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Ozet

Yemeklerin pisirilmesi sirasinda gerceklesen fiziksel ve kimyasal degisimleri agiklayan molekiiler gastrono-
mi, gastronomi alaninin bir alt disiplinidir. Molekiiler gastronomide yeni teknolojilerden yararlanilarak gidalarin
molekiiler yapilari degistirilmekte ve gidalar farkl sekillerde ve lezzetlerde tekrar sunulmaktadir. Jellestirme, kii-
relestirme ve emiilsifiye etme molekiiler gastronomide kullanilan temel uygulamalar arasindadir. Emiilsifiye etme
tekniginde yaygin olarak kullanilan lesitin yumurta, soya ve ay¢icegi gibi hayvansal ve bitkisel kaynaklardan elde
edilen dogal bir fosfolipidtir. Kullanim alanlar igerisinde gida endiistrisi, gastronomi ve molekiiler gastronomi
bulunmaktadir. Lesitin firincilik tiriinlerinde, ¢ikolata, sekerleme, sakiz, dondurma, kurutulmus tozlar, emiilsi-
yonlar ve siiriilebilir tirinlerde bilesenlerin birbirine karigmasini saglayarak piiriizsiiz bir yap1 kazanmasini saglar.
Yumurta sarist bilesiminde lesitin igerdiginden mutfaklarda mayonez gibi emiilsiyon yapimin olusturulmasinda
etkendir. Molekiiler gastronomide kdpiik yapr olusumunda genellikle lesitin degerlendirilmektedir. Yiizey aktif
madde olarak da adlandirilan lesitin, suyun yiizey gerilimini diisiirerek hizli ¢irpma ile elde edilen hava kabarcik-
larmin kisa bir siire bozulmadan kalmasina imkan saglamaktadir. Bu sayede yemeklerin yaninda kopiiklii soslar
ve koptklii igecekler yapilarak sunumlari zenginlestirilmektedir. Bu ¢alismada; molekiiler gastronomi uygulama-
larindan kopiik yapr olusumunu saglamada kullanilan lesitinin 6zellikleri ve kullanim alanlarina iliskin bilgilere
yer verilmistir.

Anahtar kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Molekiiler Mutfak, Emiilsiyon, Lesitin, Kopiik,
LECITHIN IN MOLECULAR GASTRONOMY TECHNIQUES

Abstract

Molecular gastronomy is a subdiscipline of food science that explains the physical and chemical transformations
of ingredients during cooking. Molecular gastronomy uses the technology to change the molecular structure of the
ingredients and present them again in different shapes and flavors. Gelification, spherification, and emulsification
are the main techniques of molecular gastronomy. Lecithin widely used in emulsification is a natural phospholipid
contained in animal or plant sources such as egg, soy, sunflower. It is used in the food industry, gastronomy, and
molecular gastronomy. In the food industry, it ensures a smooth texture by the combination of components of many
products such as chocolate, ice cream, instant soup, dessert, biscuits, and cakes. As egg yolk contains lecithin, egg
yolk is used in kitchen practices for making emulsions such as mayonnaise. Lecithin brings opportunity for making
foam in the molecular gastronomy. Lecithin, known as “surface active agent”, reduces the surface tension of water
and allows the air bubbles obtained by rapid whisking to remain stable for a short time. Therefore, foamy sauces
and foamy drinks allow enriching the presentations. In this study, the properties and applications of lecithin in
molecular gastronomy were presented with examples and recipes.
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GIiRiS

