KID BIRLESIMI AROMA

roma lal ve koku olmak

tzere baslica ki duyudan

olugmaktadir, Bunlann ya-

n sira gdarmin  tekstlrd
liffiligy purizlilugu,  kabald,
granlllo olup olmamasi, viskozi
tesi ve bunlara ek olarak baz
baharatiann yakicihg, mentolan
serinleticiligiBilgisayar dunyasin-
daki bu geligmelerin yan| sira
dogal olarak bllgisayariarla iigili
problemier, istekler, yaklagimiar
da degigiyor , baz amino asit-
lerin kokuyu glglendirici etkilen
lle alkali ve metalik olarak ad-
landirlan tatlar aroma dzerine
etkilidir. Ancak esas olarak aro-
ma Uzerinde 1at ve kokunun etkili
oldugu bir gergeklir

TAT

Tatl, twzlu, aci ve eksi olmak
uzere bashca 4 gergek tat unsu
runun  oldugu  genellikle kabul
edilmektedir. Tat duyusunun orta-
ya ¢lkmasinda ladin yanl sira gi-
danin agiza alinmasi ile alglanan
sicaklik, sogukluk, dokunma ve
act hissetme duyulannin  tmo
dilde birlesmekiedir, Ozellikle ta
molekdll  dil dzerinde zayf bir
gekilde absorbe edimekie, dil
yuzeyinin molekdler yapisinda bir
degisiklik olugmakta ve sonugta bir iyon degigimi Potasyum bromdr tuziu ve acidir. Potasyum iyo-
ortaya gikmaktadir. Bu degigim sonunda elekiriki  dirde ise acilik daha baskindir
bir depolarizasyon olusmakta, ortaya cikan im-
pulsiar beyine gonderiimekie ve fal olgusu bura- Tat olgusunun anlagilabilmesi igin tadi olustu-
da algllanmaktadir. Tadin algilanmas igin gereken ran 4 unsurdan ayrn ayrl sdz edimesi konunun
stirenin ortalama olarak 25 milisaniye oldugu ka- agikliga kavusabilmes: agisindan yararli olacaktir
bul edilmektedir. Dilin Uzerinde yer alan ve papil-

la olarak adlandirlan olusumiar tadi alan ve beyi- Tathlik
ne yollayan olugumlardir. Bu papillalann birden - .
fazla tadh algilayabildigi, ancak degisik tadian al- Tatihgin sekerlere Gzgu bir 6zellik oldugu bill-

gilayan papillalann dilin degigik bolgelerinde yo- Nir. ancak kursun asetal (gok zehirlidir) ve beril-
gunlastiklan bilinmektedir. Buna gore acilik dilin
arka kisminda. eksilik arka yanlarda, tuzluluk o6n
yanlarda ve latlilik da dilin ug kisminda daha yo-
gun olarak algilanmaktadir

Tadin algilanablimesi igin Hlk kosul suda g¢ozi-
nebilirlikir.  Gidayr olusturan  bilesiklerin - molekdl
yapis: fle tatlan arasinda genellikle bir baglant
vardir. Omedin asiller genellikle eksidir. Sodyumn
Klor(r (sofra tuzu) ve diger tuzlar tuzludur, ancak
atom vapisi blyldlkce aci tat ortaya gikmaktadir
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yum tuziar da tathdir, Sakkarinin (sakkarozdan
yaklagik 500 kez daha tath olan bir yapay latlan-
diricl) molekdl yapisin da meloksil gurubu yer al-
diginda tathhg yanya inmekledir. Yapida metok-
sil grubunun yerine nitro grubu yer aldiginda bu
kez sakkarinin ladi aciya donlsmekledir 2-
amino-4 nilropropoksi benzen sakkarozdan 4000
kez daha tallidir. Oysa bu bilesiin fzomeri olan
2-nitra-4-amino-propoks! benzen talsizdir ve 2 4-
dinitropropoksi benzen acidir, Benzer durum latl
bir bilesik olan 5-nitro-0
toluidin igin gegerlidir, bu
bilesigin izomerleri ise tat-
siz  bilegiklerdir  Benzer
ornekleri ¢ogaltmak kolay-
likla marmkdndir. Protein-
lerin yapi tagl olan amino-
asitlerin D ve L izomerleri-
nin de tatlari birbirlerin-
den farkiidir. Buna en
carpici 6rnek riptofandir,
Triptofanin L izomerinin
act olmasing karsin bunun
D izomeri ¢ok tathdr,

Bazi dogal ve yapay

tatlandiricilanin  tatlink
dereceleri de birbirlerinden gok farklidir. Bu ko-
nuda detayll bilgi Bilim ve Teknik Dergisi'nin
298. sayisinda “Yeni Tatlandincilar® isimli makale-
de yer aldigy igin burada daha fazla aynnt veril-
mesine gerek gordimemistir.

