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Molekiiler Gastronomi Bakis Acistyla Gidalarin Tat ve Aroma
Algilart

Ali BATU'

Ozet

Beslenme ve gastronomide gidalarin kalite kontrolleri duyusal olarak degerlendirilir. Buda gida-
larin kalite karakterlerinin gorme, koklama, tatma veya dokunma duyularinin tepkilerini 6lgen bir
analiz yontemidir. Duyusal degerlendirme de tat ve aroma en dnde gelir. Gastronomi bir¢ok bilim
daliyla iliskili olup 6zellikle yemek olgusunu birgok alanla birlestirerek yemek yemeyi fakli bo-
yutlara tasimaktadir. Gastronomi ile ayni1 zamanda yemek ile kiiltiir arasinda bir bag kurdugundan
yemek ve kiiltlir kavramini birlestiren bir olgudur. Molekiiler Gastronomi ise gidalarin {iretimi,
hazirlanmas1 veya depolanmasi sirasinda tat, koku, lezzet ve aromasini ve daha genis manasi ile
kimyasal ve biyokimyasal yapilarinda olusabilecek olan degismeleri inceler. Duyusal degerlen-
dirme ve gastronomide tat alma duyusu dilimizin {izerindeki alic1 sinir uglar1 sayesinde gergek-
lesmektedir. Genel olarak tatli, eksi, ac1 ve tuzlu olmak tizere dort farkli ana tat algisi kabul edilir.
Ancak son ¢eyrek asirda bu dort tattan baska acimtirak, buruk ve umami diye adlandirilan tatlarda
tanimlanmistir. Bu yiizden dilimizin tat haritasinin belki yeniden tanimlanmaya ihtiyaci vardir.

Anahtar Kelimeler: Aroma, Tat, Gastronomi, Molekiiler Gastronomi, Umami
Taste and Aroma Perceptions of Foods from the Perspective of Molecular Gastronomy

Abstract

The quality control of food in gastronomy and nutrition is evaluated by sensory evaluation. This
is an analysis method which measures the reactions of the senses of smell, taste or touch to see the
character of the food quality. Taste and aroma are among the leading factors in sensory evaluation
which is used to determine the acceptability of the food. Gastronomy is associated with many
disciplines especially the fact of foods combining with many fields bears eating to different dimen-
sions. Due to the gastronomy also establishes a link between food and culture, it is a phenomenon
that combines the concept of food and culture. Molecular Gastronomy is a food demonstrated by
scientific studies examining the changes which may occur in taste, smell and aromas and more
broadly with the chemical and biochemical structure during the production of food, the preparation
or storage. Taste perversion is realized in sensory evaluation receiver through nerve endings on our
tongue. The overall sweet, sour, bitter and salty are considered as four the main flavor perception.
However, a part from these four flavors; bitterish, acrid and umami tastes are defined in so-called
in the last quarter century. So the map taste of our tongue perhaps needs to be redefined.
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Giris

Insanoglu tarihin her déneminde hayatlarin
stirdlirebilmek i¢in beslenmesine 6zen gos-
termistir. Ancak son yillarda gida gesitliligini
gelistirmis ve yeni gidalar lireterek yiyecek
diinyasinda yeni tatlar olusturulmaya baglan-
mistir. Ayrica kimya ve gida analiz teknoloji-
lerindeki geligsmeler ile yiyeceklerin islenme-
si, saklanmalar1 ve depolanmalar1 sirasinda
olusan kimyasal ve fiziksel doniisiimler nitel
ve nicel yontemlerle analiz edilerek daha iyi
anlasilir hale gelmeye baslanmistir. Bir sef
icin mutfak sanatlar1 bakimindan yiyecek-
te malzemeleri birlestirmek ve eslestirmek
onemli maharetlerden birisidir. Ancak hala
yiyeceklerin icermis olduklari tat ve aromatik
maddeler bakimindan birgok sirrin ¢oziileme-
mis olmas1 yiyecek malzemelerinin eslestiril-
mesi konusunda kismen de olsa sorun olustu-
rabilmektedir. Keza bu doniisiimlerle beraber
yemek eslestirme sanat1 da sefler tarafindan
daha iyi yapilmis ve yiyeceklerdeki aromatik
molekiiller miktarda azicik degistirilerek yeni
tatlar ortaya konabilmektedir. Boylece mii-
kemmel bir sofra ortaya ¢ikabilmektedir.

Gidalarin kalite kontrolleri yaygin olarak ob-
jektif degerlendirme yontemleri ile gercekles-
tirilmesinin yani sira duyusal degerlendirme
yontemleri de hala kullanilmaktadir. Duyusal
degerlendirme, gidalarin kalite karakterleri-
nin gérme, koklama, tatma, dokunma, isitme
duyularimin tepkilerini olusturan ve dlgen bir
analiz yontemidir. Lezzet degerlendirmesinde
duyusal yontemlerde ¢ok onemlidir. Tiiketici
kabuliinii etkileyen kalite kriterlerinin belir-
lenmesinde hala duyusal testlerle yaygin ve
etkin olarak kullanilmaktadir (Altug ve ark.,
1995). Bir bagka tanima gore lezzet; agizda
cignenen bir gida maddesinin, tatma, kokla-
ma, dokunma duyular1 ve bunlara ek olarak
ac1 verme, sicaklik gibi diger duyularla agizda
olusturdugu algilarin toplamidir (Cemerog
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lu ve Acar, 1986). Duyusal degerlendirmede
kisinin bir uyariya kars1 tepkisi ol¢iilmekte-
dir ve bu nedenle uyari-yanit tepkimesi esas
alimmaktadir. S6z konusu degerlendirmede
oOl¢iilen esaslar; nitelik, boyut (yogunluk, in-
tensite, kandite) ve hedonik (tercih, kisisel
begeni) olmak iizere ii¢ baslik altinda toplana-
bilmektedir. Bir duyusal 6zelligin algilanmasi
insan viicuduna yapilan bir uyari sonucunda
olugmaktadir (Altug, 1993; Miisoglu ve Ha-
yoglu, 2005). Duyusal degerler kisinin i¢inde
bulundugu ortamu, tarihi ve kiiltiirel hayati ile
iligkilidir. Ancak bu degerler milletten mille-
te gore degisebilecegi gibi yoreden yoreye de
degisebilmektedir. Bu degerlerin bir bagka ad1
ise da gastronomidir.

