Cay1 Nasil Tadariz ?

Cayin lezzeti kompleks bir algidir. Belirli bir lezzet dinamigi vardir. Lezzet dinamigi yoluyla
anlatilmak istenen nedir? Cogunlukla caylar, sahip olduklar1 én plandaki tat (en kolay fark
edilen), orta plandaki tat ve geri plandaki tat’a gére tanimlanirlar. Bir profil, bir “lezzet profili”
tiretmek i¢in bunlar birlestirilir. Ornegin; tiimii Assam veya Yunnan veya Keemun veya Darjeeling
oldugunda, Darjeeling’lerin tiimii kolayca bir lezzet profili i¢cine girecektir. Bunun nedeni, bireysel
olarak tiim yapraklarin her birinin temelde biiylime bolgesiyle 6zdes olmasidir. Bununla birlikte,
her bir biiylime bolgesinin profili, spesifik profil taslag: icinde dengelenmistir. Dengelenmemis
profil, heterojen goriiniisliidiir (bir testere agzi gibi piiriizlii) ve bu nedenle i¢cimi daha az hosa
gider. Bu dengelenmemis profile bir ¢cok etken neden olabilir; diisiik rakim, uygun olmayan
toplama, yetersiz isleme, kotii imalat, neme maruz kalma veya asir1 nem bunlardan bir
kacidir. Cay Kkiiciik bir kiz ¢ocugu gibidir; iyi oldugu zaman ¢ok ¢ok iyi, kotii oldugu
zamanda korkunctur !

Lezzet iki duyusal alginin kombinasyonudur; tat ve koku veya aroma. Lezzetin ilk bolimi dil
tizerindeki tat alma cisimcikleri ve diger duyusal dokularla algilanan tat ve aroma iligkisidir. Bu
bolgede algilananlar (dilde); tuzluluk, tathlik, eksilik (asitlik) ve acilik gibi uyaranlardir (bazen
fonksiyonel bir algi olarak dikkate alinan metalik tat duyusu, icine ila¢ katilmasi veya dis
dolgusunda kullanilan metaller ve diger bazi harici nedenlerle olusur). Dil tizerindeki bu tat
cisimcikleri ¢ok spesifik alanlara yerlesmislerdir (dilin arkasini bir kenarindan diger kenarina
kadar kaplayan boliimde acilik, 6ne dogru yan kenarlar boyunca asitlik (eksilik) ki bu béliimde
cogunlukla burukluk da algilanir, bunun 6ntindeki bélimde ve yanlar1 boyunca tuzluluk ve en
onde tatlilik). Bununla birilikte, tat cisimciklerinin tiim tipleri dilin tiim iist ylizeyi boyunca seyrek
araliklarla yerlesmistir.

Ikinci olarak lezzet algisin1 tamamlayanin ne oldugu tartisildign zaman koklama duyusu dikkate
alinir. Koklama duyusu veya koku, i¢tigimiz ¢ayda bulunan ugucu bilesenlerin uyarmasi sonucu
olusan bir reaksiyondur. Yudumlanan ¢ayda ucucu bilesenler bulunmaktadir. Bu ugucular burun
boslugunda (retronasally) evapore olurlar ve koku alma bolgesindeki sinir uglarini uyarirlar.
Gergekte test ettigimiz giday1 ayni zamanda kokladigimiz i¢indir ki, gidalarin soguk olduklari
zaman lezzetsiz olduklarini diislintiriiz. Ayrica algillamanin neden zor oldugunu anlamamiza
yardimci olmasi i¢in miimkinse, aralarindaki farki ayirt etmek amaciyla burnunuzu sikica
kapatarak bir elma ve bir patatesi ayr1 ayr ¢ignegin. Yapilar1 benzer oldugundan ikisinde de
benzer algi elde edilecektir. Bu iki duyusal algidan baska, ¢ayin fiziksel goriintiisti de pek ¢ok role
sahiptir. Ancak, biz burada sadece tadimi1 anlatacagiz.

