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Ozet

Amag: Japonca bir kelime olan kokumi, “zengin tat” veya “lezzetli” anlamina gelmektedir. Altinci tat olarak
adlandirilsa da genel olarak lezzet arttirict 6zellik gostermektedir. 1980'lerde kokumi bilesiklerini Japon bir
sirket izole etmistir. Tanimlanabilir bir etkiye sahip olmasina ragmen, kokuminin belirsiz bir tanimi vardir. Tat
bileseni olarak, bilim adamlarinin tek bir molekiille elde edilmedigi i¢in, tam olarak tespit etmekte zorlandiklar1
bir bilesendir. Fermente gidalarda dogal olarak bulunan glutamil peptitleri tarafindan aktive edilmektedir.
Ayrica bira, ekmek ve tavuk corbasi gibi yiyeceklerde de dogal olarak ortaya ¢ikabilir. Yeniliklere ve yeni tatlara
yonelen bir¢ok gida treticisi i¢in bu tat ilgi ¢ekici hale gelmistir. Bu makalenin amact; kokumi hakkinda
bilgilerin derlenmesi ve gelecek vaat eden lezzet olarak goriilen kokumi ile tattan vazgecmeden saglikli
yemekler yaratma amacinda olan arastirmacilara 1s1k tutmaktur.

Sonug¢: Kokumi tizerinde yapilacak Ar-Ge calismalar ile gida iireticilerinin; tiiketicilerin gercekten keyif
alacagi tada sahip, saglikli gida segenekleri olusturabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: kokumi, gida, lezzet, glutamil peptitleri
Abstract

Objective: The Japanese word kokumi means “rich taste” or “delicious”. Although it is called the sixth taste, it
generally shows flavor enhancing properties. In the 1980s, a Japanese flavor company isolated kokumi
compounds. Although it has an identifiable effect, kokumi has an ambiguous definition. As a flavor component, it
is a component that scientists have difficulty in identifying precisely because it is not obtained with a single
molecule. It is a sense activated by glutamyl peptides naturally found in fermented foods. It can also occur
naturally in foods such as beer, bread, and chicken soup. This taste has become interesting for many food
manufacturers who turn to innovations and new flavors. The aim of this article is to compile information about
kokumi and to shed light on researchers who aim to create healthy meals without giving up taste with kokumi,
which is seen as a promising flavor. For this purpose, a literature review was conducted.

Conclusion: It is thought that food product developers will be able to create healthy food options with great taste
that consumers will really enjoy, with R & D studies on kokumi.

Keywords: kokumi, food, taste, glutamyl peptides
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1. Giris

Kokumi kavraminin anlasilmasinda o6zellikle tat
konusu ele almirken bagvurulan kavramsal gerceve
onem arz etmektedir. Alt1 temel tat oldugu iyi
bilinmektedir, bunlar: tuzlu, tatli, eksi, ac1, umami
(Hartley vd., 2019) ve metalik tatlardir (TS ISO 8587,
2006; Gaillard ve Kinnamon, 2019; Pires vd., 2020;
Pirkwieser vd., 2020; Rhyu, vd., 2020). Ancak tadi
nasil algiladigimizla ilgili bu basit gergegin
onerdiginden daha fazlasi var gibi gorinmektedir.
Ornegin, bir ¢orba veya yahni birkag¢ saat
kaynatildiginda daha zengin bir lezzet alir veya
Ornegin peynirin olgunlagmasina izin verildiginde
tadi1 daha karmasik ve kalici hale gelmektedir
(Ajinomoto Group, 2021).

