GIDA AROMALARI

Aroma kavramini iki ana oge olusturur. Bunlar tat ve koku’dur.
Tat olusturan bilesikler:

(1) Dilde algilanir

(2) Oda sicakhginda genel olarak ugucu degildir

(3) Polar yapidadirlar ve dolayisiyla suda ¢ozunurler.

Koku yayan bilesikler ise:
(1) Dogrudan burunda algilanirlar
(2) Oda sicakhginda ugucudurlar.

Bu ana gruplarin diginda bir de agizda algilanan ve trigeminal duyular adi verilen
yakici, buzucu, serinletici duyular da aroma uzerine etkilidir. Dolayisliyla;

Lezzet = aroma + trigeminal duyular olarak tanimlanabilir.

Dersin bu béliimii biiyiik dlgiide «Bayrak, A. (2006). Gida Aromalari, Baran Ofset-Ankara, 497 pp.» adli kaynaktan dzet olarak
hazirlanmigtir. Konu ayrica Gida Kalite Kontrol ile Duyusal Analiz adli derslerde de verilmektedir.




Gidalarda aromayi olusturan bilesikler molekul buyukltklerine gore tabloda
verildigi gibi siniflandirilabilirler.

UCUCULUK DUYUSAL MOLEKUL
FONKSIYONU BUYUKLUGU

Yiksek Koku, tat < 150
Dusuk Tat, koku < 250

Yok Tat 50-10.000

Damak tadi >5.000

Bilinmeyen >10.000

Esterler, ketonlar, basit heterosiklik bilesikler
Karbonik asitler, amidler, uzun karbon zincirliler

Sekerler, amino asitler, tuz, aci maddeler, dogal
tadlandiricilar

Nisasta, peptidler

Biyopolimerler, melanoidler
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Bir gidanin duyusal ozellikleri denildiginde ise su kavramlar dusuntlmelidir:

(1) Gorsel etki: Renk, parlaklik, boyut, bigim (GOZ ile algi)

(2) Koku: Ucucu aroma maddeleri (BURUN ile algi)

(3) Tat: Eksi, tath, tuzlu, act, umami tat (DIL ile algi)

(4) Duyusal diger algilar:

Buruk-biiziicl, yakici, soguk, ilik (DIL + AGIZ BOSLUGU ile algi)
Kas ve eklem hareketleri (DIL + AGIZ BOSLUGU ile algi)
Konsistens ve yapi (DIL + AGIZ BOSLUGU ile algi)

Ses (KULAK ile algt)
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Tat

« Tat, esasen 4 ogeden (eksi, tatl, tuzlu, aci) olusmaktaysa da son yillarda buna
umami olarak adlandirilan bir tat tirt daha eklenmistir.

Farkli tatlari algilayan reseptorler dilin farkli bolgelerinde yogunlagmistir. Buna gore;
Acl: Dilin arka kismi
Eksi-Tuzlu: Yan kisim
Tatli: Dilin ucu
Eksi-aci: Damakta
Umami (aroma arttirici, orn. glutamat): Hentz bilinmiyor

« Tadi algilayan reseptorlerin sayisi insanin yasi ile degismektedir. Buna gore:
Bebekler: 8-12 bin
Yetiskinler: 4-6 bin
Yaslilar: 2-3 bin tat alicisina sahiptir
Bu alicilar surekli yenilenmektedir ve omurleri yaklagik 10 gunddr.

« Genel bir kural olarak tat maddeleri koku maddelerine gore gidalarda daha yuksek
duzeylerde bulunur.
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Eksi tat: Dogada eksi tat bilesenleri asidiktir ve suda dissosiye olabilir en az bir
proton igerirler. Kimyasal olarak ifade edilirse eksi tat hidronyum iyonlari (H;0)
tarafindan meydana getirilir. Buna karsin bu iyonlar her zaman eksi tat etkisi
yaratmazlar. Duyusal olarak hissedilen tat, her zaman kimyasal olarak olgulen asitlikle
veya pH ile orantili degildir. Asit molekulinun yapisi da duyusal olarak algilanan eksi
tat Gzerinde etkilidir. Gidalarin buyuk ¢ogunlugunda eksi tadi sitrik, malik, tartarik,
okzalik, asetik ve laktik asitler olusturur. Gidalarda eksilik olusturan tek inorganik asit
fosforik asittir.

