
Özet

Amaç: Japonca b�r kel�me olan kokum�, “zeng�n tat” veya “lezzetl�” anlamına gelmekted�r. Altıncı tat olarak 
adlandırılsa da genel olarak lezzet arttırıcı özell�k göstermekted�r. 1980'lerde kokum� b�leş�kler�n� Japon b�r 
ş�rket �zole etm�şt�r. Tanımlanab�l�r b�r etk�ye sah�p olmasına rağmen, kokum�n�n bel�rs�z b�r tanımı vardır. Tat 
b�leşen� olarak, b�l�m adamlarının tek b�r molekülle elde ed�lmed�ğ� �ç�n, tam olarak tesp�t etmekte zorlandıkları 
b�r b�leşend�r. Fermente gıdalarda doğal olarak bulunan glutam�l pept�tler� tarafından akt�ve ed�lmekted�r.  
Ayrıca b�ra, ekmek ve tavuk çorbası g�b� y�yeceklerde de doğal olarak ortaya çıkab�l�r. Yen�l�klere ve yen� tatlara 
yönelen b�rçok gıda üret�c�s� �ç�n bu tat �lg� çek�c� hale gelm�şt�r. Bu makalen�n amacı; kokum� hakkında 
b�lg�ler�n derlenmes� ve gelecek vaat eden lezzet olarak görülen kokum� �le tattan vazgeçmeden sağlıklı 
yemekler yaratma amacında olan araştırmacılara ışık tutmaktır.

Sonuç: Kokum� üzer�nde yapılacak Ar-Ge çalışmaları �le gıda üret�c�ler�n�n; tüket�c�ler�n gerçekten key�f 
alacağı tada sah�p, sağlıklı gıda seçenekler� oluşturab�leceğ� düşünülmekted�r.

Anahtar kel�meler: kokum�, gıda, lezzet, glutam�l pept�tler�

Abstract

Object�ve: The Japanese word kokum� means “r�ch taste” or “del�c�ous”. Although �t �s called the s�xth taste, �t 
generally shows flavor enhanc�ng propert�es. In the 1980s, a Japanese flavor company �solated kokum� 
compounds. Although �t has an �dent�fiable effect, kokum� has an amb�guous defin�t�on. As a flavor component, �t 
�s a component that sc�ent�sts have d�fficulty �n �dent�fy�ng prec�sely because �t �s not obta�ned w�th a s�ngle 
molecule. It �s a sense act�vated by glutamyl pept�des naturally found �n fermented foods. It can also occur 
naturally �n foods such as beer, bread, and ch�cken soup. Th�s taste has become �nterest�ng for many food 
manufacturers who turn to �nnovat�ons and new flavors. The a�m of th�s art�cle �s to comp�le �nformat�on about 
kokum� and to shed l�ght on researchers who a�m to create healthy meals w�thout g�v�ng up taste w�th kokum�, 
wh�ch �s seen as a prom�s�ng flavor. For th�s purpose, a l�terature rev�ew was conducted. 

Conclus�on: It �s thought that food product developers w�ll be able to create healthy food opt�ons w�th great taste 
that consumers w�ll really enjoy, w�th R & D stud�es on kokum�.
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1. G�r�ş

Kokum� kavramının anlaşılmasında özell�kle tat 
konusu ele alınırken başvurulan kavramsal çerçeve 
önem arz etmekted�r. Altı temel tat olduğu �y� 
b�l�nmekted�r, bunlar: tuzlu, tatlı, ekş�, acı, umam� 
(Hartley vd., 2019) ve metal�k tatlardır (TS ISO 8587, 
2006; Ga�llard ve K�nnamon, 2019; P�res vd., 2020; 
P�rkw�eser vd., 2020; Rhyu, vd., 2020). Ancak tadı 
nasıl algıladığımızla �lg�l� bu bas�t gerçeğ�n 
önerd�ğ�nden daha fazlası var g�b� görünmekted�r. 
Örneğ�n, b�r çorba veya yahn� b�rkaç saat 
kaynatıldığında daha zeng�n b�r lezzet alır veya 
örneğ�n peyn�r�n olgunlaşmasına �z�n ver�ld�ğ�nde 
tadı daha karmaşık ve kalıcı hale gelmekted�r 
(Aj�nomoto Group, 2021). 

