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Bu derleme, tat duyusu sisteminde yagin algilanma mekanizmasini agiklamay1 amaglamaktadir. Obezitenin gelismis ve gelismekte
olan tilkelerde goriilme siklig1 giderek artmaktadir. Hem bireylerin yasam kalitesini olumsuz etkileyen hem de tedavisi tiim diinya
iilkelerinde ekonomik yiikii artiran bu hastalik ile tat duyusunun iligkisi ilgi ¢eken konular arasinda yer almaktadir. Yapilan ¢alismalar
sonucunda yaglarin tatly, aci, eksi, tuzlu ve umami tat gibi dil tizerinde tat reseptorleri ile algilanmasi sebebiyle altinci tat duyusu olarak
ifade edilmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Yagin altinci tat olup olmadigi heniiz kesinlesmemekle birlikte yag tat duyarliligindaki
farkliliklar, belirli beslenme davraniglarini agiklayabilmekte ve yag tadina kars: azalan duyarliligin artan yag tiiketimi ile iligkili oldugu
belirtilmektedir. Yiiksek yagl diyet titketiminin asir1 yag ve enerji alimina sebep olabilecegi bilinmektedir. Beden kiitle indeksindeki
degisikliklerin oral yag asidi duyarlilig: ile baglantili oldugu g6z oniine alinirsa obezite gelisimiyle iliskili olabilecegi 6ne siiriilmektedir.
Obezitenin 6nlenmesi ve tedavi edilebilmesi i¢in; tat duyu sisteminde yagin algilanma mekanizmasinin agiklanmasi ve netlestirilmesi
biiyiik 6nem tagimaktadir.
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The Relationship of Fat Taste Sense with Obesity

ABSTRACT

This review is aimed to explain the mechanism of perception of fat in the taste sense system. The prevalence of obesity is increasing in
developed and developing countries. The relationship between the sense of taste and this disease, which both negatively affect the quality
of life of individuals and increase the economic burden in all countries of the world, is among the subjects of interest. As a result of the
studies, it is thought that fats should be expressed as the sixth sense of taste, since they are perceived by taste receptors on the tongue such
as sweet, bitter, sour, salty and umami taste. Although it is not yet clear whether fat is the sixth taste, differences in fat taste sensitivity
may explain certain dietary behaviors, and it is stated that decreased sensitivity to fat taste is associated with increased fat consumption.
It is known that high-fat diet consumption can cause excessive fat and energy intake. Considering that changes in body mass index are
associated with oral fatty acid sensitivity, it is suggested that it may be associated with the development of obesity. In order to prevent and
treat obesity; it is of great importance to explain and clarify the mechanism of perception of fat in the taste sense system.
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GIRIS
Tat Duyusu ve Lezzet Kavramlari

Evrimin temeli giiclii olanin hayatta kalmasidir. Bunun igin
pek ¢ok duyumuz bulunmaktadir. Tat duyusu bes temel
duyularimizdan birisidir (1). Lezzet ise bir besin veya besin
bileseninden gelen aroma, tat, doku ve kimyasal maddenin
ag1z ve burun yolundaki sinyallerle birlikte karmagik biitii-
niini yansitir. Lezzet; besinin ne 6l¢iide kabul edildigi veya
reddedildigini, diyet se¢imini, beslenmeyi ve saglig1 derin-
den etkileyebilmektedir (2).

Tat Almayi Etkileyen Faktorler

Tat algilanmasinda yas, cinsiyet, gelir diizeyi, hastalik
varlig, genetik, psikolojik durum, sosyokiiltiirel farkliliklar,
aligkanliklar ve fiziksel ortam gibi bir¢ok fakt6riin rol oyna-
dig1 bilinmektedir (3). Yasla birlikte tat duyusu azalmakta-
dir (4). Cinsiyet faktoriiniin tat algis1 tizerine farkl: etkileri
bulunmakla birlikte kadinlarin daha iyi tat aldigim bildi-
ren caligmalar mevcuttur (5). Bir¢ok hastalik tat algilama
duyarliliginda azalmaya neden olmaktadir. Ornegin bazi
kanser tiirleri (bas boyun kanserleri), viral enfeksiyonlar,
beslenmeyi etkileyen hastaliklar veya beslenme bozukluk-
lari, noral bozukluklar, endokrin bozukluklari, agza ya da
dislere yapilan cerrahi miidahaleler sonucunda tat tomur-
cuklarinin zarar goérmesi vb. sebepler tat algisini etkilemek-
tedir (6-8).

Tat ve Makro Besin Alim1 Arasindaki iliski

Tathh tadin islevi bir enerji kaynagi olan karbonhidrata
ulagmaktir. Umami tadin temel amino asit gereksinimleri-
nin kargilanmasina, yagh tadin ise temel yag asidi ve enerji
gereksinimlerinin kargilanmasina yardimei oldugu bildiril-
mektedir (9).

Yaglarin Yiyeceklerdeki Fonksiyonlar1

Yag yiyecek ve igeceklere goriiniim, aroma, lezzet, tat ve
doku saglamaktadir. Yiyeceklerin daha piiriizsiiz, yumusak
ve uzun émiirlii olmasina yardimci olmaktadir. Ornegin
stit drtinlerindeki goriinmez emiilsifiye kiirecikler, gozle
goriiliir bir krema veya piiriizsiizliik olusturmaya yardimei
olmaktadir. Ayrica yagin suyu baglamasi, etlerde arzu edilen
sululuk ve hassasiyetin olugmasina, firinlanmig triinlerde
nemliligin iiretilmesine yardimci olmaktadir. Besinlerdeki
yaglar yiiksek 1s1 transferine maruz kaldiginda kirilganlk ve
gevreklik olusturmay1 saglamaktadir (1).

