ilk kez tattig kuskonmaz, peynir cesitleri
ve domatesin tanimlanan dort temel tat disinda farkli bir tada sahip oldugunu fark etmistir. Japonya’ya
dondiikten sonra bu tadin ana kaynagini bulabilmek icin arastirma yapmaya baslamistir. Geleneksel
Japon mutfak kdltirinde yaygin bir kullanim alanina sahip olan ve sevilerek tiketilen “dashi”
corbasinda bu tadin yogun bir sekilde bulundugunu fark etmistir. ikeda dashi’nin temel malzemesi olan
kurutulmus kombu deniz yosununu kullanarak glutamik asit kristallerini suda ayristirmistir. 1912
yilinda lkeda, ABD’de diizenlenen Uygulamali Kimya Kongresi'nde MSG ile ilgili ilk makalesini
sunmustur (Ninomiya, 2015). Ikeda, glutamik asidin eksi bir tada sahip oldugunu belirtmis ve suda
¢Oziinebilen glutamik asidi NaOH ile notralize ederek 30 g monosodyum glutamat kristalini (MSG) elde
etmistir. MSG diger dort temel tattan daha farkl bir tada sahip olmasindan dolayi besinci tadi “umami”
olarak adlandirilmistir (Kurihara, 2015).

Umami tat kelime anlami olarak “hosa giden tat”, “lezzetli” veya “etli” tat olarak tanimlanmaktadir
(Ikeda, 2002). Bu tat amino asit olan glutamatin ve/veya birer niikleotid olan inosinat, adenilatin,
guanilat, potasyum, sodyum ve fosfat gibi minerallerle kombinasyonu sonucunda algilanan bir tattir
(Umami Information Centers (UIC), 2021). Umami tat diger tatlari gelistirici bir nitelige de sahiptir.
Ozellikle tuzlu olarak tanimlanabilen lezzeti veya protein ydniinden zengin gida urinlerinin
alinmasindan dolayi agizda etlimsi bir tat birakmaktadir. Umami tat sadece lezzet vermemekte ayni
zamanda insan metabolizmasinda da olumlu etki gostererek istah ve toklukta etkin rol alarak yeme
bozukluklarini diizeltici niteliktedir (Wang vd., 2020: 1).
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Umami tat insanoglunun diinyaya gelisinde ilk besin olarak tanistigl anne sitinin bilesiminde de
bulunmaktadir. Anne siitli bebegin enerji ve besin ihtiyacini karsilamasinin yaninda icerisinde laktoz,
oligosakkaritler, sat lipitleri, trigliserit, proteinler ve minerallerden sodyum, potasyum, fosfat,
kalsiyum, magnezyum, klor, sekretuvar, IgA ve lizozim gibi bilesenleri icermektedir (Uras, 2017: 134).
Anne sutu icerigindeki bu bilesiklerden oligosakkarit, sodyum, potasyum ve fosfat gibi bilesikler
bebeklerin umami tadi algilamalarini saglamaktadir. Bu sayede bebeklik doneminden itibaren umami
tada karsi bir bilinirlik ve tiiketimine karsi bilingsiz bir istek s6z konusu olmaktadir.

1913 yilinda Shintaro tarafindan kurutulmus palamut igerisinde yer alan 5’-inosinat (IMP) diger umami
tat bilesigi olarak kesfedilmistir. 1957 yilina gelindigindeyse Kuninaka tarafindan sitake mantarinda
bulunan guanilo- 5’- monofosfatin (GMP) da umami tada sahip olan bir bilesik oldugu tespit edilmistir.
Glutamatin, inosinat veya guanilat gibi 5’- niikleotidlerle birlestirilmesi sonucunda glutamatin etkisinin
arttigl ve umami tadin daha yogun sekilde algilandig belirtilmistir. Umami tat bilesikleri arasinda
sinerjik bir etki s6z konusudur. Tek basina hicbir tat verme 6zelligine sahip olmayan GMP diger umami
bilesiklerle birlestigi takdirde yogun bir tat verebilmektedir (Comert ve Gldek, 2017).

Umami tat olarak ifade edilen madde glutamik asittir. Glutamik asit canlilarin protein yapilarinda fazla
miktarda bulunan bir aminoasittir. Bu aminoasitin elzem olmayan, viicut icinde sentezlenebilen, sinir
ve sindirim sisteminde 6nemli islevleri vardir. Ayrica mukozanin ihtiya¢ duydugu enerjinin karsilanmasi
hususunda da 6ncii madde olarak kullaniimaktadir. Sinir sisteminde hiicreler arasinda veri alisverisinin
saglanmasinda da norotransmitter olarak gorev almaktadir (Jinap ve Hajeb, 2010). Glutamik asit suda
daha kolay coziilebilmesi icin glutamik asitin sodyum tuzu (MSG) seklinde hazirlanmistir. Bu
gelismeden sonra MSG tiim Diinya’da lezzet arttirici bir katki maddesi olarak kullanilmaya baslanmustir.
ilk dénemlerde gidalardan dogal olarak iretilen bu tat maddesi zaman icerisinde ticari bir formda
Uretilmeye baslanmistir. En yaygin kullanilan umami tat bilesikleri monosodyum glutamat (MSG),
disodyum inosinat (IMP) ve disodyum guanilat (GMP)’dir (Ding, 2012).

Umami Tadin Algilanmasi

MSG gibi lezzet gelistirici 6zellige sahip olan bilesiklerin tat iletim mekanizmalari da diger dort temel
tatta oldugu gibi reseptorler araciligiyla gerceklesmektedir. Bu bilesiklerin algilanmasinda reseptor
proteinlerin iki farkli baglanma yoni bulunmaktadir. Bu noktalardan biri MSG’nin bulundugu uca digeri
ise allostrik tarafta niikleotidlerin baglandig ug taraftir. Bir uca niikleotidin baglanmasi MSG baglandigi
ucun daha kolay reaksiyona girmesine ve boylece lezzet gelistirici tat Uzerine sinerjik bir etki
yaratmasini saglamaktadir (Ding, 2012).

