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Ozet

Lezzet/tat algisi insanlarin bes temel duyu organinin birbiriyle baglantili olarak ¢alismasi sonucu algiladigi,
tiikettigi besine ait temel bir 6zelliktir. Bilinen dort temel tadin yani sira 1908 yilinda Japon kimyager Kikunae
Ikeada’nin umami tadmi kesfetmesiyle birlikte bu dort temel tada bir yenisi eklenmistir. Umami tat “lezzetli, sulu
ve eglenceli ” bir tat olarak tanimlanmigtir. Ancak umaminin bir tat oldugu kesfinden neredeyse 100 y1l sonra
kabul gérmiistiir. Umami tada sahip gidalar incelendiginde aslinda insanoglunun dogumundan itibaren umami tada
aligkin oldugu ve bu tadi sevdigi saptanmistir. Bu nedenle bu ¢alismanin amaci umami tat ve 6zelliklerini tanitarak
Tiirk mutfak kiiltiirinde yer alan umami tatlar ve 6zellikleri tanimlanmaya ¢aligilacaktir. Domates ve ozellikle
domates salgasi, tahillar, deniz iriinleri, et ve mantar tiirleri gibi bircok yiyecek maddesi umami tada dogal
olarak sahiptir. Bu {irlinler umami tadi igerisinde bulundurduklari bilesenler araciligiyla saglamaktadir. Yapilan
aragtirmalarda umami tadin ana bileseninin glutamat oldugu bunun yani sira inasinat, guanilat ve adenilat gibi
maddelerin potasyum ve sodyum ile kombinasyonlart sonucunda da umami tadin ortaya ¢iktigi saptanmistir. Mono
sodyum Glutamat, inozin Mono fosfat, Guanozin Mono fosfat ve Adenozin Mono fosfat bilesenlerinin umami
tadin birer saglayicisi oldugu saptanmis ve bunun yani sira gidalarda bulunan bu maddelerin farkli miktarlarda
bir araya gelmesiyle umami tat yogunlugunu degisik yonlerde etkiledigi saptanmistir. Bu ¢aligma ile Tiirk mutfak
kiiltirinde umami tad/lezzet kavrami ayrintili olarak incelenmis ve Tirk mutfak kiltiirinde umami tada 6rnek
olabilecek olan yemeklerden 6rnekler verilmistir.

Anahtar kelimeler; Umami, Tat, Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Mono sodyum Glutamat (MSG)

UMAMI FLAVORS IN TURKISH CUISINE (TASTES)
Abstract

Flavor / taste perception is a basic feature of the food that people perceive and consume as a result of the intera-
ction of five basic sensory organs. In addition to the four known tastes, in 1908, the Japanese chemist Kikunae
Ikeada discovered the umami flavor, adding a new one to these four basic tastes. Umami taste is defined as a
“delicious, juicy and fun” taste. However, it was accepted almost 100 years after the discovery that umami was a
taste. When the foods with umami taste were examined, it was found that human beings are accustomed to uma-
mi taste since the birth of mankind and like this taste. Therefore, the aim of this study is to introduce the umami
taste and to describe the characteristics of umami taste in Turkish cuisine. Tomatoes and many foodstuffs, espe-
cially tomato paste, cereals, seafood, meat and mushroom species, naturally possess umami taste. These products
provide umami taste through the components they contain. In the researches, it was found that the main com-
ponent of the umami taste was glutamate as well as the combination of substances such as inacinate, guanylate
and adenylate with potassium and sodium. Mono sodium Glutamate, Inosine Mono phosphate, Guanosine Mono
phosphate and Adenosine Mono phosphate components were found to be a provider of umami taste, as well as
the combination of different amounts of these ingredients found in foods to affect umami taste intensity in diffe-
rent directions. In this study, the concept of umami taste / flavor in Turkish culinary culture is examined in detail
and examples of dishes that can be exemplary in Umami taste are given.

Keywords; Umami, Taste, Turkish Culinary Culture, Mono Sodium Glutamate (MSG)



S. Kiiciikkomiirler ve U.C. Kaya / IJTEBS, 3(1): 30-40, 2019 31
GIRIS

Lezzet, gidanin tiiketimi sirasinda biitiin duyu organlarinin yani duyma, gérme, koklama, tatma
ve dokunma duyularinin yardimiyla algilanan bir 6zelliktir. Karadeniz (2000: 317) ¢alismasinda her
bir duyunun lezzet lizerinde kendi karakteristik 6zelliklerini olusturdugunu belirtmektedir. Lezzet
algilamasi i¢in her ne kadar tatma ve koklama duyulart 6n plana ¢ikmig olsa da diger duyularin da
onemli birer etkisi oldugu yadsinamaz bir gergektir.

