GIDALARDA LEZZET
MADDELERI VE
LEZZET ARTIRICILAR



Birlesmis Milletler Gida Teskilat: Katki Maddesi Birlesik Kurulusunun (FAO/WHO)
tanimina gore; “tek basina besin degeri tasimayan, gida tiriiniine bilingli olarak dogrudan
veya dolayl katilan, iirliniin goriiniis ve yapisini diizeltmek ya da muhafaza imkanini
artirmak i¢in sinirh miktarda ilave edilen madde, gida katki maddesidir.”

Tiiketime sunulmadan 6nce gidalara bilingli ve amagli olarak ilave edilen bu maddelere
gida katki maddeleri ad1 verilir. Katki maddelerinin gidalarda kullanim nedenleri soyle:

-Gidanin besleyici degerini korumak,

-Ozgiin diyet ihtiyaclar1 olan i¢in &zel bir gida iiretiminde kullanilabilirler,

-Gidanin dayanikliligini artirmak i¢in kullanilirlar, boylece gida maddeleri daha uzun bir
raf dmriine sahip olurlar.

-Gidanin dokusal 6zelliklerini gelistirmek i¢in kullanilirlar.

-Gidanin rengini ve lezzetini ¢ekici hale getirebilir ve koruyabilirler.

-Yagin acilagsmasi gibi reaksiyonlar1 onleyerek lezzet kaybini onlerler ve besin 6gelerini
korurlar.

-Gidanin islenmesi sirasinda cogu zaman teknolojik gereklilik olarak kullanilirlar.
-Gidada hastalik yapict mikro organizmalarin gelismelerini onlerler.

-Gida cesitliligi saglarlar.

Gida maddelerinde kullanilabilecek katki maddelerinin izin verilen en yliksek miktarlarin
belirlemek i¢cin FAO ve WHO calismalarin1 “JECFA® adiyla ortak uzmanlar kurulunda
birlestirmiglerdir. JECFA genel olarak asagidaki konularda ¢alisma yapiyor:

1. Gida maddelerinde kullanilabilecek katki maddelerinin izin verilen en yiiksek
miktarlarini belirlemek ve onaylamak.

2. Gida katk: maddeleriyle ilgili listeleri hazirlayarak degerlendirmek.

3. Gidalarda katki maddelerinin tayininde kullanilan analiz yontemlerini gézden gegirerek
standardize etmek.

FAO/WHO’nun tanimi

FAO/WHO Katki Maddesi Birlesik Kurulu“nun tanimina gore; “tek basina besin degeri
tagimayan, gida tiriiniine bilingli olarak dogrudan veya dolayl katilan, {iriiniin goriiniis ve
yapisini diizeltmek ya da muhafaza imkanini artirmak i¢in siirli miktarda ilave edilen
madde, gida katki maddesidir.” Bu tanimla katki maddelerini daha iyi anlamak miimkiin.
Ayrica gidanin besin degerini arttirict vitaminler ve mineraller ile pestisitler, ¢evre
kirliliginden bulasanlar ve teknolojik islemlerin artiklari, gida katki maddesi kapsamina
girmiyor.

Gida katki maddeleri i¢inde “lezzet maddeleri”nin ve “lezzet artiricilar’”nin 6nemli bir
yeri vardir.