Kokum� kel�mes�, y�yeceklerdek� zeng�n, güçlü 
l e z z e t  k a r m a ş ı k l ı ğ ı n ı  t a n ı m l a m a k  � ç � n 
kullanılmaktadır. Kokum� bazen “�çtenl�k” veya 
“ağız doluluğu” olarak çevr�l�r, ancak kel�me tam 
anlamıyla “zeng�n” (koku) “tat” (m�) olarak tercüme 
ed�lmekted�r. 1980'lerden �t�baren b�l�m �nsanları 
kokum�n�n tanımlanması üzer�ne çalışmalar 
yapmaktadır. Kokum� tat maddeler�n� sarımsak ve 
soğanda tesp�t eden araştırmacılar glutatyon üzer�nde 
çalışmaya başlamışlar ve bu molekülün b�r kokum� 
maddes� olarak y�yecekler�n lezzet�n� artırdığını 
tesp�t etm�şlerd�r (Ueda vd., 1990; Le�jon vd., 2019).

Japonlar, y�yeceklerde kend� lezzetler�ne sah�p 
olmayan, ancak b�rleşt�r�ld�kler�nde lezzetler� artıran 
b�leş�klere “Kokum�” adını verm�şlerd�r. Bu 
b�leş�kler arasında kals�yum, protam�n (Japonya ve 
Rusya'da tüket�len m�lt veya balık sperm�nde 
bulunur), L-h�st�d�n (b�r am�no as�t) ve glutatyon 
(maya ekstraktında bulunur) yer almaktadır (Bramen, 
2010). Ayrıca kokum� peyn�r, süt, den�z tarağı, maya, 
fasulye, sarımsak ve soğan g�b� gıdalarda da 
bulunab�lmekted�r. Kıvamı yoğun, aroması zeng�n ve 
ağızda �y� b�r h�s bırakan dengel� y�yecekler kokum� 
olarak n�telend�r�lm�şt�r (Stephens, 2019).

Kokum�, b�r tat olmaktan başka daha çok b�r lezzet 
arttırıcı olarak �şlev görmekte, özell�kle tatlı, umam� 
ve tuzlu olmak üzere d�ğer temel tatların algısını 
yükseltmekted�r. Kokum� aroması, am�no as�tler veya 
küçük pept�tler tarafından akt�ve ed�lmekted�r 
(Am�no vd., 2016). -glutam�l-val�l-gl�s�n, b�l�nen en γ
güçlü kokum� b�leş�kler�nden b�r�d�r ve balık sosu, 
maya, soya sosu, kar�des ezmes�, peyn�r ve b�rada 
bulunmaktadır. Ayrıca kokum� pept�tler�, daha 
yüksek prote�n kaynaklarına sah�p gıdalarda doğal 
olarak yer almaktadır. Kokum�, d�ldek� kals�yum 
reseptörler�n� güçlend�rerek daha yoğun, dengel� ve 
ağız kaplama h�ss� yaratarak çalışmaktadır.

Kokum�n�n dünya çapında sağlık b�l�nc�ne sah�p 
b�reyler  �ç �n  gel �şm�ş  faydalar  sağlaması 
hedeflenm�şt�r. Kokum�n�n b�rçok uygulaması, d�ğer 
tatları arttırmanın yanı sıra tatları değ�şt�rmek, gıda 

denges�n� ve ağız h�ss�n� �y�leşt�rmek, yeters�z 
beslenen �nsanlara ver�len besley�c� gıdalardak� 
lezzet� arttırmak ve yaşlandıkça �ştahı uyarmak g�b� 
faydaları bulunmaktadır.

Kokum� daha çok yen� olduğundan endüstr�yel 
alanda pek yer almasa da konuyla �lg�l� çalışmalar 
halen devam etmekted�r.  Bu makalen�n amacı 
kokum� hakkında b�lg�ler�n derlenmes� ve gelecek 
vaat eden lezzet olarak görülen kokum� �le lezzetten 
vazgeçmeden sağlıklı yemekler yaratma amacında 
olan araştırmacılara ışık tutmaktır.