Oleogustus Terimi

Japoncada lezzetli tat (istah agici) anlamina gelmek tizere
tiiretilen umami kelimesinin kullanilmas: gibi yag icin de
“oleogustus” terimi Onerilmektedir. Latince olan terimde
“oleo” yagl anlamina gelmektedir ve “gustus” tad: ifade

Turk J Diab Obes 2021; 3: 351-357

Kaldirim B ve Vergi Y

etmektedir. Oleogustus terimi yagl tadi ifade etmek icin
alandaki kisiler tarafindan kullanilmaktadir (10, 11).

Yag Asidi Cesitlerinin Tat Farklar1

Yapilan ¢alismalar, insanlardaki cesitli yag asitleri i¢in farkl
tat esiginin varligini kanitlamaktadir. Tat ozellikleri yag
asidi zincir uzunlugu ile degismektedir. Kisa zincirli yag
asitleri (<C: 6) ¢ogunlukla eksidir, daha uzun zincirli yag
asitleri (>C: 16) oleogustus olarak adlandirilan hos olmayan
bir his uyandirmaktadir (12, 10).

Esansiyel yag asitlerine ¢evrede genellikle kiiflii yiyeceklerde
karsilagilmaktadir ve istah agici sinyallerden daha ¢cok uyari
sinyali olarak davrandiklar: 6ne siiriilmistiir (13).

Tipk: aci tadin sarap, gikolata ve kahvenin lezzetine katkida
bulunmasi gibi uzun zincirli yag asitlerinin de diisiik yogun-
luklariin bazi besinlerin genel lezzet profiline olumlu
katkida bulundugu bildirilmigtir (9).

Diyet Yagindan Gelen Baskin Sinyaller

Diyet yagindan gelen baskin sinyaller gorsel, somatosenso-
riyel ve koku alma olarak bildirilmistir. Triacilgliserollerden
gelen somatosensoriyel katki kremsi, viskozite, kayganlik
ve agizda kaplama hissi gibi duyumlar1 icermekte ve istah
acicl (lezzetli) olarak degerlendirilmektedir. Bunun aksine
triagilgliserolden tiiretilen serbest yag asitlerinden (SYA)
kaynaklanan koku alma sinyalleri genellikle uyarici olarak
kabul edilmektedir. Bu yiizden ¢ogu besin igin serbest yag
asitlerinin konsantrasyonlar1 {riin gelistirme sirasinda
kasitl olarak saptama esiklerinin altinda tutulmaktadir (9).

TAT RESEPTORLERI
Serbest Yag Asidi Reseptorii

G proteinine bagli reseptorler (GPBR’ler) hiicre yiizeyi
reseptorlerinin en biiylik ve en ¢esitli ailesini temsil eder
ve cesitli fizyolojik siirecleri diizenledigi bilinmektedir
(14). Bunlardan en onemli olan GPR40, GPR43, GPR41
ve GPR120’dir. Bu reseptorlerin endojen olarak iiretilen
ve diyetle alinan serbest yag asitlerini (SYA) tanidig1 ve bu
yag asitleri tarafindan olumsuz etkilendigi gosterilmistir
(15). Bu serbest yag asidi reseptorleri Uluslararasi Temel ve
Klinik Farmakoloji Birligi tarafindan sirasiyla SYA1, SYA2,
SYA3 ve SYA4 olarak yeniden adlandirilmistir (16).

Son calismalar SYA4’in metabolizma ve enerji kullanimi-
nin yani sira endokrin ve bagisiklik fonksiyonunun modii-
lasyonunda 6nemli bir rol oynadigini ortaya koymustur.
Ornegin gastrointestinal sistemden (GIS) inkretin hormonu
salimimi ortaya ¢ikardigi, makrofajlarda anti-inflamatuar
etkileri diizenledigi, hepatik glukoz alimimi artirdifi ve
hepatik steatozu azalttig1; boylece insiilin direnci tizerinde
etkili oldugu gosterilmistir (17-21).
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Insanlarda tat sinyallerini ileten tip II tat hiicrelerinde
SYA4’tin diyetteki yag asitlerinin algilanmasinda rol oyna-
dig1 ve SYAL ile birlikte, yaglarin varhigina yanit olarak
tat duyularini iletme ve tat tercihlerini degistirme islevi
gordiigi distinilmektedir (22).

Sonug olarak SYA4’tin metabolik agidan anti-inflamatuar
etkileri oldugunun bilinmesinin yaninda ayrica tat algis,
gastrointestinal fonksiyon ve endokrin sistem dengesinde
gesitli gorevlerinin oldugu bilinmektedir (14).

Tat Reseptorlerinin Endokrinolojisi

Reseptor hiicreleri olarak adlandirilan Tip II tat hiicreleri
tatl;, umami ve aci tatlar i¢in reseptor icermektedir (23-25).
Tip II tat hiicreleri, tat tomurcuk hiicreleri (TTH) tarafin-
dan sentezlenen farkli hormonlarin (Glukagon Benzeri
Peptid-1, Leptin, Kolesistokinin, Néropeptid Y, Peptid YY
vb.) yani sira bunlarin ayn1 kdkenli reseptérlerini (GPR120
veya SYA4) icermektedir (26).