Yamaguchi (1998) umami tadin algilanmasinda kullanilan reseptori net bir sekilde ortaya koymustur.
MSG’nin dilin tim yuzeylerini uyardigini, agiz boslugu ve dil Gizerinde hafif ama kalici bir tat olusturarak
agiz doygunlugu ve memnuniyeti artirdigini belirtmistir. Yamaguchi ve Ninomiya (2000) umami tadin
dilin hangi kismindaki reseptorler araciligiyla algilandigini belirlemeye yonelik yaptiklari ¢alismada;
MSG, IMP ve bunlarin karisimlarinin umami duyarhliklarinin dilin kok boélgesinde algilanmasinin daha
ylksek oldugunu belirtmislerdir. Ayrica calismalarinda; dilin ug, yan ve koék kisimlari sukroz, NacCl,
tartarik asit ve kinin sulfata karsi hassas oldugunu, dilin orta kisminda tat tomurcuklari bulunmadigi
icin tatlara karsi duyarsiz oldugu belirtilmistir. Ancak gonilli deneklerle yaptiklari ¢alisma sonucunda
umami tadin dilin kdk bolgesinden ¢ok daha genis bir alanda ve dilin ortasinda algilandigi belirtilmistir.
Dolayisiyla dilin rapor edilen tat algilama alanlari gercek tat sensorlerinin bilinen konumlariyla her
zaman Ortlsmedigi sonucuna varilmistir. Lezzetlerin algilanmasi hususunda sadece reseptor
bolgelerinin degil ayni zamanda agizda temasin gerceklestigi alanlarda da lokalize olmaktadir. De
Araujo vd. (2003) umami maddelere karsi kortikal tepkilerin insan beynindeki etkilesimleri hakkinda
bir bilginin olmadigini fark ederek bunu arastirmak icin fonksiyonel MRI deneyi tasarlamislardir.
Arastirma sonucunda umami tat algisinin diger dort temel tattan farkl olarak beynin degisik yerlerinde
aktivite artisi sagladigi gézlenmistir. Calismada umami tat bilesiklerinin birlikte kullanilmasinin tat
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yogunlugunu artirdigi da belirtilmistir. Ayrica umami tat algisinin beynin farkh yerlerini aktivite etmesi
besinci tat olarak kabul edilmesini desteklemektedir.

Tablo 1. Umami Tat Algisi Veren Ana Bilesikler

Monosodyum Glutamat (MSG) Amino Asit Tlrevleri Sodyum, Potasyum, Fosfat
Plrin 5-Monofosfat Organik Asitler L-Glu, Propiyonik Asitler
inosin 5-Monofosfat (IMP) Nikleotidler Glutamil Peptidler
Guanosin 5-Monofosfat (GMP) Oligopeptidler Valin

Adenosin 5-Disodyum Tuzlari Peptitler Aspartat

Adenozin mono fosfat (AMP) Suiksinik Asit Rubemanin
5-Ribonukleotidler Gallik Asit Propiyonik Asitler
5-Nukleotidler Peptidler Glisin, Arginin, Alanin

Kaynak (Wang vd., 2020: 3)

Bilinen umami tat molekilleri duyusal degerlendirme, tat aktivite degerleri (TAV) ve esdeger
konsantrasyonu (EUC) gibi geleneksel yontemlerle 6l¢lilebilmektedir. Yeni degerlendirme yaklasimlari
ise stokiyometri ve biyo-algilama tekniklerine dayali olarak belirli umami molekdilleri ile esleserek
Olcllebilmektedir. Ayrica umami bilesikleri arasinda serbest amino asitler, nikleotidler, organik asitler,
sekerler ve ilgili bilesikler, peptidler ve inorganik iyonlar HPLC-MC ve NMR ile tespit edilerek
tanimlanabilmektedir (Wang vd., 2020: 2-5).

Umami Tadin Bulundugu Yiyecekler

Umami tat tam anlamiyla tanimlanamamakla birlikte bu tadin, insanlarin hosuna gittigi, istah arttirici
oldugu ve lezzet fonksiyonu icerdigi bilinmektedir. Umami tadin kesfinden sonra kullanim agisindan
oncelikle dogal olarak umami tat bulunduran gidalardan yararlaniimistir. Zaman icerisinde bu tat lezzet
arttirma amaciyla ticari anlam kazanmis ve endustriyel olarak Uretilmeye baslanmistir. Bu amacla
ozellikle hazir yiyeceklere katki maddesi olarak siklikla MSG ilave edilmektedir (Ding, 2012). MSG tek
basina tadi ve lezzeti olmayan bir maddedir ve genel olarak tuzlu, tatsiz, aci ve sabunlu bir tat olarak
tanimlanabilmektedir (Halpern, 2002). MSG’nin lezzet arttirici bir madde olarak bulunmasi tesadiifen
gerceklesmistir. Fark edilen bu yoniinden sonra ¢ok az miktarlarda dahi kullanimi halinde gidalarin
lezzetinde 6nemli degisiklikler meydana getirdigi belirlenmistir. Bu maddenin ayni zamanda gidalara
et aromasi verdigi ve bu nedenle glutamik asit konsantrasyonu arttikgca umami tat yogunlugunun da
arttigl sonucuna varilmistir (lkeda, 2002).

Glutamatin ticari amach Uretimine 1908 yili Aralik ayinda baslanmistir. Ticari amacgh ilk aminoasit
tiretimi olmasindan dolay! iiretim asamalarinin gelistirilmesinde birtakim zorluklar yasanmistir. ilk
Uretimde ekstraksiyon, izolasyon ve saflastirma olmak (zere l¢ asama kullaniimis daha sonra ise
kimyasal sentez ve fermantasyon islemlerine gecilmistir. Ticari amagla dnemli bir kullanim alanina
sahip MSG’nin 2007 yilinda tiim diinyada 2 milyon ton civarinda lretildigi tahmin edilmektedir (Uslu
ve Tosun, 2013).