Tath tat: Tathligin olusumu Uzerinde farkl teoriler mevcuttur. Tatlilik veren pek ¢ok
dogal veya yapay bilesik mevcuttur. Bunlarin bazilarinin oransal tatlihgi (sakaroz=1)
soyledir:

Yapay Siklamat 30-80

Mono ve Glukoz tatlandiricilar

disakkaritler Sakkarin 200-700

Friktoz Aspartam 150-200

Laktoz Asesilfam-K 150

Maltoz Neohesperidin 6000
di hidrogalkon

Proteinler Taumatin 100-5000

Sakaroz

Seker alkoller  Sorbitol
Monellin 2500-3000
Mannitol
Amino asitler L-alanin 1,8
Ksilitol
D-fenilalanin 7,3




« Aci tat: Tipik ornekler kafein, kinin ve teobromindir. Acilik veren bilesikler 3 ana grupta
toplanabilir. Bunlar alkaloidler, glikozitler ve peptidlerdir. Daha genis Olgekte ise tabloda
verildigi gibi gruplandirilabilir:

Alkaloidler Kafein, teobromin, kinin, teofilin
Flavanon glikozitler Naringin, neohesperidin
Terpenler Humulon, lupulon
izotiyosiyanat glikozitler ~ Sinigrin

Fenol glikozitler Koniferin

Amino asitler L-fenilalanin

Digerleri Amigdalin, peptidler, okside yag asitleri, Maillard reaksiyon Grunleri

Tuzlu tat: Klasik tuz tadini veren bilesikler NaCl ve toksik olan LiCl'dur. Ancak KCI,
NaBr ve Nal gibi bilesikler de aci ile birlikte algilanan bir tuzlu tat olusumuna etkilidir.
Genel olarak tuzluluk bir tat kompleksi olup, tathligin, acihgin, eksiligin ve tuzlu tadi
veren maddelerin psikolojik olusumudur. Kimyasal olarak katyonlarin tuzlu tat
olusumuna neden oldugu, anyonlarin ise bu tadi modifiye ettigi sdylenebilir.

Umumi tat: Aroma gelistiriciler; kendileri az veya cok koku ve tat sergileyen, fakat
mevcut tadin gucunu arttiran, cok az miktarda kullanildiklarinda bile gidalarda
karakteristik aroma olusturan bilesikler olarak tanimlanir. iste bu etkiyi yapan
maddelerin- ki baglicasi monosodyum glutamat (MSG)’tir- olusturdugu karakteristik tat,
umami tat olarak adlandirilir. Diger bilesikler purin 5’-monofosfat, inosin 5’-monofosfat
(IMP), guanosin 5’-monofosfat (GMP) ve adenosin 5’-disodyum tuzlaridir.




Koku

Koku bilesenleri oda sicakliginda ugucu ozelliktedirler. Bunlar ya dogrudan solunan
havayla burundan koku epiteline, ya da ¢igneme, parcalama ve tukuruk etkisiyle isinip
ugucu hale geldikten sonra dolayli olarak genizden koku epiteline ulasir.

Koku epiteli burun mukozasinin 5-10 cm? gibi blytk bir kismidir ve 3-50 milyon koku
algilayicisina sahiptir.

Insan 2000-4000 farkl kokuyu ayirt etme yetenegindedir ve yas ilerledikce bu yetenek
azalir,

Gunumuzde bilinen 17.000°’den fazla koku maddesi bulunmaktadir. Koku maddeleri 7
ana grupta toplanarak konunun anlasiimasi kolaylastiriimaya calisiimigtir (Tablo).

