Renkleri ve Aromasiyla
GIDALARIMIZ

Sedat VELIOGLU *

inl pinl renklerle dolu dinyamizda, tokettigimiz gida-

lan da renklerinden soyutlanmig olarak dastnmemiz
momkon mo? Kirmizi denince, akla hemen elmanin, doma-
tesin; san denince limonun, turuncu denince portakalin gel-
mesi, gidalarin renkleriyle dzdeglestigini gosteren dmekler-
dir. Ban gida maddeleri diger yanlerden son derece (stin
nitelikll olduklan halde, gekici bir renge sahip olmadiklan igin
tiketilebilme Gzelliklerini kaybetmektedir. Taketicilerin bir gi-
dayi satin alirken karar vermesinde rol oynayan etkenlerin
baginda, gidanin rengi yer almaktadir. Sekerlemeler, mey-
veli gazii igecekler, likdrler, margarinler gibi gidalar dogal renk-
leriyle tiiketici bedenisini kazanmakian ok uzaktirlar. Sebze
ve et konserveleri, meyve sulan gibi gidalar ise ilk hazirian-
diklan anda son derece gekici renge sahip olduklian halde
zamanla bu renkleri solmaktadir, Ayrica tiketiciler aligtiklan
gidalan, alstiklan renkte tiketmek isterler, tamamen giko-
lataya 6zg( tad ve kokuda olan, ancak beyaz renkli olan bir
¢lkalata, toketicl bedenisini kargilamaktan genellikle uzaktir,

Belirtilen bu nedenler ve tiketici isteklerinin artmasi so-
nucunda, gida renklendiricileri ginimuzde vazgegilemez bi-
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leikler haline gelmistir. Boyalann kullammimin artmasiyla bir-
likte, bu boyalann sagliga zararh olup olmadiklan konusu or-
taya gikmis ve yapilan aragtirmalar sonucy, uzun yillardir kul-
lanilagelen birgok boyanin kanserojen etkiye sahip olduklari
anlagilarak kullanilan boya gesitler, gidalara katilabilecek mik-
tarlan ve insanlar tarafindan 1 glinde alinabilecek miktarian
sinirlandinimigtir. Boyalanin kullaniminda hedef alinan g,
bu maddelerin hangi oranlarda ve ne kadar sire ile kullani-
lrsa kullanilsin, sifir toksisitede olmasidir. 1900'lerde
ABD'de 80 kadar inorganik boya maddesi kullanilirken, bu
maddeler (zerinde yapilan arastirmalar sonucunda, sagha
zararsizi§i kesin olarak kanitlanan boya sayisi giinimizde
3'e Indirilmigtir,

Renk maddelerinin gida katkisi olarak kullamimasi ile il-
gili bilgiler, dinya pazarlaninda heniz konunun agifa kavus-
manis oldufunu gostermektedir. Onaylanmig bulunan renk
maddeleri listeleri halen birgok (ilkede baski unsuru olmakta-
dir. FAO/WHO Birlesik Komitesi, dofjal boyalann digindaki
boyalann sorun yaratabilecek durumda olduklan gorising
ortaya koymustur. Inorganik boyalann kimyasal bilegimleri-
nin ortaya konulmasi ve ayrica bu tir boyalann uzun sire
kullariimalan halinde, insan vicudunda yaratabilecedi sorun-
larin morfolojik, toksikolojik ve histolojik olarak incelenmesi
de Komite tarafindan istenmektedir. Bu arastirmalar halen
birgok Glkede sirddrdimektedir.