Yiyeceklerin, igeceklerin ve yemeklerin bilimsel agidan tiim 6zelliklerinin detayli bicimde anlasil-
masi, uygulanmasi ve gelistirilerek glinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini inceleyen bilim dah
gastronomi; fen bilimleri, saglik bilimleri ve sosyal bilimlerle i¢ ice oldugundan zengin bir arastirma
alania sahiptir (Ceyhun-Sezgin ve Yonet-Eren, 2018). Konusunun yeme-i¢gme ile ilgili olmasi nede-
niyle tat fizyolojisi, besin 6gelerinin insan viicudundaki fonksiyonlari, gida bilesenlerinin iglevleri, gida
maddelerinin se¢imindeki niteliklerin belirlenmesi, gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak bo-
zulmalarinin 6nlenmesi i¢in hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun tiretim siireclerin gelistirilmesi gast-
ronominin ¢alisma konular1 arasinda yer almaktadir (Shenoy, 2005; Kivela ve Crotts, 2006; ilhan, 2011;
Ozgil, 2012). Giiniimiizde gastronomi trendleri arasinda yer alan molekiiler gastronomi ise yiyecek ve
iceceklerin molekiiler yapilarinin degistirilerek farkli lezzet ve sekillerde yeniden tasarlanmasi uygula-
malarin1 kapsamaktadir (Santich, 2004).

Bu ¢aligmada; molekiiler gastronomi uygulamalarindan kopiik yap1 olusumunu saglamada kullanilan
lesitinin 6zellikleri ve kullanim alanlarina iligkin bilgilere yer verilerek 6rnek uygulamalar sunulmustur.

Molekiiler Gastronomi

Insan beslenmesi ile ilgili olan her bilesenin sistematik bir incelemesi anlamina gelen gastronomi
yiyecek hazirlama ve sunma yaninda yemenin sanat ve bilimi olarak da ifade edilmektedir. Modern pi-
sirme tekniklerinde yemegin sadece basarili olarak pisirilmesi degil ayrica yemegin etkileyici bir sekilde
sunulmus olmasi da gerekmektedir (Santich, 2004; This, 2006). Bu islemler ise molekiiler gastronomi
alan1 kapsamina girmektedir. Molekiiler gastronominin temelinin milattan 6nceye dayandig: belirtil-
mekle birlikte ilk olarak 1980 yilinda Ingiltere’de Oxford Universitesi’nde Nicolas Kurti ve Herve This
tarafindan bir disiplin olarak ele alinmustir. Italya’da 1992 yilinda ilk molekiiler gastronomi organizas-
yonu gerceklestirilmistir (Madenci, 2018).

Bu akimin en 6nemli 6zelligi teknoloji kullanmak suretiyle malzemelerin molekiiler yapilartyla
oynamak ve ayni zamanda da bir araya gelmesi diigiiniilmeyecek malzemeleri birlikte sunmaktir. This
tarafindan bu durum “herhangi bir tabagin hazirlanmasinin ardindaki kimya ve fizik” olarak tanimlanirken
(Cousins, O’Gorman, Stierand, 2010), bir gidanin ana yapisinin ¢ok degistirilmeden kimyasal ve fiziksel
degisimler ile lezzetinde ve yapisinda degisiklikler yapilarak sunulmasi ise molekiiler mutfak olarak
tanimlanmaktadir (This, 2009).

Giliniimiizde yeni teknolojileri ve gida bilimini hem malzemelerinde hem de pisirme tekniklerinde
kullanan sefler bozulmayan renkli koptikler ve sebzelerden farkli lezzet ve renklerde spagetti yaptiklari
gibi sivi azot kullanarak dondurma da yapmaktadirlar (Santich, 2004). Bu teknikleri uygulayan
restoranlar genellikler Ispanya, Fransa, Ingiltere ve Amerika’da yer almaktadir. Arjantin, Avustralya,
Belgika, Kanada, Danimarka, Almanya, Yunanistan, Italya, Japonya, Malezya, Hollanda, Portekiz
ve Singapur molekiiler gastronomi trendinin yer buldugu iilkelerdendir. Ingiltere’den The Fat Duck,
Danimarka’dan Noma ve Ispanya’dan El Bulli en ¢ok bilinen molekiiler gastronomi uygulamas1 yapan
restoranlardir (Madenci, 2018).