Gastronomi bir¢ok bilim daliyla iligkili olup
ozellikle yemek olgusunu bir¢ok alanla bir-
lestirerek yemek yemeyi fakli boyutlara tasi-
maktadir. Ayn1 zamanda yemek ile kiiltiir ara-
sinda bir bag kurdugundan yemek ile kiiltiir
kavramin birlestiren bir olgu olan gastrono-
mi, turizm pazarlamasinda da avantaj sagla-
maktadir. Gastronomi yiyecek ve igeceklerin
tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tim
ozelliklerinin detayli bi¢imde anlasilmasi, uy-
gulanmasi ve gelistirilerek glinlimiiz sartlari-
na uyarlanmasi ¢aligmalarini igeren bir bilim
dalidir. Gastronomi kavrami bir iilke veya
bolgenin gastronomik karakterleri ve 6zellik-
leri gibi kiiltiirel kavramlari i¢in kullanilmak-
tadir. Boylece gastronomik degerler; kiiltiirel,
sosyal, tarihi, cografi, psikolojik faktorleri de
icine alan bir¢ok faktdriin kombinasyonundan
olusan unsurlar toplulugu olarak adlandiril-
maktadir. Gastronominin konusu insan olup
insanin yiyecek, icecek zevki ve bu zevkin
tarihsel siiregte insanin veya bir milletin ge-
cirmis oldugu kiiltiirel degisim ile ilgilidir.
Insanoglu tarih boyu yemek ve igmekten hos-
lanmistir. Kisaca gastronomi; insan yiyecek,



icecek ve tarihsel siireg ile ilgilidir (Aksoy ve
Sezgi, 2015).

Molekiiler Gastronomi ve Norogastrono-
minin Dogusu

Insanoglu tarih boyunca hayatta kalmak igin
yediklerinin tadini1 daha da iyilestirmek igin
tarim ve hayvancilikta, mutfakta, besin en-
diistrisinde, biyoloji ve kimyada siirekli ola-
rak ¢abalamis ve hep daha iyiye ve daha ka-
liteliye yonelmeye caligmigtir. Son yillarda
“molekiiler gastronomi (MG)” adi verilen ve
fizik-kimya bilimleriyle mutfak uygulamala-
rin1 birlestirerek tat ve bigim anlaminda ye-
mek tiirlerini mutfak meraklilarinin karsisina
cikaran yenilik¢i gastronomi yaklagimindan
s0z edilmektedir. Mutfakta yeni formiiller ve
lezzetler gelistirme esasina dayali MG yakla-
sim1 ylizyillimizin en baskin gastronomi ekol-
lerinden biri olma yolundadir. Bu yeni mut-
fagin en 6nemli 6zelligi, teknoloji kullanmak
suretiyle malzemelerin molekiiler yapilartyla
oynamak ve ayni1 zamanda da bir araya gelme-
si diisliniilemeyecek olan malzemeleri birlikte
sunmaktir. MG “Yiyecek ve igeceklerin insa-
na zevk ve keyif veren Ozelliklerinin bilim-
sel incelenmesi ve bir bagka deyisle, lezzetli
olmanin bilimidir” diye de tanimlanmaktadir
(Isik, 2009).

MG terimi pisirmenin ¢esitli asamalarinda yi-
yecek ve icecek iiretiminde kullanilan malze-
melerde ve bu malzemelerden iiretilmis nihai
tirtinde olusan fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
biyokimyasal degisimleri ve bu degisimlere
yol agan fiziksel ve kimyasal reaksiyonlarin
olusumuna neden olan sebepleri aciklar. Ayri-
ca MG yemegin ya da gidanin, pisme aninda
ortaya c¢ikan fiziksel ve kimyasal degisimleri-
ni inceleyen ve agiklayan bilimdir. MG sadece
kopiik ya da jole formunda gida ve yiyecek
ireterek veya yemegi daha siislii sanatsal ola-
rak hazirlanisi ve sunumunun yaninda alisil-
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misin disinda ortaya konan bir iirliniin sadece
sunum sekli olmayip gidalarin tiretimi, hazir-
lanmas1 veya depolanmasi sirasinda tat, koku,
lezzet ve aroma ve daha genis manasi ile fi-
ziksel, kimyasal ve biyokimyasal yapilarinda
olusabilecek olan degismeleri inceler (Ulu-
soy, 2016).

MG mutfagi bu disiplinden tiremis bir¢ok tek-
nik ve yenilikten faydalanan modern yemek
sanatidir. MG sefler ve bilim adamlarinin is-
birligiyle olusturulan bir mutfak egilimi olup
lezzetin bilimsel ¢alismasi olarak tanimlan-
mistir. MG terimi ilk olarak Oxford fizik¢isi
Macar kokenli olan Nicholas Kurti ve Fransiz
INRA kimyageri Hervé This tarafindan 1988
tanimlanmistir. Herve This molekiiler gastro-
nomiyi “gidalarin pisirilmesi sirasinda olugan
fiziko-kimyasal degisimleri ve giday1 olustu-
ran bilesenlerinin neden oldugu duyusal algi-
lamay1 agiklayan interdisipliner bir bilim dali
olarak tanimlanmistir (Rumma, 2011). Yemek
pisirme hem bir sanat hem de bilimsel ¢alisma
sonucu ortaya ¢ikan bir iiriin olarak goriilmek-
tedir. Bu disiplinde uzmanlagmis bazi sefler bu
yemek/bilim dalina ¢oklu algisal yemek, mo-
dern mutfak, as¢ilik fizigi, ya da deneysel as-
¢ilik olarak adlandirilmalidir (Bas, 2015). MG
ile ilgili bir baska arastirmaci da, 1969 yilinda
Oxford Universitesi fizik bdliimiiniin baskan-
ligin1 yapmis olan Prof. Nicholas Kurti'dir.
Iyi bir asc1 olan ve 2. Diinya Savasi sirasin-
da atom bombasi {lizerine ¢alismis olan Prof
Kurti’nin en sevdigi hobisi yemek pisirmekti.
Prof. Kurti “Mutfaktaki Fizik¢i” isimli teb-
liginde “bilim olarak yildizlarin igindeki 1s1
derecesini biliyoruz ama ne yazik ki bir suf-
lenin i¢indeki 1s1 derecesini bilmiyoruz.” diye
sitemde bulunmustur. Yani yilizyillardir gelise-
rek siiregelen mutfak seriiveninin aslinda bi-
limsellikten ziyade tamamen geleneksel yon-
temler ile iiretile geldigini ifade etmektedir.
Ancak 20-30 yildan beri gida bilimi ve tek-
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nolojisi ile gida miithendisligindeki gelismeler
sayesinde daha saglikli yemek ve gida tiretimi
yapilmaktadir. Biitlin bunlarin yaninda MG ile
ilgili gelismelerde belli bir yere gelinmis olup
gida bilimcileri ile ortak ¢aligmalarda yapil-
maya baslanmistir.