Lezzet maddeleri

Tiirk¢e’de ve diger bir ¢cok dilde bu konudaki terimlerde agiklik ve kesinlik yoktur. Bir
gida {irliniiniin koklanmasiyla alinan duyuya koku (odor) denir. Ayn1 iiriin agizdayken
burunla alinan koku duyusuna aroma, rahiya (aroma), dilde alinan duyuya (taste) ad1
verilir. Tat dilde alinan 4 temel duyudan olusur. Tatl1, eksi, tuzlu, ac1. Koku i¢in bu
sekilde siniflandirma yapilmamaktadir. Zira onbinlerce ¢esit koku ayirt edilmektedir.
Yani, kokuya gore tat duyusu daha fakirdir. Uriin agizdayken burun, dil, tiim ag1z ve
bogazla alinan duyularin biitiinii ise lezzet, ¢esni, tat-koku (flavor) olarak tanimlanir; buna
aroma ve tadin yani1 sira, dokunmayla ilgili serinletici, 1sitic1, yakici, act verici, biizlicii
gibi duyular ile tekstiir (yap1, kivam) de dahildir. Lezzette aromanin pay1 tada gore
genellikle daha 6nemli ve belirgindir. Lezzet veren veya bu amagla hazirlanan yalin ya da
karmasik her tiirli bilesik/iirtin lezzetlendirici, ¢esni maddesi (flavoring) olarak
adlandirilir. Gida, fiziksel ve kimyasal yonden ne kadar iyi olursa olsun, tad1 veya kokusu
kotii oldugu taktirde tiiketicilerce begenilmez. Gidanin lezzeti, tiiketilebilirligi agisindan
en 6nemli duyusal niteliklerden birisidir. Lezzet katkilar1 besleyici deger ve enerji verici
ozellik tasitmamalarina ragmen, beslenmenin tamamlayict maddeleridir. Ciinkii kendine
0zgii tat ve koku 0zelligi gostermeyen bir gidanin, tikketimde deger tasiyabilmesi ve kabul
gormesi oldukga zordur. Lezzet verici maddeler su sekilde bir evrim gecirmistir:

1. Kurutulmus veya toz haldeki baharatlarin kullanilmasi.

2. Kurutulmus baharatlarin ¢esitli konsantrasyonlardaki ekstraktlarinin elde edilmesi.

3. Lezzet maddelerinin degisik karigimlarinin tiretilmesi.

4. Dogal lezzet maddelerine ek olarak yapay {irtinleri ve ekstraktlari karistirip mevcut
olmayan yeni maddelerin hazirlanmasi.

5. Teshisi yapilmis maddelerin i¢cerdigi unsurlar tespit edildikten sonra, degisik bicimlerde
yeniden sentezlenerek yeni bilesiklerin olusturulmasi. Lezzet maddelerinin elde
edilmesinde degisik yontemler kullanilmaktadir; vakumda damitma, buharla damitma,
coziicli ekstraksiyonu, konsantrasyon sayilabilir.

Bu yontemlerle, ¢ogu kez fazla miktarda hammadde kullanilmakta, ancak islem sonunda
¢ok az miktarda iiriin elde edilebilmektedir. izolasyondan sonra, fiziksel veya kimyasal
fraksiyone islemlere tabi tutulan {irinler bilesenlerine ayrilmakta daha sonra bu 6gelerin
karakteristikleri belirlenerek yeni lezzet maddelerinin yapay yollarla {iretimine
gecilmektedir. Lezzetlendiriciler, gida sanayinde en agirlikli ve en 6nemli grubu
olusturmaktadir. Kullaniminda son iirlinlin tagimasi1 gereken niteliklere gore katilacak
miktarlar belirlenmekte ve triiniin tekstiirii (kati-s1vi, viskozite durumu, su ve yag igerigi),
rengi, asitligi, alkol, ve karbondioksit miktarlar1 dikkate alinmaktadir.



A. Lezzet katkilarimin gida sanayinde kullanim nedenleri:

1. Gida maddesi iiretilirken uygulanan bazi teknolojik islemler, lezzet kaybina sebep
olmaktadir. Ciinkii tat ve koku bilesenleri, 6zellikle koku verenler, ugucu 6zellik
gosterirler; diger gida bilesenlerine gore aroma kayiplari ¢ok fazladir. Bu 6zelligin gidaya
tekrar kazandirilmasi i¢in ¢esni maddesi katilmaktadir.

2. Mevcut tat ve kokunun zenginlestirilmesi.

3. Yapiya lezzet maddesi ilave ederek gidanin daha hos ve ¢ekici hale getirilmesi.

4. Yeni bir gida iiriinii elde etmek i¢in, bazen bir ¢esni maddesi temel olabilmektedir.
Yani, ¢esni o gidanin iskeleti olabilmekte ve yeni bir iiriin ortaya ¢ikmaktadir.