inorganik gida renklendiricilerinin kullamimindaki kisitla-
malar ve gegitlerinin sayica azlif gida endistrisini yeni ara-
yislara yoneltmis ve bazilan eskiden beri bilinen, bazlan ise
son zamanlarda kullanima gegirilen yeni boyalann kullanimi
glindeme gelmistir. Bu tir boyalar gidalann kendisinden, gida
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endistrisi artikdanndan veya baz hayvansal kaynaklardan elde
edilmektedir. Dofjal renk maddeleri, dinyada bilinen adi ile
Sertifikasiz Renk Maddeleri'nin birkag tanesi disinda hepsi
gidalara sinirsiz olarak katilabilmekte ve hatta birgogu insaniar
igin besin olma dzellifi tagimaktadir. Bu boyalann insan saigi
agisindan bu denli 6nem tagimasi sonucunda FAO/WHO Bir-
lesik Komitesi dogal renk maddelerini dncelikii ve sGrekii kul-
lamima olasilif olan maddeler listesine almigtir. Bu boyala-
rin bu derece avantajli olmalari, bu konuda pekgok aragtir-
ma yapiimasina ve bircok yeni bilegigin ortaya konmasina
neden olmustur.

Dogal boyalann en bilinen drneklerini su sekilde sirala-
yabiliriz.

BETA KAROTEN: Provitamin A olarak bilinmekte olup,
vilcutta A vitaminine dénismektedir. Gida endistrisi artigi
olan domates, kayisi, seftali kabullanndan ve pigmis ista-
koz kabugundan elde edilmektedir. Beta karotenden difer ka-
rotenoidler de Oretilebiimektedir. Karotenoidler gesitierine ve
kullaniidiklan orana bafjli olarak, gidalara agik sandan-
kirmizya kadar dedisen renkler kazandirmakiadr,

ANTOSIYANINLER: Pembeden mora kadar dedigen renk-
lerde olup, yabani meyvelerden, 0zim kabuu, kirmizi pan-
car, siyah havug gibi birgok meyve ve sebzelerden elde edil-
mektedir. Ayni pigment, kullamildii gidanin pH derecesine
gbre bir indikatdr gibi renk degistirmektedir.

RIBOFLAVIN: B, vitamini olarak da bilinen riboflavin
sar-turuncu renkte olup, dedirmencilik artikianndan elde edil-
mektedir.

KLOROFIL: Yesil renkte olup, insanlar tarafindan yene-
bilen birgok bitkinin yapraklarindan elde edilmektedir.

KARAMEL ; Kahverengi-siyah renkte olup, sekerin 160°C
de ergitilmesi ile elde edilmektedir.

INDIGO KARMIN: Parlak kirmizi renkte olup, Gliney Ame-
rika'da yasayan Coccus cacti bbceginin digisinden elde edil-
mektedir,

ANATTO: Sanimsi renkte olup, Bixa oreflana bitkisinin to-
hum kabuklarindan elde edilmektedir.
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Bu sayilan renk maddelerinin diginda deniz yosunu unu,
paprika, safron, havug yad, misir embriyo yadi, gesitli mey-
ve ve sebze sular da giderek artan oranlarda gida renklendi-
ricisi olarak kullamm alanina girmektedir.

GIDALARIN BIR BASKA ONEMLI
BILESENI: AROMA MADDELERI

Kizarmis etin ya da taze pismig bir kekin nefis kokusu
istahimizi uyanr. Leziz bir yemedin, nefis kokulu bir kavu-
nun ahsiimig yemek saatlerini nasil bOyik bir zevk haline do-
nistirddgind hepimiz biliriz,

Gidalann gdrinOmleri kadar, tad ve kokulari da sagiii-
miz Igin nemlidir, GOnkd tad ve koku alma duyulanmiz, di-
Ger baz etkenlerle birleserek sinir sistemimize baz sinyaller
verirler ve pepsin, tripsin, lipaz, amilaz gibi enzimleri iceren
inaktif durumdaki sindirim sivilanni aktif hale getirirler. Gida
maddeleri hog tat ve kokuya sahip olduklan sirece, bu en-
zimler aktif hale gegerler ve bdylece afiz ve mide sulanir,
sindirim sistemi sindirime hazir hale gelir. Iste gidalara ken-
dine has tat ve kokusunu veren sinir sistemini uyararak igta-
hi artbran ve vicudu sindirime hazardayan bu maddelere aroma
maddeleri diyoruz.

