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Makale Gecmisi 0Oz
Génderim Umami 1908 yilinda Japon bilim adami Ikeda tarafindan kesfedilmistir. 2002 yilinda ise
Tarihi:15.06.2017 ozel alic1 (reseptodr) hiicrelerinin bulunmasiyla birlikte bilimsel anlamda besinci tat olarak

tim diinyada tanmmigtir. Umami gidalarda dogal olarak bulunan 6nemli bir lezzet
unsurudur. Agirlikli olarak guanosin monofosfat (GMP) ve inosin monofosfat (IMP) gibi
amino asit L-glutamat ve 5’-riboniikleotidler gibi maddeler tarafindan verilen tat olarak
Anahtar Kelimeler tanimlanmaktadir. Tki umami bilesigi, L-glutamat ve 5’-riboniikleotidler arasindaki tat
arttiricr sinerjik etkinin bulundugu bilinmektedir. Béylece bu bilesiklerin agizda uzun siire

Kabul Tarihi:23.09.2017

Umami kalarak lezzetli bir tat biraktigma iliskin ozellikleri oldugu diisiniilmektedir. Ayrica

Tat umami tad1 ve yapisi iizerine yapilan ¢alismalarda umami maddelerinin tiikiiriik salgisini,
istah1 ve besin lezzetini arttig1 sonuglarina da ulasilmistir. Yapilan bu ¢alismada ise umami

Gastronomi tadmm kesfi, nitelikleri, bulundugu yiyecekler ve saglik {zerine etkileri
degerlendirilecektir.

Keywords Abstract

Umami Umami was discovered in 1908 by the Japanese scientist Ikeda. In 2002, it was recognized
globally as the fifth flavor in the scientific sense, together with the presence of specific

Taste receptor (receptor) cells.Umami is an important flavor element found naturally in food. It

Gastronomy is predominantly defined as taste imparted by substances such as amino acid L-glutamate

and 5'-ribonucleotides, such as guanosine monophosphate (GMP) and inosine
monophosphate (IMP). It is known that the two umami compounds are synergistically
active in taste enhancing properties between L-glutamate and 5'-ribonucleotides. Thus, it
is believed that these compounds have properties in that they leave a delicious taste in the
mouth for a long time. In addition, studies on umami taste and structure have also resulted
in the conclusion that the saliva secretion of the ingredients increases the appetite and the
taste of food. In this study, the discovery, qualities, foods and health effects of umami
taste were evaluated from a scientific point of view.
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GIRIS
Bes duyudan birisi olan tat alma duyusu, dile temas eden nesnelerdeki kimyasal maddelerin kemoreseptdrler
tarafindan algilanmasi sonucunda olusmaktadir. Tat alma duyusu besinlerin se¢imi, viicuda alinmasi, emilmesi ve
sindirilmesinde 6nemli olan faktérlerden birisini olusturmaktadir. Bilimsel olarak da kabul edilmis bes tat alma

duyusundan birisi olan umami 1908 yilinda Tokyo’ da bulunan Imperial Universitesi’nde kimya profesérii Kikunae

Ikeda tarafindan kesfedilmistir (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000; Lindemann ve ark., 2002).

Umami Japonca kokenli bir kelime olarak tiiretilmis ‘hosa giden tat,” ‘lezzetli’ veya ‘etli’ bir tat olarak
tanimlanmaktadir (ikeda, 2002). Umami guanosin monofosfat (GMP) ve inosin monofosfat (IMP) gibi amino asit
L-glutamat ve 5’-riboniikleotid tadini temsil etmektedir (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000; Beauchamp, 2009;
Ninomiya, 2015).

Ikeda tarafindan kesfedilen umami tadinin tatli, tuzlu, eksi ve bitter tadi gibi bilimsel olarak temel tatlar arasinda
yer almasi neredeyse 100 yil sonra gerceklesmistir. Ozel alici(reseptdr) hiicrelerinin kesfedilmesiyle birlikte umami
tadi temel tatlardan biri olarak kabul gérmeye baglamistir (Chaudhari ve ark., 2000; Zhao ve ark., 2003; Ninomiya,
2015).