Tat Reseptorlerindeki Tek Niikleotid Gen
Polimorfizmi(SNP), Besin Tercihi ve Saglik Uzerine
Etkileri

Bireyler arasinda DNA’daki tek ntikleotid farkliliklar “tek
niikleotid polimorfizm (TNP)” olarak isimlendirilir. Dil
tizerindeki tat reseptorlerindeki genetik farklilagmalarin
(TNP) belirli yeme davraniglarinin olusumunda ve potan-
siyel kronik hastaliklarin gelisiminde rol alabilecegi diisii-
niilmektedir (27).

Tat algisinda bireyler aras: farkliliklarin tatl, ac1 ve yagh tat
reseptorlerindeki farklilagmalarin olusturdugu 6ne stiriilmis-
tiir (28). Yag algisinin azalmasinin, yag tiiketiminde artisa ve
uzun vadede obezite gelisimine katkida bulunabilecegi belir-
tilmigtir (29). Yag algisinda rol aldigi diistiniilen reseptorler
Trombosit Glikoprotein 4 Yag asidi Translokaz (CD36) ve
G protein-bagl reseptér 120(SYA4)’dir (30). Yaygin goriilen
CD36 varyasyonlari farkli obeziteli bireylerde oral yag duyar-
lihigy, lipit metabolizmasi, yag titketim davranislari ve meta-
bolik sendrom ile iligkili bulunmustur (31).

Oral yaga asir1 duyarliligin; yag algisi, yag tiiketimi ve viicut
agirligr Gizerine etkisi {izerine hal4 net bir kanit bulunma-
makla birlikte pek ¢ok ¢alismayla desteklenen en yaygin
hipotez, yagh besinlerin artan tiiketimiyle birlikte obezite
gelisme riskinin artisiyla iliskili oldugu ileri stirtilmektedir
(32-34).

Sonug olarak besin secimi ve besin titketim davraniglarinda
tat duyu sisteminin roliinii kavramak obezite riskini daha
iyi anlamak i¢in énemlidir (35). Bununla birlikte genetik
farklilagmalarin besin tercihi ve besin tiiketim davranisi
tizerindeki etkisini daha iyi a¢iklamak i¢in bu alanda daha
fazla ¢alismanin yapilmasi gereklidir (27).

BEYIN BAGIRSAK EKSENi
Tadin Noronal Kontrolii

Gastrointestinal sistem ve merkezi sinir sistemi (MSS)
arasindaki ¢ift yonli iletisime aracilik eden bagirsak-beyin
ekseni; istah, metabolizma ve gastrointestinal fonksiyonun
diizenlenmesi dahil olmak iizere birgok fizyoloji alaninda
temel bir rol oynamaktadir. Enteroendokrin hiicreler
(EEH) olarak adlandirilan bagirsak epitelini kaplayan 6zel
kemosensor hiicreler besinlerin varligiyla kargilagsan ilk
bagirsak hiicreleridir. Bagirsaklarda, enteroendokrin hiicre-
lerin (EEH) farkli bir tamamlayicist olan toklugu artiran
hormonlar bulunmaktadir. Bu hormonlar birlikte enerji
homeostazini ve fizyolojisini diizenlemede temel bir rol
oynarlar (36).

Bagirsak Hormonlarz: Sinyal Verme ve Islev

Bagirsak hormonlarinin ¢ogunun birbirine benzer islev-
lere sahip oldugu gosterilmistir. Ornegin, Glukoza Bagimli
Insiilinotropik Peptid (GIP) hormonu GLP-1 hormonunun
yaptig1 gibi glukoza bagli insiilin salgilanmasini modiile
eder. Kolesistokinin (CCK) hormonu toklugu artiran
hormonlara (GLP-1, oksintomodulin (OXM), norotensin
(NTS) ve PYY) benzer sekilde besin alimini azaltmaktadir.
CCK ve Sekretin(SCT)’nin her ikisi de pankreas salgilarini
ortaya ¢ikarirken GLP-1, PYY ve CCK mide bosalmasini
yavaslatmaktadir (37-39).

Enterik Sinir Sistemi ve Vagus Siniri

Enterik sinir sistemi (ESS) gastrointestinal sistemin igsel
sinir sistemidir (36). 200-400 milyon néron ve enterik glial
hiicre igeren ESS, bagirsak duvarina gomilidiir ve yemek
borusundan aniise kadar tiim gastrointestinal sistem (GIS)
boyunca uzanmaktadir. Duyusal bilgiyi isleyerek sirayla
bagirsak hareketliligi, bagirsak ve liimen arasinda siv1 degi-
simi, bagirsak mukozasina yerel kan akisi, mide ve pankreas
asit salgilarinin diizenlenmesi, bagisiklik fonksiyonu dahil
olmak {izere gastrointestinal fonksiyonun bir¢ok yoniinii
modiile etmektedir (40, 41). Bu islevler yerel otonom sinir
devreleri, parasempatik (6rn. Vagal sinir), sempatik (6rn.,
Prevertebral Gangliya) sinir sistemleri ve duyusal sinir-
ler araciligiyla merkezi sinir sistemi ile iletisim kurularak
diizenlenmektedir (36).