Aromatik bitkiler, yiyeceklerin tadim arttirmak ve sindi-
rimi kolaylagtirmak igin daha ilk ¢aglarda kullaniimaya bas-
lanmighir. Bu amagla, karabiber, targin, karanfil gibi Doguya
tzgi baharatlann aromatik dzellik tagiyan kisimlan toplana-
rak kurutulmugtur, Ayni islemin kekik, lavanta ve ihiamur gibi
etkileyici kokulan olan bitki ve gicek gegitierine de uygulan-
difin billyoruz.

Aroma maddeleri, gidalar icin dnemli bir kalite faktéri-
diir. Bu maddeler yiyeceklerimizde dodal olarak bulunabildi-
@i gibi, igleme sirasinda da ortaya gikabilirler. Ayrica, bitki
yapisindaki bir madde degisimi sirasmda veya hiicre gevre-
sindeki 6zel bir tabakada da olugtuklan sdylenebilir.

Aroma maddeleri hidrokarbon, alkol aldehit, keton, fe-
nol, kinon, asit, ester, lakton, kumarin, furan tGrevler, ok-
sitler ve azotlu kikirtlo maddelerin degisik tarlerinin, dedi-
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ODULLU SORULAR
HAZIRAN SAYISI YANITLARI

MATEMATIK:

1. n>8igin, B+2" + 27 = (2*P(1 +8+2"Y
olur.Dolayisiyla 2°+2"' + 2" sayisimin bir tam
kare olmasi, 94 2% sayisumin bir tam kare olma-
sini gerektirir. Ote yandan, eger
K=2"49 (kEN)
ise, (k-3) (k+3)= 2™ olur. Bu da, k-3 ve k+3
sayilarimin, 2'nin aralarindaki fark 6'ya egit olan
kuvvetlerine esit olmalarin gerektirir. Bunu sag-
layan yegane degerlerin k-3=2 ve k+ 3 =8 oldu-
fu kolaylhikla gorilir. k=35 oldugu igin,
52=2m% 1 9 esitsizliginden n= 12 ¢ikar. Tersine,
n=12 ise, 2+ 2" +22 = 8(° olur.

Ote yandan, nZ£ N ve n <8 igin
2% 42! 4. 27 sayist hesaplanarak, bir tamkare ol-
madigi gorilir. Dolayisiyla tek ¢oziim, n=12'dir.

2. LM (Simson) dogrusu P'nin AC iize-
rindeki ayagi N'den ge-
ger. ALPN dikdortgen
ve Q, kdsegenlerin kesin
noktas: olur. O halde Q,
[AP}'nin orta noktasi-
dir. O merkezini bu
gemberin [AP] kiriginin
orta noktasina birlesti-
ren OQ dogrusu igin
0Q AP dir.

FIZIK:
1. Yikiln yoriingesi igindeki magnetik aki
®[GC )+ w(rP-r7)C o olacaktir. Zamana gore 10~
revi, bu yoriinge cevresindeki elektromotif kuyv-

veti verir, Bu ise elektrik alan E ile (27 r) 'nin ¢ar-
pumina esit oldugundan E=(7C,+ PCriCy/2r
bulunur, Yakin ivmesi a=qE/m, hizi ise v=at
olacaktir, Burada m, g yakiinin kitlesidir. Ay-
ni ydriingede kalmasi, magnetik ve merkezcil kuv-
vetlerin egit olmasimt gerektirir. Dolayisiyla
qvB=mV/r olmahdir. Bu denklemdeki B, yii-
kin yoriingesindeki magnetik alan, yani Cyt'dir.
Huz (fadesini de denklemde yerine koyunca
C/Cy=(P+r})/r] elde edilir.