2. Kokum� kavramı ve tar�hçes�

Kokum� tat duyusunun b�l�msel kaynaklarda �lk kez 
tanımlanması, 1990 yılında Aj�nomoto adlı Japon 
gıda ş�rket�ne a�t laboratuvarlarda yapılan b�r çalışma 
sonucunda, sarımsaktan elde ed�len b�rtakım 
maddelere dayanarak ortaya çıkmıştır (Ueda vd., 
1990; Le�jon vd., 2019). Araştırmacılar, sarımsak ve 
soğanı suda ezd�kten sonra kaynatmışlar ve posasını 
attıktan sonra arta kalan suyunu yoğunlaştırıp 
kurutmuşlardır. Koku g�dermek �ç�n çözelt�ye akt�f 
kömür eklem�şler ve 30 dak�ka orta derecede 
karıştırarak kömür kokusunu uzaklaştırmışlardır. 
Suyun buharlaşmasının ardından ger�ye beyazımsı 
b�r toz kalmıştır. Elde ed�len bu toz tekrar suda 
çözündüğünde tek başına b�r tadı bulunmamaktadır. 
Fakat bu toz tatlı, tuzlu ve umam� �çeren başka 
çözelt�lere eklend�ğ�nde, o tatların algılanışında bar�z 
b�r artış kayded�lm�şt�r. Bu ekstrakt Ç�n ve Kör� 
çorbası g�b� çorbalara katıldığında çorbalar damak 
tadına uygun hale gelerek daha lezzetl� b�r hal almıştır 
(Ueda vd., 1990). Devam eden araştırmalarda Ueda 
vd. (1994), sarımsakta bulunan kokum� maddeler�n�n 
soğanda da olduğunu tesp�t ed�lm�şlerd�r. PeCSO ve 
y-Glu-PeCSO, her b�r� %0,05 (a/h) monosodyum 
glutamat ve d�sodyum �nos�nat �çeren b�r umam� 
çözelt�s�nde duyusal b�r testle karakter�st�k b�r 
kokum� aroması (sürekl�l�k, kalınlık ve ağız 
doluluğu) olduğu göster�lm�şt�r.

Kokum� maddes� olarak tanımlanan b�leş�kler 
�çer�s�nde canlılarda yaygın olarak var olan b�r pept�t 
yan� glutatyon bulunmaktadır. Glutatyon, �nsan 
d�yet�n�n büyük b�r bölümünü oluşturan b�tk� ve 
hayvan dokularında bulunan b�r ant�oks�dan ve 
ant�kanserojend�r.  M�tokondr�ler�n sağlıklı 
çalışmasını sağlar. Yaşlanma, kanser, kalp damar 
hastalıkları, bunama (demans) ve başka b�rçok 
kron�k/dejenerat�f hastalığın önlenmes�nde öneml� 
olan glutatyon vücutta doğal olarak üret�l�r. 
G l u t a t y o n ,  “ a n a  a n t � o k s � d a n ”  o l a r a k 
adlandırılmaktadır (Jones vd.,1992).  Kokum�, am�no 
as�tler ve pept�tler g�b� et türevl� b�leş�kler�n lezzet�n� 
yönlend�ren öneml� b�leş�kt�r (Laffitte vd., 2021).
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Şek�l 1'de k�myasal yapısı göster�len Glutatyon 
(Glutath�one)   ( L-s�ste�n�lgl�s�n),   b�r   γ-glutamil-
L-glutam�k as�t, L-s�ste�n ve gl�s�n molekülünden 
oluşan küçük b�r am�no as�t �çeren moleküldür. 
Burada ant�oks�dan olarak �şlev gören molekül, gıda 
kaynaklarında ve �nsan vücudunda bulunmaktadır 
(Supplement Ans�kloped�s�, 2016).

Kokum� tat maddeler�n� sarımsak ve soğanda tesp�t 
eden Ueda vd. (1997) bu kez glutatyon üzer�nde 
çalışmaya başlamışlardır. Canlılar dünyasında 
yaygın olarak bulunan glutatyonun ç�ğ veya p�şm�ş 
b�rçok gıdada bulunduğunu ve bu molekülün b�r 
kokum� maddes� olarak gıdaların tadını get�rd�ğ�n� 
tesp�t etm�şlerd�r.

Alman gıda b�l�mc�ler� yaptıkları araştırmalar 
sonucunda fasulye �çer�s�nde doğal olarak bulunan 
bazı maddeler�n kokum� tadı etk�s� gösterd�ğ�n� tesp�t 
etm�şlerd�r. Araştırmada fasulyeden (Phaseolus 
vulgar�s L.) �zole ed�len tatsız sulu ekstraktın tavuk 
suyuna eklenmes�  � le  ağız  doluluğunu ve 
karmaşıklığı artırarak d�lde çok daha uzun sürel� 
lezzetl� b�r tat h�ss� uyandırmıştır. Fasulye 
�çer�s�ndek� maddeler, glutatyon benzer� tr�pept�t 
değ�l fakat �k� am�noas�tl� -glutam�l d�pept�t γ
�çermekted�r. Ham ve ısıl �şlem görmüş fasulyelerde 
tanımlanan pept�tler�n (ağızda dolgunluk, kalınlık ve 
tuzlu gıdaların sürekl� l �ğ�n�  ar t ı ran tats ız 
moleküller�n) kokum� b�leş�kler� olarak kabul 
ed�lmes� gerekt�ğ�n� öne sürmüşlerd�r (Dunkel vd., 
2007).