Aslinda MG’yi geleneksel gida biliminden
ayiran MG’nin kiigiik ol¢ekli ¢alismayip bu-
nun yerine biiyiik dlcekli (endiistriyel) gida
hazirlanmasi ile de ilgilidir. Bunun Gtesinde
giday1 olusturan ana malzemeler, katki mad-
deleri, gidanin hazirlanma yontemleri ve nihai
olarak gidanin tiiketiciler tarafindan begenil-
mesi MG’in ugrag alani i¢inde oldugundan
MG bir biitiin olarak tanimlanir. Biitiin bu
nedenlerden dolayr MG, gida ile ilgili fizik,
kimya, biyoloji, biyokimya, ayni zamanda
fizyoloji ve psikolojiyi i¢ine alan son derece
disiplinler arast bir konudur (Guine ve ark.,
2012). MG ile 6nemli tanitimlar da yapilarak
daha popiiler hale gelmekte ve zaman zaman
medyada yer almaktadir. Bu durum o6zellikle
elit kesimin ugrak yerleri olan mutfaklar i¢in
cok heyecan verici gelisme olarak degerlendi-
rilebilir (Mielby ve Frost, 2010; Vega ve Ub-
bink, 2008).

MG aslinda pisirmenin ¢esitli asamalarinda
kullanilan hammaddelerin gida isleme sirasin-
da ozellikle farkli pisirme teknikleri uygulan-
mas1 ve kimyasal mamiil {iriinlerin islenmesi
sirasinda prosesin basindan sonuna kadar her
asamasinda meydana gelen temel mekanizma-
lar1 anlamaya yonelik bilimsel odakli bir yak-
lasim olup yemek hazirlanmasi ve pisirilmesi
sirasinda gergeklesen iceriklerin gecirdigi fi-
ziksel ve kimyasal donilistimlerinin arastiril-
masint hedefleyen gida biliminin alt disipli-
nidir. Bu disiplin yemek yapimini toplumsal,
sanatsal ve teknik olarak ii¢ ayr1 eksende ele
alir. Ayrica gidalara farklh katki maddeleri ka-
tilarak bu emiilsifiye etme, peltelestirme ve
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katilagtirma tekniklerin uygulanmasi ile mal-
zemelerin farkli pisirme yontemleri ile nasil
degistigi ve nihai iirlin lezzeti ve dokusunu
nasil etkiledigi konusunda incelemeler yapil-
malidir. Sefler yoresel mutfaklarda olabildi-
gince dogal pisirme teknikleri kullanarak en
iist seviyede lezzeti yakalamaya caligmakta-
dirlar. Yemek hazirlanir ve pisirilirken yeni
lezzetler yakalamak c¢ok Onemlidir. Bunun
icin pratikte sefler mutfaklarda MG’ nin kul-
landig1 teknikler ve ingridient kullanimi ile
lezzeti en list seviyede yakalamaya ¢aligsmak-
tadirlar. Bunu elde basarabilmek iginde farkli
pisirme yontemleri denemektedirler. Bu bag-
lamda 18. yy’da yasamis iinlii Fransiz Gast-
ronom Brillat-Savarin’in “Yeni bir yemek
kesfetmek, insanogluna gdkytiiziinde yeni bir
yildiz1 kesfetmekten daha ¢ok mutluluk verir”
sOzii bugiin gecerliligini hala koruyor.

MG son zamanlar gorsel sanatlar ve gida bi-
liminin birlegsmesiyle ortaya ¢ikmis bir bilim
dalidir. Gida bilimi ve gida isleme miihendis-
1igi MG’ nin temelini olugturmaktadir. MG ba-
kimindan iyi bir gastronom ayni1 zamanda iyi
bir gida islemeci, gida bilimci, gida gilivenligi
ve gida teknolojisi bilgisine sahip olmalidir.
Mutfak sanatlar1 da diinyadaki diger seyler
gibi bir degisim icerisindedir. Bu degisimi;
molekiiler gastronomi ve onun devami niteli-
gindeki norogastronomi (NG) boyutunda de-
vam etmektedir. NG sayesinde yedigimiz ve
ictigimiz gidalarin o giizel rayihalari1 daha ¢cok
alinabilmektedir. Boylelikle sevdigimiz be-
sinlerin tad1 bizi mutlu eder. O yiizden onlar1
severiz ve severek tiiketiriz. Insanoglu yaratil-
mis olan nimetlerin bu mutluluk verici 6zelli-
g1 sayesinde beslenmesini saglamig ve nesil-
lerini de bin yillar boyunca devam ettirmistir.
Bu ¢abalarin en giincel olanlarindan biri de
MG ile birlikte NG’dir. Bastan sdylemek ge-
rekirse, besinlerin duyularimizi, dolayisiyla
sinir sistemimizi uyarma sekilleri halihazirda