Kokumi kelimesi, yiyeceklerdeki zengin, gii¢li
lezzet karmasikligint tanimlamak i¢in
kullanilmaktadir. Kokumi bazen “igtenlik” veya
“agiz dolulugu” olarak cevrilir, ancak kelime tam
anlamiyla “zengin” (koku) “tat” (mi) olarak terciime
edilmektedir. 1980'lerden itibaren bilim insanlari
kokuminin tanimlanmasi1 tzerine c¢aligsmalar
yapmaktadir. Kokumi tat maddelerini sarimsak ve
soganda tespit eden arastirmacilar glutatyon tizerinde
calismaya baglamiglar ve bu molekiiliin bir kokumi
maddesi olarak yiyeceklerin lezzetini artirdigini
tespit etmislerdir (Ueda vd., 1990; Leijon vd., 2019).

Japonlar, yiyeceklerde kendi lezzetlerine sahip
olmayan, ancak birlestirildiklerinde lezzetleri artiran
bilesiklere “Kokumi” adini vermislerdir. Bu
bilesikler arasinda kalsiyum, protamin (Japonya ve
Rusya'da tiiketilen milt veya balik sperminde
bulunur), L-histidin (bir amino asit) ve glutatyon
(maya ekstraktinda bulunur) yer almaktadir (Bramen,
2010). Ayrica kokumi peynir, siit, deniz taragi, maya,
fasulye, sarimsak ve sogan gibi gidalarda da
bulunabilmektedir. Kivam1 yogun, aromasi zengin ve
agizda iyi bir his birakan dengeli yiyecekler kokumi
olarak nitelendirilmistir (Stephens, 2019).

Kokumi, bir tat olmaktan baska daha ¢ok bir lezzet
arttiric1 olarak islev gormekte, 6zellikle tatli, umami
ve tuzlu olmak f{izere diger temel tatlarin algisini
yiikseltmektedir. Kokumi aromasi, amino asitler veya
kiiciik peptitler tarafindan aktive edilmektedir
(Amino vd., 2016). y-glutamil-valil-glisin, bilinen en
gliclii kokumi bilesiklerinden biridir ve balik sosu,
maya, soya sosu, karides ezmesi, peynir ve birada
bulunmaktadir. Ayrica kokumi peptitleri, daha
yiiksek protein kaynaklarina sahip gidalarda dogal
olarak yer almaktadir. Kokumi, dildeki kalsiyum
reseptorlerini gliglendirerek daha yogun, dengeli ve
ag1z kaplama hissi yaratarak caligmaktadir.

Kokuminin diinya ¢apinda saglik bilincine sahip
bireyler i¢in gelismis faydalar saglamasi
hedeflenmistir. Kokuminin bir¢ok uygulamasi, diger
tatlar1 arttirmanin yani sira tatlar1 degistirmek, gida

dengesini ve agiz hissini iyilestirmek, yetersiz
beslenen insanlara verilen besleyici gidalardaki
lezzeti arttirmak ve yaslandikg¢a istah1 uyarmak gibi
faydalar1 bulunmaktadir.

Kokumi daha ¢ok yeni oldugundan endustriyel
alanda pek yer almasa da konuyla ilgili ¢aligmalar
halen devam etmektedir. Bu makalenin amaci
kokumi hakkinda bilgilerin derlenmesi ve gelecek
vaat eden lezzet olarak goriilen kokumi ile lezzetten
vazgegmeden saglikli yemekler yaratma amacinda
olan arastirmacilara 1s1k tutmaktir.