Kokum� tat duyusuna neden olan k�myasal maddeler 
(γ-glutamil peptitler) peyn�rde de bulunmuştur. 
Yapılan karşılaştırmalı duyusal anal�z, 44 haftalık 
olgunlaştırılmış b�r Gouda peyn�r�n�n (GC44), sadece 
4 hafta olgunlaştırılmış genç b�r Gouda peyn�r�ne 
(GC4) kıyasla çok daha bel�rg�n b�r ağız doluluğu ve 
uzun sürel� tat karmaşıklığı serg�led�ğ�n� ortaya 
çıkarmışt ır  (Toelstede vd. ,  2009).  İsv�çre 
Gravyer�nde, beklem�ş keç� peyn�r�nde (er�y�p 
tatlanan peyn�r) ve mav� damarlı b�r peyn�r olan Blue 
Shropsh�re küflü peyn�r�nde de yüksek m�ktarda γ-
glutamil peptit konsantrasyonu (3590 µmol/kg) tesp�t 
ed�lm�şt�r (Toelstede ve Hofman, 2009). 

Japon araştırmacılar (Ohsu vd., 2010), d�l üzer�ndek� 
kals�yum kanallarının kokum� b�leş�kler�n�n hedefler� 
olduğunu gösteren b�r çalışmanın sonuçlarını 
yayınlamışlardır. D�lde kals�yum kanallarının olduğu 
bu zamana kadar b�l�nmemekteyd�. Derg�n�n yaptığı 
basın açıklamasına göre, “bu kanallar vücuttak� 

kals�yum sev�yeler�n� h�ssed�yor ve düzenl�yor ... 
kals�yum kanallarının tatlı ve umam� (tuzlu) tatları 
algılayan reseptörlerle yakından �l�şk�l� olduğu ve 
glutatyonun kals�yum kanallarıyla etk�leş�me g�rd�ğ� 
b�l�nmekted�r” den�lm�şt�r (Bramen, 2010).

İnsan duyusal anal�zler�yle yapılan testler sonucunda, 
çeş�tl� hücre dışı kals�yum algılayıcı reseptör (CaSR) 
agon�stler�n�n, kend�ler�n�n tadı olmamasına rağmen, 
tatlı, tuzlu ve umam� tadını artırdığı bulunmuştur. 
GSH ( -Glu-Cys-Gly) ve -Glu-Val-Gly dah�l olmak γ γ
üzere çok sayıda CaSR agon�st� y-glutam�l pept�d� 
olarak tanımlanmış ve bu pept�tler�n kokum� tadı 
ortaya çıkardığı saptanmıştır (Ohsu vd., 2010). Daha 
sonra kokum� maddeler�n�n arka d�ldek� tat 
hücreler�nde b�r Ca  �yonunun tepk�s�n� �ndükled�ğ� 2+

göster�lm�şt�r. Elde ed�len sonuçlar, kokum� 
maddeler�n�n CaSR �fade eden tat hücreler� 
tarafından tesp�t ed�ld�ğ�n� göstermekted�r. 
Sonuçlarda kokum� maddes�ne duyarl ı  tat 
hücreler�n�n hem pres�napt�k (T�p III) hem de 
pres �napt �k  olmayan ta t  hücreler �  o lduğu 
göster�lmekted�r. Ayrıca sonuçlar, bel�rl� uyarıcıların 
hem pres�napt�k hem de pres�napt�k olmayan tat 
hücreler�nde hücre �ç� depolardan salıver�lme yoluyla 
Ca  �yonunun tepk�s�n� uyandırdığını gösterm�şt�r. 2+

Kokum� maddes�ne duyarlı tat hücreler�n�n kes�n 
sınıflandırması henüz bel�rlenmem�şt�r (Maruyama 
vd., 2012).

2+In v�vo konfokal Ca  görüntüleme kullanılarak 
kokum� maddeler�n�n oral uygulamasının fareler�n 
tr�gem�nal somato-sensor�yel gangl�on nöronlarında 
tepk�ler oluşturup oluşturmadığının araştırıldığı b�r 
çalışmada elde ed�len ver�lere göre, kokum� 
b�leş�kler�ne ver�len tepk�ler�n bel�rl� fizyoloj�k ve 
farmakoloj�k özell�kler�n�n, yaşayan fareler�n 
tr�gem�nal gangl�yonundak� duyu nöronlarından 
kayded�leb�leceğ� göster�lmekted�r. Böylece, 
somato-sensor�yel tr�gem�nal gangl�yonlardak� duyu 
nöronları, kokum� maddeler�n�n uyandırdığı 
duyumların b�r parçası olan doku algılarını 
oluşturmak �ç�n ağız boşluğundan merkez� s�n�r 
s�stem�ne s�nyal �leteb�lmekted�r (Le�jon vd., 2019). 
Tr�gem�nal s�n�r ( ) on �k� kran�yal nervus tr�gem�nus
s�n�rden beş�nc�s� ve en büyüğü olup ağız h�ss� 
( ) adı ver�len tat duyusunu �leten s�stemd�r mouthfeel
(Moore ve Dalley, 2018).