gastronominin ana ilgi alanidir. NG, bu bagin
aragtirtlmasinda bir adim ileri giderek iyi gida
bilimi bilen sefleri ve norolojiye hakim bilim
insanlarin1 bulusturan yeni ve heyecan verici
bir ¢alisma alanidir. NG tam olarak burada
devreye giren, nispeten geng (10 yillik) bir ¢a-
lisma alanidir. Beynimizin yediklerimizi nasil
algiladigi temel ilgi alanidir. Bunun toplumsal
ve psikolojik sonuglari, yemek yeme aligkan-
liklari, duygular, anilar ve bagimlilik iizerine
etkileriyle devam etmektedir. Dahas1 saglikli
bir beslenme ve yeme bozukluklar1 konularin-
da bilimsel temelleri tartigiimaktadir. Yiiksek
seker igerigine sahip besinlerin neden oldu-
gu gecici mutluluk hissi ile diyabet iligkisi
iyi bilinen bir 6rnektir. Tartigmali besin katki
maddesi monosodyum glutamatin da benzer
bir bagimlilik yaptig1 siklikla 6ne stiriilmekte-
dir. NG’nin uygulama alanlarindan bir digeri,
beynimizin yemekleri nasil algiladigindan ha-
reketle, bu algiy1 kandirmaya yoneliktir (Y1l-
diz, 2016).

Tat Alma ve Kemoreseptorler

Canlilar aldig1 besinlerin tadina dil sayesinde
varmaktadir. Bitki ve hayvan kaynakli olan
biitiin besinlerin kendilerine 6zgii farkl tatla-
r1 bulunmaktadir. Tat alma duyusu dilimizin
tizerindeki alict sinir uglar1 sayesinde gergek-
lesmektedir. Sayilart 9 bin-10 bin kadardir.
Genel olarak 4 farkli ana tat algist 1900’li
yillarin basinda ortaya atilmis ve dilin sadece
dort farkli kisimlarinin bu tatlari algiladig: be-
lirtilmistir. Tath dilin 6n ucunda, tuzlu yan yii-
zeyinde (daha ziyade 6ne dogru), eksi iki yan
kisimda, ac1 (acimtirak) ise dip kisimda algi-
lanmaktadir (Anonim, 1995; Ozarslan, 1992;
Ozet ve Arpaci, 1998; Miisoglu ve Hayoglu,
2005). Ancak giiniimiizde bu dort tatdan bas-
ka “acimtirak”, “buruk” ve “umami” diye ad-
landirilan tatlarda mevcuttur. O zamanlarda
polifenoller ¢ok fazla bilinmedigi gibi umami
diye bir tat tanim1 yapilmamsti. Tat fizyoloji-
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si iizerine calisan ilk bilim insanlar1 tadi1 6nce
4 temel grupta tanimlamis olsalar da bunlara
ilaveten aci biber gibi yiyeceklerin olustur-
dugu yanma hissi ac1 olarak tanimlanir ve te-
mel tatlara dahil edilmektedirler. Temel tatlar
haricinde yagli, metalik tatlar gibi ¢ok c¢esitli
tat siniflar1 mevcuttur. Daha sonraki yillarda
“ac1” olarak degil acimtirak olarak cevrildi-
g1 goze carpar. Bu tat algilamalarini dilin bu
belirtilen dort ayr1 bolgesinden baska yerleri
de bu tatlar1 algilamaktadir. Bunun i¢in gii-
niimiizde, dilin tim boéliimlerinin, tim tatlar
algiladigr iddia edilmektedir. Bu ytizden dili-
mizin tat haritasinin belki de yeniden tanim-
lanmaya ihtiyaci vardir.

Tat alma, dilde bulunan ve “tat tomurcugu”
ad1 verilen organ tarafindan gerceklestirilir.
Tat tomurcuklar ise dilin {lizerinde bulunan
papiller (epitel ¢ikintilarda) {izerinde yer al-
maktadir. Dilimiz tizerindeki tat tomurcuklari
sayis1 bir insanda yasiyla orantili olarak dil
ylizeyinde goémiilii durumda 4.000 ile 9.000
arasinda tat tomurcugu bulunur. Cocuklarda
sayilart ¢ok daha fazladir. Bu tat tomurcuk-
larinin sayist ne kadar c¢ok ise tat algilama o
kadar iyi olur. Kirk bes yasindan sonra birgo-
gu etkinligini yitirdigi icin tat duyarliligi da
giderek azalir. Geng insanlarin dillerinde tat
tomurcuklar1 yash bir insana gore ortalama iki
kat daha fazladir. Geng bir insanda neredeyse
10.000 adet tat tomurcugu bulunurken tomur-
cuk sayist insan yaslandik¢a azalmaktadir.
Bundan dolay1 gen¢ insanlar yaglilara gore
daha iyi tat alabilmektedir (Solomon, 1997;
Vannini ve ark., 1996).

Tat duyusu, 6zellikle s1ivi maddelerin tatlarinin
alinmasini saglar. Tat bes temel duyumuzdan
biridir. Bir besini agiza aldiginizda tiikiiriik ta-
rafindan ayrigima ugramis kimyasal maddele-
rin besindeki molekiiller dildeki piitiirctiklerin
icinde bulunan tat tomurcuklarindaki kimya-
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sal alicilarla temasa gecerek beyne bir elekt-
rik sinyali iletilmesini saglamaktadir. Beyin
buradan gelen uyarilarla yiizlerce tat karisi-
min1 degerlendirmekte, buruk, kekremsi, sa-
man tadi vs diye de tanimlanan ¢ok karmasik
tatlar1 tanimlayabilmektedir. Her bir tomurcu-
gun lizerinde bulunan 50’ye yakin reseptdr/
sinir uglar1 sayesinde tiiketilen gidalardaki
kimyasallar1 algilayarak beyine iletir. Beyin
bu tatlar1 veri bankasinda kayit altina alir. Tat
reseptorleri sadece tek bir tattan degil, birden
fazla tattan sorumlu olup degisik tat reseptor-
leri farkli tat kombinasyonlarina sahiptir (Al-
tug ve ark., 1995). Tat reseptor hiicreleri, dilin
yilizeyinde herhangi bir tat maddesi tarafindan
uyarildiginda hiicrenin i¢i ve dis1 arasindaki
mevcut elektrik yiikii degismekte, bu degisim
bir elektriksel sinir impulsu olarak sinirle-
re iletilerek beyne ulastirilmakta ve beyinde
hangi tat oldugu saptanmaktadir (Miisoglu ve
Hayoglu, 2005). Bu sirada ¢ok sayida kimya-
sal olay gerceklesir. Tat alma duyular elekt-
rokimyasal olaylardir. insanda tat alma, dile
temas eden nesnelerdeki kimyasal maddelerin
kemoreseptorleri tarafindan algilanmasi sonu-
cu olusur. Tathilik, dile temas eden nesnelerde
seker ve bazi diger maddelerin bulunmasi so-
nucu ortaya ¢ikar. Sekerlemeler, baklava gibi
tatlilar, elma ve muz gibi meyveler, agirlikl
olarak tath olan gidalara 6rnek verilebilir.

