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oz

Lezzet algisi kimyasal, hormonal ve sinirsel uyarilarla olugsan, bircok organ ve hormonun etkili oldugu
karmasik bir sistemdir. Lezzet algisi genel olarak hissedilen tat, koku, doku ve gérsel uyarilarin bir
butlinl olarak degerlendiriimektedir. Yas, cinsiyet, hastaliklar, psikolojik durum, gebelik, obezite varhgr,
sigara kullanimi, sosyokiiltiirel etmenler, beslenme ve besin dgeleri gibi birgok gevresel ve genetik
faktore gore degisiklik gdstermektedir. Bu algi besin tercihleri ve besin tiiketimini etkileyen 6nemli bir
faktordir. Aci, tatl, eksi, tuzlu ve umami tatlari disinda yag, nisasta ve metalik tatlar lezzet algisini
etkilemektedir. Lezzet algisi, tat algilamada gorevli reseptorleri lreten genlerde bulunan genetik
polimorfizmlerle kismen agiklanabilmekte ve bireyler arasinda buyuk farkliliklar gdstermektedir. Bu
tatlarin algilanmasinda TAS1R, TAS2R, CA6, TRPV, SCNN, PKD1 gibi gen aileleri ve reseptorler etkili
olmaktadir. Bu nedenle lezzet algisinin genetik ve gevresel faktérlerinin daha iyi anlagilmasi igin kaliteli
calismalarin artmasi gerekirken, bu konu besin tercihlerinin anlasilmasi ve gagimizin sorunu beslenme
koékenli hastaliklarla miicadele konusunda biylik 6nem tasimaktadir.

Anahtar Sozciikler: Tat, Lezzet, Tat algisi, Lezzet algisi, Beslenme

ABSTRACT

Taste perception is a complex system consisting of chemical, hormonal and neural stimuli involving
many organs and hormones. Taste perception is generally evaluated not only as the taste felt, but also
as a combination of smell, texture and visual stimuli. It varies according to many environmental and
genetic factors such as age, gender, diseases, psychological status, pregnancy, presence of obesity,
smoking, sociocultural factors, nutrition and nutrients. This perception is an important factor affecting
food preferences and food consumption. Apart from bitter, sweet, sour, salty and umami flavors, oil,
starch and metallic flavors affect the perception of taste. Taste perception can be partially explained by
genetic polymorphisms found in genes that produce receptors involved in taste perception and show
great differences between individuals. Gene families and receptors such as TAS1R, TAS2R, CA®6,
TRPV, SCNN, PKD1 are effective in the detection of these flavors. For this reason, increasing the
qualified studies in order to understand the genetic and environmental factors of taste perception that
is of great importance in understanding nutritional preferences and fight against nutritional diseases of
our age.
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Kuresellesmeyle birlikte beslenme davranislari Gzerinde
blyuk degisiklikler meydana gelmis ve sagliksiz beslenme
davraniglar dinya genelinde mortalite ve morbidite oran-
larini artirmistir. Yuksek tuz, yag ve seker igerigine sahip
endustriyel besinlerin tlketiminin olumsuz beslenme dav-
raniglari ile beraber artmasi 6nemli bir halk saghgi sorunu
héline gelmistir (1). Besin alimi, bireysel besin tercihleri ile
yakindan iligkili olup lezzet algisindan etkilenmektedir. Bu
nedenle besin tercihlerinin nedenlerini anlamak, beslenme
davranisini degistirmeyi hedefleyen halk saglgr program-
larinin tasarlanmasi ve uygulanmasi icin gerekmektedir
(2). Lezzet algisi kimyasal, hormonal ve sinirsel uyarilarla
olusur. Yas, cinsiyet, hastaliklar, psikolojik durum, gebelik,
obezite, sigara kullanimi, sosyokdltirel etmenler, beslenme
ve besin 6geleri gibi bircok ¢evresel ve genetik faktdre gore
degisiklikler géstermektedir (3).