Gidalarin lezzetini artirmak amaciyla katki maddeleri yaygin bir kullanim alanina sahiptir. Tiirk Gida
Katki Maddeleri Yonetmeligi’'nde lezzet arttirici olarak kullanimina izin verilen maddeler monosodyum
glutamat (MSG) ve niikleotidlerdir. En 6nemli niikleotidler disodyum inosinat (IMP) ve disodyum
guanilat (GMP)’dir. Kullanilan IMP ve GMP, MSG’den 10-20 kat oraninda daha fazla etkiye sahiptir.
Glutamat ABD, AB ve Tirk Gida Mevzuatina gore yasal bir kullanima sahiptir. Avrupa Birligi tilkelerinde
Gida Katki Maddeleri pratik kodlama yontemiolan “E” koduna gore lezzet arttirici maddeler E620- E640
kodlardir. Bu kodlardan sadece E 636, 637 ve 640 umami tadi icermeyen lezzet arttiricilardir (Ding,
2012). Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde E 621 kodu ile tanimlanan MSG’nin maksimum doz olarak 10
g/kg tek basina ya da gidayla birlikte kullanilabilmesine izin verilmistir. Ayrica MSG’nin yasal olarak
katki maddesi bulunmasina izin verilmeyen gidalar disinda tiim gidalarda kullanilmasina izin verilmistir
(Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi, 2017).
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Lezzet arttirmak amaciyla kullanilan katki maddeleri ¢orbalar, konserve ve dondurulmus sebzeler,
konserve et, et sulari, kati ve ekmek Ustl yaglar, mayonez, hazir soslar, protein bakimindan zengin
hayvansal ve bitkisel gidalar, tatli ve tuzlu hazir gidalar, kiirlenmis etler, bulyonlar, islenmis balik, tavuk
ve et Urilnleri, baharat karisimlari ve atistirmalik Grilinler gibi yaygin bir kullanim alanina sahiptir (Ding,
2012). MSG ile ilgili yapilan bir calismada; yetersiz diizeyde beslenen bebeklerde MSG iceren ¢orbanin
(%0,4) normal ¢orbalara kiyasla daha fazla tiketildigi belirtilmistir. Ayni zamanda corba gibi gidalara
MSG’In eklenmesi ile lezzet faktorli korunurken sodyum igeriklerinin azaltilabildigi ve dolayisiyla
vicuda sodyum aliminin azalttigi belirtilmektedir (Ceyhun-Sezgin vd., 2019).

Geleneksel olarak tiiketilen bircok gidada amino asit, organik asitler, nikleotidler ve oligopeptidlerin
timU anahtar umami molekllini ifade etmektedir (Wang vd., 2020: 2). Umami tadin énemli bir
bileseni olan glutamat gidalarda yaygin olarak bulunan bir aminoasittir. Hem bitkisel hem de hayvansal
proteinlerin 6nemli birlesenlerindendir. Gidalarin olgunlasmasi, fermantasyonu ve pisirilmesi gibi
islemlerden sonra serbest formda bulunabilmektedir. Serbest glutamik asit bakimindan zengin olan
gidalar kiimes hayvanlari, et, deniz Urlnleri ve bazi sebzelerdir (Ninomiya, 1998). Glutamatin
bulundugu gidalar arasinda konbu, deniz yosunu, yesil cay, domates, patates, Cin lahanasi, parmesan
peyniri, soya fasulyesi, sardalye, istiridye ve karides yer almaktadir (Boyaci, 2019).

Umami tat kesfedildigi Uzak Dogu mutfak kiltirinde oOnemli bir lezzet unsuru olarak
degerlendiriimektedir. Bu mutfak kiltiriinde yer alan dashi, balik sosu, soya sosu, sitake mantari,
fermente st Grinleri, mantar tirleri, et, anne sitd, deniz Grinleri, ¢esitli sebzeler, hayvansal ve bitki
bazli Griinler, tahillar, fasulye ve cay umami tada dogal olarak sahip olan gidalar arasindadir (Kurihara
ve Kashiwayanagi, 2000; Jinap ve Hajeb, 2015; Wang vd., 2020: 2).

Tablo 2. Gidalarda Dogal Olarak Bulunan Glutamik Asit Miktarlari

Gidalar Bagh Glutamat mg/100g Serbest Glutamat mg/100g
inek siiti 819 2
Anne sutu 229 22
Yumurta 1583 23
Permasan peyniri 9847 1200
Tavuk 3390 44
Sigir 2846 33
Kaz 3636 69
Morina balig 2101 9
Orkinos baligi 2383 36
Somon balgi 2216 20
Hamsi balig 630 -
Fasulye 5583 200
Misir 1765 130
Pancar 256 30
Havug 218 33
Sogan 208 18
Ispanak 289 39
Sarimsak 100 -
Domates 238 140
Kurutulmus domates 650-1140 -
Yesil biber 120 32
Bezelye 5583 200
Patates 280 180

Kaynak (Ding, 2012; Safefood, 2012; Umami Information Center, 2021)
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Gidalar Serbest Glutamat mg/100g
Lahana 50
Kuskonmaz 49

Avokado 18

Elma 4

Uziim 5

Kivi 5

Kaynak (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000)

Umami tadin MSG disinda dnemli tat bilesenleri olan IMP ve GMP’de gida maddelerinde dogal olarak
bulunmaktadir.