2. Kokumi kavrami ve tarihgesi

Kokumi tat duyusunun bilimsel kaynaklarda ilk kez
tanimlanmasi, 1990 yilinda Ajinomoto adli Japon
gida sirketine ait laboratuvarlarda yapilan bir calisma
sonucunda, sarimsaktan elde edilen birtakim
maddelere dayanarak ortaya ¢ikmistir (Ueda vd.,
1990; Leijon vd., 2019). Arastirmacilar, sarimsak ve
sogani suda ezdikten sonra kaynatmislar ve posasini
attiktan sonra arta kalan suyunu yogunlastirip
kurutmuslardir. Koku gidermek i¢in ¢ozeltiye aktif
komiir eklemisler ve 30 dakika orta derecede
karistirarak komiir kokusunu uzaklastirmislardir.
Suyun buharlagmasimin ardindan geriye beyazimsi
bir toz kalmistir. Elde edilen bu toz tekrar suda
coziindigtinde tek basina bir tadi bulunmamaktadir.
Fakat bu toz tatli, tuzlu ve umami iceren baska
cozeltilere eklendiginde, o tatlarin algilanisinda bariz
bir artis kaydedilmistir. Bu ekstrakt Cin ve Kori
corbasi gibi corbalara katildiginda ¢orbalar damak
tadina uygun hale gelerek daha lezzetli bir hal almistir
(Ueda vd., 1990). Devam eden arastirmalarda Ueda
vd. (1994), sarimsakta bulunan kokumi maddelerinin
soganda da oldugunu tespit edilmislerdir. PeCSO ve
y-Glu-PeCSO, her biri %0,05 (a/h) monosodyum
glutamat ve disodyum inosinat i¢eren bir umami
¢ozeltisinde duyusal bir testle karakteristik bir
kokumi aromasi (stireklilik, kalinlik ve agiz
dolulugu) oldugu gosterilmistir.

Kokumi maddesi olarak tanimlanan bilesikler
icerisinde canlilarda yaygin olarak var olan bir peptit
yani glutatyon bulunmaktadir. Glutatyon, insan
diyetinin buyiik bir boliimiinii olusturan bitki ve
hayvan dokularinda bulunan bir antioksidan ve
antikanserojendir. Mitokondrilerin saglikl
caligmasini saglar. Yaslanma, kanser, kalp damar
hastaliklari, bunama (demans) ve baska bir¢ok
kronik/dejeneratif hastaligin onlenmesinde Onemli
olan glutatyon viicutta dogal olarak iretilir.
Glutatyon, “ana antioksidan” olarak
adlandirilmaktadir (Jones vd.,1992). Kokumi, amino
asitler ve peptitler gibi et tiirevli bilesiklerin lezzetini
yonlendiren 6nemli bilesiktir (Laffitte vd., 2021).
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Sekil 1: Glutatyon’un kimyasal yapis1

Sekil 1'de kimyasal yapisi gosterilen Glutatyon
(Glutathione)  (y-glutamil-L-sisteinilglisin),  bir
L-glutamik asit, L-sistein ve glisin molekiilinden
olusan kiiciik bir amino asit i¢ceren molekiildiir.
Burada antioksidan olarak islev géren molekiil, gida
kaynaklarinda ve insan viicudunda bulunmaktadir
(Supplement Ansiklopedisi, 2016).

Kokumi tat maddelerini sarimsak ve soganda tespit
eden Ueda vd. (1997) bu kez glutatyon iizerinde
calismaya baslamislardir. Canlilar diinyasinda
yaygin olarak bulunan glutatyonun ¢ig veya pismis
bircok gidada bulundugunu ve bu molekiilin bir
kokumi maddesi olarak gidalarin tadin1 getirdigini
tespit etmiglerdir.

Alman gida bilimcileri yaptiklar1 arastirmalar
sonucunda fasulye igerisinde dogal olarak bulunan
bazi maddelerin kokumi tad etkisi gosterdigini tespit
etmislerdir. Arastirmada fasulyeden (Phaseolus
vulgaris L.) izole edilen tatsiz sulu ekstraktin tavuk
suyuna eklenmesi ile agiz dolulugunu ve
karmasikligi artirarak dilde ¢ok daha uzun siireli
lezzetli bir tat hissi uyandirmistir. Fasulye
icerisindeki maddeler, glutatyon benzeri tripeptit
degil fakat iki aminoasitli y-glutamil dipeptit
icermektedir. Ham ve 1s1l islem gérmiis fasulyelerde
tanimlanan peptitlerin (agizda dolgunluk, kalinlik ve
tuzlu gidalarin strekliligini artiran tatsiz
molekiillerin) kokumi bilesikleri olarak kabul
edilmesi gerektigini one stirmiiglerdir (Dunkel vd.,
2007).

