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LEZZETIN GiZEMi

Dog. Dr. Murat DOGAN"

Degerli okurlarim hepimizin malumu oldugu {iizere anne karninda basladigimiz lezzet
yolculuguna, anne siitii ile devam ettik ve tiim hayatimiz siiresince de devam edecegiz. Yazimin
bashigina lezzetin gizemi diyerek aslinda modern biliminin tiim ¢abalarina ragmen ¢6zemedigi
bir probleme gonderme yapmak istedim. Bilim insanlarinin ¢6zemedigi bu gizem hakkinda
birka¢ noktaya deginecegim.

Yiyecek ve igecek sektoriiniin en Onde gelen oOnceligi misafir memnuniyetidir. Bunu
saglamanin yolu da, onlara lezzetli gelecek yemekleri sunmaktan ge¢cmektedir. Mutfakta
yemekleri standart recetelere gore hazirlar ve tadim testlerinden gegiririz. Iste tadim testleri
veya literatiir tabiriyle duyusal degerlendirmede (sensory evulation) dikkate aldigimiz dort
temel tat mevcut. Bunlar tuzlu, eksi, tatli ve acidan ibaret. Modern bilimindeki bas dondiiriicii
gelismelere ragmen son yiizyilda, bu dort temel tadin iistiine ¢ok fazla bir sey koyamadik. Iste
problem burada basliyor ve bu nedenle lezzeti tam olarak tanimlayamiyor ve ¢ézemiyoruz.
Biraz farkindalik olusturmak adina heniiz tam anlamiyla agiklanamayan umami, yagimsi ve
kokumi tatlardan s6z edecegim. Bununla birlikte heniiz ad1 bile konmamus tatlar var. Ornegin
ayn1 anda eksi ve buruk bir lezzet saglayan kizilcigin sagladigi kekremsi denebilecek tat,
pekmez tiikettigimizde aldigimiz metale benzeyen tat ve papaz erigini tuza batirip yedigimizde
aldigimiz alkali tat ve benzeri tatlar. Daha nicesi...

Umami Tat

Japon bir bilim insan1 Kikunae Ikeda deniz yosunu ve et iiriinlerinde dort temel tadin disinda
hosa giden bir lezzetin oldugunu fark eder. Buna da hosa giden tat anlamina gelen umami ismini
verir. Sonunda bu lezzeti ortaya ¢ikaran seyin glutamat oldugunu bulur. Bu etken kimyasali
deniz yosunundan izole etmeyi basarir. Ikeda’min sayesinde MSG veya Cin tuzu olarak ta
adlandigimiz bir sektér dogmustur. Gliniimiizde MSG saglik yoniinden sorunlu oldugu yoniinde
cok fazla elestirilmektedir. Bu elestiri farkli bir yazinin konusu oldugu i¢in deginmeyecegim.
Ancak sunu sOyleyebilirim. Mono sodyum glutamat, glutamik asidin tuzdur. Dogal olarak
domates, mantar ve peynir gibi birgok gidada bulunur. Ayrica viicudumuz da bu maddeyi iiretir.

Yagimsi Tat

Amerikali bilim insant Richard David Mattes 2015 yilinda lezzetin algisal haritalamalar
lizerine ¢aligmalar yapmis ve temel tatlardan farkli tat duyusuna yol agabilecek lezzetlerin
varligin1 6ne slirmiistiir. Bu calismasinda yagimsi tattan ilk defa o bahsetmistir. Latince olea
(yag, yagl) ve gustus (tat, tatma) sozctiklerini birlestirerek Oleogustus (yagimsi tat) olarak
adlandirmistir. Mattes yagimsi tadin tek basina tiiketildiginde tipki umami gibi hosnutsuzluk
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hissi yarattigin1 vurgulamistir. Arastirmacilar oleogustus tadinin hafif tuzlu ve sekerli bir tada
sahip oldugunu ancak yagl bir his biraktigini, bu tadin agizda biraktig1 yaglilik hissini algilayan
dil iizerinde uyaricilarin bulundugu ve tatta uzun siireli devamliligin sagladigin1 bulmuslardir.
Bu tat ile ilgili ¢aligmalar devam etmektedir.

Kokumi Tat

1990’1 yillarda Japonya Ajinomoto firmasinda calisan lezzet gelistirme uzmanlar1 zengin
lezzet (kokumi) olarak adlandirdiklar bir tat gelistirmislerdir. Arastirmanin dykiistinii kisaca
basitlestirerek anlatmak gerekirse. Arastirmacilar sarimsagi pilire haline getirmis ve aktif
komiirle muamele ederek kokusunu da almislar. Tadi tuzu olamayan bir toz ortaya ¢ikmis.
Sonrasinda bu maddeden bir miktar sebze ¢orbasina eklemisler ve ¢cok lezzetli bir yemek olmus.
Sonug olarak yiyeceklerin tadini1 ve aromasini tamamlayan, zenginlestiren ve degistiren ancak
kendine 6zgii bir tat veya aromaya sahip olmayan bilesikler ortaya ¢ikmistir. Bu bilesikler
genellikle glutamin, valin ve glisin amino asitlerinden olugmaktadir. Giiniimiizde kokumi
gidalarda lezzet arttirict olarak kullanilmaya baglamis ve gelecekte farkli lezzet bilesenleri ile
birlikte kullanilmas1 planlanmaktadir.

Saglicakla kalin...
Dog. Dr. Murat Dogan
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Umami Tat

Bir Japon bilim insan olan Kkunae
tkeda, deniz yosunu ve et Uriinlerinde
dort temel tadin disinda hosa giden
bir lezzetin oldugunu fark eder. Buna
da ‘hosa giden tat’ anlamina gelen
umami ismini verir Sonunda bu
lezzeli ortaya ckaran seyin glutamat
olduqunu bulur, Bu etken, kimyasals
deniz yosunundan izole etmey basarir
lkeda nin sayesinde MSG veya Cin tuzu
olarak da adlandidiuniz bir sektar
dogmustur. Giintimizda MSG sallk
yaninden soruntu oldudu yoniinde
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yadlilk hissini elgilayandil Gzerinde
wyaricdanin bulundufu ve tatta

uzun strelr devamiliin sadtaddin
bulmustardir Bu tat lle ilgili calismalar
devam etmektedir.

Kokumi Tat
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Yagims: Tat
Amerkalt bilirm insat Richard David
Mattes, 2015 yilinda lezzetin algsal

Sonug olarak yyeceklerin tadinive
aromasint armarmlayan, zenginiestren
ve defistiren ancak kendine ozgii

bir tat veya aromaya sahg olmayan
bilegikier ortaya clkomigte . Bu bileskist
geneliikls glutamin, valin ve glisin amino
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