Gidalarda kullanilan ¢esni katkilarinin ¢ogunlugu bitkisel kaynaklar olusturur. Diinyanin
ozellikle sicak ve 1liman iklim kusaklarinda yetisen ylizlerce bitkiden bu amacla
faydalanilir. Bu bitkilerin bir kismi, yaygin ¢cesni materyali olan “baharatlardir”. Digerleri
ise baharat sayilmamakla beraber, icerdikleri degisik etken maddeler dolayisiyla gidalarda
kullanilir. Baharat olsun veya olmasin, tat ve koku vermede kullanilan bitkisel
materyalden gesitli liriinler seklinde yararlanilir. Kullanim miktar1 ve kullanildiklar1 gida
iirlinleri iilke, yore ve hatta her insana gore degisir. Gida sanayinde ise alisilmis doz, ham
bitkisel materyal igin % 0.5-2.0, etken maddeler i¢in % 0.001-0.1 dolayindadir.

B. Cesnide kullanilanlar

Baharat: Tek basina gida sayilmayan, ¢cok az kullanildiginda bile etkili olabilen tat, koku
veya renk etken bilesiklerince yogun maddeleridir. Bu 6zellik hemen hemen biitiin tat-
koku maddeleri i¢in gegerlidir. Bunlar, belirli koku ve lezzetleri bulunan dogal bitkisel
maddeler olup, istah agmak, yemeklerin tadin1 hosa gidecek duruma getirmek ve
sindirimini kolaylagtirmak i¢in kullanilirlar ve bir dereceye kadar da gidalar1 korurlar.
Bununla birlikte, fazla kullanilmalar1 dogru degildir; sinir sistemine, kan dolagimina ve
baska organlara ve 6zellikle bobreklere zararhidirlar. Etkili madde olarak hemen hemen
biitiin baharatlar ugucu yaglar1 ve bir kismi da ayrica acilik ve keskinlik veren alkolit gibi
maddeleri igerirler.

Ucucu yaglar: Cesitli bitkilerden degisik yollarla elde edilebilen, yogun kokulu, siv1, su
buhart ile stirtiklenebilen, ugucu terpen asilli, yag benzeri dogal maddelerdir. Bilesim
acisindan, s1v1 yaglarla hicbir benzerlikleri yoktur. Yalniz goriiniisleri yag seklindedir.
Ugucu yaglarin ve dolayistyla bitkisel materyalin asil ve 6zgiin kokularini, terpen
hidrokarbonlardan ¢ok bunlarin oksijenli bilesikleri verir. Fenol, alkol, eter, ester, keton,
aldehit vb yapili oksijenli bilesikler, bircok ugucu yagin ana ve tipik bilesenleridir.

Ekstrakt (6ziit): Bitkisel materyalin herhangi bir siviyla ekstraksiyonu sonucu elde edilen
riinlerdir. Oleorezin: Bitkisel materyalin organik ¢oziiciilerle dnce ekstraksiyonu ve
sonra ¢Oziiciinlin uzaklastirilmasiyla elde edilen iiriindiir.



Izolat: Dogal bir iiriiniin bir kism1 veya bir bilesenidir. Ornek: limondan elde edilen sitral.
Gidalarda kullanilan lezzet maddeleri sunlardir:

Dogal: Dogal bir materyalden fiziksel, enzimatik veya mikrobiyolojik yollarla elde edilen
irtiindiir. Dogala 6zdes: Dogal bir materyalden faydalanilmadan kimyasal sentez yoluyla
elde edilen iiriindiir. Dogal ve dogala 6zdes maddeler tabiatta bulunurlar.

Yapay: Dogada bulunmayip, sentez yoluyla elde edilen iiriindiir. Federal Tiiziikler Kanuna
gore “dogal lezzetlendirici” s0yle tanimlanmistir: “gidadaki belirgin fonksiyonu
besleyicilikten ¢ok aroma vermek olan; baharat, meyve veya meyve suyu, sebze veya
sebze suyu, yenebilir maya, kokulu ot, kabuk, tomurcuk, kok, yaprak, veya benzeri bitki
materyali, et, deniz {iriinii, kanatl {iriinii, yumurta, siit liriinii veya fermente iirlinlerden
kaynaklanmis aroma bilesenleri tasiyan; ugucu yag, oleorezin, esans veya ekstrakt, protein
hidrolizati, distilat veya kizartma (kavurma), 1sitma ve enzim olayinin herhangi bir
tiriintidiir”. Dogal kabul edilen ¢cogu lezzet maddesi, aslinda, gida islemlerinde meydana
gelen kimyasal reaksiyonlar sonucu olusmaktadir. Yapay lezzet maddeleri ise dogal
olanlariyla ayni yapiya sahiptir; ancak daha az miktarda tiiketilirler.