Kokumi tat duyusuna neden olan kimyasal maddeler
(y-glutamil peptitler) peynirde de bulunmustur.
Yapilan karsilagtirmali duyusal analiz, 44 haftalik
olgunlastirilmig bir Gouda peynirinin (GC44), sadece
4 hafta olgunlastirilmis gen¢ bir Gouda peynirine
(GC4) kiyasla ¢ok daha belirgin bir agiz dolulugu ve
uzun sitreli tat karmasikligi sergiledigini ortaya
cikarmistir (Toelstede vd., 2009). isvicre
Gravyerinde, beklemis keg¢i peynirinde (eriyip
tatlanan peynir) ve mavi damarli bir peynir olan Blue
Shropshire kiiflii peynirinde de yiiksek miktarda vy-
glutamil peptit konsantrasyonu (3590 pmol/kg) tespit
edilmistir (Toelstede ve Hofman, 2009).

Japon arastirmacilar (Ohsu vd., 2010), dil tizerindeki
kalsiyum kanallariin kokumi bilesiklerinin hedefleri
oldugunu gosteren bir ¢alismanin sonuglarini
yayinlamiglardir. Dilde kalsiyum kanallarinin oldugu
bu zamana kadar bilinmemekteydi. Derginin yaptigi
basin agiklamasina gore, “bu kanallar viicuttaki

kalsiyum seviyelerini hissediyor ve diizenliyor ...
kalsiyum kanallarmin tath ve umami (tuzlu) tatlart
algilayan reseptorlerle yakindan iligkili oldugu ve
glutatyonun kalsiyum kanallaryla etkilesime girdigi
bilinmektedir” denilmistir (Bramen, 2010).

Insan duyusal analizleriyle yapilan testler sonucunda,
cesitli hiicre dis1 kalsiyum algilayici reseptor (CaSR)
agonistlerinin, kendilerinin tad1 olmamasina ragmen,
tatli, tuzlu ve umami tadini artirdigi bulunmustur.
GSH (y-Glu-Cys-Gly) ve y-Glu-Val-Gly dahil olmak
tizere cok sayida CaSR agonisti y-glutamil peptidi
olarak tanimlanmis ve bu peptitlerin kokumi tadi
ortaya ¢ikardig1 saptanmigtir (Ohsu vd., 2010). Daha
sonra kokumi maddelerinin arka dildeki tat
hiicrelerinde bir Ca”" iyonunun tepkisini indiikledigi
gosterilmistir. Elde edilen sonuglar, kokumi
maddelerinin CaSR ifade eden tat hiicreleri
tarafindan tespit edildigini gostermektedir.
Sonuclarda kokumi maddesine duyarli tat
hiicrelerinin hem presinaptik (Tip III) hem de
presinaptik olmayan tat hiicreleri oldugu
gosterilmektedir. Ayrica sonuglar, belirli uyaricilarin
hem presinaptik hem de presinaptik olmayan tat
hiicrelerinde hiicre i¢i depolardan saliverilme yoluyla
Ca” iyonunun tepkisini uyandirdigini gostermistir.
Kokumi maddesine duyarli tat hiicrelerinin kesin
siniflandirmasi hentiz belirlenmemistir (Maruyama
vd.,2012).

In vivo konfokal Ca*" goriintiileme kullanilarak
kokumi maddelerinin oral uygulamasimin farelerin
trigeminal somato-sensoriyel ganglion néronlarinda
tepkiler olusturup olusturmadiginin aragtirildigr bir
calismada elde edilen verilere gore, kokumi
bilesiklerine verilen tepkilerin belirli fizyolojik ve
farmakolojik ozelliklerinin, yasayan farelerin
trigeminal gangliyonundaki duyu noéronlarindan
kaydedilebilecegi gosterilmektedir. Boylece,
somato-sensoriyel trigeminal gangliyonlardaki duyu
noronlari, kokumi maddelerinin uyandirdigi
duyumlarin bir pargast olan doku algilarini
olusturmak i¢in agiz boslugundan merkezi sinir
sistemine sinyal iletebilmektedir (Leijon vd., 2019).
Trigeminal sinir (nervus trigeminus) on iki kraniyal
sinirden besincisi ve en biiytiglti olup agiz hissi
(mouthfeel) ad1 verilen tat duyusunu ileten sistemdir
(Moore ve Dalley, 2018).

