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Son yillarda yasam tarzinda meydana gelen degisiklikler yeme davranigini da beraberinde
etkilemektedir. Degisen yasam kosullariyla beraber duyusal gekiciligi fazla olan hazir
besinlerin tiiketimi biiyiik oranda artis gostermektedir. Hazir besinlerdeki duyusal istek
artisginin  temel sebeplerinden biri besinlerin icermis oldugu yag miktar1 olarak
gosterilmektedir. Yag icerigi fazla olan besinlerin tiiketiminin artmasiyla; agizda yag
asidi esik degerinde artiglar meydana gelmekte, yag algisina karsi duyarsizlagsma ve
sonunda da agir1 besin tiiketimine bagli olarak obeziteye sebep olmaktadir. Her ne kadar
bes temel tat arasinda yer almasa da yag algisi-duyusu, yag tadi olarak tanimlanmaya
baslamis olup, istah kontrolii ve besin se¢imi mekanizmalar iizerinde etkilidir. Cagimiz
global sorunu olan obezitenin 6nlenmesi ve tedavisinde yag algisiin 6nemi gittikge
artmaktadir. Bu derleme yag algis1 ve obezite lizerine etkisini incelemek amaciyla
planlanmusgtir.
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Recently, the consumption of ready to eat foods has greatly increased and with the life
style it has become extremely easy to reach them with a lot of sensory attractiveness.
Mainly, fat, is responsible for the sensory attractiveness of ready to eat foods. Changes in
eating habits have an important role in obesity, such as increased consumption of ready-
to-eat foods cause increase in fatty acid threshold and fat taste desensitization. However,
the fat taste sensation is not defined as five basic taste, it is now recently recognized as fat
taste and also it has effect on appetite and food choice mechanisms. In order to prevent
and treat obesity the importance of fat taste sensation is increasing. This review was
planned to examine the effect of fat taste sensation on obesity.

DOI: https://doi.org/10.24925/turjaf.v6i5.550-556.1728




Oztiirk ve Dikmen | Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 6(5): 550-556, 2018

Giris

Obezite, gelismis ve gelismekte olan {ilkelerde
goriilme sikligr giderek artan 6nemli bir halk sagligi
sorunudur. Diinya Saglik Orgiitii (DSO) verilerine gore
son 45 yilda obezite goriilme sikligi 3 kat artis
gostermistir. Yine DSO verilerine gore, 2006 yilinda
diinyada 400 milyonun iizerinde obez ve 1,6 milyar hafif
sisman birey bulunurken, bu rakam 2016 yilinda 650
milyon obez ve 1,9 milyar hafif sisman bireye ulagsmigtir
(World Health Organization, 2017). Obezitenin goriilme
sikligindaki artis ve iliskili oldugu beslenmeye bagl
kronik hastaliklarin (insiiline bagimli olmayan diyabet,
kardiyovaskiiler bozukluk, kanser ve norodejeneratif
hastaliklar) zararli etkileri nedeniyle 21.yiizyilin global
bir halk sagligi sorunu ve adeta salgini haline gelmistir
(Besnard ve ark., 2016).

Obezitenin Onlenmesinde gelistirilen 6nemli ¢6ziim
oOnerileri arasinda istah kontrolii, tat algist ve besin se¢imi
mekanizmalar1 yer almaktadir (Newman ve ark., 2016).
Tat algist besin se¢iminde duyusal algilama sistemi olarak
islev goriir ve tat duyusundaki herhangi bir bozukluk asir1
enerji alimma sebep olabilir (Liu ve ark., 2016). Tat
duyusu besini tiiketme ya da tiiketmeme gibi spesifik
yeme yanitlart olugturmak i¢in besinin kalitesi ve yapist
hakkinda onemli bilgiler saglamaktir (Besnard ve ark.,
2016). Tat duyusundan sorumlu olan birincil organ, dildir
(Keast ve Costanzo, 2015). Tad1 algilama islemi ilk 6nce;
yiyecek ve igeceklerin tadinin taninmasini saglayan dil ve
yumusak damak {izerinde bulunan tat tomurcuklarinda
kiimelenmis  tat  alict  hiicrelerin  seviyesindeki
degisikliklerle saglanir (Asano ve ark., 2016).