Molekiiler Gastronominin Uygulama Alanlar:

Molekiiler gastronomi alaninda sous vide teknigi ile pisirme, kiirelestirme, jellestirme, kopiik haline
getirme, emiilsifiye etme, siv1 nitrojen kullanimi ve tiitsiileme kullanilan uygulamalardandir. Ornegin;
jellestirme sivinin kat1 bir forma getirilmesi olarak bilinmektedir. Agar agar gibi jellestirme maddeleri
kullanilarak 1sitilan sivinin sogumayla birlikte icerisinde suyu hapsedecegi kati bir forma biirlinmesi
saglanmaktadir. Kiirelestirme uygulamasi jellestirme uygulamasina benzer uygulamalar1 igermektedir.
Sodyum aljinat ve kalsiyum laktat gibi kiireleme maddeleri kullanilarak bir miktar sivinin jellesmis bir
zar igerisinde hapsedilmesi saglanmaktadir. Emiilsifiye etme aslinda mutfaklarda yer alan geleneksel
uygulamalardan birisidir. Mayonez, salata sosu, tereyagi ve dondurma gibi yiyecekler emiilsiyondur.
Bu yiyeceklerde yag ve su bilesenleri emiilgator maddelerin yardimai ile kararli bir sekilde bir arada bu-
lunarak homojen karisim olusturmaktadir. Dogal emiilgatdrlerden birisi olan lesitin gida endiistrisinde
genis bir uygulama alanina sahiptir. Lesitin molekiiler gastronomi uygulamalarinda kopiik olugturmada
kullanilmaktadir (Molecule-R Flavors Inc., 2014).
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Emiilsiyon ve Emiilgator

Gidalarin uzayan raf émiirlerine bagh olarak meydana gelebilecek fiziksel kusurlarini &nleyen, vis-
kozite, tekstiir ve duyusal niteliklerine olumlu yonde etki eden emiilgatdrler yaygin olarak kullanilan
gida katki maddelerinden birisidir (Saldamli, 1985).

Emiilsiyon bir bilegenin kii¢iik molekiiler damlaciklar halinde diger bilesen igerisinde askida kaldigi
heterojen kolloid karigimdir. Sivilarda emiilsiyon, su ve yag gibi normal sartlarda birbiri igerisinde ka-
rigsmayan iki sivinin birbiri igerisine dagilmasini ifade eder. Birbirine karigsmayan iki sivi, emiilsiyonda
bir araya geldiginde bir faz kii¢iik damlaciklar halinde diger siirekli fazin igerisinde dagilir. Emiilsifier-
ler, yiizey aktif maddeler, surfaktantlar ya da emiilgator olarak adlandirilan maddeler ise emiilsiyonda
damlaciklar halinde dagilan faz ile siirekli fazin bir arada tutulmasi saglar. Emiilgatorlerin molekiil
uclarinda yag1 seven (hidrophobic) ve suyu seven (hidrophilic) molekiiller bulunmaktadir. Yagi seven
ucu yag fazi ile suyu seven ucu su fazi ile baglanir. Yagin ve suyun birbirine karigmasini saglayarak
kararli, homojen ve piiriizsiiz bir emiilsiyon meydana getirirler (Stampfli and Nerden, 1995). Ayrica
emiilgatorler ylizey gerilimini azaltarak gidalarin ince dispers yapiya kavusmalarini saglar (Cakmake1
ve Celik, 1994).

Krema, tereyagi, dondurma, margarin, salata soslari, mayonez, ¢orbalar, siiriilebilir yiyecekler ve
cesitli iceceklerin iiretiminde emiilgatorlerden yararlanilir. Hayvansal ve bitkisel kaynaklardan elde edi-
len lesitin ise yaygin olarak kullanilan dogal emiilgatdrlerden birisidir (Msagati, 2013).