3. Kokumi tat algis1

Besinlerin asiri tiikketilmesine neden olan ¢ok sayida
ve ¢esitli etkenler bulunmaktadir. Bu etkenlerden biri
de tat alma duyusudur. Tatli, eksi, tuzlu ve acidan
olusan temel tatlar listesine umami ve yag da dahil
olmak tizere yeni tatlar eklenmistir. Ancak bunlar,
temel tatlarin algisal bagimsizligi ve belirginliginden
yoksundur. Yagin, yag tadi ve agizda biraktigi his
bulunurken karbonhidratin tatli tad1 vardir, proteinde
ise umami ve kokumi tadi bulunmaktadir. Bu yeni
tatlar agiz boslugunda hissedilebilirken yutmadan
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sonra daha fazla etkiye sahip olmaktadirlar (Li vd.,
2020).

Tat algis1 agizda baslamaktadir. Agiza alinan
lokmanin tat 6ziine ait uyumu beyne iki ana sinir
tarafindan iletilmektedir. Bunlardan fasiyal sinir
(nervus facialis) 6zellikle temel tatlarn iletisindeki
roli ile 6ne ¢ikmaktadir. Trigeminal sinir (nervus
trigeminus) ise agiz hissi olarak bilinen duyumun
iletilmesine araci olmaktadir. Agiz hissi (mouthfeel)
tattan farkli olarak, yiyecek veya icecegin neden
oldugu agizdaki fiziksel hisleri ifade etmekte olup tat
ve koku ile birlikte bir gida maddesinin genel
lezzetini belirleyen temel bir duyusal 6zelliktir
(Mouritsen ve Styrbak, 2017). Kokumi, agiz hissi
tizerinden calismaktadir. Gidanin iginde kokumi
maddesi bulunursa bu madde agizda olusan tadi
artirarak bu tadin damagi kavramasimi ve agizda
kalic1 olmasini saglamaktadir (Cinar, 2019).

4. Kokuminin bilesenlerinin saghga ve lezzete
faydalar

Kokumi maddelerinin lezzet degistiriciler olarak
kullanilmasinin saglik acisindan faydasi, diyetteki
yagl, tuzu ve sekeri azaltirken tadi artirmasidir
(Anijomoto Group, 2021). Bununla birlikte
kokuminin bir¢ok uygulamasi, diger tatlari
artirmanin yani sira degistirmeyi, gida dengesini ve
agiz hissini iyilestirmeyi amaglamaktadir. Bazi
kaynaklar kokuminin, yetersiz beslenen insanlara
verilen besleyici gidalardaki lezzeti artirmak icin
kullanilabilecegini 6ne siirmektedir (Carpetti, 2021).
Kokuminin bir diger faydasi da yaslandik¢a istahi
uyarmaktir. Yash insanlar koku ve tat duyularini
kaybetme egilimi gostermektedirler. Bu da gida
aliminin azalmasina ve daha kotii beslenmeye yol
acmaktadir. y-EVG gibi kokumi maddesinin ¢ok
kiigiik miktarlar1 bile lezzeti 6nemli 6l¢tide artirarak
gida kaynaklarini korumamiza olanak tanidigindan,
potansiyel siirdurilebilirlik faydalari da
bulunmaktadir (Anijomoto Group, 2021).