Tat terimi ise lezzetten farkli olarak bir maddenin biyokimyasal ve fizyolojik algisini atayabilme
Ozelligi tastyan duyusal ve objektif bir izlenim olarak tanimlanmaktadir (Mouritsen ve Styrbaek, 2014:
2). Tat etimolojik olarak Latince “sapor” kelimesinin karsiligidir ve farkli olan yiyeceklerin birbirinden
ayrilmasi olarak tanimlanmaktadir (Angomben: 2017: 4).

Tat her ne kadar dil aracilig1 ile algilantyor olsa da bu siirecin dnemli kism1 beynin tat alma
mekanizmasi tarafindan yonetilmektedir. Bir gida maddesi agza alindiktan sonra tiikiiriik tarafindan
ayrisima ugrar ve icerisindeki molekiiller dildeki tat tomurcuklarinin icerdigi kimyasallar araciligi ile
alicilarla temasa gecer. Bu durum beyinde elektriksel bir sinyal dalgasi olusturur. Beyin bu karmasik
siirecin sonunda kendisine iletilmis olan yiizlerce tat karisimini degerlendirmekte ve tatli, act, eksi gibi
kategorilere ayirip, beyindeki tat alma merkezi olarak bilinen yerler ile etkilesime gegmektedir. Kisinin
deneyimleyip lezzetli ya da lezzetsiz olarak kategorize ettigi gida maddeleri birer ani olarak beyinde
kaydedilmektedir. Dolayisiyla tat algisinin genetik bir miras degil, 6grenilmis bir sosyal davranis oldugu
iddia edilmektedir (Batu, 2017: 30; Guyton ve Hall, 2006: 666).

Kabul edilen dort temel tat (tatli, tuzlu, ac1 ve eksi) 1908 yilinda Kikunae Ikeada tarafindan
‘umami’ tadin kesfinden yaklasik 100 yil sonra bes temel tat olarak degismistir (Karadeniz, 2000: 317;
Comert ve Glidek, 2017: 398).

Ninomiya (2015) ¢aligsmasinda, literatiirde ve diinya mutfaklarindaki bu ge¢ taninmanin sebebini
Bat1 mutfak kiiltiiri ve Asya (Japon) mutfak kiiltiirii arasindaki farkliliga baglamaktadir. Umami tadin
¢ikis noktasi olan ve Japon mutfak kiltiiriine ait bir ¢corba olarak kabul edilen “dashi” ile Bati mutfak
kiiltiiriindeki gorbalar karsilastirildiginda “dashi” ¢orbasinin daha net bir umami tada sahip oldugu
sOylenmektedir. Bati mutfak kiiltiiriindeki gidalarin malzeme igerigi yoniinden daha cesitli bir yap1 ihtiva
etmesi umami tadin net bir sekilde algilanmasimin 6niine gegtigi iddia edilmektedir (Ninomiya, 2015:
2,3). Yapilan kimyasal ¢aligmalarda aslinda diinyanin neredeyse tiimiinde glutamatin bir lezzet verici
olarak kullanildigini ancak yag ve bitkisel gidalarin bilesimindeki kimyasallarin tadinin, glutamat1 yani
umami tad1 maskeledigi belirtilmektedir (Kawai, Uneyama ve Miyano, 2009: 667).

Yapilan calismalarda bir tadin temel tat olarak kabul edilmesi i¢in belli kriterlere gerek vardir
(Hartley, Liem ve Keast, 2019:183) ;

° Karakteristik tat, kabul edilen tatlardan farkli olmalidir.
° Diger temel tatlarin karigimindan elde edilmemelidir.
° Temel tat uluslararasi olmalidir, yaygin olarak tiiketilen yiyeceklerin araciligi

ile algilanmalidir.

° Temel tat bagimsiz bir sekilde elektrofiziksel olarak gosterilebilmelidir (Kuri-
hara ve Kashiwayanagi (2000) ¢alismalarinda bu ii¢ kritere bir yenisini eklemistir).

Ayni1 ¢alismada umami tadin ilk ii¢ kritere tamamen uydugu kabul edilmektedir, dordiincii kriter
icin fare ve makaklar lizerinde yapilan calismalara atif yaparak ve umami tat bilesenlerinden MSG
bilesenine doniis saglayan ndron varligini belirterek dordiincii kriterin saglandigini boylece umami tadin
besinci temel tat olarak kabul edilebilecegini belirtmistir.