Umami tadi balik, et, siit, domates ve bazi sebzeler gibi glutamat bakimindan zengin gidalarda bulunmaktadir.
Bunun yam sira bazi etlerde ve baliklarda bulunan belirli riboniikleotidlerle (inosin ve guanozin niikleotidleri) de
umami tadir zenginlestirilmektedir (Yamaguchi, 1967; Rifkin ve Bartoshuk, 1980; Kurihara, 2009). Aslinda
glutamat ile riboniikleotid arasinda sinerjik bir etkinin oldugu bilinmektedir. Glutamat icerigi agisindan zengin olan
gidalar, riboniikleotidlerle birlestirildiginde ortaya ¢ikan tat yogunlugunun her iki igerigin toplamindan daha fazla

oldugu goriilmektedir (Rifkin ve Bartoshuk 1980; Yamaguchi 1967).

Umaminin bu sinerjik etkisi ¢ogu mutfagin zengin tat karakteristiginde goriilmekle birlikte gida eslesmeleri
acisinda da bir aciklama niteligi tagimaktadir. Soyle ki Tiirk mutfaginda bazi kebaplar hazirlanirken etlerin sogan,
domates ve havug gibi ¢esitli sebzeler ile pisirilmesi, Italyanlarm mantarli domates sosuna parmesan peyniri
eklemesi, Japonlarin kombu deniz yosunu ve kuru palamut balig1 pargalariyla dashi yapmasi bu sinerjik etkiye

verilecek ornekler olarak siralanabilir.

3

Brillant Savarin’in dedigi gibi ‘ yeni bir yemegin kesfi insanlig1 bir yildizin kesfinden daha mutlu eder’ ve
umaminin kesfi de diinya capinda yemekten daha fazla zevk almaya katkida bulunarak yeni recetelerin olusmasi
acgisindan biiyiik 6nem arz etmektedir (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000). Bu ¢alisma umami tadin1 genel olarak
anlamak amaciyla hazirlanmistir.  Yapilan bu c¢alismada besinci tat olarak tanimlanan umami tadinin tarihgesi,
umaminin nitelikleri, umami molekiillerinin bulundugu yiyecekler ve bu konuda yapilan c¢aligmalar

degerlendirilmektedir.
Umami Tadimn Kesfi

Umaminin temel bir tat olarak tamimlanmadan 6ncesinde bile birgok uygarligin glutamat bakimmdan zengin

gidalar1 ve soslar1 kullanmis oldugu kayitlarda goriilmektedir. Eski Roma doneminde glutamat agisindan zengin
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olan, daha c¢ok tuna ve yilan balig1 gibi baliklarm i¢ organlarmin tuzlanmasi ile yapilan mayalanmis balik soslarmin

(garum) kullanildig1 bilinmektedir (Curtis, 1991).

Bununla birlikte tinlii Fransiz sef Auguste Escoffier’in, Paris’te actig1 restoraninda 6zel dana stok hazirlayarak
elde ettigi umami tadim tuzlu, eksi, tath ve aci tatlarla birlestirerek 6zglin yemekler hazirladigi belirtilmektedir
(NPR, 2007). Ancak tarih boyunca mutfakta kullanimi olan bu tadin kimyasal kaynag1 20.yiizyilda Ikeda tarafindan
kesfedilmistir.

Ikeda Almanya'da kaldig: siire zarfinda (1899-1901 yillar1 arasinda) tatmis oldugu domates, kuskonmaz, peynir,
et, vb. gidalarin olduk¢a tuhaf ve ince bir tada sahip oldugunu fark etmistir. Japonya'ya dondiikten sonrada
kurutulmus deniz yosunu konbudan (Laminariaceae Bory) yapilmis olan geleneksel dashi ¢orbasimi tadarken,
Almanya’da tatmis oldugu gidalardaki tadi fark etmistir. Sonug olarak, bu benzersiz lezzetin kaynagi olan konbu
yosunundaki o6nemli kimyasal bileseni tanimlamak igin bir ¢alisma baglatmustir (Ninomiya, 2015; Umami

Information Center, 2014) .