Baz yapay tatlandincilar mutlaka belli oranlar-
da kullaniimak durumundadir. Kullarum orani laz-
lalash@l lakdirde dilde istenmeyen bir tat, "off fla-
vor’, "off laste" algilanmaktadir. Bu konuda yapi-
lan bir teste lligkin bulgular Tablo 1'de verilmigtir,

Tablo 1 Sakkarin Konsantrasyonura Bagl Olarak Off Taste Algilanmasi

SODYUM SAKKAHIN OFF TASTE DLARAK ALGILAYAN
KONSANTRASYONLU (%) KISILERIN ORANI (%)

001 1}

0gQ2 13.7
noa 353
008 529
a16 725
paz B8z

Tablodan anlasilacagl gibl, sakkarin konsant-
rasyonu % 0.02've ulastiginda kigilerin % 13.7'si
kotl bir tat algilamaktadir,

Eksilik

Ekgi tadin - hidrojen
iyonlarnndan kaynaklandig
. genellikle kabul ediimekte-
dir, Ancak eksilik ile asit
konsantrasyonu  arasmda
" basit bir iliskinin oldugu
soylenemez. De@igik asit-
ler farkli tatlardadir ve ek-
sillk asitin gesidinin yam sira pH, litrasyon asilli-
@i, gidanin tamponlama gicl ve diger bilesenle-
rin, tzellkle de sekerlerin varlign fle lgilidir. Ayn
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pH derecesinde organik asiller, inorganik asillere
oranla tat Gzerine daha fazla stkilidir. Sarapta
bulunan alkellin organik asillerden Kaynaklanan
ekslligl azalthg bilinmektedir. Gida endistrisinde
en ¢ok kullanilan asitlerin eksilik agisindan birbi-
rinin  yerini tutabilitigine lliskin  degerler Tablo
2'de veriimekledir.

Tablo 2 Baz Crganik Asitlernn Oransal  Exgiliklen

ORGANIK ASIT ORANSAL EXSILIK
Sitnk asil (susuz) 100

Sitnk asit (sulu) 109
Tanank asit B0-90

Maflk asi 8595
Gilukonike asil { % 100k] 180-220
Frmarik il 65-76
Laktik asil (% BO'k) 120-140

Tuzluluk

Tuzlu tat denince akla hemen sodyum klorir-
den (sofra tuzu) kaynaklanan lal akla gelmekis-
dir. Tuzlarin tadini katyon ve anyonlar etkilemek-
tedir. Orpegin her Ugl de kimyasal olarak tuz
olan potasyum klordr tuzlu tatta iken, potasyum
iyodur aci, kursun aselat tathdir Tuzlulugu olug-
turan bilesigin oran), tuzlu tadin alglanmas ag-
sindan anem tagimaktadir. Bu konuda yapilan bir
lest bu durumu ortaya koymasi agisindan llgi ge-
kicidir (Tablo 3).

Tablo 3 Degighk Tuz (Solrs tuzu) Konsatirasyonianmn Algianman

TUZ QRANI (%) TAT
20626 Tagiz
00584 Kismen laill
00877 Tatica
01169 Taty
01754 Oldukga tath
0.2338 Tani tuety
0.2822 Tuziu
04091 Data tizll
11690 Tz

Tablodan da anlagilacagi gibi belli oranin al-
tindaki tuzu dil "tuz" olarak algilayamamaktadir,
Tuz tadnin ik algilandigr degere (bu trnekle %
0.2338) gida teknolojisinde "all esik degeri” de-
nilmektedir.

Acilik

Aci tal pek ¢ok organik ve inorganik bilegik-
ten kaynaklanmaktadir. Bitkisel kaynakh birgok
bllesik acidir, Aci tada en belirgin 6mek alkaloid-
ler wve glukozitlerdir. Aciligin  belirlenmesinde
standart olarak kinin kullaniimaktadir. % 0.0016
oranindaki kinin dille alglanabilmekledir Greyf-
rulta bulunan narinjin adll glikozit igin ise hu
oran % 0.002'dir. Kahve ve gayda bulunan kafe-
in ve leobromin de aci hilesiklerin en tanmanla-
rindandir.

