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Cesni, Acihk ve Kaynaklar '
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OZET

Bu derlemede dodal bitkisel gesninin ge-
nel bir siniflamast yapilmis, aci ¢esniler ayri-
ca gruplara ayrilmis, ac! ve acilik tanimlar ile
acthgr olusturan i'bi.l-e$i:klre-r kisaca incelenmis,
act gida formulasyonbarinda kullanilan bitkisel
materyal ve etken maddeleri gdzden gegiriimis,
ac1 igecek hazirlanmasinda bazi noktalar vur-
gulanmsgtir,

SUMMARY
FLAVOR, BITTERNESS AND THEIR
SOURCES

In this teview the classification of flavor
and bitter taste, the definition of bitier and
bitterness, bitter taste perception and biter
- principles, the plant materials used to make
. bitters and their active substances, the basis

of bitter beverage production have been exa-
mined briefly. :

1. GIRIiS

Cesni maddeleri degigik yollarla olusur.
Birkismi materyalin dogal bilesenleri iken, ba-
zilan pisirme, kizartma gibj iglemlerle meyda-

na gelir. Ayrica sonradan ilave edilen katkilar

cesniyi Onemli &lgiide etkiler.

Dogial gesni (aroma, flavor) maddelerinin
biiyitk bollimiintt tagiyan bitkiler, zengin tat ve
koku niianslaryla gida iiriinlerinin bashca kat-
lalandir, Ugucu veya olmayan orijinal bilesik-
ler i(;erén bitkisel materyalin. uygun miktar ve
oranlarda formilasyonlart, gidalara «gekicis
Gzellikler kazandinr,

Cesni olustunan en etkili bilesenler ugu-
cu olanlardir. Bu, ozellikle koku igin gegerli-
dir. Ugucu olmayan bilesenler ise genellikle
ya etkisizdir veya tat gegitlerini meydana ge-
tirirler. Ancak, ¢odu zaman genel gegni pro-
filini meveut bitiin bilegikler sagiar (Furia ve
Bellanca, 1972; Meiselman, 1972).

2. GESNI SINIFLAMA

Dogal gesni bilegikleri kantitatif olarak
biilnen ve kabul edilen smirlar- i¢indeyse de,

v

etkilerinin nilans ve yodunludu bitki gesidi ve-
ya organlarma gbre farklilik gdsterir, Sonlrin-
gida tipleri ve damak zevki aligkanhiklar da
kesin simirkar ¢izilmesini engeller, Bu nedenle,
bitkisel materyali ¢egni muhtevelan ve etkiler]
agisimndan simiflamak zordur. Hatta, bu tip bir
siniflama bazan yanilgilara da yol agabilir. Bu-
nunla birlikte, pratik amaclarla baz siniflama
calismatart yapilmistir, Kesin olmayan ve mo-
difikasyoniara agik bu calismalardan en bili-
neni ve kapsamiist Cizelge 1'dedir (Heath,
1981). i

3. ACILIK VE ETKEN MADDELER

Acitik, kekudan farkh olarak, goduniukia
ugucu olmayan bilesiklerden ilen gelir. Adilik,
tek basma ve Ozellikle de bazi gidalarda is-
tenmeyen bir niteliktir. Ancak, diger tadmm
duyularyla uygun sekilde kullantidigi zaman,
cesninin temel ve arzu edilir  unsurlarindan
biri olabilir. Bu anada, acilik stk stk «yalkicilrks
ile karigtirrlir. Act ve yakici hisse sebep olan
bilesikler farklidir. Yamsira, yakicilik bogazda,
aciltk dilin arka ortasinda algilamir, Yakictltk
ozelligi olan baghca bitkisel materyal kirmizi
biber, karabiber, zencefil ve havlicandir (Mon-
crieff, 1970; Peyron, 1971; Oberdieck, 1977}.

Kesin olmamakia beraber, acilik veren bi-
lestkler kimyasal yam agisindan birbirine ben-
zemekte ve gruplandirmak mimkiin olmakta-