Tablo 3. Gidalarda IMP ve GMP Miktarlari

Gida maddesi IMP miktari mg/100g GMP miktari mg/100g
Tavuk eti 201 5

Sigir eti 70 4

Ton baligi 286 -

Beyaz yengeg 5 4

Sitaki mantaru (kuru) - 150

Portini mantari (kuru) - 10

Kuzu mantari (kuru) - 40

Kaynak (Kurihara ve Kashiwayanagi, 2000)

Gidalarda meydana gelen Maillard reaksiyonu da umami tadin algilanmasinda olumlu bir etki
gostermektedir. Maillard reaksiyonu indirgeyici sekerlerin, aldehitlerin veya ketonlarin bir karbonil
grubu ile bir amin grubu aminoasit arasindaki yogunlasmayi icerir ve s6z konusu bu durum tiim gida
Uretim sireclerinde gerceklesmektedir. Bu reaksiyonla gidalarda mevcut olan amino asit ve peptid
turevleri glutamat, seker ve nikleotidlerle sinerjik bir etki gostererek peptidlerin umami tat
yogunlugunu artirmaktadir. Ayrica fermente Urlinlerde ise maillard reaksiyonu ortam sicakliginda dahi
gerceklesebilmektedir. (Zhang vd., 2019: 436). Maillard reaksiyonu gidalara asamali olarak 1sil islem
uygulanmasi veya depolanmasi esnasinda olusan renk esmerlesmelerini ve aroma olusumlarini ifade
etmektedir (Yildiz vd., 2010: 45). Reaksiyonun gerceklesmesinde gidalara uzun siireli veya kisa slirede
ylksek derece sicaklik, su aktivite dizeyi ve pH gibi faktorler etkilidir. Bu reaksiyon ayni zamanda
meyve ve sebzelerin kurutulmasi asamasinda rengin esmerlesmesinden de sorumludur (Burdurlu ve
Karadeniz, 2002). Gidalarin tretiminde uygulanan firinlama veya kavurma gibi islemler reaksiyonun
gerceklesmesini ve gidanin lezzet aromalarinin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir.

Bircok gida maddesinde dogal olarak bulunan umami tat diinyada birgok Ulkenin mutfak kiltiirinde
oldugu gibi Turk mutfak kiltiiriine ait yemeklerde de bulunmaktadir. Umami Bilgi Merkezi tarafindan
Ulkelerin mutfaklarinda umami tat algisina sahip Urlinler belirlenmistir. Bu verilerde Tirk mutfaginin
umami tat algisi olarak “domates salcasl” gosterilmistir. Bununla birlikte Turk mutfak kiltlriinde
yaygin olarak kullanilan sarimsak, sogan, et suyu, beyaz et, balik, et ve et tiirevleri gibi gidalar umami
tat bilesiklerine sahiptir. Tlrk yemek kiltiriine ait tarhana corbasi, tas kebabi, lahana dolmasi, kiymali
bezelye, hamsili pilav, manti ve tavukgogsi gibi yemekler umami tada o6rnek olarak verilebilen
yemekler arasindadir (Ktiglikkobmdrler ve Kaya, 2019). MSG igerigi bakimindan fermente sit Griinleri
dnemli bir yere sahiptir. Uner (2019) tarafindan Tiirk mutfak kiltiiriine ait olan peynir cesitlerinin
olgunlasma siireleri ile icerdikleri MSG miktarlari arastirilmis ve arastirma sonucunda 42 adet cografi
isaretli peynir cesidinin 41 tanesinde farkli degerlerde MSG miktarlari tespit edilmistir (Uner, 2019).
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TURK MUTFAK KULTURUNDE CORBALAR

Turk mutfak kaltiirinin temelleri Orta Asya’ya dayanmaktadir. Asya ve Anadolu’da yetisen Uriin
cesitliliginin fazla olmasi, tarihsel slire¢ boyunca bircok toplumla yasanan kiltiirel etkilesimler, Selguklu
ve Osmanli saraylarinda mutfak kiltlirinde yeni gelisen tatlar, Mezopotamya’dan kaynaklanan
Anadolu mutfaginin varligi gibi faktorler Turk mutfak kultlirinin gelismesine, renklenmesine ve
zenginlesmesine neden olmustur (Giiler, 2010). Toplumlarla yasanan kiiltirel etkilesimler esnasinda
gidalarin hazirlanmasi, pisirilmesi, farkh gidalarin dahil edilmesi gibi etkenler Tirk mutfak kaltirindn
cesitlenmesini saglamistir. Tirk mutfagi cesitli sebze ve meyveler, tahillar, et yemekleri, hamur isleri,
zeytinyagllar, yogurt ve ¢orba gibi kendine 6zgii yemeklere sahip bir mutfaktir (Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2008).

Turk mutfak kiltlirlinde ¢orbalar diger kiltirlere gore farkhlik gostermektedir. Bati tilkelerinde istah
acici ve ana yemek olarak tiketilen c¢orbalar, Tirk mutfak kiltirinde yemegin baslangicini
olusturmaktadir. Tek bir 6giinde degil giin icerisinde kahvalti dahil olmak tzere bir¢cok 6gilinde
tiketilmektedir (GUldemir vd., 2018). Corba kelimesi dilimize Fars¢a “shorba” dan ge¢mistir. Shorba
kelime manasi olarak “shor” (tuzlu) ve “ba” (suyla pisirilmis) anlamindadir. Besin degeri yiksek olan,
bircok malzemenin birlikte pisiriimesi sonucunda hazirlanan, sicak ve soguk olarak tiketilebilen,
sindirimi kolay bir yemek cesidi olan corba mideye iyi gelmesi bakimindan da tercih edilmektedir. Tlirk
halk kaltirinde corba kaselerde servis edilmektedir (Gimis, 2011). Osmanlilarda c¢orba divan
toplantilarinda yenicerilerin sultana karsi bagliigini test etmek amaciyla da degerlendirilmistir. Ayni
zamanda Osmanli doneminde yenigerilere corba ikrami yapilmasi ddettendir. Bu adet kdken olarak
Goktirklere dayanan Orta Asya Tirklerinde “potlag” olarak bilinen bir gelenekten gelmektedir. Bu
nedenle Turk mutfak kilttriinde corbalar sadece yemek olarak degil siyasi bir imge olarak da 6nemli
bir yere sahiptir (Gum{s, 2011).