Yukarida deginilen bu dért tat unsuru gidalar-
da gogu zaman birlikle tat Uzenne etkill oimakta-
dir. Bu konuda yapilan bir degerlendirmede ula-
silan bulgular Tablo 4'de verilmektedir



Tadin esas unsurlan olan tathlik, eksilik, tuziu-
luk ve acilik kriterlerini ele alarak bir gidanin ta-
dini tam olarak belirlemek olanaksizdir. Meyveler-
de tal Gzerine asit-seker oraninin gok buydk etki-
si vardir. Olgunluk ilerledikge asitin sekere orani
azalmaktadir

Table 4 Ban Gidaann Tadin Baghca Do LUnsurg Agisindan Deger
lendirtimes {Puian)

GIoA TATLI ACI ASIT TUZLU
Kola 11:2 22 50 13
Turgu 10 18 180 B
Bira (Als) 25 282 10.0 1.3
Greylrut suyu 32 20 355 20
Kahve (Sekersiz) 1.0 423 32 10
Kahve (% & gekarll) 32 238 32 13

Bal 564 24 18 13

Alkali tat, hidroksil iyonlarindan kaynaklan-
maktadir ve % 001 oramnda alkali igeren gozel-
tilerdeki tat degisimi dilde algilanabilmektedir. Bu
maddelerin etkisi, dildeki sinir uglanm tahns et-
melerinden kaynaklanmaktadir,

Tanimlanmasi gli¢ olan dier bir unsur da
buruk tattr. Bu unsur belki tadin bilesenlerinden
birisi olarak kabul edilmese de aroma Uzerinde
etkilidir. Boraks tadi ile gayda fazlaca bulunan
tanenin tadi, buruk tada 6rnek olarak verilebilir.

Serinletict etki de tal Uzenne etkilidir ve buna
grmek nanede bulunan mentoliin tadidir. Mento-
l0n 1zomerleri (izomentol, neomentol, necizomen-
tol) serinletici etkiye sahip degildir

Bazi baharatlann yakiciligy da tal (zerinde el-
kilidir. Yakici tada karabiberde bulunan piperin,
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kirmizi biberde bulunan kapsaisin ve larginda
bulunan zingeron Grnek olarak verilebilir,

Metalik lat da tat Gzerine etkilidir. Buna po-
tansiyel en belirgin 6rmek civa ve gimuog tadidir,
Ancak gidalarda gordlebilecek olan metalik tat
ozellikle demir, bakir ve kalay tuzlarindan kay-
naklanmaktadir. Bu tada daha gok korozyona
ugramis metal kaplardakl konservelerde rastlan-
maktadir. Portakal suyunda 20 mg/kg dizeyinde
bakir bulunmas| durumunda bu tat dilde algila-
nabilmektedir

Baz bilesikler ise kendilen dogrudan dogru-
ya belirgin bir fatta olmadiklari halde meveut tad
arttinci etkiye sahiptirler. Buna en belirgin érmek
bir aminoasil alan glutamik asitin menosodyum
tuzu, monosodyumglutamat (MSG)'tir. Bu bilesik
Szellikle hazir corbalarda ve el bulyonlarinda kul-
laniimaktadir. Gene maltol adl bilegik gekerlerin
tadini arthine etkiye sahiptir.

KOKU

Koku alma duyusunun tat alma duyusuridan
cok daha karmasik bir yapida oldugu bilinmekte-
dir. Binlerce gesit koku vardir ve burun dilden
10.000 kez daha hassastr, buna ragmen insan-
larin koku alma duyulan fare ve kopeklere gére
100 kez daha az gelismistr. Koku alma duyusu
hakkindaki bilgilerimiz oldukca simirlidir. Koku ve-
ren maddeler ugucu bilegikder olup, bu bilegikle-
rin molekdler yapisi lle kokusu arasindaki liskl
hentz yeternce bilinmemektedir. Koku veren bi-
lesikler degisik solventlerde cozinmekiedir. Bu
bilesikler burunun ost-arka kismindaki dokuda al-
gllanmakta ve beyine génderilmektedir. Koku al-
ma duyusunu sicaklik, ok veya ag olma ve al-
nan llacglar buytk Glglde etkilemektedir.