Lezzet denilince tatli, aci, eksi, tuzlu, umami gibi temel tat-
lar ve son zamanlarda calisilan yag tatlari akla gelmektedir.
Bununla birlikte tat ve lezzet kavramlari konusunda net bir
tanim yapilamamaktadir. Lezzet algisi genel olarak sadece
hissedilen tat degil koku, doku ve gdrsel uyarilari da kap-
sayan bir butlin olarak degerlendiriimektedir. Bu nedenle
bircok duyu organi lezzet algisinda etkilidir (4,5). Ozellik-
le koku duyusu lezzet konusunda tat duyusundan sonra
en fazla etkili olan duyudur. Ornegin soguk alginigi déne-
minde tatlarin algilanmasinda azalma burundaki kimyasal
surecin engellenmesine bagl olarak koku duyusunun tam
calismamasi ile aciklanmaktadir (6,7). Lezzet algisi birkag
islevsel nedenden dolayi buyuk énem tagimaktadir. Lezzet
hissi viicudun besin gereksinimlerine gére zamanla degise-
bilmekte bdylece eksikligi olan besin 6gesinin tlketiimesi
desteklemektedir. Ayni zamanda aci tatlar zehirli olabilecek
besinler icin uyari niteligi tagsimakta olup evrimsel slrecte
zararh besinlerden koruyucu etki saglamistir (7). Bu derle-
mede lezzet algisini etkileyen cevresel ve genetik faktérler
ve beslenme (zerine etkilerinin glincel ¢alismalar ile deger-
lendirmesi amaclanmaktadir.

LEZZET ALGILAMA FiZzYOLOJiSi

Dilimizde tadin algilanmasinda énemli roll olan, sayilari
yasa gore degismekle birlikie 4000 ile 9000 arasinda de-
gisen tat tomurcugu (papilla) bulunmaktadir. Bu tomurcuk-
larin sayisi ¢ocukluk déneminde ¢ok ylksek olup yas iler-
ledikge azalmaktadir (8). Tat tomurcuklar agiz bosluguna
yayllmig olarak bulunur ve her birinde farkli tatlari algilamak
icin Ozellesmis 50 ile 100 néroepitelyal hiicre vardir. Tat
tomurcuklar icerdikleri reseptorlere gore dilin farkh boélge-
lerinde yogunlagsmistir (9). Néroepitel hiicreler dért gruba
ayrilmaktadir. Tip 1 tat hlcreleri en fazla oranda olup tuz-
lu tatlarin algilanmasindan sorumludur. Tip 2 tat hicreleri
ylzeylerinde spesifik reseptdr proteinleri bulundurarak tatl,

acl ve umami tatlarinin algilanmasindan sorumludur. Tip 3
tat hiicreleri eksi tadi algilarken, tip 4 tat hicrelerinin iglevi
tam olarak bilinmemektedir (10). Lezzet algisinda 6nemli
bir diger organ koku algilamasini saglayan burundur. Na-
zal boslugun en Ust bolgesinde koku reseptérlerinin bulun-
dugu olfaktdr bolge bulunur ve fizyolojik olarak burundan
alinan havanin %15’i bu bélgeden gecerek koku reseptdr-
lerini uyarir. Bu uyarinin olabilmesi igin olfaktér bdlgedeki
mukusta kimyasal ¢éziunme gerceklesmelidir. Kimyasal
¢6zinme sonrasi algilanan maddeler elektriksel uyariimayi
saglayarak sinirsel iletimi baglatir (11). Ugucu veya ¢dzlinen
bilesenler arasindaki fiziksel ve kimyasal etkilesimler hem
dil hem de burundaki reseptérler ile tat-koku maddelerinin
yogunlugunun algilanmasi ve birlikte degerlendiriimesi ile
lezzet algisinin olugsmasini etkilemektedir (12).

Lezzeti algilama fizyolojisi agiza alinan besinlerin tlkuruk
salgisinda bulunan enzimler ile sindirilmesi veya ¢ézinme-
si ile baglar. Bu nedenle lezzet algisinin olusabilmesi icin
ilk basta kimyasal ¢éziinme gerekmektedir. Sindirilen veya
¢6zinen kimyasallar tat tomurcuklarindaki tat reseptorlerine
ulasir. Aci ve tatli tatlar G-proteine baglh reseptérlerle algila-
nir. Eksi ve tuzlu tatlar sinir sinyalinin dogrudan yayilmasina
neden olan iyon kanallarini aktive eder. Umami tat ise hem
G-protein bagh reseptdrler hem de iyon kanallarini uyara-
rak algilanir. Tat tomurcuklarinda islenen bilgiler (¢ kranial
sinirden (fasiyal, glossofaringeal ve vagus) afferent liflere
iletilir. Tat uyaranlarinin kimyasal kimligine iliskin sinyaller,
talamusa cikmadan ve kortekse ulagsmadan 6nce beyin
sapl ¢ekirdegi ‘tractus solitarius’ tarafindan islenir. Oradan,
talamusun ventral posteromedial ¢ekirdegine devam eder
ve daha sonra Uglincl dereceden néronlar tarafindan daha
yuksek seviyeli kortikal tat merkezlerine aktarilir. Baz bilgi-
ler, lateral ve dorsomedial ¢ekirdeklerin yeme davraniglarini
dizenlemede 6nemli rol oynayan hipotalamusa iletilir. Bu
cekirdekler esas olarak tokluk ve aclik arasindaki dengeye
aracllik eden leptin ve ghrelin hormonlarindan etkilenir. Lez-
zetin algilanma sureci kimyasal ¢bzulme ve elektriksel iletim
ile devam eden farkli organlar ve hormonlardan etkilenen
kompleks bir sistemdir (7,9,13).