Profesor Ikeda konbu yosunun bilesiklerinden, suda tuz formuna benzeyen ve giiglii bir tadi ortaya cikaran,
monosodyum glutamat (MSG) elde etmistir. Bu tadin tath, eksi, ac1 ve tuzludan farkli oldugunu belirlemis ve
umami olarak adlandirmistir ( Mouritsen ve Styrbaek, 2012: 25; Kurihara, 2015). Boylece ilk tespit edilen umami
maddesi monosodyum glutamat olmustur. Ikeda c¢alismalarini tamamladiktan sonra 1912 yilinda ABD’ de
diizenlenen Uygulamali Kimya Kongre’sinde monosodyum glutamat ile ilgili ilk makalesini sunmustur (ikeda,

1912; Ninomiya, 2015).

Ardindan diger umami maddesi 1913 yilinda Ikeda'nin 6grencisi Shintaro Kodama tarafindan belirlenmistir.
Kurutulmus palamudun ig¢indeki 5'-inosinat (IMP) (inosin-5'-monofosfat tuzu) umami maddesi olarak tespit
edilmistir. 1957 yilinda ise bilim adami1 Kuninaka tarafindan, diger bir umami maddesi bulunmustur. Kuninaka’nin
yaptig1 caligmalar sonunda sitake mantarinda guanilo-5'-monofosfatin (GMP) da umami tadina sahip oldugu

belirlenmistir (Kurihara, 2009; Mouritsen ve Styrbaek, 2012: 25; Kurihara, 2015).

Kuninaka glutamatin, inosinat veya guanilat gibi 5'-niikleotidlerle kombinasyonunun glutamatin etkisini biiytik
Olcide arttirdigini ve boylece umami tadinin yogunlugunu da arttirdigini kesfetmistir. Yani glutamat ile
riboniikleotidler arasinda sinerjik bir etkinin oldugunu fark eden ilk kisi oldugu da bilinmektedir (Kuninaka, 1964;
Kurihara 2009; Kurihara 2015).

Umami tadinin bilimsel anlamda tanitilmasi1 amaciyla Shizuko Yamaguchi 1979'da Amerikan Kimya Dernegi
ve Japonya Kimya Toplulugu tarafindan ortaklasa diizenlenen uluslararasi sempozyumda "Umami Tat" ile ilgili bir
sunum yapmustir. Yapilan bu sunum umami kavraminin tanitilmasi i¢in énemli bir adim olmustur. Ayrica bilimsel
bir terim olarak umaminin kullanimi agisindan da dnemli bir gelisme saglanmistir. Bu sunumdan sonra, sadece
Japonya'da degil Amerika ve Avrupa'da dahil olmak iizere farkli iilkelerde ¢ok disiplinli olarak umami tad1
hakkinda pek ¢ok arastirma yapilmaya baslanmistir. Beslenme, fizyoloji vb. alanlar dahil olmak {izere cesitli
alanlarda, umaminin temel tat olup olmadigina iliskin tartigmalar baslamistir(Yamaguchi, 1979; Beauchamp,

2009).
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Umaminin temel bir tat olarak tanimlanmasina iligkin tartismalarm ise 2002’ de yapilan bir ¢aligma ile sona
erdigi goriilmektedir. Yapilan bu caligma ile insan dilinde umami tadina 6zel alic1 (reseptorlerin) hiicrelerinin
bulundugu ifade edilmistir. Bu ¢aligmanin umami tadinin besinci tat olarak kabul edilmesine yardimci olan 6nemli

bir gelisme oldugu bilinmektedir (Kurihara ve Kashiwayanagi,2000; Kurihara, 2015).