Emiilgator Olarak Lesitin

Lesitin Fransiz kimyact Maurice Gobley tarafindan 1846 yilinda bulunmustur. Kimyac1 Maurice
Gobley yumurta sarisindan elde ettigi turuncu renkteki maddeye Yunanca yumurta sarisi anlamina gelen
“lekithos” kelimesinden lecithin adin1 vermistir. Gobley daha sonra lesitin maddesini beyin, kan, mesa-
ne ve diger organik yapilardan da elde etmistir. Farkli organik yapilardan elde ettigi lesitin maddelerinin
ortak Ozelligi ise lipit tipi yapiya organik olarak bagl fosfor icermeleridir. Glinlimiizde bu tip yapilar
fosfolipit ve fosfotit olarak adlandirilmaktadir. Fosfolipit ve fosfotitler bitki, hayvan ve insan da dahil
olmak tizere biitlin organik yapilarda bulunmaktadir (Bueschelberger, Tirok, Stoffels, Schoeppe, 2015).

Hem hayvansal hem de bitkisel kdkenli olabilen lesitin, hayvansal iiriinlerde daha yliksek konsant-
rasyonlarda bulunur. Lesitin, genel olarak yumurta sarisindan, soya fasulyesinden ve son zamanlarda
aycigeginden elde edilen diger bir ad1 ise fosfatidilkolin olan bir bilesiktir. Soya ve ay¢igek yagi tiretimi
esnasinda bir yan iiriin olarak elde edilen lesitin bilesiminde glokolipidler, trigliseridler ve fosfolipidler
bulundurur. Ornegin; taze yumurta saris1 %8-10, tereyag1 %1 oraninda lesitin igerir. Ancak en dnemli
lesitin kaynagi1 %1.5-3 oraninda fosfatid igeren soya fasulyesidir (Altan, 2005). Bitkisel lesitin ticari ola-
rak ay¢icegi tohumu ve soya fasulyesinden ekstraksiyon ve ¢oktiirme ile elde edildigi gibi yerfistigi ve
misir yagindan da elde edilmektedir. Ancak bu lesitin tiirleri genel olarak soya lesitini kadar viskoziteyi
disiiriicti etkiye sahip degildir (Minifie, 1989).

Gida Endiistrisinde Kullanim Alanlari

Gida endistrisinde katki maddesi olarak E322 koduyla kullanilan lesitin; firincilik {iriinlerinde, ¢i-
kolata, sekerleme, sakiz, dondurma, kurutulmus tozlar, emiilsiyonlar ve siiriilebilir tirinlerde tekstiiriin
pliriizsiiz bir yap1 kazanmasini saglar (Eschliman ve Ettlinger, 2015). Emiilsifiye edici islevi disinda
gidanin lezzetini arttirmak, hacmini artirmak, yapiskanligini azaltmak ve kopiik kararliligini saglamak
gibi fonksiyonlar1 da bulunmaktadir (Suman, Silva, Catellani, Bersellini, Caffarra ve Careri, 2009).

Firmcilik dirtinleri: Lesitin firmeilik iiriinlerinde glutenin esnekligini artirir. Boylece hamurun daha
kolay kabarmasina ve hacimli olmasina yardimei olur (Saltmarsh, 2013). Hamurun islenmesini ko-
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laylastirir. Esmerlesmeyi, nem tutmayi, tekstiir ve hacmin iyilestirilmesini saglar ayrica iiriinlerin raf
omriinii uzatir (Eschliman ve Ettlinger, 2015). Glutensiz firiecilik {irlinlerinde lesitin {iriinlerin kalite
ozelliklerini iyilestirmektedir. Karabugday ve liipen unlar ile hazirlanan glutensiz biskiivilerde lesitin
kullanilmasi fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerde basarili sonuglar vermistir (Y1ildiz, 2012). Piring,
misir ve karabugday ile yapilan glutensiz ekmeklerde lesitinin ilave edilmesi ekmeklerin yapiskanli-
gin1 ve ¢ignenebilirligini artirmis ve pigsme kaybini diistirmiistiir (Ildiz, 2015). Karabugday, misir ve
piring ile glutensiz kek tiretiminde lesitin de dahil olmak {izere farkli emiilgatdrler kullanilmistir (Ko-
cak, 2018). Lesitin unlu mamullerin {iretiminde yag ve yumurta kullanimini azaltir, hamurun formunu
diizenler, fermantasyonu dengeler ve iirtine hacim kazandirir. Hamur mayasi donsa bile koruyucu etkiye
yardimci olur ve hamurun yapismasini engeller (Bilir, 2019).