Agizdaki his: Burukluk (veya kuruluk) ve kayganlik (¢ok kaliteli bir ¢cayda buruklugun
hemen ardindan gelen reaksiyon)

Sicaklik : Giizel kokulu ugucular1 goreceli olarak etkiler ve bu yolla lezzeti de etkiler.

Cay demleme sistemi, her bir u¢ucunun buhar basincina karsilik gelen ¢ozuniirliiginii
etkiler. Bu ne demektir ? Cay ucucularini ve ¢ok 6nemli aromatikleri tutmak icin ¢ay, kapal bir
kapta demlenmelidir, acik kapta degil. Ve ayrica demlik veya kapali kaplar iclerinde demlenmis
olan ¢aylarin her birine gore ayrilmalidir. Cay icim kosullar da (fiziksel, zihinsel, genel saglik, yas
vb.) bu kosullarla 6nemli diizeyde bagl olarak lezzet duyarhihigini etkileyecektir.

Lezzet algilama tercihlerinden biri, demode olmasina ragmen Amoore-5 stereo kimyasal
teori’'dir. Eski bir teoridir ancak, lezzet algisini bir ¢ok yonleriyle aciklamak icin iyi bir model
olarak bilinmektedir. Bir yap bozun parcalar1 olarak diisiiniilen ucucular, koku alma



soganinin sinir u¢larindaki cesitli reseptor bosluklar igerisine girerler. Bu bosluklarin bigimleri
(sekilleri) ucucularin farkli gruplarini siniflandirir. Spesifik koku tiplerine karsilik gelen bu
gruplar, dogadaki saf veya cok temel kokular olarak da adlandirilir (bir tadimcinin 10
gruplandirmaya sahip olmasi gibi). Teoride, tiim lezzet durumlar1 bu saf kokularin
kombinasyonlar1 olarak tanimlanir. Daha giincel teorilerin ortaya koydugu algilama modelleri,
koku algilamalar1 arasinda analoji yapma ve bir substrat lizerine bir enzimin kimyasal etkinligine
benzer veya sinir uglarinin iizerinde alt alta bulunan reseptoér tabakalar: ve bu tabakalar yoluyla
sikica tutulan koku molekiilleri sayesinde gii¢ algilanan bir ¢ok degisik lezzetleri algilamaya
yoOneliktir.

Yukaridaki modellerin her ikisinde de, koku molekiilleri (ayn1 zamanda koku vektorleri olarak
da adlandirilirlar) genel olarak 6zel molekiiler bir sekle sahiptirler. Bir drnek olarak siilfiir
(kiikiirt), diinyanin her yerinde tanimlanabilirdir ancak kiiltiirel gida ¢esnilerinde tanimlanamaz.
Bununla birlikte bazi molekiiller olduke¢a elastiktir ve bir ¢ok sekle (kaliba) uyarlarken (¢oklu
koku vektorleri), diger molekiiller oldukca kararlidir ve sadece belirli koku sekillerine uyarlar ve
boylece sadece belirli reseptorlerin igine girerler (6rnegin, vanilya).

Bir molekiil, burunda bulunan spesifik bir “yapboz oyugu” (reseptor) icine yerlestigi zaman
reseptoriin ucundaki sinirle ektilesir ve onu uyarir. Ardindan sinir ucu beyine bir mesaj génderir.
Beyin yoluyla lezzet aninda net olarak algilanmis olur, burada lezzeti, yerlesme yerinin
karakteristigi olusturur. Boylece tiim Darjeeling’lerin beyin yoluyla aninda tanimlanmalari i¢in
belirli bir lezzet kalibina oturtulmalarn gerekir. (Darjeeling’lerden bir fincan i¢misseniz,
beyninizin i¢inde bir kimlik veri tabani olusturmustur).

Bazi molekiillerse, birden c¢cok kaliba uygunluk gosterebilirler bu durumda aniden farkh
seviyelerde ve farkl alanlardaki farkli sinir uglarinin sayisinca molekiiler uyarilma karisiklig
olusacaktir. Ardindan beyin tam olarak bir benzerlik kuramadig ve farklihgr secemedigi icin
lezzet profilini de segemeyecektir (diger bir ifadeyle, beyin tanimlama yapamayacaktir). Bir cay
harmani da bu duruma neden olabilir.