Giiniimiizde ise umami sadece bilim diinyasinda degil ayn1 zamanda gastronomide biiyiik bir ilgi gérmektedir.
Bununla birlikte sefler ve bilim adamlar1 arasindaki son 20 yildaki ortak ¢alismalardaki egilimin pigirme ve bilimin
harmanlanmasina yonelik oldugu goriilmektedir (Snitkjaer, 2010). Bu gibi gelismeler, umami bilgisinin

derinlesmesine ve hizli bir sekilde yayginlagsmasina katki saglamaktadir (Ninomiya, 2015).
Umami Maddesi Bulunan Yiyecekler

Gidalar ¢esitli kimyasal bilesen tiirlerini igermektedir. Ancak tat karakteristiklerine yalnizca sinirli sayida
bilesen katkida bulunmaktadir (Kurihara ve Kashieayanagi, 2000). Umami tadinin 6énemli bir bilegeni ise glutamik
asittir. Glutamat gidalarda ¢ok yaygin bulunan bir amino asittir. Hem bitkisel hem hayvansal proteinlerin 6nemli
bir bilesenidir. Birgok gidada, 6zellikle pisirme, fermantasyon, olgunlasma gibi islemlerden sonra serbest formda
bulunmaktadir. Serbest glutamik asit a¢isindan degeri yiiksek gidalar arasinda et, kiimes hayvanlari, deniz iiriinleri
ve bazi sebzeler sayilabilir (Ninomiya, 1998). Bununla birlikte anne siitiiniin de igerdigi aminoasitlerden dolay1

glutamat degerinin yiiksek oldugu bilinmektedir (Rassin ve ark., 1978).

Umami lezzetine en fazla katkida bulunan riboniikleotitlerden olan inozin 50-monofosfat (IMP) ve guanozin 50-
monofosfat (GMP) giinlik olarak tiikettigimiz bircok besin maddesinde bulunmaktadir. Inosinat etlerde
bulunurken, guanilat ise bitkilerde daha fazla bulunmaktadir. Adenosin 50-monofosfat (AMP) ise balik ve kabuklu
deniz hayvanlarida bol miktarda bulunmaktadir (Yamaguchi ve Ninomiya 2000).

Tirk mutfaginda da umami igerigi zengin olan geleneksel tiriinler bulunmaktadir. Tiirk mutfaginda ¢ogu iiriin
fermente edilmekte, kurutulmakta ya da uzun siire muhafaza edilmesi amaciyla salamura yapilmaktadir. Bu siirecte
gidanin umami igeregi de zenginlesmektedir. Bu duruma verilecek en giizel 6rnek ise Tiirk mutfak kiiltiiriinde
yaygin olarak kullanilan domates salgasidir. Domates salgcast umami iceregi bakimindan oldukg¢a zengindir. Ayrica
son giinlerde domates salgasi umami tadinin tanitilmasi ve gelistirilmesi amaciyla olusturulan “Umami Information
Centers” adli internet sitesinde Tirkiye’nin umami igerigine sahip geleneksel gidasi olarak verilmistir (Umami

Information Centers, 2017).

Umami ¢ogu peynir ¢esidinin tadim gelistirmede de 6nemli rol oynamaktadir. Drake ve ark. (2007) ise Isvigre’
ye 0zgii peynirlerde umami tadindan sorumlu bilesikleri tanimlamak amaciyla yaptiklar1 caligmalarinda bu konuyu
ele almiglardir. Calisma sonucunda peynirlerin umami tadinda glutamik asidin 6nemli katkis1 oldugu gozlenmistir.

Tiirk mutfak kiiltiiriine 6zgii peynirlerin de umami igerikleri bu ¢calismada yapildig: gibi arastirilabilir.

Glutamik asit gidalarda en ¢ok sodyum tuzu formunda olan MSG seklinde kullanilmaktadir. MSG, tiim
cipslerde, baz1 kat1 ve ekmek iistii yaglarda, et sularinda, hazir ¢orbalarda, hazir soslarda, tath ve tuzlu hazir
iirlinlerin bazilarinda, iglenmis et {iriinlerinde, islenmis balik ve tavuklarda, mayonezlerde, baharat karigimlarinda,

bulyonlarda ve sebzelerin islenme asamalarinda, bebek mamalarinda ve daha birgok tiiketim {iriiniinde farkl
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isimler (glutamik asit, glutamin) ile karsimiza ¢ikmaktadir. Hazir gida maddelerinin yani sira organik tarim iirtinleri

icin kullanilan giibrelerde MSG igermektedir.(Kerestecioglu vd.,2004, Ding, 2012).