Bilinen bes temel tat bulunmaktadir; tath, tuzlu, eksi,
ac1 ve umami (monosodyum glutamat) (Besnard ve ark.,
2016). Son zamanlarda, 5 temel tatla birlikte yag tad: da
prototipik bir tat olarak Onerilmektedir (lzumi ve ark.,
2016). Yagin tat olarak Onerilmesinde ise dilin tat
tomurcugu hiicrelerinde bulunan yag asit reseptorlerinin
(CD 36, G proteine bagli reseptorler, gecikmis diizeltici
potasyum kanallar1) tanimlanmasi ve bu hiicrelerin tat
sinirlerini harekete gecirmesine dayandirilmaktadir (1zumi
ve ark., 2016; Neyraud ve ark., 2012).

Yaglar, en yogun enerji kaynagidir, viicut i¢in gerekli
olan elzem yag asitlerini saglamakla beraber, yagda
¢Oziinen vitaminlerin viicutta tasmmasinda da gorev
alirlar (Laugerette ve ark., 2007). Buna karsilik asir1 yag
tiketimi, asir1 enerji aliminda ve dolayisiyla da agirhik
artisindaki Onemli sebeplerden biridir. Yaglar insan
viicudu i¢in elzem olmasinin yani sira besin se¢iminde
bireylerin duyusal agidan etkilenmelerine de yol agan
onemli bir lezzet vericidir (Bolhuis ve ark., 2015).

Obezitenin etiyolojisine yonelik yapilan ¢aligmalarda,
obeziteye neden olan dnemli etmenlerden birinin de yag
igerigi fazla olan besinlerin siklikla tiiketilmesidir (Bray
ve ark., 2004). Son yillarda degisen yasam kosullariyla
beraber bireylerin hazir besinlere ydnelimi ve bu
besinlerin tiiketimi biiylik oranda artis gostermektedir.
Tiiketime hazir besinlerin tercih edilmesinin temel
sebepleri arasinda besinlerin  yiikksek yag igerigi
gosterilmektedir (Méjean ve ark., 2015). Yag igerigi
yiiksek besinlerin tiiketiminin artmasiyla; agizda yag asidi
esik degerinde artiglar meydana gelmekte, yag asidi tadina

kars1 duyarsizlasma ve sonunda da obeziteye sebep
olmaktadir. Obez ve normal agirliktaki bireyler 6zellikle
diyet uygulamalar1 agisindan kiyaslandigi zaman, obez
bireylerin yiiksek yagli diyetleri daha ¢ok tercih ettikleri
bulunmustur (Keast ve Costanzo, 2015). Bu nedenle istah
kontrolii ve besin se¢imi mekanizmalarini tanimlamak
obezitenin nasil tedavi edilecegini ya da 6nlenebilecegini
belirlemek agisindan 6nemlidir.

Tat Duyusu

Besin se¢iminde 6nemli rol oynayan tat duyusu, besin
algilama sistemi olarak iglev gormektedir (Liu ve ark.,
2016). Tadi veren kimyasal molekiiller araciligiyla dil,
yumusak damak ve oro farengeal bolgede reseptorleri
uyardiginda olusturulan hissi ifade etmektedir (Breslin ve
Spector, 2008). Tadin algilanmasinda olfaktdr sistem ve
somatoduyusal sisteminde katkis1 bulunmaktadir (Buck
ve Bargmann, 2000). Ayrica dil de besin agza alindiktan
sonra besinin pargalanmasina ve bolus sekline gelmesine

yardimer  olmaktadir (Keast ve Costanzo, 2015).
Besinlerin  pargalanmast  sirasinda  olugsan  ugucu
molekiillerin algilanmast ve taninmasi olfaktor sistem
araciligiyla  gerceklestirilir. ~ Somatoduyusal — sistem

besinlerin dokusunun / kivaminin algilanmasinda rol
almaktadir (Buck ve Bargmann, 2000). Tadin algilanmasi,
tat hiicrelerinin tada iliskin bilgileri 6nce tat ile ilgili
sinirlere ardindan merkezi sinir sistemine iletimiyle
gerceklesmektedir (Narukawa ve ark., 2017).