Vagus siniri hem motor hem de duyusal bilesenlere sahip
karma bir sinirdir. Gastrointestinal sistemden ve diger ana
organlardan gelen duyusal bilgileri beyne aktararak islemek-
tedir. Isleme sonucunda olusan ve organlara giden tepkiyi
duyusal yollara yonlendirerek bagirsak-beyin ekseninde
anahtar rol oynamaktadir. Onuncu kraniyal sinir olarak da
adlandirilan bu sinir, beyin sapindan baslayarak boyun ve
gogiis yoluyla gastrointestinal sisteme kadar devam eden

Turk J Diab Obes 2021; 3: 351-357



insan viicudundaki otonom sinir sisteminin en uzun siniri-
dir (42). Vagus sinirinin gérevleri arasinda sindirim, tokluk,
kalp atim hizi, solunum, vazomotor aktivite ve okstiriik,
yutma ve kusma gibi refleks eylemlerin diizenlenmesi yer
almaktadir (43-46).

Vagus siniri istah ve glukoz homeostazini diizenlemede
biitiinleyici bir rol oynamaktadir. Ornegin Kolesistokinin
(CCK)'nin istah1 dizenlemek i¢in vagus tizerinde dogrudan
bir role sahip oldugu dogrulanmustir (47).

Coklu bagirsak peptit reseptorlerini ifade eden diger
hormonlarin (GIP, GLP-1, OXM, NTS ve PYY, CCK
ve SCT) vagus yoluyla beyne ac¢lik veya tokluk sinyalleri
gonderdigi varsayillmistir (48).

Istah ve Glukoz Metabolizmasinin Diizenlenmesinde
Beyin Bagirsak Ekseninin Rolii

Ghrelin yemeklerden 6nce yiiksek seviyelerde tespit edil-
mektedir ve mideden salgilanarak besin alimini tetikle-
mektedir. Yemek yutulduktan sonra yag, proteinler ve
karbonhidratlar iist GI kanala girer ve temel besin bilesen-
lerini (yag asidi, amino asit ve glukoz) serbest birakmak i¢in
sindirime ugrar. Midede ghrelin salgilayan endokrin hiicre-
ler inhibe edilir. Mideden goénderilen ilk doyma sinyalleri
beyin sapina iletilmektedir (48).

Besinler mideden duodenuma akar EEH’ler iizerinde
cesitli kemosensor reseptorleri devreye sokmak igin yeterli
konsantrasyonlarda epitel boyunca emilir (38). Hiicreler
daha sonra CCK, GIP ve SCT dahil olmak tizere bir dizi
hormon salgilar. Sekretin (SCT)’in beyin sinyallemesindeki
rolii hentiz tam olarak aydinlatilmamuistir (49, 50).

Besinler ince bagirsaktan ve ileuma dogru akmaya devam
ettikce GLP-1 ve PYY seviyeleri piloru daha da daraltmak ve
ince bagirsaga daha fazla yiyecegin girmesini 6nlemek igin
birlikte ¢aligir. Her iki hormon da tokluga neden olur. CCK
ve NTS birlikte 6gtiniin sonlandirilmasini diizenlerler.

YAG VE OBEZITE
Tat Algis1 ve Obezite

Obezitenin hem duyusal hem de hedonik tat alma algisinda
degisikliklere neden oldugu uzun zamandir bilinmektedir.
tanimlanmugtir (51). Dopamin D, reseptorlerine etki etmek-
tedir ve obeziteli bireylerin daha az D, reseptor diizeyine
sahip oldugu gosterilmistir (52, 53).

Diyette Yagin Kisitlanmasi ve Obeziteli Bireylerde Yag
Tad1 Hassasiyeti Arasindaki fliski

Agir1 yag tiiketimi agir1 enerji aliminin 6nemli bir nedenidir
ve bu nedenle agirlik kazanimina énemli katkida bulunur
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(54). Obeziteli bireyler yag tadina daha az duyarli olabil-
mektedir ve bunun diyetle agir1 yag alimindan kaynaklan-
dig1 varsayilmaktadir (55).

Bir ¢aligmada agirlik kaybi i¢in hazirlanmis 6 haftalik distik
yagli (DY) veya porsiyon kontrollii (PK) diyetlerinin sisman
ve obeziteli bireylerde yag tad: esikleri, yag algisi ve besin
tercihi tizerindeki etkisini degerlendirilmistir. DY diyet
%25 yag ve PK diyeti %33 yag icermektedir. Her iki diye-
tin tiiketimi katihmcilarin agirligini disstirmiis fakat gruplar
arasinda anlaml bir farklilik gériilmemistir. Her iki diyetin
titketimiyle yag tad: esiklerinde bir diisiis gozlenmis olup
DY diyette PK diyetine gore bu diisiis daha fazla gorilmiis-
tiir. Besinlerdeki farkli yag konsantrasyonlarini algilama
durumu sadece DY diyetten sonra artig gostermistir ancak
besin tercihi her iki diyette de degisim gostermemistir.
Sonug olarak PK ve DY diyet (DY diyet daha giiclii olacak
sekilde) sisman veya obeziteli bireylerde yag tadi duyarlili-
g1 artirmigtir (55).

Lipidler - Obezite - Hedonik A¢lik iliskisi

Obezite hem metabolik beynin hem de duygusal beynin
homeostatik iglevlerini etkilemektedir (56).

Aclik ve tokluk metabolik beyin tarafindan kontrol edilmek-
tedir. Burada bahsedilen fizyolojik agliktir. Hedonik aglik
ise enerji gereksinimi olmaksizin zevk i¢in besin titketimini
ifade etmektedir. Obeziteli bireylerde hedonik aglik fizyo-
lojik agliktan daha baskin hale gelmektedir (57). Obeziteli
bireyler aglig1 hissetmeden hazza dayali olarak besin tiiket-
mektedirler. Obeziteli bireyler hedonik yanit azaldig: i¢in
ayni hazzi alabilmek i¢in daha fazla besin titketmeye ihtiya¢
duymaktadirlar. Literatiirde bu durum ‘besin bagimliligr’
olarak yer edinmistir.