Cesitli hazir gidalar i¢in lezzet arttirmak amaciyla glutamat, gida katki maddesi olarak da kullanilmaktadir.
Glutamat, ABD, AB ve Tiirk mevzuatlarina gore kullanimi yasal olan bir gida katki maddesidir. Gida tirtinlerinde
lezzet artiric1 olarak kullanim miktar1 binde 1 ile 8 arasindadir. Katki maddesi olarak kullanilan maddeler ise
glutamatik asit (E620) ve monosodyum glutamat (E621), monopotasyum glutamat (E622), kalsiyum diglutamat
(E623), monoamonyum glutamat (E624) ve magnezyum diglutamat (E625) olarak bilinmektedir (Ghirri ve
Bihnetti, 2012).

MSG normal sofra tuzundan (NaCl) farkliligi agisindan bakildigi zaman daha az sodyum igerigine sahip oldugu
goriilmektedir. Ayn1 zamanda tuzla uygun bir etkilesim saglayarak lezzet tizerindeki etkiyi de arttirmaktadir. Tuz
miktar1 diisiik seviyelerde kullanilsa bile MSG'in {iriiniin lezzetini arttirdig1 yapilan ¢aligmalardan anlagilmaktadir.
Boylece, tiiketici MSG ilave edilmis gidalar1 lezzetli bir sekilde tiiketerek daha az tuz kullanarak daha az da
sodyum almus olacaktir (Bellisle, 1998).

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde E 621 kod ile tammlanmis yani MSG ig¢in en yiiksek deger olarak 10
g/kg’a kadar tek basina veya gidayla birlikte kullanilabilecegi agiklanmistir. MSG, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’ ne gore katki maddesi bulunmasina izin verilmeyen gidalarin disinda tiim gidalarda

kullanilabilmektedir (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2017).

Glutamat ve niikleotidlerin yani sira, umami tadini ortaya g¢ikaran bir takim farkli molekiillerin oldugu da
bildirilmistir. Aspartik asit, fenilalanin ve tirozin gibi serbest amino asitler; glutamat igeren di-, tri- ve
tetrapeptidler; laktik asit, propiyonik asit, siiksinik asit ve gallik asit gibi organik asitler; theanine ve theogallin gibi
caydaki molekiiller olarak sayilabilir (Noguchi ve ark., 1975; Schlichtherle-Cerny ve Amado m, 2002; Lioe ve
ark., 2004; Kaneko ve ark., 2006; Rotzoll ve ark., 2006; Drake ve ark., 2007).

Tablo 1: Yiyeceklerde serbest halde bulunan glutamik asit miktar1

Gida Maddesi Serbest Glutamik Asit Gida Maddesi Serbest Glutamik Asit
Miktar Miktari
Et ve Kiimes Hayvanlari Meyveler
Sigir eti 10 Avokado 18
Domuz eti 9 Uziim (V. labrusca) 5
Tavuk 22 Kivi 5
Deniz Uriinleri Elma 4
Deniz Taragi 140 Peynir
Alaska kral yengeg 72 Emmenthaler 308
Beyaz karides 20 Parmegiano reggiano 1680
Deniz yosunu Cedar peyniri 182
Dried lever 1378 Siit
Kelp 1608 Inek 1
Wakame (Undaria 9 Keci 4
pinnetifida)
Sebze Insan siitii 19
Lahana 50 Soya sosu
Ispanak 48 Cin 926
Domates 246 Japonya 782
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Yesil kuskonmaz 49 Kore 1264

Misir 106 Filipin 412

Yesil bezelye 106 Fermente fasulye

Sogan 51 Natto / Soya fasulyesi 136
(Japonya)

Patates 10 Daw dawa / Soya fasulyesi 965
(Bat1 Afrika)

Mantar 42 Soumbara / Locust fasulye 1700
(Bat1 Afrika)

Siitake mantari (taze) 71 Douchi / Soya fasulyesi 476
(Cin)

Kaynak: (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000)

Tablo 1’ de gesitli gidalarin glutamat igerigi verilmektedir. Tabloda da goriildiigii lizere serbest glutamik asit
degeri en fazla olan besinler kelp deniz yosunu, permegiano peyniri, Bat1 Afrika kiiltiiriine ait fermente fasulyedir.