Turk mutfak kilttrinde Orta Asya’dan beri mercimegin kullanildigi ve bu nedenle mercimek ¢corbasinin
tarihinin ¢cok eskilere dayandigi bilinmektedir. Nohut da yine mercimek gibi temel besin maddesi
olmasindan dolayi ¢orbalarda siklikla kullanilmistir. Tirklerin Cinlilerle etkilesimleri sonucunda eriste
Turk mutfak kiltliriine dahil edilmis ve glinlimize kadarki stirecte de ¢corbalarda kullaniimistir. Tarihsel
sirecte avcilik yaparak beslenme ihtiyaclarini karsilayan gocebe Tirk toplulugu av sonunda avi
gerceklestiren kisiye hayvanin i¢ organlarinin verilmesi sonucunda iskembe corbasinin kiltire
yerlestigi belirtilmektedir. Osmanlilar doneminde de iskembe ¢orbasinin prestij artirici bir etkisi oldugu
soylenebilmektedir. Tirklerin yerlesik diizene gecerek Bizanslilarla etkilesimleri sonucunda ¢orbalara
pavurya, istiridye ve karides gibi deniz Urlnlerinin ekledigi ve balikli bugday corbalari da yaptig
bilinmektedir (Savkay, 2004).

GUnumuzde Turk mutfak kdltirinde yer alan ¢orbalar fazla ¢eside sahiptir. Tlirk mutfak kiltirindeki
corbalar bulunduklari cografi bolgede yetistirilen tarimsal tirlin zenginligi, yéresel muhafaza, hazirlama
ve pisirme teknikleri bakimindan gesitlilik géstermektedir. Ayni malzemelerle yapilan ¢orbalar dahi
farkli yorelerde degisik isimlerle adlandirilabilmektedir. Tiirk mutfak kiltlirinde yer alan corbalari
icerisinde kullanilan malzemelere gore alti baslkta toplamak mimkiindir (Arli ve Gims, 2018).

e Tahil, hamur ve unla hazirlanan ¢orbalar

e Kuru baklagillerle hazirlanan ¢orbalar

Et ve sakatatla hazirlanan gorbalar

Tavuk ve diger kiimes hayvan etleri ile hazirlanan ¢orbalar
e Yogurt ve siitle hazirlanan ¢orbalar

e Sebzelerle hazirlanan ¢orbalar

Tahil, Hamur ve Unla Hazirlanan Corbalar: Tarih boyunca Turk mutfak kiltlriinde tarim ve hayvancilik
onemli bir gecim kaynagi olmustur. Tlrk toplumu temel beslenme ihtiyacini tahil ve tahil Grinlerinden
karsilamistir. Bu nedenle Tirk mutfak kiltirinde tahil ve tahil Grinlerinden yapilan yemek ¢esitleri
oldukga fazladir. Hamur isleri ile yapilan ¢orbalardan 6zellikle tarhana ¢orbasi Tirklerin diinya mutfak
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kiltiriine ekledigi corbadir. Tarhana c¢orbasi llkemizde yorelere gore farkliliklar géstermektedir
(Megep, 2006). Tahil, hamur ve un ile yapilan ¢orbalarin temeli genellikle unun yagla kavrulmasiyla
miyane hazirlanarak olusturulur. Tarhana ¢orbasi, eriste ¢corbasi, bulgur corbasi ve sehriye corbasi bu
gruba ornek olarak verilebilir (Ceyhun Sezgin, 2020).

Kuru Baklagillerle Hazirlanan Corbalar: Kuru baklagillerin besin degeri oldukga yulksektir. Kuru
baklagiller ve tahillarin birlikte tiiketimi viicut icin gerekli olan proteinin yiksek miktarda alinmasini
saglamaktadir. Kuru baklagillerle hazirlanan gorbalara sadece tahillar degil, et suyu, sogan, sarimsak
gibi gidalar da dahil edilerek besin degeri arttirilmaktadir. Yesil mercimek, ezogelin, nohut corbasi ve
mercimek ¢orbasi bu gruba 6rnek olarak verilebilir (Megep, 2006).

Et ve Sakatatla Hazirlanan Corbalar: Et ve sakatatlarla yapilan yemekler imparatorluk mutfagindan
glinimiize kadar gelmektedir. Bu gruba en giizel 6rnek iskembe corbasidir. iskembe ¢orbasi ge¢cmiste
oldugu gibi giinimiizde de ragbet géren corbalar arasindadir. Bununla birlikte yine sakatatlardan
yapilan bir diger onemli corba da ciger corbasidir. Ciger corbasi Bizans kiltirinden mutfak
kiltirimize gecen “terbiye” nin kullanildigi ¢orbalardandir. Terbiye, yemegin koyulasmasini ve
kadifemsi bir tat almasini saglamak amaciyla yumurta sarisi ve sirke veya limon katilarak yapilan bir
uygulamadir. Et ve sakatatlardan yapilan ¢orbalara iskembe ¢orbasi basta olmak Uzere ciger ¢orbasi,
kelle, paga, diiglin corbasi ve yuvalama ¢orba 6rnek olarak verilebilir (Ceyhun Sezgin, 2020).

Tavuk ve Diger Kiimes Hayvanlariyla Hazirlanan Corbalar: Bu corbalar et, tavuk suyu veya sade su
icerisine eklenen tavuk veya kiimes hayvanlarinin et ve sularinin ilavesi ile yapilan ¢orbalardir. Bu
corbalara cesitli tahil ve kuru baklagiller de katilmaktadir. Tavuklu sehriye ¢corbasi ve terbiyeli sebzeli
tavuk corbasi bu gruba 6rnek olarak verilebilir (Arli ve Gims, 2018).

Yogurt ve Siitle Hazirlanan Corbalar: Tiirk mutfak kiltiriinde hayvansal kaynakli gidalarin kullanimi
oldukga yaygindir. Yogurt Turklerden tim diinyaya yayillmis fermente bir gidadir. Batida bircok mutfak
kiltliriinde yogurt sadece tatli ve meyveli olarak tiketilmektedir. Tirk mutfak kaltirindeki sit ve
yogurttan yapilan ¢orba gesitlerinin yani sira yogurt ve sitle terbiye edilen ¢orbalar da bulunmaktadir.
Sit corbasl, yayla ¢orbasi, ayran corbasi, diglin corbasi ve toga ¢corbasi bu gruba 6rnek olarak verilebilir
(Megep, 2011; Ceyhun Sezgin, 2020).