Araujo, Kringelbach, Rolls ve Hobden (2003) yaptiklari calismada insan beyninde umami tadin
orbitofrontal korteks bolgesini harekete gecirdigini saptamistir. Zhao, Zhang, Hoon, Chandrashekar,
Erlenbach, Ryba ve Zuker (2003) ayrica Li, Staszewski, Xu, Durick, Zoller ve Adler (2002) ‘in yapmis
olduklari ¢aligmalarda insanlardaki umami tat reseptorlerinin varligini ispatlamis ve umami tadin temel
tat olarak kabuliine iliskin olan goriisleri kuvvetlendirmistir. Bu sekilde umami tadin insan beyninde
elektrokimyasal gosterimi diger temel tatlardan bagimsiz olarak gerceklesmekle birlikte umami tadin
kesinlikle besinci temel tat oldugunun kabul edilebilecegi goriisiine varilmistir.
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Umami, Japonca kokenli bir kelime olmakla birlikte ‘hosa giden tat’, ‘lezzetli’ veya ‘etli’ bir
tat olarak tanimlanmistir (Ikeada, 2002: 847; Karakus, 2013:27). lkeada’nin umami tadi kesfetmesi
Japon as¢ilarin kullandig1 ve dashi adini1 verdikleri ¢orbanin yapiminda kullandiklar1 kombu suyunu
incelemesiyle baglamistir. Bol miktarda mono sodyum glutamat igeren kombu suyunun bu tadina Ikeada
umami tat demistir. Umami tadin agizda sulanmaya ve dil {izerinde tiiylii gibi bir hisse neden olarak
bogazi, agzin tepe ve arka kismini uyardigi bilinmektedir. Viicudun umami tada verdigi tepkiler goz oniine
alindiginda bilinen bir¢ok yiyecek maddesinde umami tadin varlig1 saptanabilir. Bu gida maddelerine
bakildiginda; domates, tahillar ve kuru fasulye, ton baligi, uskumru, tuna baligi, kuskonmaz, kiraz, soya
fasulyesi, patates, havug, dana eti, tavuk ve yumurta 6rnek olarak verilebilir (Batu, 2017: 34).

Calismanin amact umami tadi barindiran gida maddelerinden yola ¢ikarak umami tadin
ozelliklerini agiklamak ve Tiirk mutfak kiiltiiriindeki umami tatlar1 tanimlamaya ¢alismaktir.

Umami Tat Bilesenleri

Gida triinleri igeriklerinde oldukga fazla miktarda kimyasal bilesen igermekle birlikte onlarin
tat karakteristiklerini olusturan bilesenler sinirlidir. Umami, bir amino asit olan glutamatin ve/veya birer
niikleotid olan inosinat, guanilat ve adenilatin, sodyum, potasyum ve fosfat gibi mineraller ile olan
kombinasyonu sonucu algilanan bir tattir (Umami Information Centers(UIC), 2018).

Umami tadin ana bileseni mono sodyum glutamat (MSG) olarak kabul edilmektedir. Bunun
sebebi ise lkeada’nin umami tadi kesfettigi bir yosun tiirli olan kombu suyunun igeriginde serbest
glutamik asitin sodyum tuzu olan MSG’nin bulunmasidir (Hartley, Liem ve Keast, 2019: 184). Ancak
Oyle bilesenler vardir ki bunlar umami tadin etkisini arttirmaktadir. Bu bilesenler ise inosinat, guanilat
ve adenilat maddelerinin potasyum ve sodyum ile kombinasyonundan ortaya ¢ikan, inozin mono fosfat
(IMP), guanozin mono fosfat (GMP) ve adenozin mono fosfat (AMP) olarak sinirlanabilir (Yamaguchi
ve Ninomiya, 2000: 922). Bu bilesenlerden dogada en ¢ok bulunanlarinin guanozin mono fosfat (GMP)
ve inozin mono fosfat (IMP) oldugu saptanmistir. Adenozin mono fosfat (AMP) ise diger bilesenler
kadar giiclii olmamakla birlikte sinirli sayida gidada ve az miktarda bulunmaktadir (Yamaguchi ve
Ninomiya, 1998: 124).

Mono Sodyum Glutamat (MSG - Glutamik asit)

1866 yilinda bugday proteinleri iizerine ¢alismalar yapan bilim adami Ritthausen tarafindan
kesfedilen glutamik asit, biitiin canli organizmalarda serbest ve bagli halde olduk¢a fazla miktarlarda
bulunan kimyasal bir maddedir (Yamaguchi ve Ninomiya, 1998: 124).