Obezitede Yag Algisinin Etkisi

Yag igerigi yiiksek besinlerin tiiketiminin artmasiyla agizda
yag asidi esik degerinde artiy meydana gelmektedir. Bunun
sonucunda yag asidi tadina kars: duyarsizlasma ve sonunda
da obeziteye sebep oldugu bildirilmistir (58). Obeziteli ve
normal agirliktaki bireyler karsilastirildigi zaman, obezi-
teli bireylerin yiiksek yagli diyetleri daha ¢ok tercih ettik-
leri gortlmiistiir. Bundan dolay: 6zellikle obeziteli ve hafif
sisman bireylerin diyetlerinin yag iceriginin diizenlenmesi
onemlidir (30). Yiiksek yagli bir diyetin tiiketiminden sonra
agizda ve gastrointestinal sistemde yag duyarlilig1 azalmak-
tadir. Bu durum gastrointestinal sistemde doygunluk yaniti
olusturabilmek i¢in daha fazla yag tilketimine sebep oldugu
ve dolayistyla bireylerin Beden Kiitle Indeksinde(BKI) artisa
neden olacag: bildirilmistir (55). Tam tersi durumda diistik
yagl diyet titkketiminden sonra duyarlilik artarak doygun-
luk olusturabilmek i¢in gerekli olan yag miktarinda azalma
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gerceklesir ve bunun sonucunda BKI’inde azalma goriil-
mektedir.

Obeziteye Direngli ve Obeziteye Duyarli Bireylerde Oral
Yag Asidi Duyarlilig:

Son yillarda obezitenin hizhi artigryla saglik hizmetlerinin
yiikil artmaktadir (59). Obezitenin giderek arttig1 ortamda
yasayan ancak obeziteli olmayan bireyler mevcuttur. Obezi-
teye direngli olan bu bireylerin ozelliklerini arastirmak,
obeziteyi onlemek ve tedavi etmek i¢in 6nemli faktorleri
belirlememizi saglayabilir. Arastirmalar yaga asir1 oral
duyarliligin daha diisiik enerji ve yag alimi, BKI ve bel
cevresi ile iligkili oldugunu bildirmistir (60, 33). Bunun
nedeni yiiksek yagl yiyeceklerin daha az tercih edilmesin-
den ve duyarl bireyler tarafindan daha az tiiketilmesinden
kaynaklaniyor olabilecegi diisiiniilmektedir (60). Yapilan
bir ¢calismada obeziteye direngli bireyler arasinda yag asitle-
rine asir1 duyarl olma olasilig1 obeziteye yatkin bireylerden
3.60 kat daha fazla olarak bulunmustur (61).

BKI Artis1 ve Tat Duyarliig1 Arasindaki iliski

Hem normal agirlikli hem hafif sisman hem de obezi-
teli bireylerin dahil edildigi bir ¢aligmanin sonucunda yag
tad1 haricinde diger tat duyularinda BKI arttik¢a duyarlilik
azalmistir. Bu caligmanin sonuglari literatiirde bu alanda
yapimis c¢alismalarla ters diigmektedir. Tat hassasiyetini
etkileyen diger degiskenler yas (negatif iligki), cinsiyet
(kadinlar genellikle daha yiiksek hassasiyet gosterir) ve tat
uyaran konsantrasyonu (pozitif iligki) olarak bulunmustur
(62).

Tiim bu ¢alismalar birlikte ele alindiginda tat hassasiyeti ile
BKI arasindaki iligkinin karmasik oldugu sonucuna varil-
maktadir.

Yag Altinci Tat Midir?

Yagin bir tat olarak kabul edilebilmesi i¢in bes kriteri karsi-
lamasi gerekmektedir:

1) Ayri bir duyusal uyaran sinifi olmalidir. Yag tadindan
sorumlu uyaranlar yaglarin ve yag asitlerinin parcalanma
trinleridir (63, 64).

2) Uyaranlarin kimyasal kodunu elektrik sinyaline cevir-
mek i¢in reseptdrlerinde dahil oldugu tasinma mekanizma-
lar1 olmalidir. Yapilan ¢alismalar CD36 ve G protein bagh
reseptor (GPCR) 120’nin, birden fazla tat tasinma mekaniz-
mastyla birlikte tat tomurcugu hiicreleri (TTH) tizerindeki
en olas1 aday reseptorler oldugunu gostermektedir (65).

3) Beynin isleyen bolgelerine elektrik sinyalinin noérotasi-
nimi olmalidir (66).

4) Diger tat niteliklerinden algisal bagimsizlik olmalidir.
Bu kriter tartigmalidir. Sakkarozun tatliligi veya Sodyum
Kloriir(NaCl)'nin tuzlulugu gibi kesin bir algi olmasa da
bazi arasgtirmacilar yag asitleri icin daha az tanimlanmis
algilar oldugunu iddia etmektedir (67). Diger arastirma-
cilar, yag asidi tad: bileseninin yalnizca algilama esiginde
oldugunu ve tanimlanabilir herhangi bir alginin aroma ile
iligkili oldugunu 6ne siirmektedir (64, 33).

5) Son olarak, tat tomurcugu hiicrelerinin aktivasyonundan
sonra fizyolojik etkiler olmalidir.