3.  Kokum� tat algısı

Bes�nler�n aşırı tüket�lmes�ne neden olan çok sayıda 
ve çeş�tl� etkenler bulunmaktadır. Bu etkenlerden b�r� 
de tat alma duyusudur. Tatlı, ekş�, tuzlu ve acıdan 
oluşan temel tatlar l�stes�ne umam� ve yağ da dah�l 
olmak üzere yen� tatlar eklenm�şt�r. Ancak bunlar, 
temel tatların algısal bağımsızlığı ve bel�rg�nl�ğ�nden 
yoksundur. Yağın, yağ tadı ve ağızda bıraktığı h�s 
bulunurken karbonh�dratın tatlı tadı vardır, prote�nde 
�se umam� ve kokum� tadı bulunmaktadır. Bu yen� 
tatlar ağız boşluğunda h�ssed�leb�l�rken yutmadan 
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sonra daha fazla etk�ye sah�p olmaktadırlar (L� vd., 
2020). 

Tat algısı ağızda başlamaktadır. Ağıza alınan 
lokmanın tat özüne a�t uyumu beyne �k� ana s�n�r 
tarafından �let�lmekted�r. Bunlardan fas�yal s�n�r 
( ) özell�kle temel tatların �let�s�ndek� nervus fac�al�s
rolü �le öne çıkmaktadır. Tr�gem�nal s�n�r (nervus 
tr�gem�nus) �se ağız h�ss� olarak b�l�nen duyumun 
�let�lmes�ne aracı olmaktadır. Ağız h�ss� (mouthfeel) 
tattan farklı olarak, y�yecek veya �çeceğ�n neden 
olduğu ağızdak� fiz�ksel h�sler� �fade etmekte olup tat 
ve koku �le b�rl�kte b�r gıda maddes�n�n genel 
lezzet�n� bel�rleyen temel b�r duyusal özell�kt�r 
(Mour�tsen ve Styrbæk, 2017). Kokum�, ağız h�ss� 
üzer�nden çalışmaktadır. Gıdanın �ç�nde kokum� 
maddes� bulunursa bu madde ağızda oluşan tadı 
artırarak bu tadın damağı kavramasını ve ağızda 
kalıcı olmasını sağlamaktadır (Çınar, 2019).

4. Kokum�n�n b�leşenler�n�n sağlığa ve lezzete 
faydaları

Kokum� maddeler�n�n lezzet değ�şt�r�c�ler olarak 
kullanılmasının sağlık açısından faydası, d�yettek� 
yağı, tuzu ve şeker� azaltırken tadı artırmasıdır 
(An�jomoto Group, 2021). Bununla b�rl�kte 
kokum�n�n b�rçok uygulaması, d�ğer tatları 
artırmanın yanı sıra değ�şt�rmey�, gıda denges�n� ve 
ağız h�ss�n� �y�leşt�rmey� amaçlamaktadır. Bazı 
kaynaklar kokum�n�n, yeters�z beslenen �nsanlara 
ver�len besley�c� gıdalardak� lezzet� artırmak �ç�n 
kullanılab�leceğ�n� öne sürmekted�r (Carpett�, 2021). 
Kokum�n�n b�r d�ğer faydası da yaşlandıkça �ştahı 
uyarmaktır. Yaşlı �nsanlar koku ve tat duyularını 
kaybetme eğ�l�m� göstermekted�rler. Bu da gıda 
alımının azalmasına ve daha kötü beslenmeye yol 
açmaktadır. çok  γ-EVG gibi kokumi maddesinin 
küçük m�ktarları b�le lezzet� öneml� ölçüde artırarak 
gıda kaynaklarını korumamıza olanak tanıdığından, 
po tans �ye l  sü rdürü leb � l � r l �k  fayda la r ı  da 
bulunmaktadır (An�jomoto Group, 2021).