Memelilerin dilinin  yiizeyinde, filiform (sensor
olmayan yapilar), fungiform, foliat ve sirkumvallat papilla
olmak {iizere 4 ¢esit papilla vardir. Fungiform, foliat ve
sirkumvallat papillalar farkli tatlarin  algilamasindan
sorumlu olup tatli, eksi, tuzlu, act ve umami olmak tizere
bes temel tadi ortaya ¢ikarmaktadir (Pérez ve ark., 2002).
Sirkumvallat ve foliat papillalari sirasiyla arka dilin orta
ve yan bolgelerinde bulunurken fungiform papillalar 6n
kisimda bulunur. Fungiform papillalardaki tat reseptor
hiicreleri, korda timpani siniriyle (yani, VII. cranial sinir
cifti), foliat ve sirkumvallat papillalar; glossofaringeal
sinir (yani, IX. cranial sinir ¢ifti) ile sinapslar
olusturmaktadir (Laugerette ve ark., 2007).

Tat tomurcuklar1 sekil olarak sogana benzeyip
yaklagik olarak 50-150 hiicre igermekte ve bu duyu
papillalarinda bulunmaktadirlar (Pérez ve ark., 2002).
Insanlarda yaklasik olarak 5000 tane tat tomurcugu
bulunmaktadir (Chaudhari ve Roper, 2010). Genel olarak
dildeki epitelde lokalize olan tat tomurcuklar1 yumusak
damak, farinks ve iist 6zofagusta da nadiren goriilebilir.
Tat tomurcuklarinin ¢ogu, tiikiiriik enzimlerini iireten ve
salan von Ebner bezlerine bagl olan sirkumvallat
papillada bulunur (Asano ve ark., 2016). Tat
tomurcuklarimin  alt  tarafi  korda timpani ve
glossofaringeal sinirlerden gelen aferent liflere bagldir.
Tat tomurcuklarinda iletisim kilcal damar ag ile
saglanmaktadir (Besnard ve ark., 2016). Tat reseptor
hiicresinin u¢ kisminda, mikrovilluslar, ¢esitli tatlarin
algilanmas1 ve belirlenmesi i¢in “tat gozenekleri” adi
verilen yapiy1 olustururlar (Chandrashekar ve ark., 2006).
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Sekil 1 Dildeki tat papillalarinin ve tat tomurcugunun sekilsel gosterimi
Figure 1 Shape representation of taste papillae and taste buds on the tongue

Her tat tomurcugu, t¢ farkl olgun (tip LII, 1) ve bir
bazal hiicre (tip IV) olmak {izere dort farkli hiicre
¢esidinden olusmaktadir.

Tip I hiicreleri, Tip II ve Tip III hiicrelerin normal
isleyisi i¢in tat tomurcuklarindaki "destekleyici hiicreler”
olarak ifade edilmektedir (Pérez ve ark., 2002). Ayrica
Tip I hiicrelerin sodyumu algilamay1 saglayan hiicreler
olduklar1 diisliniilmektedir. Tip II hiicreler reseptor
hiicreler olarak adlandirilirlar. Tatli, ac1 ve umami tat
bilesiklerini algilamay1 saglamaktadirlar (Besnard ve ark.,
2016; Pérez ve ark., 2002). Tip II hiicreler, hiicrelerin
plazma membranina yerlesmis olarak bulunurlar. Bu tat
reseptorleri G protein bagl reseptdrlerdir (Chaudhari ve
Roper, 2010). Tip III hiicreler sinapslarla iligkili
proteinleri ifade eder ve sinir uglariyla sinaptik baglantilar
olustururlar (Chaudhari ve Roper, 2010). Tip III hiicreler
presinaptik hiicrelerdir ve tat sinyallerini sinapslar
araciligiyla aferent sinire iletirler. Tip III hiicreler eksi
tadin algilamasini saglarlar. Son olarak, Tip IV hiicreler,
tat tomurcuk hiicreleri yenilenmesinden sorumlu Oncii
hiicrelerdir (Besnard ve ark., 2016). Tat hiicrelerinin
yapim ve yikimi yasam siiresi boyunca devam etmektedir.
Tat hiicrelerinin ortalama omrii 8-12 giindiir (Narukawa
ve ark., 2017).