SONUC ve ONERILER

Yagin altinct tat olup olmadigr heniiz kesinlesmemekle
birlikte yapilan calismalar bu 6nermeyi desteklemektedir.
Yag tat duyarliligindaki farkliliklar belirli beslenme davra-
niglarini agiklayabilmekte ve yag tadina karg1 azalan duyar-
liligin artan yag tiiketimi ile iligkili oldugu belirtilmektedir.
Yaga duyarlilik diyetle etkilenebilmekte ve yiiksek yagl
diyet tiiketiminin asir1 yag alimina ve asir1 enerji alimina
sebep olabilecegi bilinmektedir. Beden kiitle indeksindeki
degisikliklerin oral yag asidi duyarlilig: ile baglantili oldugu
g6z oniine alinirsa obezite gelisimiyle iliskili olabilecegi
distunilmektedir.

Oniimiizdeki yillarda yagin altinci tat olarak siniflandirip
siiflandirilmayacagi yagin obezitedeki roliiniin daha iyi
anlagilmasina katki saglayacaktir.
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Yazarlarin Makaleye Katki Beyani

Literatiiriin taranmasi ve derlenmesi, yorumlanmasi ve elestirel
yaklagimla yazimi yazarlara aittir.

Cikar Catigmasi

Herhangi bir ¢ikar catismasi yoktur.
Finansal Destek

Herhangi bir finansal destek alinmamustir.
Etik Kurul Onay1

Deneysel ve insan 6rnegi ¢alismasi olmadigindan etik kurul oluru
gerekmemigtir.

Hakemlik Siireci

Kor hakemlik siireci sonrast yayinlanmaya uygun bulunmus ve
kabul edilmistir.

Turk J Diab Obes 2021; 3: 351-357



KAYNAKLAR

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Cook G. How the sense of taste has shaped who we are.
Scientific American, 2015. (Accessed October 24, 2021, at
https://www.scientificamerican.com/article/how-the-sense-
of-taste-has-shaped-who-we-are/.)

Tepper BJ, Barbarossa IT. Taste, nutrition, and health.
Nutrients. 2020;12(1):155.

Karakus SS. Factor affecting perception of taste. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies. 2013;1:26-34.

Yang T, Zhang L, Xu G, Yang Z, Luo Y, Li Z, Zhong K, Shi
B, Zhao L, Sun P. Investigating taste sensitivity, chemesthetic
sensation and their relationship with emotion perception in
Chinese young and older adults. Food Quality and Preference.
2021;96:104406.

Kveton JF, Bartoshuk LM. Taste. Bailey B], Healy GB, Johnson
JT, Jackler RK, Calhoun KH, Pillsbury HC, Tardy ME, Head
and Neck Surgery-Otoaryngology. Philadelphia: Lippincott
Williams&Wilkins. 2001, 508-520.

Schiffman SS, Sattely-Miller EA, Zimmerman IA, Graham
BG, Erickson RP. Taste perception of monosodium glutamate
(MSG) in foods in young and elderly subjects. Physiol Behav.
1994;56(2):265-275.

Snyderman CH. Tat bozukluklari. Ciineyt M. Alper, Eugene N,
Myers David E. Eibling, Can Ozgahin. Kulak Burun Bogazda
Semptomdan Taniya Tanidan Tedaviye Algoritmik Yaklagim.
Adana, Nobel Tip Kitabevleri. 2004.

Sonis ST, Faizo RC, Fang LS. Agiz Hastaliklarinin Sirlari.
Hakki Tanyeri. Istanbul, Nobel Tip Kitabevleri. 2004.

Mattes RD. Taste, teleology and macronutrient intake. Current
Opinion in Physiology. 2021;19:162-167.

Running CA, Craig BA, Mattes RD. Oleogustus: The unique
taste of fat. Chem Senses. 2015;40(7):507-516.

Silvertown J. Corba. In: Can Evren Topakbas, Dinner With
Darwin-Food, Drink and Evolution, 1th Edition, Istanbul,
Kolektif Kitap, 2018, 76-77.

Running CA, Mattes RD. Different oral sensitivities to
and sensations of short-, medium-, and long-chain fatty
acids in humans. Am ] Physiol Gastrointest Liver Physiol.
2014;307(3):G381-389.

Liu D, Archer N, Duesing K, Hannan G, Keast R. Mechanism
of fat taste perception: Association with diet and obesity. Prog
Lipid Res. 2016;63:41-49.

Moniri NH. Free-fatty acid receptor-4 (GPR120): Cellular
and molecular function and its role in metabolic disorders.
Biochem Pharmacol. 2016;110-111:1-15.

Fredriksson R, Hoglund PJ, Gloriam DE, Lagerstrom MC,
Schiéth HB. Seven evolutionarily conserved human rhodopsin
G protein-coupled receptors lacking close relatives. FEBS Lett.
2003;554(3):381-388.

Davenport AP, Alexander SP, Sharman JL, Pawson AJ, Benson
HE, Monaghan AE, Liew WC, Mpamhanga CP, Bonner TI,
Neubig RR, Pin JP, Spedding M, Harmar AJ. International
Union of Basic and Clinical Pharmacology. LXXXVIIL. G
protein-coupled receptor list: recommendations for new
pairings with cognate ligands. Pharmacol Rev. 2013;65(3):967-
986.