Kokuyu olusturan organik bilesikler son dere-
ce fazla sayidadir ve bunlar bazl baglklar altin-
da toplanabilir

Kokulu- bilegikler ¢ogu zaman birkag koku-
nun, hatta pekgok kokunun kansimi halindedir
Bazi kokulan olusturan bilesikler Tablo &'de veril-
mektedir,

Tabio 5. Ban Kokutar Qlugturan Bilegikler

KOKL BASLICA KOKL BILESENLERI

Yahic Al alkol, slyanojen, tormaldehit.  farmik asit,
matilllzollyosiyanat

Eterims! Aselllen. karbontatraklonir Kiorotorm. atilenciklo-
rur, progl alkol

Cleetimsi Banzl| asetal gatanicl, -lyonon, fenilstl sk,
lerpineal

Nanems: Tersiyer-butilkarpinol, slkionekzan, menthon gl
pantol. 1, 1, 3anmetidsiklo-b-hekzanon

Ambarims! Androstan-3 -0, siklehekzadekanon, etlensebs-
kal, 17-metliandrostan-3 ol pertadekanclakion

Chrm Amimerkaptan. - kadavenn, hidrojensdifin, ko

santre indol, skaiol
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Burunda kokuyu algillayan koku reseptorleri-
nin sayisinin 100 milyon kadar oldugu ilen sdril-
mektedir. 20 farkli tipteki koku alicisirin 10.000
farkli kokuyu birbirinden ayirabildigi bildirilmekte-
dir. Burunun degisik bilegiklere karsi duyarlilig
da birbirinden farkidir.  Ornegin  2-metoksi-3-
hekzilpirazin 1/10'® oraninda suda g¢6zandagan-
de alglanabilirken, bu oran pirazin adll bilegik
icin 175 milyon/10'? kadardir. Yani burun, diger
bilegige gore pirazine daha az duyarlidir. Bu Or-
nekten de anlagilacag Ozere talta oldugu gibi
molekdl yapisindaki bazi degigiklikier kokunun al-
gilanabilirligini etkilemektedir. Ancak bu olgu tat-
takine oranla daha karmagiktir ve bir genelleme
yapilamaz.

Gidalarin aromasinin esas olarak tad ve koku
duyulannin  toplamindan olugtugundan yukanda
soz edilmisti. Ganlimizde gelisen analiz teknikle-
riyle, ozellikle de gaz kromatografisi aygiti kulla-
nilarak pek gok gidanin baslica koku bilegenler
tanimianabilmigtir. Ancak bu aygil kullanilarak el-
de edilen veriler gidanin aromasinin tam olarak
tanimlanabilmesi igin yetersiz kalmaktadir.

Bazi aromalar kimi insanlarca begeni kazanir-
ken, kimilerince de gok ilici bulunmaktadir. Buna
en garpicl ornek sarmisaklr, Gene bazl yag asil-
lerinden llerl gelen tat bazi peynir gesitlerinde
begeni ile kargilanmirken, ayri yag asidi, ayni
oranda sitte bulundugunda itici gelebilmektedir.
Okside olmug sullerden izole edilen non-2-enal
adll bilesigin tacimeilarda hiyar kokusunu anim-
satuigl belirlenmigtir. Daha sonra yapilan analiz-
lerde ayni bilesik gergekten hiyarlarda izole edil-
migtir. Ette bulunan dimetil sdlfit hosa giderken
ayni bilesik konserve somon balginda kotU aro-
maya neden olmaktadir.

Gidalarda bulunan aroma maddeleri depola-
ma surecinde baslangigtaki dzelliklerini kaybede-
bilmektedir. Bu olgu gda teknolojisinde "Off-
flavor* olugumu olarak adlandirimaktadir ve gida
teknolojisinin  Uzerinde 6nemle durdugu konular-
dan birsidir. Yapisinda ya@ bulunan gidalarda
bu olgu daha blylk onem tagimakiachr. Bu ko-
nuda en carpici ornek sitte gorllebilen "gon Ig1-
g aromasidir. Bu aroma, sGl gin isig ile etki-
lendiginde gdrilmektedir ve bu olgu sdldn yapi-
sinda bulunan metionin ve riboflavinin metionala
dénidsmesi sonucunda ortaya gikmaktadir. Ayn-

TAT DILDE NASIL
ALGILANIR ?