Kapsiillenmis ¢esniler: Sivi haldeki ¢esni maddesinin (genellikle ugucu yag, oleorozin
veya ekstrakt) bir zamkla ayn1 zamanda sprey kurutmaya tabi tutulmasidir. Uzeri zamkla
kaplanan ¢esni maddesinin oksijenin etkisiyle bozulmasi engellenmektedir. Boylece
gidanin bozulmasi azalmakta ve depolama siiresi de daha uzun olmaktadir. Ayrica
kapsiillenmis aromalar kuru gida karisimlarinda ¢ok kullanilmaktadir. Son zamanlarda
s1v1 haldeki gesnilerde sikga kullanilmaktadir. Ancak, nem igerigi diisiik ortamlarda
saklanmalar1 gerekmektedir.

Yayilms (dagitilms) ¢esniler: Kapsiillenmis aromalara benzeyen bir formdur. Yine sivi
haldeki ¢esni formlarinin bu kez notr bir tasiyiciya emdirilmesidir. Akici olmast i¢in
topaklasmay1 6nleyici bazi maddelerin katilmas1 gerekmektedir. Kapsiillenmis aromalara
benzerlikleri dolayisiyla son zamanlarda ¢ok kullanilmaya baslanmistir.

C. Baharat ve diger dogal bitkisel materyal kullanimi:

Avantajlar: 1. Uretimleri kolaydir. Her iilkenin kendi kaynaklarindan yararlanilmasi
miimkiindiir. Fazla bir teknoloji gerektirmemektedir, ekonomiktir. 2. Cesni katkisi olarak
kullanilan bitkisel materyal, ayn1 zamanda baska etki ve 6zelliklere sahip olabilir. 3.
Kiigtik ¢apli tiretimlerde ve evdeki gida tiiketimlerinde dogal bitkisel madde kullanimi
avantajlidir. 4. Istisnalar1 varsa da, sentetik iiriinlere gore daha dogal ve daha
sagliklidirlar.

Dezavantajlar: 1. Mikroorganizma bulagmasi olabilir; buna karsilik, ugucu yag, izolat ve
ekstraktlarin bu dezavantaj1 yoktur. 2. Kaliteleri yi1ldan yila hatta mevsimden mevsime
degisiklik gosterdiginden, hep ayni kalitede baharat bulmak miimkiin olmamaktadir. 3. Bu



materyalleri her zaman temin miimkiin olmamaktadir. Sentetik maddeler daha kolay
bulunurlar. 4. Baz1 gida tiriinlerinde goriintiiyii bozabilmektedirler. 5. Baz1 gida
iirlinlerinde ¢esninin, renk vermesi istenmektedir.

D. Dogal lezzet materyali:

Bitkisel ve hayvansal kaynaklardan gesitli yontemlerle elde dilmis kati, sivi ve macun
seklindeki maddelerdir. Cogunlugu bitkisel, birkac1 hayvansal kaynaklidir. Bugiin yaygin
olarak kullanilan 140 civarinda dogal ¢esni katkisi vardir. Gida sanayinde kullanilanlardan
baz1 6rnekler verebiliriz; acibadem, adagay, biberiye, gemenotu, dereotu, hardal, karanfil,
kekik, kirmizibiber, maydonoz, nane, rezene, sumak, vanilya, zencefil...