2. Problemde gilg kaynaBuun ideal gerilimi,
I¢ direnci ve voltmeirenin direnci olmak tizere fi¢
bilinmiyen oldufundan, ig deney gereklidir. Ideal
gerilim E, i direng R, volimetre direnci R, ve
verilen direng R, olsun. Once voltmeire ile Ry
seri baglamip, diger uglari, kaynak terminalleri-
ne baglamr, Bu durumda voltmetrenin gosterdi-
gt gerilim, V,=ER/(R;+R,+R, ) olacaktir.
Daha sonra, voltmelre e R, terminallere para-
lel sekilde baglamir. Bu durumda gdsierge,
V;=ERR /(RR +RR;+RRy) gerilimini
okuvacakur, Son clarak, terminaller arasina yal-
niz voltmetre baglamr, Bu durumda okunan ge-
rilim ise Vy=ER/(R.+R,) olacaktur. V',V,V;
ve R, degerleri kullarularak bu ag denklemden
R, degeri bulunur.

Mayis sayimizdakl 6dili sorulan dogru
yanitiayarak 6d{il kazanan okuyucularimiz.

MATEMATIK:

Onur Toker, Zekerlya Giney (lzmir), Afi-
tap Cenglz (Banaz), Ozglr Akkuyu (Istanbul),
Alper Halbutogullan (Hatay).

FiZIK: Cengiz Birlikseven (Ankara)

sik oranlarda bir araya gelmesi sonucunda olugurar. Bu mad-
delerin gidalann bilesimindeki oranlan gok diglkior ve ge-
nelde, kilogramda 1-7.5 miligram kadardir. Ornegin muzda,
aroma maddeleri % 0.0013 oranindadir.

Aromayi olusturan unsuriar, gidadaki dnem durumuna
gdre de siniflandiniabiimektedir, Bu unsurar:

Ozgin Maddeler: Bu maddeler bulunmadan o, gidanin
kendine bzgl tad ve kokusu hissedilemez. Portakaldalki si-
nensal, tereyafindaki butanolk asit, atte bulunan ve et tab-
letleri, hazir gorba Gretiminde de kullamlan glutamik asit ve
bunun monosodyum tuzu, bu grup maddelere Grnek verile-
bilir.

Degtek Maddeler: Asil aromay giiglendiren maddeler-
dir. En bilinen dmegi elma ve armut sulannda bulunan gera-
niolddr,

Notr Maddeler: Aroma Igerisinde bulunup, aromaya kat-
kisi olmayan etil alkol glbi maddelerdir.

Istenmeyen Maddeler: Aromay olumsuz ydnde etkile-
yen diasetil gibi maddelerdir,

Bir gidamin kendine zgl aromasinin olusumunda, aro-
ma maddei2rinin cinslerl kadar, bunlann oranlan da boyiik
dnem tagir. Gilek aromasinda % 42 etil asatat, % 25 amin
asetat, % 25 amil formiyat ve % B Izoamin butirat bulunur,
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Bunlardan izoamin butiratin orani arttinidiinda cllek koku-
su kayisi kokusuna dondsdr, amil asetat artinidifinda ise muz
kokusu ortaya gikar.

Baz aroma maddelerinin ortaya gikmasi igin, mutiaka
151 etkisi gereklidir, Kahvenin kendine 6zg0 kokusunu veren
metil merkaptan, kavurma sonucu ortaya gikar,

Gundmizde birgok gidanin aramasinin bilegimi, tam ola-
rak ortaya konmus ve bunlardan bazilanna olan talep sonu-
cu yapay olarak Gretimine gegilmistir. Omein bugin don-
yada Oretilen toplam vanilya drind, ABD'nin yalmzca don-
durmada kullanilan vanilya tiketimini bile kargilayamamak-
1a ve yapay vanilya aromasina alian tdketiciler, dogalini ya-
dirgayabilmektedir,

Sicaklik ve igik etkislyle kolayca bozulabilen aroma mad-
delerinin insaniar tarafindan aigilanabilmelerinin mutlak ko-
sulu, onlann su buhan ile birlikte taginiyor oimalandir. CJ