Yaygin olarak bilinen bes temel tat bulunmaktadir;
tatll, tuzlu, eksi, act ve umami (monosodyum glutamatin
tad1) (Besnard ve ark., 2016). Tatli tat, bir enerji kaynagi
olan karbonhidratlarin varligina isaret eder. Tirk
Standartlar1 Enstitiisiine gore tatl tat, siikkroz ve aspartam
gibi dogal veya yapay maddelerin seyreltik sulu
¢ozeltilerinin olusturdugu temel tat olarak tanimlanmisgtir.
Tuzlu tat; viicudun su dengesini korumak igin gereken tuz
tiiketimini yonetir. Tuzlu tat, sodyum kloriir gibi bazi
maddelerin seyreltik sulu ¢ozeltilerinin olusturdugu temel
tadi ifade etmektedir. Aci tat, viicudu zehirli maddelerin
alimina kargi korur. Aci tat, kinin ve kafein gibi ¢esitli
maddelerin seyreltik sulu ¢ozeltilerinin olusturdugu temel
tattir. Eksi tat, cliriimiis gidalarda ve olgunlasmamis
meyvelerde bulunan diyet asitlerinin varligina isaret eder.

Eksi tat, genellikle organik asit bulunmasindan
kaynaklanan karigtk tat duyusunu ifade etmektedir.
Umami tat, protein agisindan zengin besinleri

tanimlamaya yardimci olur. Umami, belirli tiirde amino
asit veya mono sodyum glutamat veya disodyum inosinat
niikleotidleri gibi maddelerin seyreltik sulu ¢ozeltilerinin
olusturdugu temel tadi ifade etmektedir (Asano ve ark.,

2016; TSE, 2014).

Tath ve umami tatlari, G proteinine bagh reseptorler
(GPCR) -T1R1, T1R2 ve T1R3'den olusan homodimerik
veya heterodimerik kompleksler tarafindan tespit edilir.
Aci tat, G proteinine bagli reseptorlerden (GPCR) T2R
araciligiyla algilanir (Adler ve ark., 2000).

Eksi ve tuzlu tatlarin genellikle iyon kanallari
vasitasiyla tespit edildigi diisiiniilmektedir. Eksi tat, hiicre
ici proton konsantrasyonu degisikligini saglayarak
algilanabilir. Tuzlu tat i¢in, baglica uyaran (Na*), apikal
tat tomurcuklarindaki katyon kanallart boyunca sizabilir
ve reseptor hiicrelerinin depolarizasyonuna neden olabilir
(D. Liu ve ark., 2016).

Yagin Tat Olarak Algilanmasi

Yag terimi dogal olarak olusan trigliseritleri belirtmek
icin kullanilir. Yaglar insanlarm giinlik diyetlerinin
vazgegilmez bir bilesenidir. Diyetteki yagin eksikligi,
gorme bozuklugu, biiyiime geriligi, deri lezyonlarinin
olusmasina ve 6grenme yeteneklerinde azalmaya neden
olur. Diyette asir1 yag tiiketiminin saglik iizerinde
olumsuz etkileri vardir ve obezite diyabet ve kanser gibi
beslenmeye bagli kronik hastalik riskini artirir (D. Liu ve
ark., 2016). Diyetle beraber yaglarin viicuda alinmasi
enerji yogunlugunun yiiksek olmasi sebebiyle asir1 enerji
alimina, agirlik artisina ve obeziteye sebep olmaktadir. Bu
yizden Ozellikle obez ve hafif sigman bireylerde
diyetlerindeki yag miktarlarimin diizenlenmesi 6nemlidir
(Keast ve Costanzo, 2015).