LEZZET ALGISINI ETKILEYEN FAKTORLER

Beslenme ve Besin Cesitliligi

Tat tomurcuklarinin aktivasyonu, hamileligin otuzuncu haf-
tasinda baglamaktadir. Bu slre¢te maternal diyet amniyotik
sivi igerigini etkileyerek fetal tat reseptdrlerini ilk defa uyar-
maktadir. Bu erken aktivasyon, bebegin tat tercihini etkile-
yerek gelecekte besin seciminde etkin olan tat duyusal hafi-
zasinin gelistiriimesinde ilk adimi olusturmaktadir. Ayni su-
re¢ dogum sonrasinda anne sutd alimi ile devam etmektedir
(14). Anne situndeki 6nemli bilesikler tath tadi icin laktoz,
umami tadi i¢in glutamat, tuzlu tadi icin sodyum, aci tadi igin
Ure ve yagl tadi icin uzun zincirli yag asitleri gibi spesifik tat-
lar saglamaktadir (15,16). Anne sttt almadan formul sut ile
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beslenen cocuklar, anne sutlnln zengin lezzet profilinden
faydalanamamaktadir. Annenin diyetindeki gesitli maddele-
rin tatlarini deneyimlemedikleri icin lezzet deneyimleri daha
zayIf olmaktadir (17). ingiltere, Yunanistan, Fransa ve Por-
tekiz’de yapilan dort kohortu kapsayan bir calismada anne
sutl alim sdresinin artmasinin okul dncesi dénemde sebze
ve meyve tuketimini arttirdigr bulunmustur. Anne sttt alim
suresinin okul dncesi dénemde besin tercihlerini etkileyebi-
lecegi vurgulanmistir (18).

Tamamlayici beslenme dénemi lezzet algisini etkileyen bir
diger 6nemli dénemdir. Bu dénemde bebegin tiketimine uy-
gun ve cesitli besinler iceren bir beslenme 6nerilmektedir.
Bu dénemde cesitli besinlerin sunulmasi farkh besin 6ge-
lerinin eksikligini dnlemesi disinda bebekte taT algisinin da
gelisimini destekler. Anne situ disinda ilk defa farkh besin-
lerle tanisan bebek ne kadar ¢ok cesit besinle beslenirse o
kadar ylksek lezzet hafizasi olusacak ve ilerleyen dénem-
lerde farkli besinleri tiketimi kolaylasacaktir (19). Genel
olarak bakildiginda prenatal ve postnatal dénemde annenin
besin cesitliligi fazla olan bir beslenme plani uygulamasi,
bebegin iki yasina kadar anne siti almasi ve tamamlayici
beslenme déneminde besin cesitliliginin saglanmasi bebe-
gin lezzet hafizasini gli¢lendirerek farkli besinleri kabullinl
artirmaktadir. Bu dénemde kazanilmis davraniglarin tat al-
gisi Uzerinden besin segeneklerine etkileri yasamin ilerle-
yen evrelerine olumlu davraniglar olarak tasinmaktadir (20).

Tat reseptorleri sadece agiz boslugunda degil gastrointes-
tinal sistemde ve diger dokularda da bulunmaktadir. Bu ne-
denle lezzet algisi ve besin secimi arasindaki iliski karsilik-
hdir (21). Tat algisindaki farkliliklar sadece besin secimi ile
sinirl degil, ayni zamanda besin 6gelerinin gastrointestinal
sistemde fizyolojik yaniti ve metabolizmasindaki farkhlik-
larina da dayanmaktadir. Reseptérlere bagh olarak besin
secimi yapildigi gibi besin tiiketimine bagli olarak reseptor
yaniti da deg@isebilmektedir (22).