Umami tadin olusumunda 6nemli olan grup serbest glutamik asit grubudur (Tablo 1). Mono
sodyum glutamat ise glutamik asidin bir sodyum tuzudur ve lezzet arttirict olarak yiyeceklerde
kullanilmaktadir. Nisasta, misir, seker pancari, melas veya seker kamisinin fermente edilmesiyle ortaya
cikmaktadir. Bu tuzdan dolay1 agiz sulandiran ve lezzetli olarak tabir edilmektedir. Tuzdan ileri gelen
bu tabirin nedeni ise i¢inde %12.3 oraninda sodyum mineralinin bulunmasidir (Lolliger, 2000: 918;
Lindemann, Ogiwara ve Ninomiya, 2002: 844; Ding, 2012: 26) .

Mono sodyum glutamatin (MSG) kendi basina tadi lezzetli degildir. Genellikle tatsiz ve aci,
tuzlu veya sabunlu olarak tanimlanmaktadir (Halpern, 2002: 845). MSG’nin lezzet arttirict 6zelligi
tesadiifen bulunmustur ve ¢ok kiiciik oranlarda yiyecek maddelerine karistirildiginda bile 6nemli bir
lezzet farki olusturmaktadir. Ayn1 zamanda az miktarda et aromasi vermektedir. Bu durum 1s1ginda
glutamik asit konsantrasyonunun arttirilmasinin, umami tat yogunlugunu daha da gii¢lendirdigi sonucuna
varilmaktadir (Ikeada, 2002: 848). Ozellikle proteince zengin hayvansal ve bitkisel gida iiriinlerinde
kullanilmaktadir. Neredeyse tiim cips tiirlerinde, baz1 kati yaglar, et sularinda, hazir ¢orbalar, hazir
soslar, tatli ve tuzlu hazir triinler, bulyonlar, kiirlenmis etler, islenmis et iiriinleri, islenmis balik ve
tavuklar, mayonez, baharat karisimlari, atistirmalik {iriinlerde yaygin olarak bulunmakla birlikte tatl
gidalarda etkili olmadig1 ve hos olmayan bir tat olusumuna yol actigi bilinmektedir (Ding, 2012: 26-27).
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Tablo 1. Yiyeceklerdeki Serbest Glutamik Asit (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000)

Besin Maddeleri Serbest Glutamik Asit Miktari
mg/100g
Et Uriinleri
Sigir Eti 10
Tavuk 22
Deniz Uriinleri
Deniz Taragi 140
Kar Yengeci 19
Mavi Yengeg 43
Beyaz
Karides 20
Sebzeler
Lahana 50
Ispanak 48
Domates 246
Kuskonmaz 49
Misir 106
Bezelye 106
Sogan 51
Patates 10
Mantar 42
Meyveler
Avokado 18
Elma
Uziim
Kivi
Siit
Inek Siitii 1
Kegi Siitii 4
Anne Siitii 19

Inozin Mono Fosfat (IMP), Guanozin Mono Fosfat (GMP) ve Adenosin Mono Fosfat
(AMP)

1913 yilinda ikeada’nin 6grencilerinden olan Shintaro Kodama Japonya’da hali hazirda
kullanilmakta olan kurutulmus ve tiitsilenmis orkinos baligina umami tadi veren madde iizerine
caligmalar1 sonucunda bu maddenin inozin mono fosfat (IMP) oldugunu saptanmis ve IMP’nin kesfi
gergeklesmistir. IMP bir niikleotid olan inosinatin bir fosfat ve iki sodyum ile olusturdugu tuzlardir
(Ninomiya, 2015; 13; Yamaguchi ve Ninomiya, 2000: 921). Ozellikle tavuk eti, domuz eti, sigir eti ve
tonbalig1 gibi hayvansal {iriinlerde yogun olarak bulunmaktadir (Hartley, Liem ve Keast, 2019: 184;
Yamaguchi ve Ninomiya, 2000: 922).