Tuz, �nsan sağlığı ve yemekler�n lezzetlend�r�lmes� 
açısından çok öneml�d�r. Son zamanlarda, doğal gıda 
ürünler�nden �zole ed�len b�rkaç pept�d�n, tuzlu b�r tat 
veya tuzluluğu arttırıcı b�r �şlev serg�led�ğ� rapor 
ed�lm�şt�r. Yapılan araştırmalarda, t�car� Ç�n fermente 
soya fasulyes�nde meydana gelen tat akt�f pept�tler 
�zole ed�lm�ş ve ultrafiltrasyon, jel geç�rgenl�k 
kromatografis�, �yon değ�ş�m kromatografis� ve  
n a n o - L C / Q - T O F - M S / M S   k u l l a n ı l a r a k 
tanımlanmıştır. Hedef fraks�yonların tuzlu tadı 
arttırıcı �şlev� b�r fare tat hücres� model� ve �nsan 
duyusal değerlend�rmes� �le doğrulanmıştır. Tat akt�f 
b�leş�kler olarak dört dekapept�t bulunmuştur. Bunlar 
arasında, pept�t E en güçlü tuzluluğu artıran pept�t 
olmuştur. 0,50 mmol/L NaCl çözelt�s� �ç�nde 4 
mg/mL, tuz algısını 63 mmol/L NaCl referans 
çözelt�s�n�n tuz sev�yes�ne eşdeğer olarak 
artırab�lmekted�r. 

Pept�d�n d�z�s�, -kongl�s�n�n�n '-alt b�r�m�nde β α
gl�s�n-maks bulunmuştur. Kalan pept�tler; umam� ve 
kokum� tatlarının yanı sıra zayıf b�r tuzluluk arttırıcı 
duyum gösterm�şt�r. Bu bulgular, dekapept�t�n 
tuzluluktan ödün vermeden sodyum alımı m�ktarını 
kısmen azaltmak �ç�n olası b�r alternat�f olab�leceğ�n� 
düşündürmekted�r (Chen vd., 2021). 

Son   zamanlarda,   -glutam�l   pept�tler�,  özell�kle  γ
γ- γglutam�l d�pept�tler� ve b�rkaç -glutam�l tr�pept�d�, 
ağız doluluğu ve gıda tadı algısının sürekl�l�ğ� g�b� 
arzu ed�len kokum� ver�c� özell�kler� neden�yle daha 
popüler hale gelm�şt�r. -glutam�l pept�tler�n�n γ
umam� arttırıcı etk�s�n�n moleküler mekan�zmalarını 
değerlend�rmek �ç�n yapılan b�r çalışmada t�p�k 
kokum�-akt�f -glutam�l pept�tler�n�n umam� arttırıcı γ
etk� serg�led�ğ� saptanmıştır (Yang vd., 2021).

Yapılan çalışmalar �nsanlarda farklı konsantrasyon 
aralıklarında am�lor�de duyarsız tuz tadı ve umam� 
tadını modüle ett�ğ�n� göstermekted�r.  Kükürt �çeren 
am�no as�tler dah�l am�no as�tler�n ve pept�tler�n 
türevler�, N-as�l-Tyr türevler�, N-aset�llenm�ş am�no 
as�tler ve Ma�llard reaks�yon ürünler� (MRP'ler) de 
kokum� artırıcılar olarak çalışmaktadır (Rhyu vd., 
2020). 

Tüket�c�ler�n tem�z et�ketl� gıda ürünler�ne olan 
taleb�, yeş�l süreçler� ben�msemek �ç�n geleneksel 
katkı maddeler�n�n değ�şt�r�lmes�ne ve üret�m 
yöntemler�n�n yen�den tasarlanmasına yol 
açmaktadır. B�rçok araştırmacı, doğal olarak oluşan 
tat ve lezzet arttırıcıların tanımlanması ve �zolasyonu 
üzer�ne odaklanmıştır. “Tat artırıcı” ter�mler� 
sırasıyla umam� ve kokum� b�leşenler�ne atıfta 
b u l u n m a k t a  v e  b u n l a r ı n  k u l l a n ı m ı ,  e t k � 
mekan�zmalarının �ncelenmes�n�  ve doğal 
kaynaklarının tanımlanmasını gerekt�rmekted�r. 
B�tk�ler, mantarlar ve süt ürünler�, yüksek 
m�ktarlarda doğal olarak oluşan tat ve lezzet 
arttırıcılar sağlayab�lmekted�r. Hammaddeler�n 
termal veya enz�mat�k �şlemler�, tat ve aroma 
özell�kler�n� yoğunlaştırarak tat ve lezzet artırıcı 
o larak kul lanımlar ı ,  tanımlanmalar ına  ve 
�zolasyonlarına dayanmaktadır. Ayrıca, gıda 
endüs t r � s �  t a ra f ından  bu  tü r  b � l eşen le r �n 
kullanılmasına �l�şk�n gelecektek� eğ�l�mler, 
araştırmacıları tem�z et�ketl� gıda üret�m� �ç�n yen� 
yöntemler araştırmaya ve tüket�c�ler�n talepler�ne 
cevap vereb�lmek �ç�n gıda endüstr�s�ne daha fazla 
b�lg� sağlamaya mot�ve edeb�lmekted�r (Vas�lak� vd., 
2021).