Eger dilin milimetrekaresinde bir veya birden
fazla tomurcuk varsa “siiper tat alic1” bu to-
murcuk sayist 0,3-1 arasinda ise normal tat
alic1 olarak sayilir. Bu hiicreler kemoreseptor
olup besinden gelen tatlar ile kimyasal bag
kurup beyine tat sinyali gonderilmesini sag-
larlar (Kaynar, 2013). Agiza alinan besinlerin
asir1 soguk ya da sicak olmasi tat tomurcukla-
rin1 olumsuz etkileyebilmektedir. Asirt uyaril-
ma ile birlikte alic1 hiicreler zayiflamaktadir.
Bu hiicrelerin kendini yenilemesi yaklasik 2
haftay1 bulabilmektedir (Altinors, 2016).
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Damak tadi ve sevdigimiz lezzetler kiiltiirel
ve cografi baglamda ve zaman uzaminda ¢ok
farkliliklar gosterebilir. Cocuklar bu konuda
anne ve babadan etkilenmektedir. Annenin
yedigi maddeler ileride cocugun sevdigi tatla-
ra doniisebilecegi gibi sevmedigi maddelerde
cocuklara sevilmeyen maddeler olabilmekte-
dir (Kaynar, 2013). Ama damak tad1 gelistikce
kendisine sunulacak lezzetlerin kabulii o lez-
zetin nasil sunulacagina baghdir. Damak tadi
kimileri i¢in, ¢okca inanilan ve giivenilen bir
ozelliktir. Aslinda damagimizin tat alma ile
yakindan bir ilgisi olmayip aslindan tat alan
dildir. Agzimizda pargalayarak yedigimiz gi-
dalar1 yutarken, yemek molekiillerinin bir kis-
mi1 damagimizda kalir. Damak, yemek yeme
sirasinda dil ile irtibatint siirdiirerek, yedikle-
rimizin tadini1 daha uzun siire, hissedebilme-
mizi saglar. Bu ylizden, ¢ok begendigimiz bir
yemek icin “tad1 damagimda kald1” tabiri kul-
lanilir. Bunlar reseptdr sinir uglaridir. Damak
tad1 olarak bilinen tat alma hayatimizi genis
Olciide etkileyen ve yasamsal 6neme sahip bir
duyu olup bu duyu sayesinde hayattan tat ali-
nir ve yeme arzusu dogar (Altinors, 2016).

Temel Tatlar

Tatli: Tatl tat iyonize olmayan alifatik hid-
roksi bilesikler, 6zelliklede alkoller, gliko-
zitler, sekerler ve seker tiirevleri tarafindan
olusturulmaktadir. Birgok alfa-aminoasitte tat
vermektedir (Karadeniz, 2000). Tath besinleri
algilayacak olan tomurcuk seklindeki alicr si-
nir uglart dilimizin yan kenar1 ve 6n kisminda
bulunmaktadir. Besin maddeleri suda ¢oziin-
mektedir. Bu suda ¢6ziinen tat maddeleri tat
alma tomurcuklarimi uyarmaktadir (Anonim,
2016). Cok tatli yiyeceklere karsi duyulan
asirt istek doyurulmamis veya yeterince do-
yurulmamis duygusal arzularla bagdastiri-
labilir. Eger bu durum uzun bir siire devam
edecek olursa, beden bunun etkilerini hissede-
bilir. Pankreas yorulur ve diyabet ortaya ¢i-



kar. Sekerli (tatli) tatlar muhtemelen eskiden
de atalarimizin en sevdigi tatlardan birisidir.
Ornegin Tiirk sofralarinda sik rastlanan iiziim
pekmezi ve Tiirk lokumu en eski Tiirk tatlila-
rindan ikisi olup ¢ok sevilerek tiiketilmektey-
di. Eski insanlarda enerji ihtiyaclarmi seker
tad1 iceren pekmez ve lokum gibi karbonhid-
rat icerigi yiiksek olan tathilardan saglamak-
taydilar (Batu, 1991a; Batu ve Kirmaci, 2006:
158-161). Ayrica bu konu ile ilgili hala Tokat
(Zile) ve Gaziantep’te iiretilmekte olan beyaz
kat1 iztim pekmezi Tiirk sofralarinin vazge-
c¢ilmez tatlilarindandir (Batu, 1991b; Batu ve
Yurdagel, 1993).

Seker ayn1 zamanda dopamin salgilamamiza
yani beynimizin 6diil mekanizmasimi ¢alis-
tirmamiza yaramaktadir (Kaynar, 2013). Ruh
halinin diizenlenmesinde ¢ok 6nemli rol oy-
nayan dopamin hormonu dogal yollarla ar-
tirdiginda daha haz ve mutluluk verici 6zel-
lige sahip olup bdylece daha tatmin edici bir
yasam siiriilmesi miimkiindiir. Seker ve tath
tiiketimi ile beyinde dogal olarak salgilanan
bir hormon olan ve ndrotransmitter (sinir hiic-
releri arasinda iletisimi saglar) 6zellige sahip
olan dopamin tath tiikketimi ile artmaktadir.
Dopamin, serotonin gibi “mutluluk hormonu”
bir hormon olup salgilamasi ile mutluluk ve-
rici bir 6zellige sahip olmaktadir (Serdaroglu
ve Elik 2007).