Yas ve Cinsiyet

Lezzet algisi ¢cocukluk déneminde en yuksek dizeyde olup
yasin ilerlemesiyle dilde bulunan tat tomurcuklarinin hasar
gbrmesi sonucunda azalmaktadir (8). Ayni zamanda yas-
lanmayla birlikte artan hastaliklarin etkisi, ¢cigneme fonk-
siyonundaki azalmalar, sinirsel iletim sorunlari, kullanilan
ilaclar gibi nedenlerle bes tat duyusunda da genclere goére
kademeli olarak azalma gérulmektedir. Bu azalmalarin sevi-
yesi kisilere gbre degismektedir (23,24). Yaslanmaya bagl
olarak gerceklesen tat bozukluklari %21,7 ila¢ kullanimi,
%14,5 cinko eksikligi, %7,4 oral hastaliklar ve %6,4 siste-
mik hastaliklar nedeniyle olusmaktadir (25). Ayni zamanda
60 yas Uzerinde besinlerin dokusunu hissetmede kayiplar
yasandigi ve %50’sinden fazlasinda koku algilama kaybi ol-
dugu bilinmektedir (23). Finlandiya’da tat algisi Gzerine ya-
pilan bir calismada 50 yas Uzeri kisilerin genel populasyona
gdre tat algisinin daha diisuk oldugu ve ézellikle umami tadi

duyarliiginin ileri yasla ters iligkili oldugu belirtilmistir (26).
Farkl bir calismada da artan yasin tuzlu tada yanit vermede
ve koku algisinda azalma ile iligkili oldugu bulunmustur (27)

Lezzet algisinin cinsiyete gore degerlendirmesinde net bir
degerlendirme yapilamamaktadir. Ancak genelde genetik
olarak kadinlarin daha iyi tat ve koku algiladigi distndlmek-
tedir (3). Cinsiyetin lezzet algisi lGzerine etkisini inceleyen
bir calismada kadinlarin koku ve tat algi dizeyinin, erkek-
lerin ise besin tiketim dlzeylerinin daha yuksek oldugu bu-
lunmustur (28). Bes tat duyusunun da degerlendirildigi bir
calismada kadinlarin lezzet algisinin erkeklere gére 6nemli
Olcude fazla oldugu bildirilmistir (25). Finlandiya’da yapilan
calismada da erkeklerin lezzet algisinin daha disuk oldugu
gorilmustir (26). Farkl bir calismada ise lezzet ve koku al-
gisi cinsiyet ile iligkili bulunmamigtir (27). Ayni zamanda ka-
dinlarda besinlerden igrenme duyarlihginin erkeklere gére
daha fazla oldugu bildirilmistir (29). Stkroz algisi Uzerine
7-14 yas cocuklarla yapilan bir ¢alismada kizlarin erkek-
lerden daha duyarli oldugu ve buylk ¢ocuklarin kiciklere
gbre daha fazla duyarli oldugu bildirilmistir. Ayni zamanda
aci tat reseptorlerindeki varyantlarin bu algiyi etkileyebildigi
belirtilmistir (30).

Hastaliklar ve Tedavileri

Hastaliklar ve hastaliklara bagli ilag kullanimi nedeniyle
tat ve koku kayiplari olugsmakta ve lezzet algisi olumsuz
yoénde etkilenmektedir (25). Ozellikle oral alimin engellen-
digi ve tlple beslenme uygulanan hastaliklar tat ve koku
duyusunun uzun slre baskilanmasina ve lezzet algisinda
azalmaya neden olmaktadir. Disfajili amiyotrofik lateral sk-
leroz hastalarinda yapilan ¢alismada hastaliga bagh olarak
lezzet algisindaki degisikliklerin hastalarin yasam kalitesini
olumsuz yonde etkiledigi ve 6zellikle enteral tiiple beslenen
hastalarda bunun daha fazla oldugu bulunmustur (31). inf-
lamatuvar strecin artmasi tat bozukluklari icin kilit rol oy-
namaktadir. Kanser hastalarinda kemoterapiden bagimsiz
olarak tatli, tuzlu ve umami tadi algilama esiklerinin arttig
belirtilmistir. Kansere bagl inflamasyonun, tat algisi Gzerin-
de akut inflamatuar siuregten daha buyuk bir etkisi oldugu
bildirilmistir (32). Tatlar kan basincindaki degisikliklerle de
iliskilendirilmigtir. Hipertansiyonun lezzet algisi kaybi ile
iliskisi, anti-hipertansif ilaglarin kullanimiyla maskelenebil-
mektedir. CUnku bu ilaglar hipojezi ve tat kaybina neden
olmaktadir (33). Pediatri hastalari Gzerinde lezzet algisinin
incelendigi bir derlemede anoreksiya nervoza hastalarinda,
kemoterapi ve kemik iligi nakli yapilan kanser hastalarinda,
kronik boébrek hastalarinda ve dis ¢urigu olan hastalarda
dort temel tatta genel bir azalma géraldugu bildirilmigtir (34).