Farkli sekildeki reseptér alanlarini uyarabilme 6zelligine sahip bir kimyasal (¢ayda; bir enzim
veya bir ugucu yag veya her ikisinin kombinasyonu) i¢in ikinci aromatik bilesen oldugu soylenir
(veya “sonraki tat” adi verilir). Burada analoji, alfabenin harfleri gibi baslica giizel kokular veya
lezzetlerle yapilir ve ikincil glizel koku veya lezzetler heceler gibidir. Tanimladigim tizere - i¢ilmis
oldugunda c¢ay, hemen hemen kendine 6zgii seslerle konusuyor mus gibidir.

Lezzet sistemi; duyularimizin tiimiiniin en duyarhlarindan olan burun ve dildir, bunun i¢indir ki
cogunlukla bir tadim calismasinda kisa zamanda bikariz. Bir ¢ay ustasi, kesin olarak lezzeti
kararlastirmasi gereken bir projede uzun bir zaman periyodu siiresince ¢ay ictigi zaman
algillamasina yardimci olmasi amaciyla agzini su ile yikar veya tuzsuz ve sekersiz bir
kraker cigner. Ancak asir1 uyarilma yoluyla sinir uglari tamamen duyarhiligini yitirmisse bunlar
sadece gecici bir yarar saglar, tedavi etmez. Bu durumda sadece zaman yardimci olacaktir ve
genellikle 40 - 50 saat aralifinda lezzet duyarliligini ve karar vermeyi yeniden kazanmak
miimkiin olacaktir.

Cay1 algilamak, aromatik bilesenleri koruyan veya yok eden demleme metodu ve ¢ay1 hazirlamak
icin kullanilan sisteme (paketleme, depolama ve demleme) biiyilik oranda baghdir. Asagida cay
bilesenlerindeki lezzeti ortaya ¢ikarmak icin gerekli bazi adimlar siralanmistir.

1. Agizdaki tiikiiriik icinde ¢ayin dagilabilirligi veya ¢oziinebilirligi
2. Dildeki tat cisimcikleri yoluyla algilanan ¢ay lezzet bilesenlerinin sonraki ¢oziiniirliikleri
(kaliciliklari).



3. Cayin ucucu boliimiiniin evaporasyonu (¢ay ile birlikte oksijen almak)
4. Tat algilama sogan1 bolgesindeki sinir uclarinin uyarilmasi yoluyla ucucucularin alilana
bilirligi.

Bu olaylarin tiimi, mili saniyeler iginde olur. Bu nedenle bir ¢ogunu sizlere kanitlamam i¢in
yapmam gereken taze ve dogru metotla demlenmis bir caydan sadece bir yudum almam ve
derhal cay hakkinda bir yargi olusturabilmemdir.

Lezzet aromatiklerinin her bir molekiilii bir partikiil boyutu ve agirhigina sahiptir. Biiyiik
molekiiller (veya daha fazla atoma sahip olanlar) agir olduklarindan dolay1 evaporasyon
oranlar1 daha diisiiktiir ki bu bir tadimcinin 6nceden molekiillerin kimyasal yapisi
hakkinda bilgi sahibi olmasini1 da gerekli kilar. Kiiciik molekiillerin (veya daha az atoma
sahip olanlar) hafif olduklarindan dolay1 evaporasyon oranlar1 daha yiiksektir. Hafif
bilesikler genel olarak daha iist diizeyde algilanirken agir bilesikler alt diizeyde algilanir.
Aralarinda yiizlerce ince ayrintida vardir.

Buharlasma veya evaporasyon derecesi (retro-nasally) bir ¢ok faktére baghdir. Hem
buharlasma hem de evaporasyon orani; cayin sicakligl ile fincan veya kasigin yiizey
alamiyla degisir. Tadimda ele alinan bir ¢ay1 6rnegin; 200 °C’lik bir sicaklik, ¢ay1 almak i¢in bakir
bir kasik ve yiizey ¢ap1 9 cm olan bir fincan kullanarak deniyorsam, evde de ayni ¢ay1 130 °C’'de,
siradan bir cay kasig1 ve yiizey cap1 7 - 11 cm olan bir fincan kullandigimda, evde tattigimiz ayni
cay midir ? Bizce degildir. Lezzet profilinin nasil degisebilecegini anlaya biliyor musunuz ?