1957 yilinda kuru sitaki mantari tizerine ¢alisan Akira Kuninaka bir riboniikleotit olan guanilati
dolayisiyla guanozin mono fosfati kesfetmistir. Umami tadin 6énemli bir bileseni olan GMP &zellikle
kurutulmus mantarlarda olmakla birlikte daha ¢ok bitkilerde bulunmaktadir. Kurutulmus mantarlarda
taze mantarlardan daha fazla bulunmasinin nedeni mantarlarin kurutulmasi esnasinda igerigindeki
mantar hiicrelerinin par¢alanmasi ile enzimler tarafindan guanilat tiretimi gergeklesir (Hartley, Liem ve
Keast, 2019: 184; Yamaguchi ve Ninomiya, 2000: 922; Kurihara, 2015: 2).
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IMP ve GMP kadar etkili olmamasina ragmen adenozin mono fosfatta (AMP) bir umami
bilesenidir ve 6zellikle kabuklu deniz iiriinlerinde bulunmaktadir (Yamaguchi ve Ninomiya, 1998: 124;
Yamaguchi ve Ninomiya, 2000: 922).

Ayrica gida maddesine uygulanacak olan tuzlama, olgunlastirma, fermentasyon, sicaklik
uygulama ve mayalandirma islemleri gidalarda aminoasitlerin oranim arttirmaktadir. Ozellikle yiiksek
proteinigeren gidamaddelerine uygulanacak olan buislemler protein pargalanmasina yol agarak aminoasit
cesitlerinin serbest kalmasini saglar ve bu durum gidadaki umami tat yogunlugunu arttirmaktadir. Bu
nedenle gida iiretiminde uygulanan pisirme yontemlerinin de umami tat yogunlugu iizerinde 6nemli
bir etkisi vardir (Hartley, Liem ve Keast. 2019: 184). Green, Alvarado, Andrew ve Nachtigal (2016)
yapmis olduklart ¢calismada sicakligin umami iizerindeki etkisini saptamaya ¢alismislardir. Calismaya
18-45 yas arasi, 25 kadin ve 17 erkek olmak iizere toplam 42 kisi katilmistir. Calisma sonucunda umami
tat hassasiyetinin optimum 10 °C ile 37 °C arasinda oldugu belirlenmistir. Bu derecelerin iistiinde veya
altindaki sicakliklarda umami hassasiyetinin azaldig1 saptanmistir.

Okiyama ve Beauchamp (1998) caligsmalarinda 9 litre su igerisinde 3,5 saat kaynatmis olduklart
3,4 kg tavuk gogiis etini analiz etmisler ve igerisinde 0,9 - 1.1 mM araliginda glutamat, 0.5-0.7 mM
araliginda inosinat ve 0.03 mM dolaylarinda guanilat tespit etmislerdir. Elde ettikleri tavuk suyunu
tic ayr1 duyusal analize tabi tutmuslardir. Her 6rnek ciftinden biri sabit tutulmus digerine ise birinci
deneyde MSG, ikinci deneyde sodyum kloriir ve {iglincii deneyde glutamat eklenmistir. Yas araliklar
20 ile 30 arasinda degisen 111 erkek 22si kadin olan 33 kisiye bu 6rnek ciftleri tattirtlmis ve kisiler her
defasinda lezzet verici madde eklenmis olan 0rnegi tercih etmislerdir.

Sekil 1. Farkli MSG ve IMP Oranlardaki Umami Tat (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000)
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Akira Kuninaka glutamatin IMP, GMP ve AMP ile etkilesim sonucunda umami tat yogunlugunun
degistigini saptamistir (Ninomiya, 2015:2). Sekil 1°e bakildiginda mono sodyum glutamat ve inozin mono
fosfat karistminda inozin mono fosfatin 0,5 gram oraninda karistirtlmasinin umami tat yogunlugunu
arttirdig1 saptanmustir. Inozin mono fosfatin seviyesinin artmasi da, umami tad: artik gidalarda tespit
edilemez hale getirmektedir.
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Sekil 2. Kaninlerde Farkli MSG ve GMP Oranlarinda Umami Tat (Kurihara ve Kashiwayanagi, 2000)

Tablo 2. Gidalardaki Riboniikleotidler (Yamaguchi
ve Ninomiya, 2000)
Yiyecek
Mzddesi IMP GMP
mg/100g
Sigir Eti 70 4 8
Domuz Eti 200 2
Tavuk Eti 201 5 13
Kalamar - - 184
Tonbalig1 286 - 6
Beyaz Yengeg 5 4 32
Deniz
Kabuklulari i i 172
Domates - - 21
Yesil Fasulye - - 2
Sitaki i i i
Mantari(taze)
itaki
Man?arl(kuru) i 150 i
Portini i 10 i
Mantari(kuru)
Istiridye ] 10 ]
Mantari(kuru)
Kuzu
Mantari(kuru) 40 i
IMP: inozin Mono fosfat GMP: Guanozin Mono fosfat
AMP: Adenozin Mono fosfat

Yiyeceklerde bulunan glutamat ile etkilesime gecip umami tadin yogunlugunu arttiran diger
bilesenler guanozin mono fosfat ve adenozin mono fosfattir. Bu bilesenlerin de tipki inozin mono fosfat
gibi glutamatla ayni sekilde ve ayni oranlarda etkilesime gectigi takdirde umami tadi en {ist seviyede
verecegi belirtilmistir. Bu baglamda bakildiginda inozin mono fosfat tat yogunlugunun kendi bagina zay1f
olmasina ragmen, mono sodyum glutamat varliginda gii¢lii bir umami tadin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir.