Tuz, insan sagligi ve yemeklerin lezzetlendirilmesi
acisindan ¢cok 6nemlidir. Son zamanlarda, dogal gida
tiriinlerinden izole edilen birkag peptidin, tuzlu bir tat
veya tuzlulugu arttirict bir islev sergiledigi rapor
edilmistir. Yapilan aragtirmalarda, ticari Cin fermente
soya fasulyesinde meydana gelen tat aktif peptitler
izole edilmis ve ultrafiltrasyon, jel gecirgenlik
kromatografisi, iyon degisim kromatografisi ve
nano-LC/Q-TOF-MS/MS kullanilarak
tanimlanmistir. Hedef fraksiyonlarin tuzlu tadi
arttirict islevi bir fare tat hiicresi modeli ve insan
duyusal degerlendirmesi ile dogrulanmistir. Tat aktif
bilesikler olarak dort dekapeptit bulunmustur. Bunlar
arasinda, peptit E en giiglii tuzlulugu artiran peptit
olmustur. 0,50 mmol/L NaCl ¢ozeltisi i¢cinde 4
mg/mL, tuz algisini 63 mmol/L NaCl referans
¢cozeltisinin tuz seviyesine esdeger olarak
artirabilmektedir.

Peptidin dizisi, B-konglisininin o'-alt biriminde
glisin-maks bulunmustur. Kalan peptitler; umami ve
kokumi tatlarmin yani sira zayif bir tuzluluk arttirict
duyum gostermistir. Bu bulgular, dekapeptitin
tuzluluktan 6diin vermeden sodyum alimi miktarini
kismen azaltmak i¢in olas1 bir alternatif olabilecegini
distindiirmektedir (Chen vd., 2021).

Son zamanlarda, vy-glutamil peptitleri, 6zellikle
v-glutamil dipeptitleri ve birkag y-glutamil tripeptidi,
agiz dolulugu ve gida tadi algisinin siirekliligi gibi
arzu edilen kokumi verici 6zellikleri nedeniyle daha
popiiler hale gelmistir. y-glutamil peptitlerinin
umami arttirict etkisinin molekiiler mekanizmalarini
degerlendirmek i¢in yapilan bir ¢alismada tipik
kokumi-aktif y-glutamil peptitlerinin umami arttirici
etki sergiledigi saptanmistir (Yang vd., 2021).

Yapilan caligmalar insanlarda farkli konsantrasyon
araliklarinda amiloride duyarsiz tuz tadi ve umami
tadin1 modiile ettigini gostermektedir. Kiikiirt iceren
amino asitler dahil amino asitlerin ve peptitlerin
tirevleri, N-asil-Tyr ttirevleri, N-asetillenmis amino
asitler ve Maillard reaksiyon tirtinleri (MRP'ler) de
kokumi artiricilar olarak ¢aligmaktadir (Rhyu vd.,
2020).

Tiketicilerin temiz etiketli gida triinlerine olan
talebi, yesil stirecleri benimsemek i¢in geleneksel
katk1 maddelerinin degistirilmesine ve tretim
yontemlerinin yeniden tasarlanmasina yol
agmaktadir. Bir¢ok arastirmaci, dogal olarak olusan
tat ve lezzet arttiricilarin tanimlanmasi ve izolasyonu
lizerine odaklanmistir. “Tat artiric1” terimleri
sirastyla umami ve kokumi bilesenlerine atifta
bulunmakta ve bunlarin kullanimi, etki
mekanizmalarinin incelenmesini ve dogal
kaynaklarimin tanimlanmasini gerektirmektedir.
Bitkiler, mantarlar ve siit iriinleri, yiiksek
miktarlarda dogal olarak olusan tat ve lezzet
arttiricilar saglayabilmektedir. Hammaddelerin
termal veya enzimatik islemleri, tat ve aroma
Ozelliklerini yogunlastirarak tat ve lezzet artirici
olarak kullanimlari, tanimlanmalarina ve
izolasyonlarina dayanmaktadir. Ayrica, gida
endiistrisi tarafindan bu tiir bilesenlerin
kullanilmasina iliskin gelecekteki egilimler,
aragtirmacilar1 temiz etiketli gida iiretimi i¢in yeni
yontemler arastirmaya ve tiiketicilerin taleplerine
cevap verebilmek i¢in gida endiistrisine daha fazla
bilgi saglamaya motive edebilmektedir (Vasilaki vd.,
2021).