Tuzlu: Tuzlu tat NaCl tarafindan olusturulan
tat olarak tanimlanmaktadir. Potasyum, lityum
kloriiriir, bromdir, iyodiir, nitrat ve stilfatlarda
tuzludur. Ancak genellikle karigik bir tat ver-
mektedirler. KCl ise tuzlu ve acidir. Olusan tat
yalnizca verilen tuza degil ayrica konsantras-
yonuna da baglidir. Tuzun reseptdrleri uyaran
baslica kism1 katyonudur (Karadeniz, 2000).
Bazi bireyler icin fazla potasyum tiiketimi
zararl olabilir. Ozellikle bobrek rahatsizlig:
veya daha bagka saglik sorunlari olan kisiler

AYDIN GASTRONOMY, 1 (1):25-36, 2017

Ali BATU

tuz yerine gegen maddeleri kullanmadan 6nce
doktora danismalidirlar. Tuz tadi sevmeyenler
icin tuz yerine gecen maddeler kullanilabilir.
Potasyumkloriir bu amacli olarak kullanilabi-
lir ancak KCl her birey i¢in uygun ve saglikli
olmayabilir (Kaynar, 2013). Tuzluluk, gida-
larda sodyum iyonlar1 bulunmasi sonucunda
ortaya ¢ikmaktadir. Bazi diger alkali maddeler
de tuzlu tat verebilirler. Bir maddenin tuzluluk
oran1 sodyumkloriir olarak bildigimiz sofra
tuzu na gore Olciiliir. Sofra tuzunun “tuzlu-
luk” oran1 bir (1) iken KCI’lin tuzluluk orant
0,6'dir ve eczanelerde tuza alternatif olarak
satilmaktadir. Tuzlu gidalarin tadinin daha
hizli alinmasinin nedeni, tuzun tiikiiriik i¢cinde
digerlerine gore daha ¢abuk erimesidir. Hatta
bazen besinlerin kokusunun alinmasiyla, tii-
kiiriik bezleri, tlikiiriik salgilamaya baglar ve
dil tat almaya hazir hale gelir. Onemli bir ay-
rint1 tuzlu yiyeceklere kars1 duyulan 6l¢iisiiz
istek fiziksel veya psikolojik bir bozuklugun
ya da yanlis beslenme aligkanliginin isareti
olabilir. Tuzlu yiyeceklere duyulan 6niine ge-
cilemeyen istek kalsiyum eksikligine de isaret
ediyor olabilir.

Her besinde yapisina bagl olarak farkli kon-
santrasyonlar bulunmaktadir. Bu konsantras-
yonlardan dolay1 baz1 maddeler farkli tat hissi
vermektedir. Ornegin sodyumkloriir ve potas-
yumkloriir molekiillerdeki yogunluga baglh
olarak farkli bigimde hissedilmektedir. Yani
aynt madde yogunluk degistikce hem tath
hem tuzlu olarak algilanmaktadir. Belli bir
yogunlukta (tat algi esiginin {lizerinde) mole-
kil bulunmaz ise tat hissedilmez. Baz1 kisiler
dil iizerindeki tat alicilarinin 6zelligine baglh
olarak ayni tat lizerinde farkli yorumlar ya-
pabilmektedir. Yani bir besin birine asir1 tatl
gelebilirken diger bir kisiye normal gelebil-
mektedir (Anonim, 2016). Bu durum biraz da
kisinin algilama hissi, yas ve cinsiyeti ile de
ilgili olabilir. Tuzlu besinleri algilayacak olan
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reseptorler dilin orta kismindadir. Eksi: Asit-
lerin eksilik yogunlugunun hem zayif hem de
giicli asitler i¢in ayn1 oldugu yani eksilik yo-
gunlugunun asitlerin dissosiye olma derecesi
ile ilgili olmay1p, toplam potansiyel hidrojen
iyonu konsantrasyonu ile ilgili oldugu aktaril-
maktadir (Karadeniz, 2000). Eksi tat ise asit
tadidir. Eksilik, ayn1 tuzluluk gibi, bir indeks
ile Olc¢lilmektedir. Hidroklorik asitin eksilik
derecesi bir (1) iken limonun sitrik asidinin
eksiligi 0,46’dir. Visne ve limon tadi bakimin-
dan eksi pekmez gibi eksi tatli (eksi pekmez
gibi) gidalar i¢inde yer almaktadir (Batu ve
Aktan, 1992; Vikipedia, 2016a). Eksi tatdaki
gidalarin asir1 tiikketimi disinda kendine 6zgii
bir psikolojik degeri yok gibidir. Asirt tiike-
timi durumunda, kendine zarar verme veya
kendini magdur gosterip acindirma durumu
s0z konusu olabilmektedir (Batu, 2001). Eksi
ve ac1 besin maddelerini algilayacak alicilar
ise dilimizin arka kisminda bulunmaktadir.

Acilik: Acilik birka¢ kimyasal madde ile ilgili-
dir. Dilin arkasindaki tat tomurcuklari fenolik
bilesiklere ve bazi inorganik tuzlarin aciligina
yanit vermektedir. Aci bilesikler acilik duru-
mu esik (alg1) degeri ile ifade edilir. Bu deger
ne kadar diisiikse o bilesikte o kadar etkilidir
(Karadeniz, 2000). Ac1 ise aslinda bir yanma
hissidir. Cesitli baharatlar ve biberlerin ac1 ve
yanma hissi olustururlar ancak bunlar tat de-
gildir. Biberdeki acilig1 icermis oldugu kap-
saisin i¢eriginden dolayidir. Kapsaisin sadece
yagda ¢ozilindiigiinden aci bir sey yediginde
ayran gibi yaglh bir i¢ecek i¢ilmesi uygundur
(Kaynar, 2013).