Cikolata: Lesitin ¢ikolatalarda karistirict fonksiyonunu iistlenerek kakao ile kakao yaginin birbirin-
den ayrilmasim onler. Cikolata, siirekli yag faz1 ve seker igerir. Lipolitik ve hidrofilik etkiden dolay1
birbiri i¢inde ¢oziinmeyerek ylizeyi sadece yag ile kaplanir. Bu durum emiilgatorler kullanilarak ¢oziile-
bilir ve ¢ikolatanin yag bilesimi emiilgatorler yardimi ile istenilen akis 6zellikleri saglanarak azaltilabilir
(Afoakwa, Paterson, Fowler ve Vieira, 2007). Ayrica lesitin ¢ikolatanin kaliplanmasi ve kaplanmasinda
siv1 ¢ikolatanin akis karakterini degistirerek viskozitenin ve akma noktasiin kontrol edilmesini saglar
(Peker, 2011; Saltmarsh, 2013). Cikolata yilizeyinde yag patlamalarini engelleyerek piiriizsiiz yiizey olu-
sumuna katk1 saglar (Eschliman ve Ettlinger, 2015).

Sekerlemeler ve sakizlar: Lesitin karamel, tofi ve sakiz gibi iiriinlerde biitlin bilesenlerin homojen
dagilmasini ve {irliniin islenebilirligini saglar. Sekerlerin kristallesmesini onler ve sekerlemelerin raf
omriinii uzatir (Bueschelberger ve digerleri, 2015). Glinlimiizde en ¢ok tercih edilen yiizey aktif madde-
lerden biri olan lesitin, sekerlemelerin kaliplama tablalarina yapigmasinda 6nleyici madde olarak kulla-
nilir. Sakiz imalatinda yumusaklig1 saglama ve plastiklestirme gibi fonksiyonlart iistlenir (Altan, 2005).

Kurutulmus tirinler: Kurutulmus iirlinler arasinda siit tozu, kahve beyazlaticilari, protein igecekleri,
kakaolu ve ¢ikolatali siitler, ¢orba ve soslar yer almaktadir. Lesitin kurutulmus tirliniin sivida kolay bir
sekilde erimesini, dagilmasini ve ¢oziinmesini saglar (Bueschelberger ve digerleri, 2015). Kurutulmus
tarhana gorbasi yapiminda (Oney, 2015) ve siv1 kahve beyazlaticist iiretiminde soya lesitini olumlu so-
nuglar vermistir (Chung, Sher, Rousset, Decker ve McClements, 2017).

Emiilsiyonlar ve stirtilebilir {irlinler: Salata soslar1i, mayonezler, margarinler ve siiriilebilir tirlinler
suda yag ve yagda su emiilsiyonlaridir (Bueschelberger ve digerleri, 2015). Lesitinin suyu seven ve yagi
seven 0zelligi su ve yagdan olusan emiilsiyonlarin dengede kalmasini saglar. Lesitin yaglarin bir araya
toplanmasini ve birlesmesini engelleyerek ince ve kararli emiilsiyonlarin elde edilmesine olanak verir
(Saltmarsh, 2013). Keciboynuzu (Aydin, 2011) ve kapya biberi (Bostanci, 2017) gibi bir¢ok iiriinden
elde edilen stiriilebilir tirlinlerin yapiminda lesitinin siiriilebilirligi artirarak olumlu sonuglar verdigi be-
linmektedir (Loncarevic, Pajin, Petrovic, Zaric, Sakac, Torbica ve Omorjan, 2016).