_dlr:

a. Alkaloitler

Azot temelli olan bu bilesikler, asetik ve-
ya karboksilik asitlerin tuzlar seklinde, bitki-
lerde vaygm tbulunurlar. Farkli azotlu halka
sistemleri goriilebilir. En Snemli bilegikler ki-
nin, teobromin ve kafeindir, Kinin, amorf toz
seklinde bulunur, suda az goziiniir. Sillfat veya
hidrokiorit tuzu bigiminde alkolslz ig:eceekler'-
de kullamibir. Kinin  hidrokloritin  tat esigi
% 0.0016°dir. Teobromin, gogunlukla kafeinle
birlikte bulunur. Kakao tohumunda % 1.8, kola
cevizinde % 0.02 kadar mevcuttur (Peyron,
1970). Kafein, kristalin bir plirin derivesidir.
Kahve tohumunda % 1.5, cay vapradinda % -5,
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mate gayinda % 2, kola cevizinde % 2.5 ka-
dardir, Sofuk suda 1/50, sicak suda (65°C)
1/2 oran;nda gozimiir. Goglil bir uyanecr olan
kafein, sinirlanmig seviyelerde kola tipi ice-
ceklerde kultamilir (Moncrieff, 1970).

b.. Glikozitler

Bir seker yansi ife (aktif ktsmi hidroksil

grubu olan) aglikon fraksiyonuna hidrolize olan
tipik bilesiklerdir. {lgili seker veya aglikonun
yapisina gore siniflanirlar. Naringin (flavonoit}
- ve hesperidin turunggil meyvelerinde, koniferin
" gamgillerin odununda, sinigrin siyeh hardal to-
“humunda- bulunur (Kulka, 1967; Birch ve Leg,
1976).

c. Peptitler

Proteince zengin materyalde aci tadin pep-
- tit fraksiyvonundan kaynaklandid, bunun mev-
cut amino asit bilegiminden az etkilendigi bi-
linir. Proteinler, enzimatik hidrolizle aci hidro-
lizatlar verirler. Bu reaksiyon, proteinin.islen-
mesi ve kazeinin hidrolizinde 6nemledir [Ney,
1971) .

¢. Digerleri

Limonoitler olarak bilinen triterpenoitlerin
en yaygin olan limonin turuncgil tohumlarinda
bulunur, Quassin, beyaz kristalin bir bilegik-
tir; aclagac
{Peyron, 1970).

Verilen drekler biitin acilik bilesiklerini
temsil etmemekle birlikte, acihigin kaynak ve
yapi gesitliligini gostermektedir. Zaten, genel-
lemeter disinda, actlik etkenlerinin kesin ta-
nim ve 'ta-sniﬁa zordur (Heath, 1981). -

4. BITKISEL MATERYALIN ACILIK
SINIFLAMASI

En yaygin acrlik hammaddeleri bitkilerdir.
Baz bitki tirleri dzellikle daha cesitii ve faz-
la act bilesikier igerir. Bu tip bitkilerde gesni
~ profilinin temeli acilik olmakla birlikte, ugucu
ya§ vb differ maddeter ikincil nltanslar verir.
~ler, Buna gore yapilmis bir simiflama Gizelge
~2'dedir (Furia ve Bellanca, 1972]}.

_ Acilik, kokulu bilesenterin varhdina bagh
" olarak ve difer tat tiplerine gtre farkhlik ar-
zeder, ‘Kokulu bilesenler fazlaysa «aromatik
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odunu ve kabufunda mevcuttur-

_acis, dedilse «seri. aci» sozkonusudur.” Gida

olarak bilinen jgecek ve acl aromatizan karn-

- simlannn hemsn hepsi, bu ki grubun denge-

lendigi driinlerdir. Tatli, yakici gibi bitinle-
yici gesniler ise, hem birbirinin hem iki ana
aciltk grubunun keskinligi ve hamihdini gider-
mede kullamshdir (Meiselman, 1972}, Zaten,
acilik hammaddelerinin cogunlugu kendiligin-
den ikincil nilanslar tasir.

5. MATERVAL VE FORMULASYON

Cizeige 3'de, besinsel kullamm Igin hazir-
tanan acilk formiillerine girebiien ve Tiirki-
ye'de. de yetisen baglica bitkisel materyal ve-

rilmigtir (Baytop, 1963; Furia ve Belianca, 19717

Arena, 1982; Davis, 1965 - 1985; Pareto, 1985).
Bunlarin disinda,

bazi bilesenler toksisite vb sebeplerle gida

. formiillerine giremez (Oberdieck, 1975; Ober-
_dieck, 1977). '

bazi tirler veya tagidiklari .