En diisiik glutamik asit degerinin de meyvelerde oldugu goriilmektedir.
Umami Tadinin Nitelikleri

Dogada ii¢ tane umami maddesi bulunmaktadir; monosodyum glutamat (MSG), disodyum gluanilat (GMP) ve
disodyum inosinat (IMP). Umami maddeleri aslinda asitlerdir ve genellikle sodyum iyonunu, yani MSG, GMP ve

IMP'yi igeren nétr pH'da tuz formunda bulunurlar (Kurihara ve Kashiwayanagi, 1998).

Umami maddeleri arasinda sinerjik bir etki bulunmaktadir. Ornegin GMP tek basina neredeyse hic tat vermez

ama diger umami maddeleri ile birlesince giiglii bir umami tadi elde edilmektedir.

Glutamat ve niikleotid i¢eren besinlerin birlikte kullanilmasi sinerjik bir etkiye neden olmakta ve umami tadinin
yogunlugunun artmasini saglamaktadir. Bu etkiye gore glutamat igerigi zengin olan gidalarin riboniikleotidlerle
birlikte kullanildiginda ortaya ¢ikan tat yogunlugunun her iki igerigin toplamindan fazla oldugu belirtilmektedir
(Yamaguchi, 1967; Rifkin ve Bartoshuk, 1980; Kurihara, 2009; Mouritsen ve Styrbak, 2012: 60). Bu sinerjik
etkinin varligt mutfaklarda sik sik goriilmektedir. Etlerin sebzeler ile pisirilmesi, domates sosuna parmesan

peynirinin eklenmesi, Japonlarin dashi yapmasi gibi 6rnekler verilebilir.
Umami Maddelerinin Temel Rolii

Umami maddelerinin insan viicudunda birgok islevi vardir. Umami maddeleri, pankreas ekzokrin salgisini, mide
suyu, gastrik asit ve insiilin salinimin1 uyarmaktadir. Bu etkilerinden dolay1 da sindirimi artirdig1 ve yemekle ilgili
memnuniyetsizligi azalttig1 bilinmektedir (Niijima ve ark., 1990). Bunun yani sira MSG gastrik bosalmay1 ve distal
kolon peristaltik refleksi tesvik etmektedir. Ayrica bikarbonat ve gastrik mukusun salinimini diizenledigi de

belirtilmektedir (San Gabriel ve ark., 2009; Zai ve ark., 2009; Kendig ve ark., 2014).

Yapilan ¢aligmalardan elde edilen farkli bir sonug ise umami tadinin tiikiiriik salgisini arttirdigi belirlenmistir.
Calismaya gore umami maddeleri eksi tada sahip bir yemege gore daha uzun siireli tiikiiriik salgisina neden
olmaktadir. Umami maddelerin bu rolii ile tat i¢in temel rol oynayan tiikiiriigiin islevleri gelistirilebilecegi

sonucuna varilmistir (Uneyama ve ark., 2009; Schiffman ve Miletic, 1999).
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Tiikiirtik sivist; yaglama ve koruma, tamponlama ve temizleme, dis biitlinliigliniin korunmasi, antibakterial
aktivite, tat alma ve sindirim fonksiyonlar1 ile agiz saghginin devamliligini saglamaktadir. Tikiiriik
salgilanmasindaki yetersizlik ise bireylerde yeme, igme ve yutkunma zorluklari, tat bozukluklari, mukozal
infeksiyonlar ve dis c¢iiriiklerine kars1 bir yatkinlik olusturmaktadir (Satoh-Kuriwada ve ark., 2014; Sasano ve
ark.,2010; Sasano ve ark.,2014). Yapilan ¢aligmalarin sonucunda ise umami maddelerinin agiz kurulugu ve tat
bozukluklarinin tedavisinde rol oynayabilecegi diistiniilmektedir (Scott, 2005; Sasano ve ark., 2010; Sasano ve ark.,

2014; Wang ve ark., 2009).