Obezite gelisimi tat tomurcuklarinda énemli bir azalma ile
iligkilidir. Bozulmus tat tomurcugu duyarhhgi, cocuklarda
ve ergenlerde obezitenin patofizyolojisinde nedensel bir rol
oynamaktadir (35). Obez bireylerde lezzet algisinin farklh
tatlara gore degisiklik gdsterdigi bilinmektedir. Obezitenin
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neden oldugu tat degisiklikleri veya tat degisikliklerine bagli
obezite durumu olabilmektedir. Obezitenin 6zellikle umami
ve tatli tatlarla iligkili oldugu belirtiimektedir (26,27,34). Ay-
rica oral mikrobiyotanin lezzet algisi tizerinde etkili olabile-
cegi ve buna bagli olarak besin tuketimi ve obezite ile iligkili
olabilecegi bildirilmistir (36).

Gebelik ve Laktasyon

Gebelik ve laktasyon surecinde ¢esitli hormonlarin etkisiyle
tat algisinda azalma veya bozulma gérilebilmektedir. Bu
nedenle hamilelerin belli tatlara ve bu tatlarin bulundugu
besinlere kars! ilgileri degisebilmektedir (37). Gebelik do-
nemi ve lezzet algisi ile ilgili 14 ¢alismanin incelendigi bir
derlemede hamile kadinlarin ilk trimesterde aci tat esikleri-
nin daha yuksek oldugu, hamilelik stiresince tuzlu tatlara ilgi
artarken tath tatlara kargi azaldigi, aci ve eksi tatlarda ise bir
degisikligin olmadigi bildiriimistir (38).

Diger Faktorler

Vicutta inflamasyonun artmasinin lezzet algisi Uzerinde
olumsuz etkileri bulunmaktadir (32). Tutln Urlnleri lezzet
algisi igin risk olusturan Urtinlerdir. Sigara icen bireylerin
icmeyenlere gore lezzet algilari azalmakta ve lezzetleri al-
gilama sureleri uzamaktadir (39). Alkol tadi 6zellikle aci tat
reseptorleri ile iligkilidir. Bu nedenle genetik olarak aci tat
esigi yuksek olan kisilerde alkol tiketimi daha fazla olabil-
mekte ve alkolizm riskleri artmaktadir. Bu nedenle tiketime
bagli olarak lezzet algisi degisebilecegdi gibi genetige bagli
tat reseptorlerinin varhgr bagimhhk durumunu etkileyebil-
mektedir (40).

Etnik kokenler arasindaki genetik veya kultirel farkliliklar
besin tlketimini ve tercihlerini etkilemektedir. Etnik kéken
ve tat algisindaki farkliliklarin incelendigi bir calismada His-
panik ve Afrikali Amerikalilar lezzet algi diizeylerini Hispa-
nik olmayan beyaz Amerikalilardan daha fazla oldugunu be-

lirtmistir. Bu oranin erkeklerde daha fazla oldugu bildirilmis-
tir. Galisma sonucunda ayni besinlere farkl etnik kdkenlere
sahip kisilerin farkli derecede tepki verebilecegi belirtilmistir
(41).

GENETIK FAKTORLER VE LEZZET ALGISI

Lezzet algisl, tat algilamada gérevli reseptérleri Greten gen-
lerde bulunan polimorfizmlerle kismen aciklanabilmekte ve
bireyler arasinda bulyuk farkliliklar géstermektedir. Bazi tat-
larla ilgili reseptér aileleri ve bu reseptoérleri uyaran besin
maddeleri genis farkliliklar gdstermektedir. Ayni zamanda
reseptorlerden bazilarinin farkli tatlar icin ortak uyaricilari
olabilmektedir. Genel olarak bilinen tatlar ve hislerin resep-
tor ve etkileyen bilesikleri Tablo 1’de verilmistir (4,42).