Hindistan’da yetigen ve diinyanin en aci bi-
beri olarak bilinen (Bhut Jolokia) Meksika
(jalepen) biberinden 200 ila 400 kat daha faz-
la acidir. Azicik 1sirmak bile dayanilmaz bir
actya neden olabilir. Farkli cografyalara ait
insan 1rklarmin tat alma tomurcuklarinin daha
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fazla ya da daha az olmasi sebebiyle yoresel
yemeklerde kullandiklar1 baskin tatlar farkli-
lik gosterebilir. Orta dogu ve Asya halklari, bu
sebepten dolay1 aciy1 ve baharatlar1 daha ¢ok
tercih etmektedirler. Giineydogu bdolgesinin
halki, Tiirkiye nin diger bolgelerine gore daha
¢ok ac1 sevmektedirler. Aci ile zevk arasinda-
ki baglant1 ise insan biyolojisinin kdkeninde
vardir. Act hissi merkezi sinir sisteminde en-
dorfin salgilanmasina neden olur. Insan vii-
cudunda agriyan dokularda agrinin azalmasi
icin beyin dokular tarafindan tiretilen bir hor-
mondur. Hormonun islevi, agrinin siddetini
azaltmak ve viicuda daha az rahatsizlik ver-
mesini saglamak i¢in sinirleri uyusturmaktir.
Act yendiginde duyulan mutluluk ve zindelik,
hissedilen sanc1y1 bloke ederek eglenceli hale
getirmektedir (Aribal-Kocatiirk, 2000).

Bitter (Acimtirak) tat ise ilging bir siniflandir-
ma olup buruk veya acimtirak olarak tanimla-
nabilecek bir tattir. Zaman zaman gidalara ka-
sith olarak eklenmekle birlikte genellikle hos
olmayan bir lezzet olarak kabul edilir. Genelde
kahve, kakao limon kabugu, zeytin gibi bitki-
lerde bulunan bitter tatlarin “acimtirak” bile-
senlerin bircogu glikozitik yapida olup kismi
olarak zehirli 6zellige sahiptir. Buna ragmen
bitter tatlar1 hala yemeklerimizde ve igecek-
lerimizde kullanilmaktadir. Ciinkii gidalarin
icermis oldugu zehirimsi (glikozit 6zellikte)
maddelerin ¢ok az1 alinmaktadir. Ayrica bitter
tat veren molekiillerin orani insan1 zehirleye-
cek kadar yogun olmay1p sadece yemege lez-
zet verecek diizeyde oldugu tahmin edilmek-
tedir (Kaynar, 2013).

Notral ve bitter lezzetli baz1 flavanon gliko-
zidleri molekiildeki bir halkanin agilmasi
sonucunda tatli kalkonlara doniismektedir.
Daha sonra bu bilesik hidrojenasyon yoluyla
stabilize tatli dihidrokalkona doniisiir. Flavo-
noidlerden kirmizi saraplarda baskin olanlari



kuersetin, mirisetin, kaemferol, izorhamnetin
ve bunlarin glikozit formlaridir. Bu bilesikler
saraplarin rengi ve stabilitesi, acilik ve antiok-
sidan Ozellikleri iizerine 6nemli katkilar sag-
lamaktadir (Boulton, 2001).

Burukluk: Burukluk acilikla ilgili olan bir al-
gilamadir ve pek ¢ok insan tarafindan ¢ogu
zaman acilikla karistirilmaktadir. Ancak bu
algilama dil tizerinde oldugu kadar burun bos-
lugunda da hissedilmektedir. Baz1 gidalarda
genellikle gidanin igermis oldugu tanen ya da
polifenollerin tiikiiriikteki proteinler ile reak-
siyona girmesi ve ¢okelti olusturmasi sonu-
cunda ortaya ¢ikmaktadir (Karadeniz, 2000).
Buruk tat herhangi bir tat duyusunu simgele-
medigi i¢in dilde “Buruk™ tat reseptdrii diye
bir reseptdr de bulunmaktadir. Burukluk aslin-
da dokunma duyusu ile alakali olup tamamen
dokunma duyusunun harekete gegmesi ile olu-
san bir his oldugu diisiiniilmektedir. Caydaki
“tannin” fenolik bilesenleri ayr1 duran protein
molekiillerini birlestirebilmektir. Tikiiriglin
icinde bulunan ve gidalarin dil iizerinde rahat-
ca akmasini saglayan proteinler tanninler ile
birbirine baglandig: i¢in yiizeydeki siirtiinme
artar. Iste bu his “burukluk” olarak adlandiril-
maktadir. Burukluk tat bazi durumlarda isten-
digi gibi bazi durumlarda ise istenmemektedir
(Kaynar, 2013).

Fenolik bilesikler pek ¢ok gidanin tat ve aro-
masina katkida bulunmaktadir. Gidalarda
acilik ve buruklugun kaynagi olan fenolik
bilesikler gidalarin lezzetinin olugmasinda
onemli rol oynamaktadirlar. Ancak tatlarin
olusmasinda fenolik maddelerin esik degerle-
ri cok dnemlidir. Yapilan arastirmalar; fenolik
asitlerden pirokatesuik asidin 30 ppm, siringik
asidin 240 ppm’lik konsantrasyona ulagmasi
halinde ac1 tat seklinde algilandigini, fakat fe-
nolik asitlerin bir kaginin birlikte sinergist etki
gostermesi sonucu algilama sinirinin daha dii-
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stk konsantrasyonlarda gerceklestigini gos-
termektedir. Ornegin p-kumarik asidin 48
ppm ve ferulik asidin 90 ppm’e ulagmasi ile
duyusal olarak eksi ve ac1 tadi hissettirdikleri,
her ikisinin birlikte algilama konsantrasyonu-
nun ise 20 ppm’e kadar diistiigli saptanmistir
(Shahidi ve Naczk, 1995; Cemeroglu, 2004;
Nizamlioglu ve Nas, 2010). Polifenoller zey-
tinyaginin lezzeti ile baglantili bilesenlerin
onemli bir smifin1 olustururlar. Fenolik bile-
siklerin zeytinyagindaki miktar1 300 mg/kg’1
astig1 zaman aci bir tada sebep oldugu ifade
edilmektedir (Gunstone, 2002).