KOKU SINIFI KOKU KAYNAGI | TANIMLANABILEN ANA
BILESENLER

Ciceksi (cok hos kokulu) Gal Fenilmetil karbinol, geraniol

Ucgucu Armut Propanol, 1,2 dikloretan

Kamforsu Okaliptiis Kamfor, (1, 8 sineol)

Misksi Misk 5-pentadekanolit (pentadekalakton)
Nanemsi Nane Mentol

Gurlksu Yumurta Dimetilsulfar

Keskin Sirke Asetik asit, formik asit
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Trigeminal (uclu) algilar: Lezzetin olusumunda Gg alginin (1-yakici, 2-kekremsi-
biziici-buruk ve 3-sogutucu) da énemli rolt bulunur. Bu algilar cok hafif dizeyde
agriy1 cagristirirlar. Ornegin biberin yapisindaki kapsaisin veya piperin agizda yakici-
acitict, nanenin yapisindaki mentol serinletici, etanol ve fenolik bilesikler buzucu etki
yaratirlar.

Yakicilik: Baharat ve bazi sebzelerde yer alan bazi bilesikler karakteristik aci, keskin ve
igneleyici algilara yol acarlar. Biber ve zencefildeki yakici bilegikler ugucu degildir ve
etkileri nazal dokuda degil, agizda ortaya cikar. Bazi baska baharatlardaki kismen
ugucu baz bilegikler yakicilik ve karakteristik aromalarini agiz ve nazal dokuda
gosterirler. Bunlar arasinda hardal, turp, sogan gibi gidalar sayilabilir.

Sogutucu etki: Bazi kimyasal maddeler nazal veya agiz dokusunda uyari olusturur. Bu
gruptaki en onemli iki bilesik mentol ve kamfordur. Burada s6zu edilen sogutucu etki
seker alkollerin olusturdugu etkiden ¢ok farklidir. Seker alkollerin yol actigi etki
endotermik bir reaksiyondur.

Buzucu-buruk etki: Bu algi agizda kuruluk ve agiz dokusunda buzucu etki olarak
tanimlanabilir. Fenolik bilesiklerin ve proteinlerin tikurukte bir araya gelmesi sonucu
olugsan ¢okeltilerden kaynaklanir. Bu ¢gokelme sonucu salgi proteinlerinin
kayganlastirici-yaglayici etkisi kaybolur, dil donmez ve burukluk hissi olusur. Bir miktar
burukluk cay ve sarap gibi gidalarda istenebilir.




Esik Deger (Alt esik degeri):

Koku esigi bir bilesenin en disuk derisimdeki kokusuyla dogrudan taninmasidir.

Aroma bilegenlerinin esik degerleri ¢ok genis bir aralikta degisim gostermektedir.

Bir bagka deyigle bazi bilesenler ¢ok dusuk konsantrasyonlarda bile agiz ve dilde
algilanabilirken baskalarinin algilanabilmesi ancak konsantrasyonlari belli dizeye
ulastiginda s6z konusu olabilmektedir.

Bazi aroma bilesenlerinin alt esik degerleri (mg/L, suda, 20 °C’de)
asagidadir:

Pirazin: 300

Etanol:100

Maltol: 35 Listeden de anlagilabilecegi gibi; suda ¢ok dusuk
L duzeylerdeki 1-penten 8-tiyol adli bilesik

Bu“_”_l asit: 0,2 algilanabilirken etanoltn algilanabilmesi igin

Vanilin: 0,02 konsantrasyonu en az 100 mg/L olmahdir

Limonen: 0,02

Hekzanal: 0,0045

Etil butirat: 0,001.

Metil merkaptan: 0,00002
Beta iyonon: 0,00007
1-penten 8-tiyol: 0,00000002
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