Ugucu aroma bilesenleri bir ¢ok yolla iiretilir. Fermantasyon, alkoller ile birlikte esterlere kadar
bir aroma tipinin iz miktarda kiikiirt ve diger bilesenlerin olusumuna nedendir. Oksidasyon,
orama bilesenlerinin tiretildigi diger bir yoldur. Isitma, pisirme ve kahverengilesme ayni zamanda
diger aroma bilesenlerinin iiretim nedenleridir. Diger bir olusum yolu da dekapaj (tortuyu
kaldirma) ve tuzlu su banyosudur. Bu mekanizmalara karamelizasyon ve Maillard
kahverengilesmesi de dahildir. Kahverengilesme, isleme bakilmaksizin pyrazinler, thiazolinler,
pyroller ve aldehidleride kapsayan kompleks (sinirli olamayan) bilesikler tizerin de olusur. Bazi
gida aromalar gidanin kendisi tarafindan olusturulur érnegin; bir ahududu tohumundan meyva
pulpu icerisine sizan odun yaglari gibi. Tohum yoluyla meyveye gecen bu bilesen “ionone” dur ve
bu ahududulara essiz ahududu aromasini verendir. Cayinda bazi aromalari ¢ayin kendisi
tarafindan olusturulur. Caya 6zgli bu essiz aroma bilesenleri ucucu yaglar ve polifenollerin
bilesimi yoluyla olusturulur. Tekrar hatirlayacak olursak, Darjeeling’ler i¢in bir lezzet profili
vardir.

Aroma sisteminin zorlugu, sadece temas edilebilir olmasindadir (burundaki sinir uglar1). Bu
aroma sistemi hakkinda belirli insanlara tadim yaptirmak ve onlarin sevdigi algilari, aromay1
etkileyen cok 6nemli faktorleri bilmek her gecen giin daha ¢cok 6nem kazanmaktadir. Bir ¢ay ustasi
olarak lzerinde durdugum ben veya baskalarinin Assam’larla Assam’lari, Darjeeling’lerle
Darjeeling’leri, Keemun'larla Keemun’lar1 birbiriyle karsilastirmalari ¢ay1 degerlendirmek igin
kendine 6zgl olarak tanimlanmis bir tadim sisteminde 6zel olarak bir ¢ay ile calisiyor olmalaridir.
Bu yaklasimi kullanarak ¢ay tadimi yapmazsam lezzetle ilgili biitiin 6neri ve degerlendirmelerim
“zar atmak” tan daha farkli bir durum degildir.

Yil icerisinde yapmis oldugumuz aroma tespit ¢alismalarinda cayin temel aroma bilesenlerinden
10 grubu tespit ettik. Bunlarin bazilar1 caya aitken, digerleri degildi. Yinede onlarin tiimiini
belirlemeliyiz. Tanimlama terimleri hafiften gli¢liiye dogru veya temel olanlar ele alinarak genel
bir siralama seklindedir. Ayrica dikkat cekmek istedigim diger bir konuda bu c¢alismalarimiz
sonucunda bize 6zgi olarak tespit etmis oldugumuz bu aroma gruplandirma sin1 sizin veya
herhangi bir tadimci icin deklere etmemizin dogru olamayacagidir. Bu ¢alisama da 6zetle :



Asit gruplar, ilk kategoridir. Organik asitler yoluyla karakterize edilen bir karisim; C1 (formik
asit)’den ve C2 (dodeconoic asitler veya lauric asit)’e kadar homojen bir seridir. Organik asitler,
kismen mandira iirtinlerinin aromalar1 peynir, yogurt vb. i¢in gecerlidir. Onlar ayrica 6rnegin;
sarap ve meyve lezzetini arttirmada da 6nemli rol oynarlar. Bu grup i¢inde en ¢ok tanidik olani
sirke aktif aromasi olan asetik asittir.