Tam tat duyulari arasinda aci tat reseptérlerini kodlayan
genler en genis sinifi olusturmaktadir. Aci tat reseptor ailesi
(TAS2R’ler) en az 25 bilinen gen icerir ve bu genlerde birbir-
leriyle yakindan iligkilidir. Ayrica bu genlerde meydana ge-
len tek nikleotid polimorfizmleri (SNPs) de farkliliga neden
olmaktadir (43). Diger tatlara gore daha yiksek oranda aci
tat reseptérunin bulunmasi ayni zamanda otcul hayvan-
larda bu oranin yuksek olmasi evrimsel slrecte ¢cok cesitli
bitkisel tiirin besin maddesi olarak tiketildiginin gdstergesi
olarak yorumlanmaktadir (44). Aci tatlarin algilanmasinin
bitkilerde bulunan zehirli maddelerin fark edilmesi igin ev-
rimsel surecte gelisim gdsterdigine inaniimaktadir (7). Aci
reseptord ile ilgili ik calisma Blakeslee (1932) tarafindan
yapilmistir. Feniltiyokarbamidden (PTC) ve 6-n-propiltiora-
sil'in (PROP veya PTU) farkl kisilerde algilanma diizeyinin
degistigi gbzlemlenmistir. Beyaz bireylerin yaklasik% 25’inin
PTC/PROP’u ¢ok aci algiladigini, %25’inin cok az ya da hi¢
acl hissetmedigini, kalan %50’lik kismin ise aralarda bir yer-
de bulunan daha ihmli bir yanita sahip oldugu belirtilmistir.
Daha sonra bu yanitin tat alici gen TAS2R38’deki bir gen
varyantinin sorumlu oldugu anlasiimistir (45,46). Buglne

Tablo 1: Tatlar ve hislerin algilanmasinda ilgili gen-resepttr-kanal ve bilesikler (4,42)

Duygular Gen - Reseptér - Kanal

Ornek Bilesikler

Tatlar

Aci TAS2R*, CA6

PROP, Kinin, Kafein, Piperin, Kapsaisin, Alkol

Tath TAS1R2, TAS1R3, TAS2R38

Siikroz, Siikraloz

Umami TAS1R1, TAS1R3, GRM1, GNAT3

Monosodyum glutamat(MSG), inosin monofosfat(IM),
Guanozin monofosfat(GM)

Tuzlu ENaC, TRPV1, SCNN1*, CA6, TAS2R38

NaCL, KCL

Eksi PKD2L1, PKD1L3, Kir2.1

Sitrik asit, Laktik asit, Asetik asit, Malik asit, Tartarik asit

Yaglh (Oleogustus) CD36, GPR120, 1IZUMO1

Linoleik asit, Oleik asit

Kemestez/Hisler

Yanma/lsinma TRPV1

Kapsaisin, Ethanol

Soguma TRPM8

Mentol, Nane

*Bircok alt tirt bulunmaktadir.
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kadar tat ile ilgili genotip-fenotip calismalarinin cogu en yay-
gin TAS2R tat reseptdr varyantlarini barindiran TAS2R38’e
odaklanmistir. Bununla birlikte, geri kalan yaklasik 24 aci
tat reseptdriniin en az 10’u yiyecek ve iceceklerde bulu-
nan ¢ok c¢esitli kimyasallar icin ekspresyon seviyesi ve/veya
tat fonksiyonu Uzerinde etkisi olabilecek SNPs icermekte-
dir. Aci reseptérleri ile yapiimis olan ¢alismalardaki genler,
genlerdeki SNP sayilari, reseptordeki ligand numaralari,
besinlerle iligkili bulunan ligandlar, tat reseptérleri ile iligkili
besinler ve tat algisini etkileyen beslenme davraniglar Tab-
lo 2’de verilmistir (46).

Tatli tatlar TAS1R reseptor ailesine bagh TAS1R1, TAS1R2,
ve TAS1R3 reseptor genleri tarafindan algilanmaktadir.
Aci reseptorleri tek basina hareket ederken tatli (TAS1R1,
TAS1R3) ve umami (TAS1R2, TAS1R3) reseptorleri ciftler
halinde hareket eden alt birimleri kodlamaktadir. Dogal se-
kerler, besin deg@eri olmayan tatlandiricilar, amino asitler ve
proteinler tath tat tepkisini uyarmaktadir. Bunlar tath tat re-
septéri icindeki farkli yerlere baglanarak tath tat algisinda
farkliliklara neden olabilmektedir (47). Tat algisi konusunda

Tablo 2: Aci tat algisi (TAS2R) ile yapilmis calismalarin 6zeti (46)

sadece genlere bakmak yanlig yorumlamalara neden olabil-
mektedir. Aci tattan sorumlu olan TAS2R38 ayni zamanda
tath ve umami icinde etkilesim dogurabilmektedir. Bu ne-
denle farkli tatlar arasinda algilamay: etkileyecek etkilesim-
ler mevcuttur (48).