Insan tiikiiriigiinden drnek verilirse normalde az miktarda glutamat icerigine sahip olan tiikiiriik
inozin mono fosfat igeren yiyecek maddelerinin viicuda alinmasiyla birlikte umami tat hissi verebilecegi
kanitlanmistir (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000: 921-922; Kurihara, 2015: 3).

Guanozin mono fosfat maddesine bakildiginda en ¢ok bitkilerde, adenozin mono fosfat
maddesine bakildiginda ise deniz iiriinlerinde bol miktarda bulunmaktadir. Ozellikle sebzelerdeki
olgunlasma siirecinin tat iizerindeki etkisi olduk¢a dnemlidir. (Yamaguchi ve Niomiya, 2000: 922)
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Umami Tat Reseptorleri

Umami tadinin iletiminden sorumlu olan 3 tip tat reseptorii bulunmaktadir. Bunlar;

1. mGluR1 ve mGluR4
2. TIRI1/TIR3
3. Umami reseptorii olma ihtimali olanlar

Umami tat iletiminde gorevli olan bu tat reseptorlerinin kesfi 2000 yilinda molekiiler biyoloji
yonteminin kullanilmasiyla saptanmistir. Bu reseptorler beyindeki glutamat reseptorleriyle bir ilgisi
oldugu saptanmistir ve mGluR4 ismi verilmistir. Bunun haricinde ismi mGluR1 olan ve beyindeki
glutamat reseptorleriyle ilgili olan bir reseptoér daha bulunmustur. Bu gelismeden yaklasik iki y1l sonra
San Diego, Kaliforniya’daki iki arastirmaci grubu baska bir glutamat reseptorii bulduklari ¢alismada
T1R ailesinin alt gruplarindan olan T1R1 reseptoriiniin umami reseptorii olma ihtimalinin yliksek
oldugunu saptamistir. TIR1 reseptorii T1R3 reseptorii ile birlikte ifade edilmektedir. Umami reseptorii
olarak T1R1+3 seklinde yer almaktadir. Devam etmekte olan ¢alismalarla T1R tat reseptorii ailesinin
yapisina benzer yapida bulunan tat reseptorlerinin varligi saptanmistir. Hala aragtirilmakta olan bu olasi
umami tat reseptorlerinin, bilinen umami reseptorlerinden daha genis ve daha fazla yanit verebilme
kapasitesine sahip oldugu diistiniilmektedir (Nelson, vd, 2002: 199; Lindemann, Ogiwara ve Ninomiya,
2002: 843; Mouritsen ve Styrbaek, 2014:38-39; Zhang, Waterhouse, Su ve Zhao. 2019: 430-431).

Umami Tadin Dilde Algilanmasi

Yamaguchi ve Ninomiya (2000) ‘nin yaptig1 bir calismada umami tadin dilin hangi alanindaki
tat tomurcuklari tarafindan algilandig1 anlamaya ¢aligmis, bu baglamda siikroz, sodyum kloriir, kinin
siilfat, su, mono sodyum glutamat, inozin mono fosfat ve ayni oranlarda karistirilmis mono sodyum
glutamat ile inozin mono fosfat bilesenleri goniillii deneklere tattirilmigtir. Bu tadim sonucunda dilin sag
arka kismindaki tat tomurcuklarinin beyindeki umami tat reseptorlerine bir cevap ilettigi goriilmiistiir.

Ancak yukarida siralanan maddeler arasinda mono sodyum glutamat ve inozin mono fosfata bu tepkiler
verilmistir (Sekil 3).