Ardindan ester gruplari gelir (ethyl ester’in homolog serisi yoluyla gosterilen). Bu seri, kaynaktaki
bilesenleri tanimlamakla birlikte elma ve sarapta bulunan meyvemsi tatli aroma dan sorumludur.
Serideki hafif bilesenler evapore olurken, agir bilesenler kalir. Tathh olan bir iirinin
tanimlanmasi aninda agz1 ve burunda olusan diizensizlige dikkat edin! Dil, adeta bir tath
algilayicisidir (seker gibi). Ancak bize bunun yaninda ester karakteri ve diger tath yapidaki
lezzetleri de gosterir. Bu nedenle, sekerin tathiligl veya esterlerin tathligl olarak bir lezzeti
tanimlamak oldukga glictiir ve deneyim gerektirir.

Genellikle ester karakteri, parfiimsi olarak tanimlanir. Bu sadece bir adlandirmadir. Gergekte
parfumsiliik, keskin/ciceksi bilesenlerin varligina atfedilir.

Ciglik, islenmemis veya yesil renkli gidalarin karakteristik kokusudur. Kimyasal olarak yesil
kokular, cift veya tek baglh bilesiklerdir (veya her ikisinin bilesimiyle ii¢ bagl). Bunlar kimyasal
olarak “doymamislar” seklinde adlandirilirlar tek baslarina veya bir alkol, ester ve aldehid
grubuyla birlesmis olarak bulunurlar. Agir (molekiil agirhigi ytiksek) bilesikler, yaglara ait
kokulardir. Ayri bir grup olarak bu kimyasallar hem yesil hemde yagh olarak tanimlanan gida
triinlerinde bulunurlar. Yesil koku karisimi, yesil muz ve yapraklarin kokularindan sorumludur.

Sonraki koku sinifi aromatik terpenoidlerdir (terpenler) olarak bilinir. Terpenler, isoterpen
olarak bilinen kimyasal bir bilesikle baglidir. Cogunlukla ugucu yaglarda bulunur lar. Turunggil ve
camdan, nane, kif ve kafur gibi kii¢ciik veya biiyiik zincirli terpenler vardir. Bu bilesenler ayrica
tath olarak da dikkat ¢ekerler. Bu nedenle tath terpen veya tath turunggil tanimlamasi daha
uygundur. Terpenoidlerin bozunma turiinlerinden dolan peroksit, ciiriimiis turuncgil’in
kokusundan sorumludur. Bu bozunma problemi, turunggil yaginin artmasiyla azalir. Bir yagin
%1’i destilasyon yoluyla 10 kez konsantre edildiginde 90 birim terpenoid uzaklastirilmis olur. Bu
sonugta ortaya ¢ikariyor ki, 10 birimlik terpenoid yagda kalir. Bu miktar, terpenoidler icin 6nemli
bir miktardir ve sonugta ne kadar ¢ok ¢oziiniirse o kadar ¢ok aroma potansiyeli vardir. Turunggil
kabuklarinin karakteristik aromalarin1 gosteren aldehidler de turunggil meyve sularinda da
vardir.