Resim 1 ve Resim 2’de yazarlarin lesitin ile yaptiklar1 bir uygulama yer almaktadir. Resim 1’de
bardakta bulunan kakao iizerine birka¢ damla su eklenmistir ve kakaonun su igerisinde ¢oziinmedigi
gozlemlenmistir. Resim 2°de bardakta hazir toz kakaolu i¢ecege birkag damla su eklenmistir. Hazir toz
igecegin bilesiminde lesitin oldugu i¢in toz hizli bir sekilde suda ¢oziinmiistiir.
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Resim 1. Kakaoya su eklendiginde Resim 2. Kakaolu hazir toz i¢ecege su eklendiginde

Molekiiler Gastronomi Alaninda Lesitin Kullanimi

Molekiiler gastronomi uygulamalarinda lesitin kopiik olusturmak amaciyla kullanilmaktadir.
Koptik olusumu i¢in bir sivi hazirlanir ve ardindan lesitin tozu bu siviya eklenerek karigtirilir. Bir
sonraki adim kabarciklar olusturarak siviy1r kopiirtmektir. Karistirici yardimiyla siviyr kopiirtiiliirken
amag siviy1 karistirmak ya da harmanlamak degil s1v1 i¢ine havay1 dahil etmektir. Bu nedenle genis bir
kapta kopiiklestirmeyi yapmak uygundur (Logsdon, 2012).

Yemek soslarmin képiik formunda sunumu igin Ispanyadaki El Bulli restoraninda yapilan bir
uygulamada; bir havucun suyu ¢ikarilarak ¢ok az miktarda dogal lesitin maddesi ilave edilmistir. Ar-
dindan karistirict ile ¢irpilarak kopiik haline getirilmis ve servis edilmistir. Elde edilen bu koptiklerin
dondurularak da servis edilebilme imkani bulundugu belirtilmistir (Kirim, 2006).

Resim 3 ve Resim 4°de yazarlarin yaptig1 baska bir uygulamaya yer verilmistir. Resim 3’de gida
boyasinin siit tizerine damlatilmis hali goriilmektedir. Resim 4’de bir miktar lesitin gida boyasi tizerine
serpistirildiginde boyanin siitiin ylizeyinde yayildig1 goriilmektedir. Lesitin siitiin yiizey gerilimini dii-
siirdligli i¢in gida boyasinin yayilmasina neden olmustur.

Resim 3. Lesitin eklenmeden siite gida boyas1 damlatildiktan sonraki goriiniis
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Resim 4. Lesitin ekledikten sonraki goriiniis

Yemek Sunumunda Lesitin

Geleneksel Tiirk Mutfaginda yer alan yemeklerin sunum tabaklarinda gorselligi 6n plana ¢ikararak
cekiciligini artirmak amactyla lesitinin kopiik olusturma 6zelliginden yararlanilabilmektedir. Yapilan
bir uygulamada: 180 ml limon suyuna 60 ml su ve 2 g toz lesitin ilave edilerek bir karistirict yardimiyla
hizl bir sekilde cirpilir. Cirpilan sivi tizerinde olusan kopiikler kasik ile alinarak tabak stislenir. Kopiik
bozulmadan 30 dakika dayanabilmektedir. Bu tarifle yazarlarin hazirladigi limon kopiigli Resim 5°de
yer almaktadir. Lesitin limon suyunun yiizey gerilimini diisiirmekte ve bu sayede limon suyu ¢irpildigin-
da havanin kopiik icerisinde hapsedilmesi saglanmaktadir (Molecule-R Flavors Inc., 2014).