Sekil 3 Umami Tadin Dil Uzerindeki Yeri (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000)
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Tat Cinsi

Umami Tadin Insan Beyninde Algilanmasi

Umami tat insan beyninin orbitofrontal korteks ad1 verilen bolgesinde algilanmakta ve o bolgeyi
aktive ettigi bilinmektedir (Sekil 4). Orbitofrontal korteks bolgesi goz yuvalarinin arkasinda yani beynin
on kisminda bulunmakta ve duyularin entegrasyonunda, duygularin temsil edilmesinde rol almaktadir
(Araujo, Kringelbach, Rolls ve Hobden, 2003:313-316).
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Sekil 4. Umami Tadin insan Beynindeki Yeri (Araujo vd, 2003)

Oy todoavtal

Tiirk Mutfaginda Umami Tatlar

Tiirklerin tarih sahnesine ilk ¢ikis yerleri olan Orta Asya dogal olarak Tiirk mutfaginin da ortaya
ciktig1 yer olmustur. Konar-goger bir yasam siiren Tiirk toplumu bu yasam tarzindan kaynaklanan bir
cok kiiltiirel unsuru kendi kiiltlirlerine dahil etmistir. Mutfak kiiltiirleri de bu etkilesimin yogun olarak
yasandig1 bir boyuttur. Orta Asya’dan Anadolu’ya goc etmeleriyle birlikte Tiirk mutfak kiiltiiriindeki
gelismeler biiyiik bir ivme kazanmustir.

Bunun nedeni Anadolu cografyasinin oldukga fazla sayida gida maddesine ev sahipligi yapmasi
ve diger bolgelerin bir gecis noktasi olmasidir. Bu sayede deniz kiyisindaki bolgelerden deniz iiriinleri,
yeni sebze ve meyve tiirlerini biinyesine alan Tiirk mutfagi, karasal iklimin hakim oldugu i¢ bolgelerden
ise tanimadiklar1 kuru baklagilleri ve tahillar1 mutfak kiiltiirlerine dahil etmistir. Bu gergeveden
bakildiginda ¢ok c¢esitli olan Tirk mutfaginin umami tadi da barindiran oldukc¢a genis bir mutfak
kiiltiiriine sahip oldugu goriilmektedir.

Sahip oldugu ¢esitli yiyecek maddeleri ve bunlardan iiretilmis ¢esitli regeteler incelendiginde
umami tadi barindiran birgok unsur goriilmektedir. Umami Bilgi Merkezi tarafindan belirlenen tilkelerin
o6nemli umami tatlar haritasinda “domates salgasi” Tiirkiye’nin umami tadi olarak gosterilmistir. Ayrica
Tiirk mutfaginda olduk¢a yaygin olan sogan, sarimsak, et ve et tiirevleri, beyaz et ve balik gibi yiyecek
maddeleri de igerisinde bulundurduklari bilesenler dolayistyla umami tada sahiptir (Kizildemir, Oztiirk
ve Sarusik, 2014: 193; Arman, 2011: 7,8; Glimis, 2011: 15). Asagidaki yemekler Tiirk mutfagindaki
umami lezzetlere 6rnek olarak gosterilmistir (Baysal, Merdol, Tasci, Sacir ve Basoglu, 1993: 32-
33,77,190,217,326; Halict, 2009: 55,160,220,227; Samanci ve Bilgin, 2008: 357) .
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Tablo adi 3. Tirk Mutfaginda Umami Tatlar