Sebzelerle Hazirlanan Corbalar: Tirklerin Anadolu’ya gelmeleri ile birlikte mutfak kiltirleri de
cesitlenerek zenginlesmistir. Ozellikle Akdeniz mutfaginda yaygin olarak kullanilan sebzeler Tiirk
mutfak kiltlirlinde corbalarda, salata ve ana yemeklerde kullanilmistir. Sebze ¢orbalari yorelerdeki
ekolojik gesitliligine bagli olarak degisiklik gostermektedir. Karalahana gorbasi, ispanak ¢orbasi, bamya
corbasi ve taze bakla ¢orbasi bu gruba 6rnek olarak verilebilir (Megep, 2006).

ARASTIRMANIN YONTEMI

Turk Mutfak kiltirinde yer alan gorbalar yoreden yoreye farklilastigindan gesitlilik gostermektedir.
Zengin cesitlilik nedeniyle tim c¢orbalarin umami tat icerik ve algilarinin incelenmesi gii¢c oldugundan
bu calisma ile Tiirk mutfak kiltlirinde 6ne c¢ikan corba cesitlerinin umami tat 6zelliklerini ortaya
koymak amacglanmistir. Calismada Tirk mutfak kiltlirinde yer alan ¢orbalar icerdigi malzemelere gore
siniflandirilmistir.  Bu  siniflandirma  yazih  ve s6zli  dokiimanlarin incelenmesi sonucunda
gerceklestirilmistir. Dokliman incelemesi hedeflenen amag¢ dogrultusunda bilgi iceren vyazil
materyallerin incelenmesini kapsamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016). Calisma sonucunda elde edilen
bilgiler dogrultusunda ¢orbalara eklenen malzemeler belirlenerek gidalarda dogal olarak bulunabilen
glutamat icerikleri incelenmis ve ¢orbalarin umami lezzete sahip olma durumlari degerlendiriimeye
calisilmistir. Gidalarin bilesikleri Ulusal Gida Kompozisyon Veri Tabani ve Umami Information Center
kullanilarak saptanmistir.
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Tablo 4. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Yer Alan Corbalarin Umami Tat igerigi

Corbalar

Malzemeler

Umami Tat igerigi

Kaynak

Tahil, Hamur ve Unla Hazirlanan Corbalar

Tarhana gorbasi

Un, domates, sogan,
sarimsak, kirmizi biber,
yogurt

Tarhana corbasinin MSG ve GMP icerigi acisindan
domates, sarimsak ve sogan ile hazirlanmasi ve
kurutma isleminin  uygulanmasi umami tat
yogunlugunun artmasini saglamaktadir.

(Ktglkkémurler

ve Kaya, 2019;

Ceyhun Sezgin,
2020).

Eriste corbasi

Eriste hamuru (siit,
yumurta, un), sogan,
kiyma, domates salgasi,
mercimek

Eriste corbasi Tiirkiye’de birgok yorede farkli sekillerde
yapilmaktadir. Eriste hamurunun igerisindeki sut,
yumurta ve un MSG icermektedir. Ayrica corbaya
katilan kiyma, sogan ve domates salcasi da MSG ve IMP
icerigi bakimindan zengin bir umami tat algisini
vermektedir.

(Kazan, 2003).

Bulgur ¢orbasi

Bulgur, et suyu, sogan,
domates salgasi, tuz, yag,
karabiber, tuz

Bulgur corbasindaki et suyu ve soganin MSG ve IMP,
domates salgasinin  MSG icermesi umami tat
yogunlugunu artirmaktadir.

(Megep, 2006).

Sehriye c¢orbasinin MSG bakimindan zengin olan

Sehriye corbasi Sehriye, domates salgasi, domates salgasi barindirmasi umami tat algisini  (Megep, 2006).
vermektedir.
o Et suyunun MSG, IMP ve GMP bakimindan zengin
Un corbasi Un, et suyu, yag, tuz olmasi umami tat algisini barindirmasini saglamaktadir. (Megep, 2006).
Kuru Baklagillerle Hazirlanan Gorbalar
Mercimek c¢orbasi Turk mutfak kaltirinde kokla bir
eme el e soan, geimie s b vedrle bk YOS (e,
corbas! G un, yap Igerig p , Sogan, un, 2018).

salgasl, et suyu, yag, tuz

salgcasl ve et suyu gibi gidalar umami tat bakimindan
oldukga zengindir.

Yesil mercimek
corbasi

Mercimek, sogan, et suyu,
un, yumurta sarisi, limon
suyu, yag, tuz

Yesil mercimek c¢orbasinda un ve yumurta MSG
bakimindan, sogan ve et suyu ise hem MSG ve IMP hem
de GMP bakimindan zengin umami tada sahiptir.

(Megep, 2011).

Nohut corbasi

Nohut, sogan, patates, un,
yag, zerdecal

Nohut c¢orbasinin Tirk mutfak kiltlriindeki tarihi
oldukca eskilere dayanmaktadir. icerigindeki sogan, un
ve patates umami tat algisini barindirmaktadir.

(https://www.n
efisyemektarifle
ri.com/nohut-
corbasi/).

Et ve Sakatatla Hazirlanan Corbalar

iskembe corbasi

iskembe, sirdan, un,
sarimsak, yag, tuz, sirke,
limon suyu, kirmizibiber

iskembe corbasi Tiirk mutfak kiiltiiriinde Orta Asya’dan
hayvana oldirictu darbeyi vuran avciya odul olarak
hayvanin i¢ organlari verilmesi sonucunda yapilan ve
kiltirde oldukga énemli bir yere sahip olan gorbadir.
iskembe corbasi icerigindeki iskembe, sirdan, un,
sarimsak gibi gidalar sayesinde umami tat bakimindan
zengin bir corbadir.

(Megep, 2011).