Resim 5. Yaprak sarma yaninda limon kopiigii

Resim 6’da ise somon tartar esliginde soya sosu, limon ve zencefil olmak tizere {i¢ kopiik su-
nulmustur. Soya kopiigi i¢in 160 ml soya sosu ve 80 ml su igerisinde 2 g toz halindeki lesitin; zencefil
koptigli olusumu i¢in 120 ml marine edilen salamura zencefil ve 80 ml su igerisinde 2 g toz halindeki
lesitin ilave edilerek karistirici ile hizli bir sekilde ¢irpilir. Elde edilen kopiikler ile tabak siislenir (Mo-
lecule-R Flavors Inc., 2014).
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Resim 6. Somon tartar ile ti¢ kopiik

Kaynak: Molecule-R Flavors Inc., 2014

Lesitin ve Saghk iliskisi

Diger ad1 fosfatidilkolin olan lesitin esasen bir fosfolipiddir ve fosfolipid genel olarak hiicre yapr tas-
larini olusturan, koruyan ve saglikli kalmasini saglayan maddedir. Bu madde hiicre zarinin sertlesmesini
onler ve hiicreleri oksidasyon olusumuna karsi korur. Insan viicudunda beyni koruyan ve gevreleyen
koruyucu tabaka olarak da gorev yapar. Hiicre zarinin yenilenmesinde ve olusumunda etkilidir, hiicre
zarina esnekligini veren maddedir. Beyini olusturan hiicrelerin olusumunda yine ayni sekilde etkilidir.
Sinir sisteminin %17’sini lesitin olusturur. Sinir sisteminde ve beyinde dnemli gorevleri olan lesitin
maddesi diizenli olarak kullanildiginda sinir sisteminin giiglenmesinde yardime1 gorev iistlenir. Dengeli
bir sekilde beslenen bireylerin viicudunda karaciger tarafindan yeterli miktarda sentezlenen lesitin, kalin
bagirsak zariin temel taglarindan bir tanesini olusturur. Bagirsaklarin etrafindaki mukoza zar seklindeki
lesitin bagirsaklarin bakterilere karsi korunmasini saglar (Bilir, 2019).

Midede mide zarinin esnekligini ve bakterilere karsi savunmasimi artiran lesitin, bu 6zelligi ile
kabizlik rahatsizlig1 ve midede ilser hastaligina karst koruyucudur. Yumurta sarisinin kolesterolil artiran
bir gida oldugu bilinirken, igerisindeki lesitin maddesi kolesterolii dengeleyici ve diistiriicti 6zelligi ile
kolesterol hastalarina dogal bir dengeleme yontemi sunmaktadir. Lesitin ve saglik iliskisini konu alan
bilimsel arastirmalarda; lesitinin hafizay1 giiclendirdigine dair sonuglar elde edilmistir. Ayn1 zamanda
kolesterolii diisiirdigii ve karacigerin fonksiyonlarini diizenledigine iliskin bulgular vardir. Piyasada toz
ya da jelatin kapsiil seklinde ham lesitin bulmak miimkiindiir (Bilir, 2019).

SONUC

Bitki ve hayvan hiicrelerinde dogal olarak bulunan ve bir fosfolipit olan lesitin, gidalarda yag ve
suyun bir arada kararli bir sekilde kalmasini saglamaktadir. Bu 6zelligi sayesinde lesitin emiilgator
olarak gida endiistrisinde firincilik tirlinleri, gikolata, sekerleme, sakiz, hazir toz riinler, emiilsiyon ve
stiriilebilir gidalarin iiretiminde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Molekiiler gastronomi uygulamala-
rinda ise lesitinin, sivilarin yiizey gerilimini diisiirmesi ve ¢irpma sonucunda havanin kopiik icerisinde
hapsedilmesine imkén saglayarak kopiik olusturmasi tabak sunumlarmin gorsel ¢ekiciligini artirmakta-
dir.

Bu ¢alismada; lesitinin 6zellikleri ile gida endiistrisindeki fonksiyonlari detaylandirilmis ve molekii-
ler gastronomi alanina iligkin uygulamalar1 6rneklerle agiklanmistir. Calismanin molekiiler gastronomi
kapsaminda kullanilan tekniklere iligkin ileride yapilacak ¢aligmalara veri olusturarak katki saglayacagi
distiniilmektedir.
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