Turk J Diab Obes 2021; 3: 351-357

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Kaldirim B ve Vergi Y

Hirasawa A, Tsumaya K, Awaji T, Katsuma S, Adachi T,
Yamada M, Sugimoto Y, Miyazaki S, Tsujimoto G. Free fatty
acids regulate gut incretin glucagon-like peptide-1 secretion
through GPR120. Nat Med. 2005;11(1):90-94.

Tanaka T, Katsuma S, Adachi T, Koshimizu TA, Hirasawa A,
Tsujimoto G. Free fatty acids induce cholecystokinin secretion
through GPR120. Naunyn Schmiedebergs Arch Pharmacol.
2008;377(4-6):523-527.

Oh DY, Olefsky JM. Omega 3 fatty acids and GPR120. Cell
Metab. 2012;15(5):564-565.

Oh DY, Walenta E, Akiyama TE, Lagakos WS, Lackey D,
Pessentheiner AR, Sasik R, Hah N, Chi TJ, Cox JM, Powels
MA, Di Salvo ], Sinz C, Watkins SM, Armando AM, Chung
H, Evans RM, Quehenberger O, McNelis ], Bogner-Strauss
JG, Olefsky JM. A Gpr120-selective agonist improves insulin
resistance and chronic inflammation in obese mice. Nat Med.
2014;20(8):942-947.

Williams-Bey Y, Boularan C, Vural A, Huang NN, Hwang
IY, Shan-Shi C, Kehrl JH. Omega-3 free fatty acids suppress
macrophage inflaimmasome activation by inhibiting
NF-kB activation and enhancing autophagy. PLoS One.
2014;9(6):¢97957.

Cartoni C, Yasumatsu K, Ohkuri T, Shigemura N, Yoshida R,
Godinot N, le Coutre ], Ninomiya Y, Damak S. Taste preference
for fatty acids is mediated by GPR40 and GPR120. ] Neurosci.
2010;30(25):8376-8382.

DeFazio RA, Dvoryanchikov G, Maruyama Y, Kim JW, Pereira
E, Roper SD, Chaudhari N. Separate populations of receptor
cells and presynaptic cells in mouse taste buds. ] Neurosci.
2006;26(15):3971-3980.

Yoshida R, Shigemura N, Sanematsu K, Yasumatsu K, Ishizuka
S, Ninomiya Y. Taste responsiveness of fungiform taste cells
with action potentials. ] Neurophysiol. 2006;96(6):3088-3095.

Tomchik SM, Berg S, Kim JW, Chaudhari N, Roper SD.
Breadth of tuning and taste coding in mammalian taste buds. |
Neurosci. 2007;27(40):10840-10848.

Calvo SS, Egan JM. The endocrinology of taste receptors. Nat
Rev Endocrinol. 2015;11(4):213-227.

Sozlu S, Gokkurt YC, Karabudak E. Tat reseptorlerinde tek
niikleotid gen polimorfizmi, besin tercihi ve saglik arasindaki
iligki. Cumhuriyet Univ Sag Bil Enst Derg. 2020;(5)3:219-234.

Mennella JA, Pepino MY, Reed DR. Genetic and environmental
determinants of bitter perception and sweet preferences.
Pediatrics. 2005;115(2):€216-222.

Khan AS, Murtaza B, Hichami A, Khan NA. A cross-talk
between fat and bitter taste modalities. Biochimie. 2019;159:3-
8.

Keast RS, Costanzo A. Is fat the sixth taste primary? Evidence
and implications. Flavour. 2015;4(5)1-7.

Ma X, Bacci S, Mlynarskii W, Gottardo L, Soccio T, Menzaghi
C, lori E, Lager RA, Shroff AR, Gervino EV, Nesto RW,
Johnstone MT, Abumrad NA, Avogaro A, Trischitta V, Doria
A. A common haplotype at the CD36 locus is associated with
high free fatty acid levels and increased cardiovascular risk in
Caucasians. Hum Mol Genet. 2004;13:2197-2205.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468867320301474#!
https://www.sciencedirect.com/science/journal/24688673
https://www.sciencedirect.com/science/journal/24688673

Yaglarin Tat Duyusunun Obezite ile Tligkisi

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

45.

46.

47.

48.

Cox DN, Hendrie GA, Carty D. Sensitivity, hedonics and
preferences for basic tastes and fat amongst adults and
children of differing weight status: A comprehensive review.
Food Quality and Preference. 2016;48:359-367.

Stewart JE, Feinle-Bisset C, Golding M, Delahunty C, Clifton
PM, Keast RS. Oral sensitivity to fatty acids, food consumption
and BMI in human subjects. Br ] Nutr. 2010;104:145-152.

Stewart JE, Newman LP, Keast RS. Oral sensitivity to oleic acid
is associated with fat intake and body mass index. Clin Nutr.
2011;30:838-844.

Loper HB, La Sala M, Dotson C, Steinle N. Taste perception,
associated hormonal modulation, and nutrient intake. Nutr
Rev. 2015;73:83-91.

Richards P, Thornberry NA, Pinto S. The gut-brain axis:
Identifying new therapeutic approaches for type 2 diabetes,
obesity, and related disorders. Mol Metab. 2021;46:101175.

Holst JJ. The incretin system in healthy humans: the role of
GIP and GLP-1. Metabolism. 2019;96:46-55.

Gribble FM, Reimann F. Function and mechanisms of
enteroendocrine cells and gut hormones in metabolism. Nat
Rev Endocrinol. 2019;15(4):226-237.

Meek CL, Lewis HB, Reimann F, Gribble FM, Park AJ. The
effect of bariatric surgery on gastrointestinal and pancreatic
peptide hormones. Peptides. 2016;77:28-37.