5. Kokumi maddelerinin algilanma mekanizmasi
ve duyusal ozellikleri

Kuroda ve Miyamura (2015) yaptiklari, amino
asitleri ve peptitleri algilayan bir G-proteinine baglh
reseptor (GPCR) calismasi sirasinda, GSH'nin
kalsiyum algilayict reseptorin (CaSR)
agonistlerinden biri oldugu bulunmustur.



flkay Yilmaz, Nuray Altuntas/ Gida ve Yem Bilimi - Teknolojisi Dergisi / Journal of Food and Feed Science - Technology 27:17-19 (2022/1) 17

CaSR'nin kokumi maddelerinin algilanmasinda rol
oynadig1 varsayimustir. ilk olarak, ¢esitli CaSR
agonistlerinin kokumi yogunlugu arastirilarak Ca*,
protamin, polilizin, L-histidin ve y-glutamil peptitler
gibi test edilen tiim CaSR agonistlerinin, umami-
tuzlu ¢ozeltilerin tat yogunlugunu arttirdigi
gosterilmistir. ikincisi, GSH (y-Glu-Cys-Gly) gii¢lii
bir kokumi oldugundan madde, y-Glu-Ala, y-Glu-
Val, y-Glu-Cys, y-Glu-Abu-Gly (Abu: a-
aminobiitirik asit) ve y-Glu-Val-Gly gibi c¢esitli y-
glutamil peptitler sentezlenmistir. y-glutamil
peptitlerin CaSR aktivitesinin duyusal degerlendirme
ile 6l¢tilen kokumi yogunlugu ile anlamli ve pozitif
iliskili oldugunu ortaya koymaktadir (r=0,81,
p<0,05). Ugiinciisii, gliclii bir kokumi peptidi olan
GSH ve y-Glu-Val-Gly'nin kokumi yogunluklari,
CaSR'ye 6zgli antagonist NPS-2143 tarafindan
O6nemli olgiide azaltilmistir. Bu nedenle, bu sonuglar
CaSR'nin kokumi maddelerinin algilanmasinda rol
oynadigin1 kuvvetle gostermektedir. Ek olarak,
farelerde tat hiicrelerinin kokumi maddelerine
tepkisini arastirmiglar bazi tat hiicrelerinin kokumi
maddelerinin uyaranina cevap verdigini ve bu
cevabin CaSR'ye 6zgii antagonist NPS-2143
tarafindan onemli 6l¢tide bastirildigini
gostermislerdir. Bu sonuglar, giicli kokumi
maddesinin y-Glu-Val-Gly'nin ¢esitli gidalarin
lezzetini arttirmak i¢in kullanilabilecegini
gostermektedir.

6. Kokuminin endiistriyel alanda kullanim

Tlgi cekici gegmisine ragmen kokumi, yiyecek icecek
tretimi alaninda ¢ok kullanilmamaktadir. Sektorde
oncl firma yoneticileri ile yapilan roportajda
“kokuminin, yeniliklere ve yeni tatlara yonelen
ragmen heniiz emekleme asamasinda oldugu”
belirtilmistir. Baska bir firmanin “2018 ABD Lezzet
Egilimleri Arastirmasi”nda kokumiyi, gelecek
vadeden “en ugta” birincil lezzet olarak siralamuistir.
Raporda, kokuminin 6zellikle iyi konumlandigini,
clinkiiis lezzetler s6z konusu oldugunda, yaraticiligin
bir “kimyay1 gelistirme meselesi” haline gelecegini
ve sirketlerinin “tattan vazge¢meden saglikli
yemekler yaratmak™ ile ilgilendigini belirtmislerdir.