10



CATALHOYUK

International Journal of Tourism and Social Research

Year: 2021, Issue: 7

Ciger, sehriye, tuz,

Ciger corbasi ciger, yumurta ve un icerigi sayesinde

(https://www.n
efisyemektarifle

Ciger corbasi karabiber, yogurt, un,
gere » YOBUTL, umami tada sahiptir. ri.com/ciger-
yumurta S
corbasi-tarifi/).
Kelle-paga, parga et, Kelle-paga corbasinin sigir eti, sarimsak ve yumurta
Kelle-paga . . . M
corbasi sarimsak, yumurta, limon barindiriyor olmasi umami tat algisina sahip oldugunu  (Megep, 2011).

suyu, yogurt, tuz

gostermektedir.

Diglin corbasi

Un, et, et suyu, yumurta,
yag, limon suyu,
kirmizibiber, tuz

Dlgin corbasi icerigindeki un, yumurta, et ve et suyu
sayesinde umami tat algisina sahiptir.

(Megep, 2011).

Yuvalama
corbasi

Kiyma, yumurta, piring,
yogurt, yag, karabiber,
nohut, tuz

Yuvalama ¢orbasi MSG bakimindan zengin olan kiyma
ve yumurta sayesinde umami tat algisi vermektedir.

(Megep, 2011).

Tavuk ve Kiimes Hayvanlariyla Hazirlanan Corbalar

Tavuklu sehriye
corbasi

Tavuk eti, sehriye, tavuk
suyu, domates salgasi,
yag, kirmizibiber, tuz,
maydanoz

Tavuklu sehriye corbasi Tirk mutfak kiltlriinde
besleyici 0zelligi nedeniyle hasta c¢orbasi olarak
bilinmekte ve bircok yorede siklikla tlketilmektedir.
icerisinde hem MSG hem de IMP ve GMP bakimindan
zengin tavuk eti ve tavuk suyu barindirmasinin yani sira
MSG bakimindan zengin domates salcasi sayesinde
yogun bir umami tada sahiptir.

(https://www.n
efisyemektarifle
ri.com/tavuklu-
arpa-sehriye-
corbasi-tarifi/).

Terbiyeli sebzeli
tavuk corbasi

Tavuk eti, un, yumurta,
yag, tuz sehriye, limon
suyu, maydanoz

Terbiyeli tavuk corbasi da yine tavuk corbasi gibi
icerigindeki tavuk eti, un ve yumurta sayesinde umami
tada sahiptir.

(Ceyhun Sezgin,
2020)

Yogurt ve Siitle Hazirlanan Corbalar

St corbasi

Et suyu, un, beyaz peynir,
siit, yag, maydanoz,
kirmizibiber, tuz

Sut c¢orbasi icerigindeki et suyu, un, sit ve peynir
sayesinde umami tada sahiptir.

(Megep, 2006).

Yayla ¢orbasi

Et suyu, piring, un,
yumurta, yogurt, yag,
kirmizibiber, karabiber,
nane

Yayla c¢orbasi icerisindeki MSG yoniinden zengin et
suyu, un ve yumurta sayesinde umami tada sahiptir.

(Megep, 2006).

Toga ¢orbasi

Un, yumurta, yogurt,
nohut, bugday, yag, tuz,
nane

Toga corbas! icerisindeki un ve yumurta sayesinde
umami tada sahiptir.

(Megep, 2006).

Sebzelerle Hazirlanan Corbalar

Karalahana, barbunya,
fasulye, patates, misir

Karalahana corbasi Tirk mutfak kiltlriinde genellikle
Karadeniz yoresinde yapilan bir c¢orbadir. Corbanin

zengin malzemelerden vyapiliyor olmasi besleyici (Megep, 2006;
Karalahana unu, misir yarmasi, e Lewe . .
ozelligini ortaya c¢ikarmaktadir. MSG ve GMP igerik  Ceyhun Sezgin,
corbasi domates salgasi, et suyu, . .
2% Karabiber bakimindan zengin lahana basta olmak (zere fasulye, 2020).
Klr{f\:\mbiber tl',IZ patates, misir unu, misir yarmasi ve domates salcasi
’ MSG miktarindaki yogunlugu artirmaktadir.
D t ] y t . o . " . Https: .
Domates sa(:n;:esa?rzcu(:og?af)?ber Domates Turk mutfaginda umami tadi yansitan 6nemli i:fis anféml:mlz
corbasi §asl, yag, iz, " gida olarak degerlendirilmektedir. v

kirmizi biber.

ri.com/domates
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-corbasi-tarifi-
2076476/).

Ispanak, sogan, un, . (https://ye-
Ispanak corbasi umurta, krema, yag, tuz Ispanak corbasi ispanak, sogan, un ve yumurta mek.net/tarif/is
P ¢ y ! + ¥ag, tuz, sayesinde umami tat barindirmaktadir. '

karabiber panak-corbasi).

Corbalara ilave edilen temel malzemelerin umami tat algisina ait bilesikleri Tablo 5’de agiklanmistir.
S6z konusu bilesikler gidalarin umami tat algisini destekleyici etki gostermektedir.

Tablo 5. Corbalara ilave Edilen Temel Malzemelerin Umami Tat Bilesikleri

Malzemeler Ana Umami Bilesikler

Tavuk corbasi Amino Asitler, Organik Asitler, Nukleotidler, Oligopeptidler

Sigir kemik iligi Oligopeptidler

Peynir L-Glu, Suiksinik Asit, Probiyotik Asitler, Alanin, Arjinin, Valin

Domates L-Glu, 5 0-Ribonucleotide, Alanin, Arjinin, Glisin, Glutamik Asit, Potasyum, Sodyum, Valin,
Patates MSG, Aspartat, 5 0- Niikleotides, Alanin, Arjinin, Glisin, Potasyum, Valin

Tahil/piring Amino Asit ve Tanimlanmamis Molekiiller

Bugday unu Alanin, Aljinin, Glisin, Glutamik Asit, Potasyum, Valin

Sogan Alanin, Arjinin, Glisin, Glutamik Asit, Sodyum, Valin

Sarimsak Alanin, Arjinin, Glisin, Glutamik Asit, Potasyum, Sodyum, Valin

Sat Alanin, Arjinin, Glisin, Glutamik Asit, Potasyum, Sodyum, Valin

Yumurta Alanin, Arjinin, Glisin, Glutamik Asit, Potasyum, Sodyum, Valin

Havug Alanin, Arjinin, Glisin, Glutamik Asit, Potasyum, Sodyum, Valin

Fasulye Alanin, Arjinin, Glisin, Glutamik Asit, Potasyum, Sodyum, Valin

Misir Glutamil Peptidler, L-Glu, Valin, Alanin, Arjinin, Piroglutamik Asit, N-Formil- Glutamik Asit