Tatli, baharatli aromatik bilesenler, baharat aromalarinin isimlerinden de sorumludur. Terpenoid
yapilar1 benzer olmasina ragmen bunlar farklilik gésteren bilesiklerdir, genellikle bir veya daha
cok sayida oksijenle birlesmis kompleks molekiil gruplar: igerirler. Terminolojik olarak bu
diizensizlik “tathlik” olarak adlandirilir. Katkili ¢aylarin tadiminda ise, belirlenme 6nceligi
olarak; meyvemsi tathilik, baharatimsi tathilik (koku ile birlikte) ve sekerimsi tathihk
(dilde) tanimlanir ki bunlar1 ayirmak kolay degildir. Boyle bir cay harmani ile karsilastigimiz
zaman, ilk olarak dogrudan karisimin (demin) aromasini koklariz. Bu karisim (harman)
koklandig1 zaman aroma profilinin karisimin evaporasyonu siiresince ne kadar siirede degisecegi
bir not defterine kayit edilir. Bunun aroma profili ¢ok yonli, sofistike (gelismis) bir aroma (veya
yogun harman) tipi oldugunu farz edersek, tadimcilar tarafindan bilinen sofistike aroma tipi olan
Benedictine aroma’ya gore daha az gevsek harman veya daha az sofistike olarak kabul edilir.
Kolay anlasilabilir bir aromaysa kayit tutmadan “tepe ve taban” aroma veya spesifik bir
sistem olusturmayan bir aroma baglantisiz aroma olarak adlandirilir. Iyi bir harman
profilinin, farkl islenmis oldugunda veya farkl bir sistem kullanildig1 zaman “baglantisiz” olma
durumu s6z konusu degildir. Bu degerlendirmelerin tadim sistemi ve isleme kosullarina bagh



oldugu unutulmamalidir. Tadimcinin sik sik karsilastigl, bu aroma tiirlerinin sonucta tirettigi
tattir ve bu ¢cogu zaman bir celiski olarak algilanir ve problem olarak da tanimlanir.

Keskin c¢iceksi kokular, giizel kokulu parfiimsiiler ve arka planda dogal niianslarla verilmek
istenilen aromanin yapimindaki mantiktir. Bunlar, genelde parfiimsii kokulardir. Ayrica bunlarda,
turunggil zincirini karakterize eden alifatik aldehidlerde bulunur. Gii¢lii olduklarindan dolay1
diisiik diizeylerde kullanildiklarinda “net kokular” la birlestirilirler ki bu bilesenler genellikle
sabun ve deterjan yapiminda kullanilir, bu ¢aylarda paketleme ve depolama sorunu vardir. Ayrica
asidik monoterpen alkolleri de igerirler.

Sekerler, halkali polyalcohol’lerdir, bir ¢ok alkol grubu bilesiklerde oldugu gibi (bir oksijen ve
hidrojen) . Bunlar 1s1 ilizerinde ya kendilerini olusturan bilesenlere ayrisirlar yada bir ev sahibi
iriin formunda (substrat gibi) sistem icindeki diger bilesenler ile tepkime verirler (amino asit ve
proteinlerle - Maillarda reaksiyonu). Tipik olarak sekerler isitildiklari, kavrulduklari ve
kahverengilestirildikleri zaman, (karamelizasyon) kahverengi bir aroma formunda gida sistemi
icinde bulunurlar. Maillard reaksiyonu; sekerler ve amino asitler (veya protein) arasinda bir
reaksiyon olup enzimatik olamayan kahverengilesme olarak adlandiriir (Cay’da Maillard
reaksiyonu ») Elma ve muz'un ¢lirimesi enzimatik kahverengilesmedir ve ardindan meyve
etkilenme noktasindan itibaren kahverengine doner. Bu enzimatik kahverengilesmenin ta
kendisidir, bilesenlerinin a¢iga vurdugu kahverengi aromada; ethyl vanilin, athyl maltol,
pyrazines thiazoles ve furan’dir.

Bundan baska, vanilya i¢indeki vanilin, odunun baglayici maddesi olan lignin'in kagit
endiistrisindeki oksidasyonu ve yakilmasi yoluyla da olusur. Bu, vanilyanin kullanildig1 bir
laboratuarda bazi tadimcilarin “yanik odun kokluyorum” yorumlariyla gézlenir ki bu durum
teabag caylarda goriilebilir veya hasat sonrasi uygun olmayan depolamada. Maltol (malt benzeri
bir bilesik), Maillard kahverengilesmesi ve fermantasyon yoluyla olusan diger kahverengi
bilesiklerden biridir.

Kahverengi kategorisine dahil olan bir diger grup, fenollerdir. Bu bilesenler gii¢lii sekilde okside
olduklar1 ve yandiklar1 zaman basit fenolleri olustururlar. Bu bilesenlerin aromasi; komiir gibi,
katran gibi veya duman aromasi karakteristigindedir (bazen “siyah aroma” olarak da adlandirilir)
ki bu daha ¢ok tiitsiilenmis caylarda gozlenir.