" Ote yandan, aci nitelije sahip gok sayida

sentetik bilesikten de sik sik faydalanimakta-
dir; ‘bunlarin bilyitk kismini, ayni zamanda ko-
ku materyali olan, terpenoitler olusturur: ase-
tofenon, allilfenil asetat, sinamil alkol, dimetil
hidrokinon, etil format, ojencl, jeranil antra-
nilat, izobiitil salisilat, metilamil kefon, kuma-
rin, neril izovalerat, metil antranilat gibi {Heath,
1981). i

Bitkisel materyalin gesitliligi formiilasyon-
lar igin zenginlik ve esneklik saglar. Enfilzyon,
masere, dekokse, tentlr ve destilatlarin yani-
sira ugucu yaglar da gok sik kullanilir. Basli-

_ calar! adagay!, karanfil, kignis, rezene, anason,
- gaywkimyonu, zencefil,

kiigiik hindistancevizi,
nane, targin, kekik, biberiye, papatya, melek-
otu, turunggiller, kakule, acibadem, defnekira-

taklit karsiliklar da kulanilabilmektedir.

Tiim act bilesikler organizmada fizyolojik
olarak «sembolik bir sok» a yol agar. Ardin-
dan salgr bezleri uyanhir. Tikir(k ve mide

- salgilarimi artiran acilik  biylece hi§t3h‘ agicl

dzelligini ortaya koyar, Bu etki, aci maddenin
¢esit ve miktar ile kiglye gbre az veya gok
olabilir. Aciltk belii bir siire sonunda insenda
aligkanlija neden olur ve normal gesgninin par-
cast ‘haline gelir (Meiselman, 1972).

-~ z1, ardig, acipelin, azkeyeri ve lavanta ugucu -
yaglandir, Bu irlinlerin yerine, sentetik veya




AKGOL A.

- Gizelge 1.

Dogal Bitkisel Cesninin Siniflanmast

1. AROMATIK

A, Kuvvetli. Etkiii

1.

'.‘49’5"‘:“9’!"

Yodun Aromatik: yabankereviz-i.‘ papatya, azakeyeri, melekoty, cedvar,

kediotu.

Yumigak Balzamik: ardig, defne mensin.

Baharatsi: kimyon, kereviz, kebabe, adagayi, sasaffna, zerdat;al
Timoisii: kekik, baklakekik, mercankégk, zahter.

Mentolsii: nane, niskotu, kedmanes:, tagkekigi.

Qdunsu: andiz, anizet.

Yakicl: karabiber, karmizibiber, zencefil, 'havltcan cennetbiberl

B. Orta Etkili

1.

S ok wN

Yumusak ‘Aromatik: kignig, kekule, targin, keglboynuzu, vantlya, me-

yankakil.
Yumusak Kafursu: tarhun, reyhan.

Anetolsii: anason, rezene, yildizanason, reyhan.

Karvonsu: dereotu, frenkkimyonu, sivri yaprakii nane.
Sineolst: defne, biberiye, adagayi.
Fenolik: karanfil, yenibahar, targin yapragi, Karayip defnest.

C. Hafif Etkili

1.

AC!

Cloeksi: lavanta, siisen, Alman papafyas: dagtiitiing, miirver; 'guarydk.'

solucanotu.

Turunggilsi: limon, portakal, turung, gmyfurt hergamot, misket llmonu.
mandalina.

Benzaldehitsi: acibadem tohumu, erik %, keyist t., geftalf t., taflan
aga¢ kabugu, yabankirazi a. k. o

Kumarinsi: mahlep, tagyoncasi, Tonka baklas:, inceotu.

Kiikirtsii: sogan, sarimsak, pirasa, keberne, seytantersi.

A. Kuvvetll: pelin, sarsabir, katrankopiigli, kasya, gireta.
B Orta:. kinakina, peygambergicedt, aciajag, peygamberdikeni, kolomba.
C. Hafif: $erbe¢q:10’cu civanpergemi, kabukanber, angostura, kurasao.

IIl. UYARICI: kahve, kola, cay, koka.
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Cizelge 2. Bitkisel Materyalde Acthk Slhlflﬁnaél
Ana Aci Gesaller . Bitiinleyicl Gesniler

Aromatik- Aci Aromatik Yakici _ Tath

Turung k. Hindiba Limon k. . Kakule Anason’
Pelin . Kantaron. Kisnig Targin Meyankoki
Papatya Sarisabir Portakal k. Zencefil Yildizanason
Haviican Enginar y. Tasyoncast Karanfil Vanilya
Mercankdsk Acragag Mir Ardig m. '

Cedvar - Kmnaking - Siisen Nane

Civanpergem| Jansiyan Safran Kekik

Yenmegesi Kara Pelin - Sater Krrrmzibiber

Kediotu Kara Hindiba ‘Kediotu - Kiaglik Hindistancevizi :
Geylkotu Katrankdptigii Inceotu Kigitk Hin. .
Azakeyer! Angostura Agachatmi distan cevizi