Yaglar, Aristo ve arkadaslari tarafindan M.O. 330'da
tat olarak siniflandirilmistir. Daha sonraki zamanlarda,
besinlerde dokuya ve lezzete etkisiyle iligkilendirilmistir
ancak tat duyusu ile iliskilendirilmemistir. Bir uyaranin
tat olarak algilanmasi i¢in Mattes (2011)’e gore alt1
kritere uymasi gerekir:

e Adaptif avantaj saglamali, bireylerin  giinliik
diyetlerinde yaglar (6zelliklede elzem yag asitlerinin)
belirli bir diizeye kadar bulunmasi gerekmektedir.

Ayrica yag, bulundugu besinlere lezzet verici
olmasmin yani sira piriizsiizlik ve kalinlik gibi
verdikleri dokusal ozellikler de saglamaktadir

(Mattes, 2011).

e Duyusal uyarilarin ayr1 bir smifi olmalidir ve yag
tadindan sorumlu uyaranlar, yaglarm ve yag
asitlerinin par¢alanma {iriinleridir.
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e Uyaranlarin kimyasal kodunu elektrik sinyaline
aktarmak i¢in reseptdr igeren iletim mekanizmalar
olmalidir. Tat tomurcugu hiicrelerinde CD36 ve G
proteinine bagli reseptér (GPCR) 120'nin, en
muhtemel aday reseptorler olduklarini ve ¢ok sayida
tat iletim mekanizmalarin1t da icerdigini ortaya
koymaktadir.

e Beyindeki tadi algilama bolgelerine
sinyallerinin sinir iletimi olmalidir.

e Diger tatlarin Ozelliklerinden algisal bagimsizligi
olmalidir (Keast ve Costanzo, 2015; Mattes, 2011).
Algisal bagimsizlik kriteri yag tadi ig¢in diger
kriterlerle kiyaslandiginda tartigmalidir. Bu tartisma,
stikroz veya sodyum kloriir (NaCl) gibi temel tatlarda
kesin bir algilama tanimlanmis iken yag tadi igin
kesin bir algisal bagimsizlik kriteri olmamasindan
kaynaklanmaktadir. Her ne kadar temel tatlar kadar
kesin olmasa da yag tadi i¢in de algisal bagimsizlik
oldugunu ileri sliren ¢aligmalar mevcuttur. (Galindo
ve ark., 2012; Newman ve Keast, 2013; Stewart ve
ark., 2010).

e Tat tomurcugu hiicrelerinin aktivasyonundan sonra
fizyolojik etkiler olmalidir (Keast ve Costanzo, 2015;
Mattes, 2011).

elektrik

etkilerini
olarak

Yag asitlerinin tat sistemi iizerindeki
gostermesiyle beraber yag algist 6. tat
diigiiniilmektedir (Bolhuis ve ark., 2015)

Yag algist duyarliligi genellikle esik deger ol¢iimleri
ile belirlenmektedir. Yag tad: belirlemek i¢in esik deger
Olciimlerinde farkli yontemlerde kullanilmigtir, drnegin
yag emdirilmis polisakkaritten yapilan yenilebilir tat
gubuklart kullamilmustir (Ebba ve ark., 2012; Melis, ve
ark.,,  2015).  Yaglara  verilen oral yamtlan
degerlendirmede bir diger alternatif yontem; yag igerigi
fazla olan salata soslari, kek ya da dondurma gibi test
besinleri kullanmaktir (Keller ve ark., 2012; Liang ve
ark., 2012). Ayrica kullanilan bir diger yontem de ultra-
is1l islemden gegirilmis (UHT) siit (Haryono ve ark.,
2014; Jessica ve ark., 2011) ya da deiyonize su (Chalé-
Rush ve ark., 2007) ile hazirlanan yag asidi iceren test
cozeltileri kullanmaktir. Bu yontemde, test ¢ozeltileri ile
birlikte icerisinde yag asidinin bulunmadigi kontrol
¢ozeltileri de olusturulur ve Kkatilimcilara sunularak
icerisinde yag asidi olan ¢ozeltiyi ayirt etmeleri
istenmektedir (Haryono ve ark., 2014).