Umami maddelerinin istah1 ve yiyeceklerin lezzetinin arttrmasindan dolayir &zellikle belirli gruplarda
kullanilmasinin uygun olacagi belirtilmektedir. Bu duruma 6rnek olarak ise hipertansiyon olan kisiler i¢in yararl
olabilecegi disiiniilmektedir. Monosodyum glutamati belirli gidalara ekleyerek, lezzetini degistirmeden sodyum
iceriginin disiiriilebilecegi, boylece sodyum aliminda net bir azalma saglanacagi belirtilmistir (Yamaguchi, 1987;
Belisle, 2008; Yamaguchi ve Ninomiya, 2000; Ghirri ve Bignetti, 2012; Masic ve Yeomans, 2014). Diyabet
hastalarinda yapilmis olan bir diger ¢aligmaya gore ise sebze yemeklerine Monosodyum glutamatin eklenmesi
toplam enerji miktarini etkilemeksizin sebze yemeklerinin tiiketiminde bir artisa neden olabilecegi gozlemlenmistir

(Belisle ve ark., 1996).

Umami igerigi zengin olan gidalarin aghigi azalttigi ve doyma diizeyini arttirdigi ulasilan sonuglardan bir
tanesidir. Bunlarin disinda yapilan ¢alismalarda umami maddeleri ile obezite arasinda bir iligkinin bulundugu tespit
edilmistir. Ozellikle hayvanlarda yapilan calismalarda diisiik kilo artis1 ve abdominal yag kitlesinin azaldigi

gozlemlenmistir (Kondoh ve Torii, 2008).

Ancak yukarida bildirildigi lizere lezzet arttirici olarak kullanilan umami maddelerinin olumlu etkilerine tiim
aragtrmacilar katilmamaktadir. Hazir gidalarda ozellikle lezzet arttirici 6zelliginden dolayr kullanilan umami

maddelerinin giivenirliligi konusunda yapilan ¢calismalarda karsit goriislerde mevcuttur.

Monosodyum glutamat viicuda alindiktan sonra 6zellikle Cin Restoran1 sendromu olarak tanimlanan bir takim
etkilere neden oldugu agiklanmustir. Cin restoranlarinda lezzeti artirmak t{izere bolca kullanilan bu maddenin bazi
insanlarda gogiis agrisi, bas agrisi (migren), yiizde kizariklik, nefes darligi, 6dem, terleme gibi yan etkilere neden
oldugu bildirilmistir. Bu nedenle de bu degisiklikler Cin Restorani1 Sendromu olarak adlandirilmistir. Fakat
monosodyum glutamat ve Cin restoran1 sendorumu arasindaki iligki bilimsel olarak agiklanamamistir (Ghirri ve

Bignetti, 2012) .

Hermanussen ve ark. (2006) yaptigi caligmada gebe siganlara monosodyum glutamatin (5 g/ giin) oral yoldan

verilmesinin yavrularda siddetli kilo vermesine neden oldugunu bildirmistir.

Monosodyum glutamatin apoptoz, nekroz, O6grenme ve hafiza mekanizmasinda bozukluklara yol agtigi
saptanmugtir. Farelerde yapilan deneyde ise monosodyum glutamat segici noérodejenerasyona neden oldugu

gorililmektedir (Rogers ve Blundell, 1990).

Bazi arastirmalar monosodyum glutamatin daha ¢ok ve daha sik yeme istegi uyandirdig1 sonucuna ulagsmaktadir.
Bu nedenle ilerleyen zamanlarda monosodyum glutamat iceren besin maddeleri tiikketenlerde obezite, diyabet ve

alzheimer gibi bir takim hastaliklarin ortaya ¢ikma oraninin artacagi diisiiniilmektedir. Bununla birlikte neonatal
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donemde asir1 kullaniminin sinir sisteminde, retinada, bdbreklerde zararli etkilerinin oldugunu gosteren veriler
bulunmaktadir. Ayrica monosodyum glutamat kullaniminin 6grenme ve bellek mekanizmasinda bozukluklara
sebep oldugu, ileri yaslarda ise kisirlik, biiylime bozuklugu, parkinson ve epilepsi gibi nérodejeneratif hastaliklarin
da olugsmasini sagladigi one siiriilmektedir (Colucci ve Grovun, 1993; Macho ver ark., 2000; Hermanussen and