Toz haline getirilmis fermente soya fasulyesi ve
maltodekstrinden kendi kokumi tozunu iireten bir
yemek servisi sirketi yetkilisi de “kokuminin bir
tabakta gerekli olan sodyum ve sekeri azaltma
kabiliyeti nedeniyle yeni oldugunu” sdylemistir.

Kokumi lezzetiyle ilgilenen baska bir restoran sahibi
verdigi demecte, kokuminin gidalara “tatmin edici bir
his” verme yeteneginden dolayr etkilendigini
soylemistir. Yaptiklart uygulamalara deginmistir.

Yalnizca burbon figida eskitilmis balik sosu ve
fermente piring sosu, shio-koji gibi geleneksel
kokumi ag¢isindan zengin gidalar sunmak yerine
Schewe, kokumi acisindan dogal olarak zengin
olmayan yemeklere bu hissi tetikleyen gidalari
kullanarak sinirlar1 zorladiklarini séylemistir.
Dudaklarda kalan muhtesem bir tereyaglh tadi
yaratmak i¢in shio-koji ile pisirilen ayran
biskiivilerine miso ve siyah sarimsakli tereyagi
eklendigini belirtmistir. Baska bir firmanin is
gelistirme direktorii, sirketinin kokumi triinlerine
yonelik talepte bir artis gorduginii sOylemistir.
Tiketiciler daha iyi tatlar ve daha temiz etiketler talep
etmeye devam ederken, ayni zamanda yeni
malzemeleri denemeye ac¢ik olduklari igin
popiilaritesinin artigini bildirmistir (Devenyns,
2019).

Kokumi maddeleri ¢orba stoklari ve islenmis gidalar
dahil olmak iizere ¢ok ¢esitli triinlerde
kullanilmaktadir. 2017'de y-EVG tabanli bir lezzet
degistirici piyasaya siiriilmiistiir. Bu tiriin tathilar igin
mitkemmeldir ¢linkii zamanla yiyeceklerde kalsa bile
kokusu yoktur. Ayrica narenciye aromalarini daha
taze hale getirmekte ve gidalardaki aciligi veya
buruklugu maskelemektedir. y-EVG'nin diger umut
verici uygulamalar1 arasinda az yagli kremalar ve
salata soslar1 da bulunmaktadir (Ajinomoto Group,
2021).

7. Sonug¢

Kokumi yiyeceklere ekleyecegimiz yeni, sentetik bir
bilesik smifi degildir. Gidalarda zaten dogal olarak
bulunabilmektedir. Bu yiizden izole etmek ve daha
yiiksek konsantrasyonlarda elde etmek bilim
insanlarint zorlamaktadir. Kokumi ile gida
ureticilerinin, tiiketicilerin gercekten keyif alacagi
tada sahip, saglikli gida secenckleri
olusturulabilecegi belirtilmektedir. Pek cok gida
gelistiricisinin giindeminde tuzun azaltilmast, bir¢ok
reformiilasyon cabasi, baska yollarla lezzet etkisini
vurgulamaya calisilmistir. Kokumi, g¢esitli
uygulamalarda diger tatlarin algilanmasini arttirir ve
bu nedenle, tuzu ve yagi azaltilmig gidalarin lezzetini
arttirmak i¢in giderek daha fazla kullanilmaktadir.

Kokuminin tiiketicileri gergekten etkileyip
etkilemedigi konusundaki arastirmalar eksik
kalmistir. Kokumi ¢ok faydali olabilir, ancak tokluk
ve duyular tizerindeki etkileri, eklenebilecegi yiyecek
turleri, porsiyon boyutu ve arastirilmasi gereken
diger etkenlerde de arastirma bosluklar:
bulunmaktadir. Insanlarda kokumi tat maddelerinin
lezzetinin fizyolojik etkilerinin aydinlatilmasi igin
daha ayrintili caligmalar yapilmalidir.
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