Yag Asidi Tat Reseptorleri

Esterlesmemis yag asidi reseptorleri CD 36, G
proteinine bagl reseptdrler ve gecikmis diizeltici
potasyum kanallaridir (DRK) ve bu reseptorler yag tadi
sinyalinin algilanmasimi saglamaktadir (Poette ve ark.,
2014).

CD 36
CD 36 bir yag asidi tasiyicisidir ve yag asidi igeren
besinlerin  oral  olarak  algilanmasim1  saglayan

mekanizmalarindan biridir (Abumrad, 2005). CD 36,
insanlarda tat tomurcuklarinda, 6zellikle de sirkumvallat
ve foliat papilla lizerinde bulunur. CD 36’nin genetik
varyantlar;, oleik asit (C18: 1) esik degerinin

belirlenmesiyle iligkilidir (Simons ve ark., 2011). CD
36’nin  insandaki eksikligi, kardiyovaskiiler saglik
acisindan etkileri nedeniyle incelenmistir. Insanda CD 36
eksikliginin iki formu bilinmektedir: Tip I, trombosit ve
monositlerde, CD36 ekspresyonunda eksiklik ve tip 1l,
monositlerde ekspresyon ancak trombositlerde goriilmez;
Tip II, Kafkasyalilar arasinda ¢ok nadir (%0,3), ancak
Asyalillar ve Afrikalilar arasinda %2-10 arasinda
goriilmektedir. CD 36 eksikligi olan insanlar daha yiiksek
aclik oranma sahiptir ve post-prandial FFA ve TG
instiline direncine sebep olabilir (Tucker ve ark., 2014).

G Proteinine Bagl Reseptorler

Serbest yag asidi reseptorii 1 (FFAR1, G-protein bagh
reseptor 40 olarak da bilinir) ve serbest yag asidi
reseptorii 4 (FFAR4, G-proteinine bagli reseptdr; reseptor
120 (GPR120) dilin tat tomurcuklarindaki bazi reseptor
hiicrelerde bulunurlar. FFARI1, orta zincirli (6-12
karbonlu) ve uzun zincirli (13-21 karbonlu) yag asitleri
tarafindan aktive edilir. FFAR1 dogrudan serbest yag
asitleri tarafindan uyarilan insiilin sekresyonuna aracilik
edebilir (Asano ve ark., 2016; Tucker ve ark., 2014).
FFAR4, orta zincirli (6-12 C) ve uzun zincirli (13-21C)
yag asitleri tarafindan aktive edilirler. GPR 120, adipozit
ve diger hiicrelerin yani sira tat hiicrelerinde yag reseptorii
olarak gorev yapar (Asano ve ark., 2016). GPR120 ve
GPRA40, yag asitlerine baglandigi zaman ikinci mesajci
fosfolipaz C’nin iretilmesine ve kalsiyumun salinimina
yol agar. Kalsiyum seviyesindeki artis katyon kanali
transient reseptér potansiyel kanali Tip M5°i aktive eder
ve reseptor kanalinda depolarizasyon gergeklesir (Liu ve

ark., 2011).
CD36'min, yag asitlerini tespit etmek icin bir
sinyallesme siirecinde GPR reseptorleri ile birlikte

calisabilecegi ifade edilmistir (Galindo ve ark., 2012).
GPR 120 ¢ogunlukla sirkumvallat papilla ve fungiform
papilla iizerinde bulunur. GPR 120 reseptoriiniin
fonksiyonunu yerine getirememesi durumunda obezite,
glikoz intoleransi ve yagli karacigere sebep oldugunu
gosteren ¢aligmalar da mevcuttur (Asano ve ark., 2016).

GPR 41 ve GPR 43 yag dokusunda, enteroendokrin
hiicrelerde, mukozal mast hiicrelerinde ve lenfatik
dokularda yiiksek oranda eksprese olur ve kisa zincirli
yag asitlerini aktive eden ligandlar olarak tanimlanir (Le
Poul ve ark., 2003; Nilsson ve atk., 2003). Monosit ve
makrofajlarda eksprese edilen GPR84, orta zincirli bir yag
asidi reseptorii olarak tamimlanmustir (Wang ve ark,
2006).