5. Kokum� maddeler�n�n algılanma mekan�zması 
ve duyusal özell�kler�
Kuroda ve M�yamura (2015) yaptıkları, am�no 
as�tler� ve pept�tler� algılayan b�r G-prote�n�ne bağlı 
reseptör (GPCR) çalışması sırasında, GSH'n�n 
k a l s � y u m  a l g ı l a y ı c ı  r e s e p t ö r ü n  ( C a S R ) 
agon�s t ler �nden b� r �  o lduğu bulunmuştur. 
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CaSR'n�n kokum� maddeler�n�n algılanmasında rol 
oynadığı varsayılmıştır. İlk olarak, çeş�tl� CaSR 
agon�stler�n�n kokum� yoğunluğu araştırılarak Ca , 2+

protam�n, pol�l�z�n, L-h�st�d�n ve -glutam�l pept�tler γ
g�b� test ed�len tüm CaSR agon�stler�n�n, umam�-
tuzlu çözelt�ler�n tat yoğunluğunu arttırdığı 
göster�lm�şt�r. İk�nc�s�, GSH ( üçlü γ-Glu-Cys-Gly) g
b�r kokum� olduğundan madde, γ-Glu-Ala, γ-Glu-
Val ,  γ -Glu-Cys ,  γ-Glu-Abu-Gly (Abu:  α-
aminob γ-Glu-Val-Gly gibi γ-üt�r�k as�t) ve çeş�tl� 
glutamil pep  γ-glutamil t�tler sentezlenm�şt�r.
peptitler�n CaSR akt�v�tes�n�n duyusal değerlend�rme 
�le ölçülen kokum� yoğunluğu �le anlamlı ve poz�t�f 
�l�şk�l� olduğunu ortaya koymaktadır (r=0,81, 
p<0,05). Üçüncüsü, güçlü b�r kokum� pept�d� olan 
GSH ve � yoğunlukları, γ-Glu-Val-Gly'nin kokum
CaSR'ye özgü antagon�st NPS-2143 tarafından 
öneml� ölçüde azaltılmıştır. Bu nedenle, bu sonuçlar 
CaSR'n�n kokum� maddeler�n�n algılanmasında rol 
oynadığını kuvvetle göstermekted�r. Ek olarak, 
farelerde tat hücreler�n�n kokum� maddeler�ne 
tepk�s�n� araştırmışlar bazı tat hücreler�n�n kokum� 
maddeler�n�n uyaranına cevap verd�ğ�n� ve bu 
cevabın CaSR'ye özgü antagon�st NPS-2143 
t a r a f ı n d a n  ö n e m l �  ö l ç ü d e  b a s t ı r ı l d ı ğ ı n ı 
gösterm�şlerd�r. Bu sonuçlar, güçlü kokum� 
maddes�n�n Glu-Val-Gly'n�n çeş�tl� gıdaların γ-
lezzet�n� arttırmak �ç�n kullanılab�leceğ�n� 
göstermekted�r.

6. Kokum�n�n endüstr�yel alanda kullanımı

İlg� çek�c� geçm�ş�ne rağmen kokum�, y�yecek �çecek 
üret�m� alanında çok kullanılmamaktadır. Sektörde 
öncü firma yönet�c�ler� �le yapılan röportajda 
“kokum�n�n, yen�l�klere ve yen� tatlara yönelen 
b�rçok gıda üret�c�s� �ç�n b�r �lg� noktası olmasına 
rağmen henüz emekleme aşamasında olduğu” 
bel�rt�lm�şt�r. Başka b�r firmanın “2018 ABD Lezzet 
Eğ�l�mler� Araştırması”nda kokum�y�, gelecek 
vadeden “en uçta” b�r�nc�l lezzet olarak sıralamıştır. 
Raporda, kokum�n�n özell�kle �y� konumlandığını, 
çünkü �ş lezzetler söz konusu olduğunda, yaratıcılığın 
b�r “k�myayı gel�şt�rme meseles�” hal�ne geleceğ�n� 
ve ş�rketler�n�n “tattan vazgeçmeden sağlıklı 
yemekler yaratmak” �le �lg�lend�ğ�n� bel�rtm�şlerd�r.