Turk mutfak kiltirinde yer alan ¢orbalar tiir ve igerik bakimindan oldukga zengindir. Gidalarin dogal
yapilarinda var olan glutamat, gidalarin umami tat algilarini desteklemektedir. Tlrk mutfak kiltiirinde
yer alan corbalar ve bu ¢orbalara eklenen malzemeler tablolar da detayli olarak verilmistir. Corbalarin
yapim asamalarinda icerisine eklenen malzemelerin hangi bilesikler vasitasiyla umami tat algisini
verdikleri saptanmaya calisiimistir. Umami Bilgi Merkezi tarafindan domates salcasi Tirk mutfak
kiltlrtinin umamitada sahip olan en 6nemli gidasi olarak bildirilmistir. Domates salcasinin icerigindeki
bilesenler ve yapim asamasinda gecirdigi streclerden dogal glutamatin artmasini ve tadin daha net
ortaya ¢ikmasini saglayabilmektedir. Tlirk mutfaginda domates salcasi sadece ¢orbalarin yapiminda
degil bircok yemegin yapiminda ve sunumunda siklikla tercih edilmektedir. Domates salcasi yemek
yapiminda kavrulma, suyla seyreltip karistirlma ve dogrudan yemegin icerisine ilave seklinde
kullanilmaktadir. Salcanin corba ve yemeklerde bu denli kullanimi diger malzemelerle birleserek
umami tat bilesenlerini desteklemesini ve dolayisiyla lezzet faktoériiniin daha belirgin olarak ortaya
cikmasini saglamaktadir.

Tiurk mutfak kaltlrt ¢orbalar kategorisinde yer alan unlu ve tahilli gorbalardan tarhana ¢orbasi hem
icerigindeki umami bilesenleri bakimindan hem de yapim asamasinda gegcirdigi slirecler sayesinde
yogun bir umamitada sahiptir. Go¢ebe kiltirin esintileriyle kiiltirimizde yer alan iskembe ¢orbasinin
icerdigi iskembe, sirdan, sarimsak ve un gibi malzemelerin etkisiyle umami tadi verdigi
disinidlmektedir. Tark halk kiltirinde hastalik esnasinda tercih edilen tavuk ¢orbasi da tavugun
umami bilesenlerinin ve icerisine eklenen diger malzemelerin bilesenleri sayesinde hem besleyiciligi
hem de umami algidan kaynaklanan lezzet faktérini ortaya cikaran corbalardandir. Ayni sekilde
tablolarda belirtildigi Gzere ¢orbalara ana malzeme olarak ilave edilen et suyu, tavuk suyu, sogan ve
sarimsak gibi malzemelerde umami tat bilesiklerini barindirmakta ve s6z konusu bilesikler sinerjik etki
yaparak hosa giden umami tat algisinin verilmesine yardimci olmaktadir. Corbalara eklenen
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malzemelerin gesitliliginin umami bilesiklerin desteklenmesi ve algilanma diizeyinin artmasina katki
sagladigl diisiinilmektedir.

SONUCG ve ONERILER

insanlarin diinyaya geldiginde ilk beslenme ihtiyacini karsilayan anne siitii basta olmak tizere bircok
gida maddesinde dogal icerik olarak glutamat bulunmaktadir. Bu nedenle insanlarin umami tat algisina
karsi bir asinaliklari séz konusudur. insanlarin umami tadin besinci tat olarak kabul edilmesinden énce
bu tada hem asinalik gosterdikleri hem de begendikleri igin bilmeden umami tat algisina sahip gidalari
tercih ettikleri gérilmektedir. Bu ¢alismada umami tat hakkinda detayl bilgiler verilmis ve Tlirk mutfak
kiiltirinde vyer alan c¢orbalar icerdigi malzemeler ele alinarak umami bilesikleri agisindan
degerlendirilmistir.

Tirk toplumunun beslenme aliskanligini yansitan Tirk mutfagi (irlin yelpazesinin cesitliligi ve pisirme
teknikleri agisindan oldukca zengin bir mutfaktir. Tirk mutfak kiltirinde yer alan gorbalar birgok
malzemenin bir araya gelmesiyle hazirlanmaktadir. Uriin gesitliliginin ¢oklugu gidalar igerisinde
bulunan dogal glutamat miktarlarinin sinerjik etki ile ortaya ¢ikmasini ve tat yogunlugunun artmasini
saglamaktadir. Tlirk mutfagi icin Umami Bilgi Merkezi tarafindan tescillenen domates salcasi ¢corbalar
basta olmak Uzere bircok yemek tiiriinde kullaniimaktadir. Domates sal¢asinin malzeme igerigi ve
yapim asamalari glutamatin daha yogun sekilde algilanmasini saglamaktadir. Ayrica ¢orbalarda temel
malzeme olarak kullanilan et ve et sulari, sogan, sarimsak ve sebze cesitliligi de umami tat algisini
desteklemektedir.

Umami tat bakimindan zengin icerige sahip Tlrk mutfak kiltiri bu 6zelligi sayesinden farkl kilttrlere
mensup bircok kisi tarafindan lezzetli olarak degerlendirilebilmektedir. Tlirk mutfaginin bu o6zelligi
Uzerinde durularak tanitimina dikkat cekilmelidir. Ayni zamanda Tirk mutfak kiltlrinde sadece
corbalar degil diger bircok yemek tiirlerinin de umami tat algi bilesikleri belirlenerek Tirk mutfak
kiltlrlnin cazibesi arttirilabilir. Bu nedenle ¢alismanin ileride bu konu ile ilgili yapilacak ¢alismalara
kaynak teskil edecegi duslinllerek isik tutacagi varsayiimaktadir.
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