Yemekler Malzemeler Umami Tat i¢erigi
Tarhananin Tiirk mutfak kiiltliriine girisi Orta Asya zamanina kadar
uzanmaktadir. MSG agisindan zengin un, hem MSG hem GMP
Un, Domates, Sogan, varligina sahip sogan, sarimsak ve domates Tiirk mutfaginda umami
Tarhana Corbast Sarimsak, Kirmizi Biber, | tad1 yansitan klasik tatlardandir. Ozellikle kurutularak yapiliyor olmasi
Yogurt umami tad1 yogunlagtirmaktadir. Yoreye gore degismekle birlikte
igerisine kiyma eklendiginde IMP bileseni ile birlikte umami tat
yogunlugu artmaktadir.
Tas kebabi her yorede yapilan ve ana yemek olarak servis edilen bir
Tas Kebabi Sogan, Dana Eti, Domates yemektir. I¢erisinde IMP ve MSG yéniinden zengin dana eti, sogan
Salgasi, Patates bulunmaktadir. MSG ydniinden ¢ok zengin olan domates salgasi ve
patates ile birlikte umami tadi barindirmaktadir.
Lahana hem MSG hem de GMP agisindan zengin olan bitkilerdendir.
Lahana Dolmast Lahana, Kiyma, Sogan, Kiyma ve sogan gibi umami tadin Tiirk mutfagindaki klasik temsil
Piring, Maydanoz, Dereotu, iiriinleriyle birlikte umami tat yogunlugunun arttirmaktadar.
Nane
< Bezelye Tiirk mutfaginda umami tat 6zelliklerini tagiyan sayil bitki
Kiymali Bezelye Taze Bezelye, Sogan, tiirlerindendir. Sogan, salga ve kiyma ile birlestiginde umami tat
Kiyma, Domates Salgasi o ees I
ozelligi tastyan yemeklerden biridir.
Ozellikle Karadeniz yoresinde yapilan hamsili pilav Tiirk mutfak
Hamsi, Maydanoz, Sogan, | kiiltiiriinde deniz iiriinleri ile yapilan en taninmus pilav tiiriidiir. Deniz
Hamsili Pilav Zeytinyagi, Camfistigi, tirtinleri umami tat bilegenleri agisindan olduk¢a zengindir. Hamsi
Piring, Kusgiiziimii IMP igerigi agisindan oldukga zengin bir yapidadir. Sogandaki MSG
ve GMP ile birlestiginde umami tad1 yansitmaktadir.
Tiirk mutfaginda Tiirklerin tarihteki ilk sahnelerinden yani Orta
Un, Yumurta, Sogan, Asya’dan bu yana bulunmakta olan yemeklerden birisi mantidir.
Manti Maydanoz, Kiyma, Hamurunda bulunan yumurta ve un, i¢ malzemesindeki sogan ve
Domates, Sarimsak, kiyma son olarak {izerine dokiilen yogurt, sarimsak ve domatesli sos
Yogurt ile Tiirk mutfaginda yogun olarak umami tad1 i¢eren klasik bir Tiirk
yemegidir.
Tavuk Gogsil Tavuk Gogiis Eti, Siit, . Tiirk mutfaginin umami tat barindiran nadir tathilarindandir.
Piring, Su, Seker Icerigindeki tavuk eti ve siit ile birlikte umami tadi1 olusturmaktadir.
SONUC

Aragtirmalar gostermektedir ki besinci tat olarak kabul edilen umami, insanin dogumundan
beri tanidig1 ve aslinda alisik oldugu bir tattir. Lezzet verici olarak kullanilan umami tat bilesenleri
dogal formunda yiyecek maddelerinde bulunmakta ve insanlar bu tat bilesenlerine sahip olan yiyecek
maddelerini belki de farkinda olmadan tiiketmektedirler. Damak tadinin kimyasal yoniine 6nemli
bir 6rnek olan umami tat aslinda yemek yapmak eyleminin bir takim kimyasal ve fizyolojik siirecler
icerdigini gostermektedir. Bu siire¢ler siiphesiz yapilan iirliniin kalite 6zelliklerinin belirleyici unsurlari
olmaktadir. Bu durumda yemek yapiminda bu siireglere dikkat edildigi takdirde lezzet yoniinden verimli
sonuclar elde edilecegi diistintilmektedir.

Diinya mutfaklar1 arasinda ilk {i¢ sirada yer alan Tiirk mutfagi bu tat acisindan onemli bir
kaynaktir. Domates salgasi basta olmak lizere, sogan, sarimsak, et ve et tiirleri ayrica sebzeler yoniinden
de umami tat bilesenleri iceren gidalar1 biinyesinde bulundurdugu tespit edilmistir. Sadece gida
maddeleriyle kalmayip bu maddelerin Tiirk mutfagindaki pisirme sekilleri ve yiyecek kombinasyonlari
da umami tad1 olusturan etmenlere uygundur.

Tiirk mutfagmin bu bilinmeyen yonii 6zellikle gida sektdriinde calisanlara ve gida ile ilgili
alanlarda egitim goren 6grencilere tanitilmali ve bilinglendirilmelidir. Bu ¢alismalar ile Tiirk mutfaginin



S. Kiigiikkomiirler ve U.C. Kaya / IJTEBS, 3(1): 30-40, 2019 39

alt yapisinin aslinda bilimsel bir dayanaga ve uluslararasi bir yone sahip oldugu ispatlanabilir, diinya
genelinde Tiirk mutfagim bir i1gi merkezi haline getirebilir. Gerek teorik gerekse pratik bilgilerle kisiler
donatilmali, sadece bu tat ile sinirli kalmayip diger tatlarinda ayni sekilde 6gretilmesi onerilmektedir.
Isletmeler acisindan onemli bir farklilik olusturacak olan bu konunun yardimiyla cesitli regeteler
olusturulabilir. Olusturulan bu regeteler yoluyla Tiirk mutfaginin farkli her kiiltiirden insana hitap
edebilir.
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