Furness JB. The enteric nervous system and
neurogastroenterology. Nat Rev Gastroenterol Hepatol.
2012;9(5):286-294.

Yoo BB, Mazmanian SK. The enteric network: interactions
between the immune and nervous systems of the gut.
Immunity. 2017;46(6):910-926.

Berthoud HR, Neuhuber WL. Functional and chemical
anatomy of the afferent vagal system. Auton Neurosci.
2000;85(1-3):1-17.

Canning BJ, Mori N, Mazzone SB. Vagal afferent nerves
regulating the cough reflex. Respir Physiol Neurobiol.
2006;152(3):223-242.

Trankner D, Hahne N, Sugino K, Hoon MA, Zuker C.
Population of sensory neurons essential for asthmatic
hyperreactivity of inflamed airways. Proc Natl Acad Sci U S A.
2014;111(31):11515-11520.

Riittimann EB, Arnold M, Hillebrand JJ, Geary N, Langhans
W. Intrameal hepatic portal and intraperitoneal infusions of
glucagon-like peptide-1 reduce spontaneous meal size in the rat
via different mechanisms. Endocrinology. 2009;150(3):1174-
1181.

Coleridge HM, Coleridge JCG. Reflexes evoked from
tracheobronchial tree and lungs. Comprehensive Physiology,
2011. (Accessed October 24, 2021 at https://onlinelibrary.
wiley.com/doi/10.1002/cphy.cp030212)

Waise TMZ, Dranse HJ, Lam TKT. The metabolic role of
vagal afferent innervation. Nat Rev Gastroenterol Hepatol.
2018;15(10):625-636.

Bai L, Mesgarzadeh S, Ramesh Ks, Huey EL, Liu Y, Gray LA.
Genetic identification of vagal sensory neurons that control
feding. Cell. 2019;179(5):1129-1143.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

Prescott SL, Umans BD, Williams EK, Brust RD, Liberles SD.
An airway protection program revealed by sweeping genetic
control of vagal afferents. Cell. 2020;181(3):574-589.

Kupari ], Hiaring M, Agirre E, Castelo-Branco G, Ernfors
P. An atlas of vagal sensory neurons and their molecular
specialization. Cell Rep. 2019;27(8):2508-2523.e4.

Ahmed K, Penney N, Darzi. Taste changes after bariatric
surgery: A systematic review. Obes Surg. 2018;28:3321-3332.

Wang GJ, Volkow ND, Logan J. Brain dopamine and obesity.
Lancet. 2001;357:354-357.

Rao RS. Bariatric surgery and the central nervous system. Obes
Surg. 2012;22:967-978.

Swinburn BA, Sacks G, Hall KD. The global obesity pandemic:
Shaped by global drivers and local environments. Lancet.
2011;378:804-814.

Newman LP, Bolhuis DP, Torres SJ, Keast RSJ. Dietary fat
restriction increases fat taste sensitivity in people with obesity.
Obesity. 2016;24(2):328-334.

Carnell S, Gibson C, Benson L, Ochner CN, Geliebter A.
Neuroimaging and obesity: current knowledge and future
directions. Obes Rev. 2012;13:43-56.

Besnard P. Lipids and obesity: Also a matter of taste? Rev
Endocr Metab Disord. 2016;17:159-170.

Oztiirk-Duran EE, Dikmen D. Obezitede tat duyusunun etkisi:
Yag algisi. Tirk Tarim - Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi.
2018;6(5):550-556.

Thorpe KE, Allen L, Joski P. The role of chronic disease,
obesity, and Improved treatment and detection in accounting
for the rise in healthcare spending between 1987 and 2011.
Appl Health Econ Health. 2015;13:381-387.

Martinez-Ruiz NR, Lopez-Diaz JA, Wall-Medrano A, Jiménez-
Castro JA, Angulo O ET. Oral fat perception is related with
body mass index, preference and consumption of high-fat
foods. Physiol Behav. 2014;129:36-42.

Brown RC, Cooke RM, Gray AR. Oral fatty acid sensitivity
among obesity resistant and obesity susceptible individuals. ]
Clin Nutr Diet. 2016;1:7.

Vignini A, Borroni F, Sabbatinelli J, Pugnaloni S, Alia S, Taus
M, Ferrante L, Mazzanti L, Fabri M. General decrease of taste
sensitivity is related to increase of BMI: A simple method to
monitor eating behavior. Dis Markers. 2019;2019:2978026.
Chale-Rush A, Burgess JR, Mattes RD. Evidence for human
orosensory (taste?) sensitivity to free fatty acids. Chem Senses.
2007;32(5):423-431.

Newman L, Keast R. The test retest reliability of fatty acid taste
threshold. Chemosens Percept. 2013;6(2):70-77.

Gilbertson TA, Khan NA. Cell signaling mechanisms
of oro-gustatory detection of dietary fat: Advances and
challenges. Prog Lipid Res. 2014;53:82-92.

De Araujo [E, Rolls ET. Representation in the human brain of
food texture and oral fat. ] Neurosci. 2004;24(12):3086-3093.
Galindo MM, Voigt N, Stein J, Van Lengerich ], Raguse JD,
Hofmann T, Meyerhof W, Behrens M. G protein-coupled
receptors in human fat taste perception. Chem Senses.
2012;37(2):123-139.

Turk J Diab Obes 2021; 3: 351-357


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2212877821000156#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2212877821000156#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2212877821000156#!