Kahverengi grup, tath kahverengi bir lezzet verir ancak tekrar uyaralim ki tek basina tathhgi
karsilayan bir terim degildir. Bu grubu temsil eden bir harman ele alindig1 zaman ilk olarak
kizartilmis Hindistan cevizi, keten helva veya vanilya benzeri kokularin varligi bir not defterine
kayit edilmelidir ardindan dumansi ve yanik kokularin varligina dikkat edilir.

Ormana ait tipik odun kokusu, kuru ve yogun karakteristigi ile belirlenir. Bu reaksiyon
yapilarindaki aromatik terponoidlere baglhdir. Bununla birlikte genellikle daha kompleks
bilesenler, molekiil agirhg1 daha biiyiik olanlardir. Genellikle zar kabuklu meyveler
digerlerinden; turuncgil, kavun ve ¢ekirdekli meyvelerden icerdikleri odunsu niianslar
(cekirdek ve tohumsu aroma) yoluyla ayrilir. Béyle bir harman ele alindig1 zaman, ilk olarak
ionone bulunduran ahududu benzeri aroma kayit edilir. Kisa bir zaman sonra, profili sedir benzeri
bir kokuya déniisiir. Bu, sedir odununun aktif bileseni olan cedrol’den kaynaklanir.

Laktonik grubu; krema, siit ve hatta Hindistan cevizi kabugunda a¢iga ¢ikar. Bu bilesen mandira
lezzetlerinde cok 6nemli faktordiir ve seftali ve kayisi gibi bazi meyvelerde aroma olarak da 6nem
arz eder (ayrica tropikal meyvelerden; papaya ve mangoda). Boyle bir cay harmani ele alindigi
zamabn, ilk olarak tereyag kremasi (kaymak), beyaz etli Hindistan cevizi ve sonra seftali benzeri
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kokular kayit edilir. Laktonlar son derece giiclii bilesenler oldugundan dolay1 iyi hesap edilerek
kullanilmalidirlar.

Kiikiirt grubu iceren bilesikler; lagim gazi, ¢lirtik sebzeler ve hayvansal benzeri koku tiirleridir.
Bu bilesikler kesinlikle yiiksek duizeyde tiksindirici olmasina ragmen dogada ¢ok iz diizeylerde
bulunurlar ve bunlar anlasilamayan bazi dogal karakterlerin tanimlanmasinda ¢ok 6nemlidirler.
Bu grup ayrica, hayvansal ve et benzeri kokularla birlikte algilanmakla birlikte misk kokusu iginde
de algilanabilirler. Boyle bir harman ele alindig1 zaman, ilk olarak sogan ve sarimsak benzeri
kokular ayirt edilecek ve sonra patates ve sebze benzeri olanlara dikkat edilecektir. Bu bilesenler
tipik olarak onciilerine, i¢sel enzimlerle dontistiigli gidalarda (hardal, sogan vb) bulunur. Ayni
zamanda, sistin (yumurtada) ve methionin (patateste) gibi kiikiirt iceren amino asitlerin
reaksiyonlar1 ve bozunmalari ile de olusabilmektedirler.

Terciime: Kamil Engin [SLAMOGLU, Ziraat Mithendisi, E-Mail

Amoore-5 stereo kimyasal teori : Attraction of the Oriental Fruit Fly, Dacus dorsalis, to
Methyl Eugenol and Related Olfactory Stimulants.Robert L. Metcalf, W. C. Mitchell, T. R.
Fukuto, Esther R. MetcalfProceedings of the National Academy of Sciences of the United States of
America, Vol. 72, No. 7 (Jul,, 1975), pp. 2501-2505This article consists of 5 page(s).

Benedictine aroma : http: //www.winereviewonline.com/boyd on liqueurs.cfm

Kaynak: http://www.teatalk.com/index1.htm / Michael Apstein, M.D 30 Nisan 2001. How We
Taste Tea.
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