Dilde en fazla miktarda bulunan Tip 1 tat hicreleri tuzlu ta-
din algilanmasindan sorumludur. (10). Tuzlu tat genellikle
tuz iceren besinlerin alinmasi ile sinir sinyalinin dogrudan
yayllmasina neden olan iyon kanallarini aktive olmasiyla
algilanir (7,13). Tuzlu tada yanit verme yeteneginin mole-
kiler mekanizmasi net degildir. Tat tomurcuklarinda bulu-
nan amiloride duyarli vanilloid reseptérler (TRPV1) ile tat
hicresi zarlarinda bulunan epitelyal sodyum kanallarinin
(ENaC) tutulumu tuzlu tat algisiyla iliskilendirilmistir (13,49).
Tuz reseptdrlerinde bulunan polimorfizmler de lezzet al-
gisini degistirebilmektedir. Yapilan bir ¢calismada TRPV1
rs8065080 (CC genotipi), SCNN1B rs239345 (AA genotipi)
ve rs3737665 (TT genotipi) homozigotlarinin tuz ¢ozeltile-
rini heterozigotlardan veya diger homozigotlardan énemili
Olctide daha zayif algiladigi bildirilmistir (50).

Ligand SNP

TAS2R Sayisi Sayisi

Besin ile ilgili ligandlar

Beslenme davranisi

Lezzet algisi ile iligkili besinler ile iligki

TAS2R1 39 - 2

TAS2R3 1 . 1

Espresso kahve -

TAS2R4 33 Steviosid, Reb A-C, Kinin 3

Espresso kahve, Steviosid Piring sarabi tiketimi

Denatonyum, EGCG, Sukraloz,

TAS2R5 6 Prosiyanidin C2

Espresso kahve Pirin¢ sarabi tiketimi

TAS2R7 12 Kafein, Sukraloz

TAS2R9 3 Besin disi ligandlar

Asesulfam K -

TAS2R10 45 Kafein, Kumarin

TAS2R13 2 Denatonyum benzoat

Etanol Alkol tiketimi

TAS2R14 Kinin, Kafein, Kumarin

Steviosid -

Sodyum benzoat, Arbutin,

TAS2R16 Sinigrin, Gentiobioz

Alkol tiketimi

TAS2R19 -

TAS2R20 Besin disi ligandlar

TAS2R30 Denatonium benzoat, D-Kafur

TAS2R31 Asesllfam K, Sakarin

Asesulfam K, Kinin -

Sodyum siklamat, Sinigrin, Alil

Alkol, Sebze, Kahve

TAS2R38

izotiyosiyanat, Limonin

Etanol

tlketimi

TAS2R40

Kinin, Cohumulone

TAS2R41

Siikraloz

TAS2R42

TAS2R43

Kinin

Aloin, Sakarin

Kahve tiketimi

TAS2R45

TAS2R46

Kafein, Kinin, Taurin

Kafein, Kinin
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Eksi tat, sinir sinyalinin dogrudan yayilmasina neden olan
iyon kanallarinin aktivasyonu ile hissedilir (13). Eksi tat-
lar asitli besinler tarafindan olusmaktadir. ikizler iizerinde
yapilan bir calismada eksi tadin hos algilanmasi %14, his
yogunlugu %31 ve besinlerin kullanim sikhgr %34-50 ora-
ninda genetik varyasyon ile iligkilendirilmigtir. Bu ¢alisma
eksi tadin genetik altyapisinin lezzet algisini gugld oran-
da etkiledigini gdstermektedir (51). Ug potasyum kanalinin
(PKD2L1, PKD1L3 ve Kir2.1) eksi tat iletisinde etkili oldugu
bulunmustur. Bu kanallar eksi tatlara tepkilerin olusmasini
saglamaktadir (52,53).

Umami tadi genel olarak et tadi olarak algilansa da proteini
yuksek gidalarda 6zellikle tuzlu tada benzer olarak hisse-
dilmektedir. En belirgin tat unsuru monosodyum glutamat
(MSG) tuzudur. Normal sofra tuzu 1/400 oraninda su ¢6-
zeltisinde hissedilirken MSG 1/3000 oraninda bile hissedi-
lebilmektedir. Ayni zamanda bitki ve mantarlarda bulunan
guanilat ve hayvansal kaynakli inosinatta umami tadini
olusturmaktadir (54). TAS1R1 / TAS1R3 genleri umami ta-
din algilanmasindan sorumlu olsa da SNP’ler lezzet algisi
ve besin tiiketimini degistirebilmektedir. TAS1R3 rs307355
ve rs35744813’0n CC alelleri bulunan kisiler daha fazla pro-
tein, TAS1R1 rs34160967’nin GG genotipine sahip kisiler
daha fazla yag ve kalori tiketimi ile iliskilendirilmistir (55).