Zulfa Ravent ' Tonka baklasi

Kaya Pelini : Misk Adacgay:

Acihidiin en gok kullantldigy lrlinder aci
icecek tipleridir. Ayrica baz! gida maddeleri
igin de aci ¢esgniler birer katlkr durumundader-
lar. Ancak, ac1 formillerin olusturulmasi, son
derece karmasik bir konudur. insanlar ve top-
lumlarmn damak zevkleri, aliskanlikiar ve gele-
nekler, sayistz firlinil ortaya gikarabilmektedir.
Aci, acilik ve aci Grinlerin  kesin tamminin
yapilamamasinin bir sebebi de budur. Yanisi-
ra, kinin Grmeginde oldugu gibi, bir ac: bile-

senin hem iag¢ hem gida sanayiinde kullamlir -

olmast da karigikhga yol agabilmektedir. Us-
telik, baz) formlillerde kullamlan katkilarin cins

've miktarlar bir «sir» olarak saklanmaktadir.

Birgok ulusal mevzuatta gok oesithi acilik for-
mili kesinlesmis gibi gorinmekteyse de, yeni
ve degisik formiiller, zevk veya hammaddeler-
deki gelismelere paralel olarak iiretilmeye de-
vam edecektir,

N
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Gizelge 3. Acilik Formiilasyonlarinda Kullanilan Baghica . Bitkisel Materyal

Botanik Ad

Achillea millefolium
Acorus calamus
Angetica sp.

Arctium lappa
Artemisia sp.
Asperula sp.
Centaurea sp.
Cichorium intybus

. Citrullus colocynthis
Citrus amara ,
Cnicus benedictus
Dictamnus albus
Foeniculum vulgare
Gentiana sp.
Helichrysum sp.
Humulus tupulus
Hypericum perforatum
Hyssopus officinalis
Inula helenium

lris sp.

Juniperus communis
Levisticum officinale
Marrubium vu'lgﬁre
Matricaria chamomilla
Menyanthes trifoliata
Peucedanum osthruthium
Ruta sp.

Sambucus sp.

Smilax sp.
Tanacetum vulgare
Taraxacum officinale
Teucrium chamaedrys
Valeriana sp.

. . . Kullantlan :
"Tiirkge Ad Kisim Ana Etken Bileglileri
Civanpergemi Yaprak, Clgek Agillein, Kolin, Terpenoitler
Hintkamig: Rizom Akorin, Kolin, Terpenoitler
Melekotu Kak, Meyve Anjelisin, Umbeliferon
Dulavratotu Kok, Yaprak Lapolin, inulin
Pelin Yaprak, Cigek Absintin, Artemisin, Teupeno:tler
inceotu Tiim Bitkd Kumarin
Kantaron Cigek Gentiopikrin, Sentorm
Hindiba Kok nulin, 'Kolm
" Actkarpuz Meyvie Kolosintin, Kukwnbitasln
Turung Meyve Kabugu Hesperidin, Limonin '
Sevketibostan  Yaprak, Cigek - Sentorin, Tanen, Terpenoitier
Gazalotu Gigek, Yaprak Diktamin, Trigonelin, Kolin
" Aol Rezene Tim Bitkl Fenkon, p-Simen, Terpinen
Yilanotu Kok Gentiopikrin, Gentisin, Gentianin
Olmezotu Cigek Apigenin, Terpenoitler
Serbetgiotu Cigek Humulon, Lupulon, Terpenoitler
San Kantarcn Cicek Hiperisin, Tanen
Zufa Yaprak, Gigek Hisopin, Saponin
Andiz Kk inulin, Helenin, Azulen
Siisen Rizom Iridin, Amitler, fron
- Ardig Meyve Terpenoitler
Yabankerevizi Kok Umbeliferon, Fitalitler
Kopekayasi Cigek, Yaprak Marubin, Kolin
-Pa}patya‘ Cigek Matrisin, Kamazulen
Suyoncast Yaprak _ Loganin, Gentianin
‘Hinzirrezenesi Rizom. imperatorin, Ostrutin, Emetin
Sedefotu Yaprak Rutin, Metilnonil keton
Mirver Cigek, Yaprak Sambunigrin, Sambusin, Eldrin,
Saparna Kok Sarsaponin,. Parilin, Smilagenin
Solucanotu Cigek, Yaprak Tanasetin, Terpenoitler
Aslandisi Kok Taraksasin, Asparagin, inulin
Yarmegesi Yaprak, Gigek Skutelarin, Kolin, Tanen
Kediotu Kok Valerin, Katinin, Valeratlar
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