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Ozet

Bir dizi bilesikler siit iiriinlerinin lezzetinde ana unsurlardir. Bunlar ugucu
bilesikler ve ugucu olmayan bilesiklerdir. Ucucu olmayan bilesikler tada
katkida bulunurken ugucu bilesikler siit tiriinlerinde hem tada hem aromaya
katkida bulunmaktadir. Siit tirtinlerinin lezzeti ile ilgili olarak detayl bilgiler bu
bashk altmda gb6zden gecirilebilir. Siit iriinlerinin aromalar1 ¢ok bilyiik
miktarda alkol, aldehit, dikarbonil, kisa zincirli yag asitleri, metil, keton, laktoz
ve fenolik bilesikler ile siilfiir bilesiklerinden olugsmaktadir.

Esterler peynir gibi bazi siit {iriinlerinde sikca rastlanan maddelerden biridir.
Esterlerin siit {driinlerinin lezzetine olan yardimi konsantrasyonlarina
bagimlidir. Esterlerin diisiik konsantrasyonda olmasi lezzet dengesine pozitif
etki ederken yiiksek konsantrasyonda olmast meyvemsi lezzet gibi tat hatasina
neden olabilir. Omegin kisa zincirli yag asitlerinin agir1 diizeyde etil esterleri
(tipik etil biitonat ve etil heksonat) ¢ig ve pastorize siitlerde ve cheddar
peynirinde meyvemsi tat hatasina neden olur. Uzun zincirli yag asitlerinin (12
C'lu ya da istii) etil esterleri ise iiriinlerde istenemeyen sabunumsu tat ve
donyagi kokusu vermektedir.

Meyvemsi tat icin literatiirlerde gesitli terimler kullanilir. Ornegin elma, seftali,
muz, ananas, cilek,ester, eter, fermente ve maya tadi gibi terimler
kullanilmistr. Meyvemsi tat bazi tiketiciler tarafindan arzu edilen ve aranan
bir niteliktir. Gergegi soylemek gerekirse esterler bazi hafif peynirlerin, Italyan
ve Isveg tipi peynirlerin lezzet olusumunda ¢ok énemli katkida bulunurlar.

Esterler ayn1 zamanda bozulmus lezzete ve temiz olmayan lezzete (keskin, aci,
sert, inek ve ahir kokusu tadi) etki ederler ve bu etki kisa zincirli yag asitleri ve
fenolik asit gibi asir1 diizeyde ugucu bilesikler tarafimdan verilmektedir.
Dogrusu ¢cogu yag asidi oldukca yiiksek algilanma esigine (ppm diizeyinde)
sahiptir. Eksimis yag, peynirimsi tat, keskin, aci, sabunumsu ve mumumsu
lezzetlerden bahsedilebilir. Karsit olarak ta ¢cogu esterlerin lezzet algilama esigi
belirgin bir seklide diisiiktiir (ppb diizeyinde) ve sinerjin lezzetlerin birbirini
etkilemesi farkli esterler arasindaki ve esterler ile ugucu komponentlerin ikincil
esik konsantrasyonlarmdan dolayi var olmaktadir. Bu yiizden esterler direkt
veya indirekt olarak her esik konsantrasyonunun altindaki lezzet diizeylerini
etkileyebilirler.
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Cristiani ve Monnet 2001 yilinda siitlerde, etlerde ve alkollii icecekleri
fermantasyona ugratan gida mikroorganizmalarinin ester sentezleri hakkinda
aciklama yaymlamislardi. Bu makalenin yaymlandi§t zamandan bu yana
fermente siit iirtinlerinde lipaz ve laktik asit bakterilerinin transfer reaksiyonu
ile esterlerin biyosentezi hakkmnda yeni bilgiler ortaya ¢ikmigir.

Bu makalenin amaci siit mikroorganizmalar1 ile fermente siit iriinlerinde
esterler ve biyosentezi ile bu iiriinlerde gelisen meyvemsi lezzet hakkmnda
giincel bilgiler vermektedir. Bu makalenin Onemi peynirlerde esterlerin
biyosentezi olmasina ragmen diger siit iiriinlerinde de ester olusumuna kisaca
deginilecektir. Daha da fazlasi bu makalenin merkezi etanol (peynirde en gok
yaygin olarak bulunan alkol)' den olusan yag asidi etil esterlerinin
biyosentezidir. Meyvemsi lezzetler ve onlarin sentezinde 2-feniletanol den, 2-
feniletil esteri olusarak gerceklesir ve bunun sonucunda giil benzeri bir tat
olusur. Ayn1 zamanda esterlerin biyosentezi sonucu farkli lezzetler olusturan
(peynirimsi, pisirilmis karnabahar) S-metilo esterlerinde olusumu {iizerinde
durulacaktir.
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