Gecikmis Diizeltici Potasyum Kanallar: (DRK)

Tat hiicreleri aktive edildigi zaman, sinaptik
transmitter salinimi ve noronlarin uyarimina sebep olur.
Hiicrenin  depolarizasyonu ve repolarizasyonu iyon
kanallar1 tarafindan kontrol edilir. Bu iyon kanallarindan
birisi de gecikmis diizeltici potasyum kanallaridir (DRK)
ve bu kanallar ¢oklu doymamis yag asitleri tarafindan
uyartlirlar (Tucker ve ark., 2014).

Gecikmis diizeltici potasyum (DRK) kanallarmin,
cesitli tat uyarllarinin  iletiminde rol oynadigi
bilinmektedir. Coklu doymamis yag asitlerinin (PUFA)
foliat ve sirkumvallat papilla tat hiicrelerinde DRK
polarizasyonunu yavaglattigimi ve bu nedenle yag
asitlerinin tespit edilmesini sagladigi diistiniilmektedir
(Keast ve Costanzo, 2015).
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Tablo 1 Yag asidi tadinin iletim mekanizmasi*
Table 1 Transmission mechanism of fatty acid taste

RESEPTOR Papilla Etkili uyaran
Fungiform Cis- Uzun zincirli PUFA
DRK Foliat Cis- Uzun zincirli PUFA
Fungiform C18:1,C16:0
Sirkumvallat Uzun zincirli yag asitleri
CD 36 Foliat (SFA, MUFA, PUFA)
Fungiform
Sirkumvallat C6:0-C23:0
FFA11R/GPR 40 Foliat C10:1-C18:1
Fungiform C18:2-C22:6
GPR 120 ?gll?:tmva”at SFA-C:14-C:18
. UFA-C:16-C:22
Fungiform
GPR84 Sirkumvallat C:9-C:14
Foliat
FFASR/GPR 41 Sirkumvallat C:1-C:5
Foliat
Sirkumvallat
) C:1-C5
FFAZRIGPR 43 e (Ozellikle C:2-C:4 daha etkili)
Fungiform
*Mattes, 2011
Obezite ve Yag Algis1
Enerji alimi diizenlenmesinde o6nemli  oral kavite ve gastrointestinal sistemde yag duyarliligi

mekanizmalardan biri oral kavite ve gastrointestinal
sistemde yaglarin ve diger besin dgelerinin algilanmasidir
(Newman ve ark., 2013). Bu algilama siireci bir dizi
fizyolojik islem igerir. Besinlerin algilanmasiyla birlikte
tokluk hormonlarinin salinimi saglanir. Buna gore
bireylerin besin tiiketmeye devam etmesi ya da birakmasi
besin alimmin altinda yatan en 6nemli mekanizmadir
(Sclafani ve Ackroff, 2012).

Tatli ve umami tat reseptorleri gastrointestinal sisteme
yerlesmislerdir ve bu durum tat sisteminin sindirim
kanaliyla olan ilk temas: olarak ifade edilmektedir.
Benzer durumun yaglar iginde gecerli oldugu hem oral
kavitede hem de gastrointestinal sistemde algilandig
distiniilmektedir. Yag veya yag iceren besinlerin
tiiketilmesi normal agirliktaki bireylerde ince bagirsakta
bir dizi hormonal tepkiyi baglatir; gastrik bosalma
yavaglar, kolesistokinin (CCK), peptit YY (PYY),
glukagon benzeri peptit 1 (GLP-1) salinir (besin alimi ve
istah azaltma lizerine etki yapar) ve grehlin baskilanir ve
bu tiim olanlar enerji aliminin azalmasimi saglar. Olusan
hormonal yanitlarinin obez bireylerde bozuldugunu ve
istah diizenlemesinde bir islev bozukluguna bagl olarak
fazla miktarda yag alimmin gergeklesebilecegi lizerinde
durulmaktadir. C18:1'in introduodenal infliizyonundan
sonra zayif ve obez bireyler kiyaslandiginda, obez
bireyler pilorik motilitenin uyarimini azaltarak gastro
intestinal sistem boyunca yag algisina daha az duyarh
olmasina sebep olmaktadir (Newman ve ark., 2013)