Tat, bazi cisimlerin tat alma orgam (zerinde
bir duyu birakma 6zelligi ve birakilan bu duyumun
kendisi olarak tammlamir. Yani kisaca, cismin dil
taratindan algilanan 6zellikleridir tat. Insanda tat
yalniz agiz diizeyinde algilanir. Burun delikleriyle
ahnan koku, cok daha bilyiik bir aynm glci ve
gok digik bir esige sahip oldugu igin, koku, tadi
buylk olgude etkiler. Dilin son derece geligmig
olan dokunsal duyarliig da kivam ve isilann gok
ince algilanmasiyla bu isleme katkida bulunur.
Tat duyusunun dnemi kiginin Istegine, dokularnn
6zel besleyici maddelere gereksinimine gére de-
Gismektedir.

Tat duyusu, 6zellikle dil izerinde bulunan pa-
pilla denen karmagik organciklarin (zerinde ki-
melenmis, tat tomurcuklan olarak adlandinlan re-
septorler (alicilar) tarafindan algilamr. Tomurcuk-
lar adiz boslugunun dedisik kisimlannda da yer
alirlar. Insanda sayilan toplam olarak 9000 -
10000 kadardir. Cocuklarda sayilari gok daha faz-
ladir. Kirkbes yasindan sonra bir ¢ogu dejenere
oldugu igin tat duyarliig giderek aza-
lir, Tomurcuklar 50 - 70 mikron blydkiGginde,
oval yapilardir, Her bir tomurcukta destek hilcrele-
n ve 5 - 8 arasinda tat reseptdrleri denilen tly
hicrelerinden yapilmistir. Reseptdr hicrelerin her
birinin serbest yizeyinde tat bosglujuna uzanan
bir gok tiy (mikrovilli) uzantisi vardir. Reséptérin
diger yaninda olugsacak duyuyu beyne tagiyacak
sinir uzantisi sikica hicreye yapigir. Her hicre-
den gikan bu uzantilar birleserek, sinir lifini yapar-
lar

Tat duyusu ¢ kafa gifti siniri ile alimr. Bu si-
nirler, yliz siniri (Nervus Facialis), dil-yutak siniri
(N. Glossopharyngeus) ve vagus siniridir. Dilin (g-
te ki 6n kismindan gelen tat lifleri, yliz sinirinin
dah olan chorda tympani igine girerler. Geride ka-
lan 1/3'10k kisim dil-yutak siniri ile beyin sapina
ulasir. Dilin disinda diger bolgelerden gelen tat
duyulari ise vagus araciligiyla beyin sapina gider.
Beyin sapinda bu Gg sinirin, tat duyusunu tagiyan
kisimlan bir araya gelerek capraz yaparlar (sag-
daki sinir, sol beyin korteksine. soldaki sag beyin
korteksine) ve beyin korteksinin gyrus postcentra-
lis denilen, periferden gelen duyulann yorumlandi-
@1 alanda sonlaniriar. Tat duyusunun kendine has
(konusma, gorme gibi) bir kortikal alam yoktur.
Fakal y(ziin den duyusunu alan gyrus postcentra-
lis béliminde temsil edilirler.

Siltan Tarac




ca, peroksitlerin olusumu da off flavor olusumun-
da onem tasimaktadir.

Bazi bilesikler ise off flavor'u maskelemekte-
dir. Bu bilegiklerden en dnemlisi sekerlerdir. Sek
saraplarda olugabilen off flavor hemen farkedilir-
ken, blunyesinde seker bulupan démi sek sarap-
larda hatanin gizlenmesi daha kolay olmaktadir.

Gidalann aromasini ¢lgen enstrimantal bir
teknik glndmizde bulunabilmig degildir. Bu ne-
denle aromanin belirlenmesinde duyusal analiz-
den yararlanimaktadir. Bu amagla 7 ve 9 kigiden
olusan test panellert olusturulmakta ve tadimeilar
gidanin duyusal ozellikleri igin puan vererek de-
gerlendirme yapmaktadir Bu puanlama, gidanin
tim duyusal ézellikleri (gorandg, tekstir. aroma)
icin olabildigl gibl tek bir ozellik icinde yapilabil-
mektedir. Tablo 6'da bir bozulma belirtisi olan
acllagsma igin hazirlanan bir duyusal analiz 1ska-
lasi verilmektedir.