Toz hal�ne get�r�lm�ş fermente soya fasulyes� ve 
maltodekstr�nden kend� kokum� tozunu üreten b�r 
yemek serv�s� ş�rket� yetk�l�s� de “kokum�n�n b�r 
tabakta gerekl� olan sodyum ve şeker� azaltma 
kab�l�yet� neden�yle yen� olduğunu” söylem�şt�r.

Kokum� lezzet�yle �lg�lenen başka b�r restoran sah�b� 
verd�ğ� demeçte, kokum�n�n gıdalara “tatm�n ed�c� b�r 
h�s” verme yeteneğ�nden dolayı etk�lend�ğ�n� 
söylem�şt�r. Yaptıkları uygulamalara değ�nm�şt�r.  

Yalnızca burbon fıçıda esk�t�lm�ş balık sosu ve 
fermente p�r�nç sosu, sh�o-koj� g�b� geleneksel 
kokum� açısından zeng�n gıdalar sunmak yer�ne 
Schewe, kokum� açısından doğal olarak zeng�n 
olmayan yemeklere bu h�ss� tet�kleyen gıdaları 
kullanarak sınırları zorladıklarını söylem�şt�r. 
Dudaklarda kalan muhteşem b�r tereyağlı tadı 
yaratmak �ç�n sh�o-koj� �le p�ş�r�len ayran 
b�sküv�ler�ne m�so ve s�yah sarımsaklı tereyağı 
eklend�ğ�n� bel�rtm�şt�r. Başka b�r firmanın �ş 
gel�şt�rme d�rektörü, ş�rket�n�n kokum� ürünler�ne 
yönel�k talepte b�r artış gördüğünü söylem�şt�r. 
Tüket�c�ler daha �y� tatlar ve daha tem�z et�ketler talep 
etmeye devam ederken, aynı zamanda yen� 
malzemeler�  denemeye açık oldukları  �ç�n 
popülar�tes�n�n artığını b�ld�rm�şt�r (Devenyns, 
2019).

Kokum� maddeler� çorba stokları ve �şlenm�ş gıdalar 
dah � l  o lmak  üze re  çok  çeş � t l �  ü rün le rde 
kullanılmaktadır. 2017'de ı b�r lezzet γ-EVG tabanl
değ�şt�r�c� p�yasaya sürülmüştür. Bu ürün tatlılar �ç�n 
mükemmeld�r çünkü zamanla y�yeceklerde kalsa b�le 
kokusu yoktur. Ayrıca narenc�ye aromalarını daha 
taze hale get�rmekte ve gıdalardak� acılığı veya 
burukluğu maskelemekted�r. ğer umut γ-EVG'nin di
ver�c� uygulamaları arasında az yağlı kremalar ve 
salata sosları da bulunmaktadır (Aj�nomoto Group, 
2021). 

7.  Sonuç 

Kokum� y�yeceklere ekleyeceğ�m�z yen�, sentet�k b�r 
b�leş�k sınıfı değ�ld�r. Gıdalarda zaten doğal olarak 
bulunab�lmekted�r. Bu yüzden �zole etmek ve daha 
yüksek konsantrasyonlarda elde etmek b�l�m 
�nsanlarını zorlamaktadır. Kokum� �le gıda 
üret�c�ler�n�n, tüket�c�ler�n gerçekten key�f alacağı 
t a d a  s a h � p ,  s a ğ l ı k l ı  g ı d a  s e ç e n e k l e r � 
oluşturulab�leceğ� bel�rt�lmekted�r. Pek çok gıda 
gel�şt�r�c�s�n�n gündem�nde tuzun azaltılması, b�rçok 
reformülasyon çabası, başka yollarla lezzet etk�s�n� 
vurgulamaya çalışılmıştır.  Kokum�, çeş�tl � 
uygulamalarda d�ğer tatların algılanmasını arttırır ve 
bu nedenle, tuzu ve yağı azaltılmış gıdaların lezzet�n� 
arttırmak �ç�n g�derek daha fazla kullanılmaktadır.

Kokum�n�n tüket�c�ler� gerçekten etk�ley�p 
etk�lemed�ğ� konusundak� araştırmalar eks�k 
kalmıştır. Kokum� çok faydalı olab�l�r, ancak tokluk 
ve duyular üzer�ndek� etk�ler�, ekleneb�leceğ� y�yecek 
türler�, pors�yon boyutu ve araştırılması gereken 
d �ğer  e tken le rde  de  a raş t ı rma  boş luk la r ı 
bulunmaktadır. İnsanlarda kokum� tat maddeler�n�n 
lezzet�n�n fizyoloj�k etk�ler�n�n aydınlatılması �ç�n 
daha ayrıntılı çalışmalar yapılmalıdır.
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