Bes temel tat unsuru digsinda yakin zamanda yaglarin fark-
Il lezzet algisina neden olabilecegi ve bunun altinci bir tat
(oleogustus tat) olarak degerlendirilmesi gerektigi belirtil-
mistir. Bu tat algisinin yag asitlerinin uzunluklarina gére de-
gisebilecegi bildiriimistir. Kisa zincirli yag asitlerinde eksiye
benzer uzun zincirlilerde ise umamiyi andirir bir tat oldugu
ama bu tadin farkl degerlendirilmesi gerektigi vurgulanmis-
tir (56). Karbonhidratlarla ilgili farkli tat unsurlari da belirlen-
mistir. Ozellikle karbonhidratlarla siklikla iliskilendirilen tath
tadin disinda nigsastanin farkli bir lezzet algisi olusturabile-
cegi ve bunun tatl tattan ayri degerlendirilmesi gerektigi bil-
dirilmistir (57). Ayni zamanda bazi metal tuzlarinin metalik
tat olarak bilinen lezzet algisina neden oldugu bilinmektedir.
TAS2R7’nin ¢inko, kalsiyum, magnezyum, bakir, manganez
ve aliminyum dahil olmak lzere ¢ok cesitli iki ve U¢ de-
gerlikli tuzlara yanit verdigi bildirilmistir. TAS2R7’nin ¢esitli
mineral tuzlarina karsi duyarlihgi, hem oral hem de diger
dokulardaki metal katyonlari icin kalsiyum algilayici resep-
tére benzer genis bir algilayici olarak islev gérebilecegini
dusindurmektedir (58).

Kemestez, dokunma ve agri gibi algilara dayanan duygula-
ri tanimlamaktadir. Besinlerin oral yolla alinmasi ile agizda
olusan yanma, soguma veya tahris hislerinin genelini kap-
samaktadir. Bu hisler sadece dil epitelinde degil viicudun
farkh bircok bdlgesinde de hissedilmektedir. Kemestezin
mekanizmasl lezzet algisinin olusum mekanizmasindan
farklidir. Bu nedenle bir tat olarak degil bir his veya duygu
olarak degerlendiriimesi gerekmektedir (59). Oral kemes-

tez, gidalarda yaygin olarak bulunan tahrig edici bilegikler
tarafindan ortaya ¢ikarilir ve trigeminal sinir tarafindan oral
mukozadan tasinir. Bu maddeleri iceren besinler sik olarak
tliketiimesine ragmen bu alanda ¢ok fazla ¢alisma yapiima-
mistir. Mentol, alkol, nane, biber gibi maddelerde bu etki
gdzlenmektedir (59,60).

Lezzet algisi bireylerin besin tercihleri ve tiketimini et-
kileyen dnemli bir unsurdur. Anne karninda baglayan ve
kiguk yaslarda sekillenen lezzet algisi, yasamin ilerleyen
dénemlerinde beslenme davraniglarini, besin tercihlerini ve
tiketimini etkilemektedir. insanlar hoslarina giden lezzetle-
ri barindiran besinleri daha sik tuketirken begenmedikleri
veya rahatsiz olduklar besinleri tiketmekten kaginmakta-
dir. Ayni zamanda gebelik veya hastalik dénemleri gibi bazi
durumlarda lezzet algilarinda degisiklikle birlikte beslen-
me durumu etkilenmektedir. Lezzet algisinin olugsmasinda
cevresel faktdrlerin yaninda genetik farkliliklar ve genlerde
meydana gelen polimorfizmler de etkilidir. Bu farkliliklar be-
sin tercihlerinde etkili oldugu gibi hastaliklara temel olustu-
rabilir veya hastaliklardan koruyabilir. Bu nedenle surdiru-
lebilir saghgin desteklenmesi igin bu alanda g¢alismalar son
yillarda artmisg, bilinen bes tat duyusu disinda yag, nisasta
ve metalik tatlar gibi farkli konular da cahsiimistir. Lezzet
algisinin altinda yatan genetik ve cevresel mekanizmalarin
daha detayh anlasiimasi icin kaliteli ¢calismalarin artmasi
gerekirken, bu konu besin tercihlerinin anlagiimasi ve ca-
gimizin sorunu beslenme koékenli hastaliklarla micadele
konusunda buyuk 6nem tagimaktadir.
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