Tresguerres 2003; Narayanan ve ark., 2010; Sagae ve ark., 2011; Ghirri ve Bignetti, 2012).
SONUC

Besinci tat olarak kabul edilen umami giinliik olarak tiiketilen pek ¢ok gida maddesinin igeriginde
bulunmaktadir. Umami tadi diinya mutfaklarimin zengin tat karakteristifinde de goriilmektedir. Ayrica gida
eslesmeleri agisindan da agiklama niteligi tagimaktadir. Yeni regetelerin olusmasi, farkli lezzetlerin ortaya ¢ikmasi
ve var olan lezzetlerin daha da ¢ekici hale getirilmesinde umami tadinin kullammi 6nemli olacaktir. Bu

sebeplerden dolay1 gastronomi diinyasina 6nemli katkilar saglayacagi diigsiiniilmektedir.

Umami maddelerinin yiyeceklerin tadimi arttirmasinin yam sira sagliga faydalar1 olabilecegi de yapilan
caligmalarda ulasilan sonuglar arasindadir. Ancak saglik konusundaki etkilerinin tam olarak bilinememesi
nedeniyle ve bu duruma karsit olan ¢alismalarin bulunmasindan dolay:r kullanimi sinirli olmaktadir. Gelecekte
yapilacak olan ¢aligmalarla saglik alanindaki etkilerinin daha net bir sekilde aydinlanabilecegi diisiiniilmektedir.
Bununla birlikte umami maddelerinin saglk iizerine etkilerinin daha iyi anlagilmasi saglik hizmeti verilen
isletmelerin meniilerinde kullanimi agisindan da faydali olacaktir. Bu isletmelerin mutfaklarinda umaminin
etkilerinden faydalanilarak yeni regeteler olusturulacak ve kullanilacaktir. Bu ¢alisma ile umami tadinin detayli bir
sekilde incelenmesi ve yararlarimin anlasilarak kullaniminin artmasi amaglanmaktadir. Bu ¢aligmanin devaminda
yapilacak olan arastirmada ise Tiirk mutfagina 6zgli tariflerin umami lezzet Ozellikleri acgisindan arastirilmasi

planlanmaktadir.
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Extensive Summary

Fifth Taste: Umami

The discovery discovered by the Japanese scientist in 1908 can be regarded as the fifth in scientific terms with
the discovery of specific receptor cells in 2002. Umami is a characteristic taste imparted by glutamate and 5’-
ribonucleotides such as inosinate and guanylate. This taste is an important flavor element naturally found in food
(YYamaguchi ve Ninomiya, 2000; Lindemann ve ark., 2002). In this study, the discovery, qualities, foods and health

effects of umami taste were evaluated from a scientific point of view.

Umami taste is rich in glutamate-rich foods such as fish, meat, milk, tomatoes and some vegetables. In addition,
certain ribonucleotides (such as inosinate and guanylate) found in certain meats and fish are also enriched with the
umami taste. (Yamaguchi, 1967; Rifkin ve Bartoshuk, 1980; Kurihara, 2009).

While this synergistic effect of umami is seen in the rich taste characteristics of most foods, it is also an
explanation for the food pairings. While some kebabs are prepared in Turkish cuisine, it is possible to cook these
dishes with various vegetables such as onions, tomatoes and carrots, to add Italian parmesan cheese to mushroom

tomato sauce, and to dashi with Japanese kombu seaweed and dry bonito pieces.

It is also the health benefits as well as increase the taste of food. However, the effects on health are not known
very well. Because of this situation some people have opposite wiev. The purpose for the research is to determine
the umami taste in detailed. Furthermore, qualitative and quantitative features of umami are reviewed in this paper.
Findings is also useful for new researchers. It is suggested that the next research should be investigate connection

between the characteristic of Turkish cuisine and umami.
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