Obez ve normal agirliktaki bireyler o6zellikle diyet
uygulamalar1 agisindan  kiyaslandigi  zaman, obez
bireylerin yliksek yagli diyetleri daha ¢ok tercih ettikleri
bulunmusgtur (Keast ve Costanzo, 2015). Yag tat algist ve
beden kiitle indeksi arasindaki iligskide kurulan hipotez;
sisman bireylerin asir1 yag tiiketimlerinden dolay1 yaga
karst  duyarhiliklarmin =~ azalmasi  geklinde  ifade
edilmektedir. Yiiksek yagl bir diyetin tiikketiminden sonra

azalir ve bu durum gastrointestinal sistemde doygunluk
yaniti olusturabilmek i¢in daha fazla yag tiikketimine sebep
olur ve dolayistyla BKi’nde artis gerceklesir (Newman ve
ark., 2016). Diisiik yagl diyet tilketiminden sonra ise oral
kavite ve gastrointestinal sistemde yag asitlerine karsi
duyarlilik artar ve bu yiizden doygunluk olusturabilmek
icin gerekli olan yag miktarinda azalma gergeklesmesi ve
boylece BKi’'nde azalma goriiliir (Jessica ve ark., 2011).

Beden kiitle indeksi ve yag duyarlilif1 arasinda negatif
iligki vardir. Beden kiitle indeksindekindeki artigin
azalmig yag duyarlilig1 ya da yiiksek esik deger ile iliskili
oldugu belirtilmektedir. Yaga olan duyarliligin azalmasi
sonucu yag tiiketim miktarinda artis olmakta bu da beden
kiitle indeksinde artiga sebep olmaktadir (Tucker ve ark.,
2014). Sismanlik durumunda, yag asitlerinin hem
gastrointestinal  sistemde hem de tat sisteminde
algilanmasi azalir ve bu durum bireylerin yagh besinleri
daha fazla tiiketmesine neden oldugu belirtilmektedir
(Stewart ve Keast, 2012). Oral yag duyarliliginin beden
kiitle indeksi ve aci, eksi, tatli, tuzlu ve umami olmak
iizere 5 temel tat arasindaki iliskiyi incelemek amaciyla
25 saglikli Japon birey iizerinde yiiriitillen ¢alismada; bes
temel tadin esik degeri ile beden kiitle indeksi arasinda bir
iliski bulunamazken yag esik degeri ile beden kiitle
indeksi arasinda istatistiksel agidan anlamli negatif bir
iligki bulunmustur. Ayrica yag asidi duyarlilign fazla
bireylerin az yagli-sekerli besinler yerine ¢ok yagli-sekerli
besinleri tercih ettikleri saptanmustir (Asano ve ark.,
2016).

Sonuc ve Oneriler

Obezitenin artan goriilme siklig1 diinyadaki en 6nemli
saglik problemlerinden birisidir. Diyetle beraber alinan
yag enerjin dnemli bir boliimiinii olusturur ve agirt alimi
agirhik kazanmimi ve obeziteye sebep olabilmektedir.
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Obezitenin O6nlenmesi ya da tedavi edilebilmesi igin; tat
sisteminde yagin algilanma mekanizmasinin
aciklanmasi/netlestirilmesi  biiylik 6nem tagimaktadir.
Oral yag duyarliligi besin alimimi ve sonug olarak da
viicut agirligini etkileyebilir. Artmis diyet yagi alimi tat
duyarliligindaki azalmayla iliskilidir. Yag ile benzer tat ve
yaptya sahip enerji igerigi diisik molekiillerin
gelistirilmesi ve daha lezzetli yag ikamelerinin
gelistirilmesi, obezite salgini ile miicadelede yardimeci
olacag: diisiiniilmektedir.
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