E. Yapay aroma katkilari: Dogal maddelerin bilesenlerinin saptanmasindan sonra
tiretilmis olan bilesiklerdir. Dogal tat-koku maddelerine karakteristik nitelikleri veren
bilesikler, yapay yollarla iiretilerek ¢ok ¢esitli aromatik maddelerin yapilmasi yoluna
gidilmistir. Bugiin diinyada yaygin olarak kullanilan 300 kadar sentetik ¢esni katkisi
vardir. Bunlar gesitli gruplar i¢ine dahil edilmiglerdir. Cogunlugu, terpen hidrokarbonlar
ve bunlarin oksijenli tiirevleri ile aromatik bilesiklerdir. Ugucu yaglarda bulunan
bilesikler: Hidrokarbonlar: Sadece hidrojen ve karbondan olusmus, izopren birimli,
genellikle mono- ve seskiterpenlerdir. Terpenler, ugucu yaglarin en 6nemli bilesik
grubunu olustururlar. Terpenlerden sonra ugucu yaglarda bulunan énemli bilesik grubu
aromatik maddelerdir. Benzen, propilbenzen veya p- simen yapisinda olabilirler; asit,
alkol, ester, aldehit, keton, fenol, fenol eter, lakton v.b organik fonksiyonel gruplar
tasiyabilirler. Tat-koku sanayinde 6nemli bir¢ok bilesigin sentezinde de kullanilirlar.
Cesitli ornekler verilebilir; hidrokarbonlar, alkoller, aldehitler, ketonlar, fenoller ve fenol
eterler, kinonlar, asitler, esterler, laktonlar, kiikiirtlii bilesikler, azotlu bilesikler.

Lezzet artiricilar

Tek baslarina lezzetleri olmamalarina ragmen, katildiklar1 gida maddelerinin lezzetlerini
arttirmaktadir. Cok az miktarlarda kullanildiklar1 zaman bile etkileri fazladir. Bu etkiyi
nasil yaptiklari konusunda birkag teori vardir. Bunlardan birisi bu maddelerin dildeki tat
alma tomurcuklarinin hassasiyetlerini arttirarak lezzeti zenginlestirdigi, bir diger1 tiikriik
salgisini arttirarak bu islevi yaptig1 yolundadir. Bu maddeler et, balik, sebze, meyve, tahil,
kat1 ve s1v1 yag, kabuklu yemis ve ¢esitli ickilerde kullanilabilmektedirler. Onemli lezzet
artirict maddeler sunlardir:

1. Monosodyum Glutamat (MSG): Glutamik asidin sodyum tuzudur. Lezzet arttirict
ozelligi, laboratuvarda tesadiifen bulunmustur. En ¢ok kullanilan lezzet artirict maddedir.
Cok az miktarda katildiginda bile gida maddesinin lezzetini zenginlestirmekte ve az
miktarda da et aromas1 vermektedir. Ozellikle, proteince zengin hayvansal ve bitkisel gida
tiriinlerinde kullanilir. En ¢ok et ve balik ihtiva eden dondurulmus gidalar, kuru karigim



halindeki biitiin hazir ¢orbaliklar ve ¢cogu konserve gidalarda kullanilmaktadir. Glutamat
olarak bilinen MSG, genellikle fermantasyonla elde edilmektedir.

2. Niikleotitler: En fazla, disodyum inosinat ve disodyum guanilat kullanilmaktadir. Bu
iki madde, MSG“den 10-20 kat daha giiclii etkiye sahiptir. Niikleotitler en fazla hazir
corbalar, konserve etler siit lirtinleri, konserve ve dondurulmus sebzeler, tahillar, taneli
gidalar ve diger baz1 gidalarda kullanilmaktadir.

3. Maltol: 1942 yilindan beri lezzet artirict madde olarak gidalarda kullanilmaktadir. En
fazla yumusak icecekler, meyveli icecekler, regeller, jelatin ve karbonhidrat¢a zengin
gidalarda kullanilir. Kullanildig: iirtinlerde tatlilig arttirir.

4. Dioktil Sodyum Siilfosiiksinat: Cok yaygin bir lezzet artirici madde degildir.

Bunlarin yani sira, Totiletilendiamin, Siklamik asit gibi bu lezzet artiricilardan Tiirk Gida
Katki1 Maddeleri Yonetmeliginde izin verilen MSG ve niikleotitlerdir.



Kaynak: Cukurova Zootekni Dernegi



