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LEZZET MADDELERI




TAT-KOKU MADDELERI / FLAVOURING AGENTS

ODOR (KOKU): Bir gidanin koklanmasiyla alinan duyu
RAYTHA (AROMA): Ayni {irtiniin agizdayken burunla alinan koku

TAT (TASTE): Dille alinan duyu

TAT-KOKU (FLAVOR):Uriin agizdayken burun, dil, tim agiz ve bogazla
alinan duyu/ flavour, bir trtnin ayni anda koku ve tat olarak verdigi

nitelikler toplulugudur denilebilir.
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Lezzet maddeleri: gidalarin lezzetini gelistirmek, hammaddedeki
varyasyonlar nedeni ile veya isleme, ambalajlama, depolama ve
tiketime hazirlama sirasinda olusan degisiklikler ve kayiplart
oldermek amaciyla gidalara katilan genelde bitkisel kokenli olup
sentetik olarak da elde edilen kuvvetli ve hos kokuya sahip organik

bilesikler.

[lk lezzet maddesi kullanimi1: baharat-----koruyucu amacli etlerde
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Lezzet maddeleri besleyici deger ve enetji verici 6zellik tasimazlar
Lezzet maddelerinin gida endiistrisinde kullanim amacglari:

Gidanin dogal lezzetinde olusan mevsimsel degisiklikleri duzeltmek
Islem sirasinda kaybolan lezzeti tekrar kazandirmak
Guidaya kendi lezzetinden farkls bir lezzet saglamak

Gidada dogal olarak bulunan ve elde edilen urtinun kalitesini olumsuz yonde
etkileyecek lezzet bilesenlerini maskelemek

Gida maddesinin zayif olan lezzetini kuvvetlendirmek
Maliyeti ucuzlatmak

Yeni bir gida trinu elde etmek icin
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Ancak bu maddeler gidada ¢ok yogun bir tat ve koku olusturduklar1 icin cok
dustik konsantrasyonlarda kullanidmaktadir. Bu nedenle bu maddeler
genellikle bir dolgu maddesi (nisasta, laktoz vb.) ile birlikte hazirlanmakta ve
kullanilmaktadir.

lezzet maddeleri fiziksel ozelliklerine gore katy, sivi ve macun formlart olarak
uc gruba ayrilirlar. Elde edildikleri kaynaklara gore ise dogal, dogala 6zdes ve
yapay olmak tzere tice ayrilirlar.




Dogal tat-koku maddeleri

Uygun fiziksel, enzimatik veya mikrobiyolojik yontemler ile bitkisel ve
hayvansal kaynaklardan veya islem go6rmis (kurutma, fermantasyon vs.)
gidalardan elde edilen tat-koku maddeleridir.

Ornek: kakao, feslegen, adacay1, misket limonu, bergamot, pelin otu, melek
otu, nane, kirmizi biber, actbadem, anason, hardal, vanilya, kekik...
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Yukarida verilen lezzet maddeleri genelde baharat olarak kullanilmakta ve bunlarin

bazi avantaj ve dezavantajlart bulunmaktadir.

1. Uretimleri kolay, her tilkenin kendi
kaynaklarindan yararlanilmaktadur.

2. Fazla bir teknoloji gerektirmeden kolay
uretilmektedirler.

3. Kicuk capl uretimlerde ve evdeki gida
tiketimlerinde dogal bitkisel madde
olmast

4. Istisnalar varsa da sentetik tiriinlere
gore daha dogal ve saglikli

5. Baska etki ve 6zellikte olabilir
(antimikrobiyal, renk maddest...)

1. Mikroorganizma bulasmasi
olabilmektedir.

2. Kaliteleri yildan yila degisebilmekte ve
aynt kalitede baharat bulmak

Miuimkiin olmayabilir

3. Her zaman temini zor.

4. Bu tir urtunler bazt gidalarda goruntiiyt
bozabilmektedir.
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Dogala 6zdes tat-koku maddelert

Aromatik 6zellige sahip hammaddelerden kimyasal prosesle 1zole edilen veya
sentezlenen insan tuketimine uygun dogal urunlerde bulunan maddelere
6zdes kimyasal yapiya sahip lezzet maddeleri.

Laboratuvarda sentezlenmektedir.




Yapay tat-koku maddeleri

Kimyasal olarak laboratuvarda sentezlenen dogal lezzet maddelerine kimyasal yap1
olarak benzemeyen dogal trtinlerde bulunmayan maddeler

Dogal maddelerin bilesenlerinin saptanmasindan sonra uretilmis olan bilesikler olup
dogal tat-koku maddelerine karakteristik niteliklerini veren bu bilesenler, yapay yollar
ile uretilerek cok ¢esitli aromatik maddelerin yapimina gidilmistir.

Cogunlugu terpen hidrokarbonlar bunlarin  oksijenli turevlerille aromatik
bilesiklerdir.

Ornek: asetaldehit, benzoik asit, asetoin, benzaldehit, sitral. ..




Tat ve koku verict maddelerin alkollu iceceklerde (likor, rom,
konyak, brandy...)ve alkolsuz turtnlerde (suruplar, gazli ve gazsiz
iceceklerde), Firincilik urtinlerinde en cok acitatl badem,
yumurtalt krema, cesitli meyveli sekerlemeler, vanilya, kakao ve
tarcin, Sekerlemecilikte (sert seketler, i¢c1 dolgulu bonbonlar,
drajeler), et ve suit urtinlerinde.




l'/F: "/fg ) 3
& &

LEZZET ARTIRICILAR




Lezzet artirict (CACa goére): Gidada varolan tat ve/veya kokuyu artiran
madde. Kendilerine o6zgi lezzett olmayip katildiklart gidanin lezzetini
artirirlar.

Cok az miktarda kullanildiklarinda bile etkili olup etk: sekilleri dildeki tat alma

tomurcuklarinin hassasiyetini artirarak lezzeti zenginlestirmekte veya tukurik
salgisint artirarak bu islevi yerine getirmektedirler.

Kullanim alanlart: et, balik, sebze, meyve, tahil, kat1 ve sivi yag, kabuklu yemis
ve cesitli 1cecekler.




Gida sanayinde 6nemli lezzet artirici maddeler;

Monosodyum Glutamat (MSG): glutamik asidin sodyum tuzudur. Glutamik
asit ve sodyum tuzunun lezzet artirict 6zelligi laboratuvarda tesadifen
bulunmustur.Az miktarda et aromast vermekte ve en cok et ve balik iceren
dondurulmus gidalarda, hazir corbalarda ve konservelerde kullanilmaktadir.

Nikleotitler (corbalarda, sut trunlerinde, dondurulmus sebzelerde),
Maltol (meyveli iceceklerde, recellerde) ve
Dioktil Sodyum Stulfostiksinat dur.
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