Flavanon glikozitler turunggillerde yaygin
olarak bulunmaktadir. Ornegin greyfurtta aci
veya buruk tadi veren naringin bir flavanon
glikozittir (Cemeroglu, 2004). Portakallarda
ise naringin ve neohesperidin fazla miktarda
bulunmaktadir. Depolanan meyve sularin-
da ferulik asit ise nahos tat vermektedir. Bu
duyu burukluk olarak degerlendirilmektedir.
Buruklugu saglayan fenolik bilesikler gidala-
rin kabul edilebilirligini etkileyebilmektedir.
Trabzon hurmasi, dag erigi, kizilcik ve sarap
agizda buruk tadi veren gidalara 6rnek olarak
verilebilir. Bir gida agizda burukluk sagliyor-
sa, onda bulunan en 6nemli fenolik bilesik-
lerin proantosiyanidinler oldugu ifade edil-
mektedir. Proantosiyanidinler hem ac1 hem de
buruk tat verebilmektedirler (Nizamlioglu ve
Nas, 2010). Fenolik bilesikler gidalarin acilik
ve burukluk gibi lezzet unsurlar lizerine etki
ettiginden dolay1, ozelliklede meyve sebze-
ler ve bunlardan elde edilen iirtinler igin ¢ok
onemli bilesiklerdir. Turunggil meyvelerinde
cok yaygin olarak bulunan naringin, hespe-
ridin, naringenin gibi flavanon glikozitlerden
naringin turunggil sularina acimsi bir lezzet
verir. Dihidrokalkon yapisindaki bilesiklerden
gida bileseni olarak dnem tasiyan floretin ve
floridzin elma ve armutta bulunmaktadirlar.
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Umami: 1908 yilinda Kikunae Ikeda adli Ja-
pon kimyager Japon asc¢ilarin kullandigi kom-
bu suyunun monosodyumglutamat (MSGQG)
yoniinden zengin oldugunu ve 20. Yiizyilda
insanin algiladig1 ana tatlardan biridir. MSG
diger bilinen 4 tattan farkli bir tat saglamak-
tadir. Iyi bir kimyager olan Ikeda bu tada Ja-
ponca “lezzetli” anlamina gelen “Umami”
olarak adlandirilmis ve boylece besinci tat
da ortaya ¢ikmistir. Bugiin umami tat fizyo-
loglar1 tarafindan 5.tat olarak sayilmaktadir.
Bugiin sadece “kombu”da degil bir¢ok yerde
umami tadini bulabilmek miimkiindiir. Uma-
mi, sekerli olmayan, etimsi tatlar tarif etmek
icin kullanilmaktadir. Umaminin tadi agizda
sulanmaya ve dil iizerinde tiiylii gibi bir hisse
neden olarak bogazi, agzin tepe ve geri kismi-
n1 uyarmaktadir. Umaminin kendi basina lez-
zeti yoktur. Ancak uyumlu bir aromasi olmasi
durumunda yiyeceklerin lezzetinde biiyiik 61-
clide degisiklik olusturmaktadir. Tuz igerigi az
olan gidalar uygun miktarda umami ile tatmin
edici bir tat saglayabilmektedir (de-Araujo et
al., 2003). Agirlikli olarak umami tada sahip
gidalar; domates, tahillar ve kuru fasulye, ton
baligi, uskumru, tuna baligi, kuskonmaz, ki-
raz, soya fasulyesi, patates, havug, dana eti,
tavuk ve yumurta ornek olarak verilebilmek-
tedir. Ayrica gida katkist olarak MSG, kuv-
vetli bir umami tada sahiptir. Glutamik asit
dogal olarak ¢cok miktarlarda bulunabilen bir
aminoasittir. MSG de bu amino asidin degisik
formlardaki tuzlarindan biridir. Glutamat tuz-
lar1 (mono sodyum glutamat, kalsiyum dig-
lutamat v.s.) suda ¢o6ziindiiklerinde glutamat
aciga cikiyor. Glutamatik asit temel bir ami-
noasit olmamasina ragmen diger aminoasitle-
rin sentezinde faaliyet gostermektedir. Ayrica
baz1 dokularda enerji kaynagi olarak viicutta
kullanilmaktadir (Kaynar, 2013).

Lezzetin psikolojik yonii: Lezzetteki en 6nem-
li etken psikolojidir. Toplumsal veya bireysel
olarak acilar artinca insan hicbir sey yemek
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istemez. Ya da tam tersi, arkadaglar ile veya
en yakin dostlarimiz ile hep beraber bir sofra-
da olundugunda her sey ¢ok lezzetli hale gel-
mektedir. iftar sofralarindaki paylasim, gren-
ci evinde ayni1 tabaktan yenmis olan yemekler
veya cok Ozel bir piknikte yenmis olan has-
lanmis patates ve yumurtanin tadi yillar sonra
bile ayni lezzette hatirlanmaktadir. Sabahin
koriinde sokaktaki bir simitgiden alinan bir
gevrek (simit) ile kosedeki kahvehanede ya-
pilan bir kahvaltinin tadi hep hatirlanir. Ama
en onemlisi, ¢ocukken mutlulugumuzun mi-
marlar1 annelerimizin yemekleri herkes i¢in
en lezzetli olanidir (Kaynar, 2013).

Sonug¢

Her toplumun veya milletin genelde tarihsel
yapist i¢inde kendi kiiltiir yapisi tizerine kurul-
mus bir sofra kiiltiiri vardir. Bu da toplumun
gastronomik degerlerini olusturur. Molekiiler
ve ndro-gastronomi de gastronomi bilimi i¢in-
de en gen¢ tanimlamalar1 olusturmakta olup
ancak her ikisi de gastronomi diinyasinda ¢ok
onemli bir yere sahiptir. Molekiiler gastrono-
mi gidanin (yemegin) hammaddesinden bas-
layarak nihai {iriin hazirlanigina kadar gegen
tiretim siirecinde yemekte veya hazir gidalar-
da olusan kimyasal, fiziksel ve biyokimyasal
degismeleri konu alirken ndro-gastronomi ise
gida veya yemegin duyusal olarak degerlendi-
rilmesi sirasinda tat, koku ve aromasinin bu-
run ve dil tarafindan algilanip beyine iletme-
sini konu eder, ve sonug olarak ta bu gidanin
nefasetinin kabul edilip edilmeyecegine karar
verilmesi yoniinde irade gelismesini saglar
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