Tablo 6 Aciagma Igin Duyusal Tes! lskalas

PLIAN ACILASMA BELIATISI
Yok

Kughiily

Fark adiima sinnnda
Zayit

Ona

Kuwvetll

Cok kuwvetll

- OO LD -

Eger érmek 3.5'an fazla nol almigsa "acilag-
mig” olarak degerlendiriimelidir.
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DAMAK ZEVKINI
GENLER BELIRLIYOR

Sabah kahvalisinda misit gevredl mi yoksa lost
mu isterdiniz? Bunun cevabi nisasta sindirim enzimi
amilazi yapan genlerinize bagl olabilir, -Armerika'da
iki aragtrmaci. bir hayvanin 6zel bir besini sevmesi-
nin, drettigi amilaz tipine bagll olabilecegini belirledi

Araghrmacilar, ¢aligmalanm kiglk bir kabuklu-
nun {crustacean) beslenmesl (zerine yogunlastirmis
olmalanna ragmen sonuglann, insan dahil genig bir
hayvan tipine uygulanmasimin momkan  oldugunu
soyliyorlar (Proceeding of the Nafional Academy of
Sciences, val 90, p 5257).

Newyork Universitesinden Martha Guama ve
Richard Borowsky. bilimsel adiyla Gammarus pa-
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lustris. yani karidesin ylyecek aligkanliklarn (zerinde
galgma vaptlar Borowsky, 1980'erin ortasinda G
palustns'in yosun segimini amilaz yapan genlerden
bir tanesinin yénlendirdigini saptayan bir ekipte yer
aliyordu. Amy Il adli bu genin birbinnden hahfce
farkli lcrmlan olup bunlarn baslicalar Amy I1ve
Amy I varyantiandir Guarna ve Borowsky, bir
hayvanin varyantinin, onun ne yiyecegini kantsai ola-
rak etkiledigini gostefdiler,

Simdilerde de, Guarna ve Borowsky, amilaz ge-
ninin G. palustrisin besinini segmesine nasil bir et-
kisi oldugunu kesfettiler. Bu gen, yine “Amy II" ad)
verilen bir tip amilaz yapiminda kulanilan bilgyl ta-
gir. Bu genin tlrleri de gesitll enzimlerin dretiimesini
saglar. Genin etkisi, G palustris’in, suyun Igine ya-
yilan tazlaca amilazi uretmesi ve daha bir isink bile
almadan evvel, yosunun igindeki nisastay sindirme-
ye baglamas gergegine dayarnir Amilaz, maltoz ve
digger deqisik sekerleri ¢ikarmak Igin nisastay par-
calar, boylelikle yosun daha iath hale gelir Guarna
ve Borowsky, Amy 1™ ve Amy II™ ‘in blyik olasi-
likla yosunu degislk yollarla tatlandirdigin buldular.

Arastirmacilar, daha Onceki galismalannda kul-
landiklan ¢ime benzeyen E. intestinalis ve kayalar
uzerinde yesil bir ortd olusturan U. lactuta dan ni-
sasta saflastinp enzimin iki varyant lle parcaladllar
Her turden nigastaya uygulandiginda, Amy I
Amy I in degisik seker kangimlanni artaya q:||-<ard|-
lar Hayvanlara, hangisini tercih ettigini gérmek 1gin
degisik kansnmiar fle kaplanmis Iki tane boncuk su-
nuidu. Amy 11 ile sindirilen nisastay kargilayan se-
ker karnigimian sunuldugunda, hayvaniar, "U. lactu-
ca’ dan ziyade “E intestinalls'” segtller, ancak Amy
1™ le sindirilen nisastay karsi gelen kangimlar su-
nuldugunda, hayvaniar, *U. lactuca'yl” tercih ettiler,

Borowsky bu galigmalarin insan (zerinde de ya-
pllacagin umuyor. Insan Wkartgo, ok gesilli degi-
sk amilazlan ve insandan insana degisen amilaz
kombinasyonlarini igeriyor. Insan Okurdgondeki ami-
lazlar, yedigimiz besinmin tadini, ¢ignerken nigasta-
dan seker ¢ikartarak etkilemektedir

Gaviran: Emre Kalayciogiu
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