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Özet: Tat duyusu yiyecek ve içeceklerin lezzetlerinin algılanmasında, besinlerin ve zehirli olabilecek 
maddelerin ayırt edilmesinde rol oynamaktadır. Bu özelliği ile bireylerin çevreleri hakkında bilgi 
edinerek davranışlarını uyarlamalarını sağlayan tat algısını etkileyen çevresel ve genetik faktörler 
bulunmaktadır. Son dönemde tat algısında rol oynadığı düşünülen reseptörlerde bulunan tek nükleotit 
polimorfizmlerinin (SNP), bireylerin tatlı, tuzlu, ekşi, acı ve umami tatlara ek olarak yağlı tat algısına 
ve dolayısıyla besin tercihlerine etki edebileceği öne sürülmektedir. Bu derlemenin amacı temel tatlara 
ek olarak yağlı tat ile ilişkili olduğu bilinen SNP’leri özetlemek, bunların besin tercihlerine ve kronik 
hastalıklara olası etkilerini açıklamaktır. Yapılan çalışmalar olası ilişkiye ışık tutsa da SNPlerin 
bireylerin besin tercihi ve beslenme davranışlarını ne ölçüde etkilediği ve etki mekanizmaları net 
olarak anlaşılamamıştır.   
Anahtar Kelimeler: Beslenme, Tek nükleotid polimorfizmi, Beslenme davranışı, Tat duyusu 
 

Relationship Between Single Nucleotide Gene Polymorphism, Food Preference and 

Health in Taste Receptors 

Abstract: The sense of taste plays a role in sensing the taste of foods and beverages, distinguishing 
nutrients and potentially toxic substances. The taste allows individuals to adapt their behavior by 
learning about their environment. Furthermore, there are environmental and genetic factors that 
affect the perception of taste. It has been suggested that single nucleotide polymorphisms (SNPs) 
found in taste receptors, may affect individuals' perception of sweet, salty, sour, bitter, umami flavors 
and also fatty taste and thus food preferences in recent years. The purpose of this review is to 
summarize SNPs known to be associated with fatty flavor in addition to basic flavors, and to explain 
their possible effects on nutritional preferences and chronic diseases. Although the studies conducted 
explain the possible relationship, the extent to which SNPs affect the nutritional intake and nutritional 
behavior of individuals are not clearly understood. 
Keywords: Nutrition, Single nucleotide polymorphism, Nutritional behavior, Gustatory sense 
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GİRİŞ 
 
Tat ve lezzet, besinleri tercih etme 

sürecinde oldukça önem taşımaktadır 

(Glanz ve ark., 1998, Connors ve ark., 2001). 

Tat, “Gıda Seçimi Süreç Modeli” nde 

(Connors ve ark., 2001) beş ana değerden 

biri olarak kabul edilmiştir. Yeme 

davranışları üzerinde lezzet de önemli 

etkiye sahiptir (Mok, 2010)  ve tat alma 

duyusundan etkilenmektedir (Tepper ve 

ark., 2009). Tat duyu sistemi, insanların 

sindirim kanalına giren dış kimyasal 

uyaranların tanınmasını ve 

değerlendirmesini sağlayan koruyucu bir 

faktör olarak rol oynamaktadır. Koku alma 

ve somatosensoriyel sistemlerin 

reseptörleriyle birlikte, tat alma 

reseptörleri yenilen/sindirilen besinlerin 

içerisindeki birçok kimyasalı birbirinden 

ayırt edebilir. Reseptörler uyaranları 

algılayan, değerlendiren ve ayıran duyu 

sinyallerini beyne aktararak “lezzet” olarak 

bilinen deneyime yol açar (Veldhuizen ve 

ark., 2010). 

Tat alma duyusunun karmaşık bir sistem 

olduğu kabul edilmektedir. Tat bilgilerinin 

işlenmesi; besin tercihine aracılık etmesi ve 

dolayısıyla vücut ağırlığının düzenlenmesi 

için gereklidir (Dotson ve ark., 2012). 

Hayvanlar ve insanların tatlı, tuzlu, acı, ekşi 

ve umami olmak üzere beş temel tadı 

algıladığı kabul edilmektedir (Efeyan ve 

ark., 2015, Meyerhof ve ark., 2010). 

Önceleri yağ kavramı; lezzeti, kokusu ve 

dokusal özellikleri ile ön planda tutulurken, 

son dönemde dil üzerindeki lipit 

sensörlerinin tanımlanmasıyla yağ algısının 

altıncı tat olarak kabul edilmesi 

tartışılmaktadır (Liu ve ark., 2016). Bu 

tatlar, dil üzerindeki tat tomurcukları olarak 

adlandırılan tada özgü kümelenmiş tat 

reseptör hücreleri (TRC'ler) tarafından 

algılanmaktadır (Efeyan ve ark., 2015). 

Bireyler arasında DNA’daki tek nükleotid 

farklılıklar “tek nükleotid polimorfizm 

(SNP)” olarak isimlendirilmektedir. Genetik 

polimorfizm, bir popülasyonda farklı 

allellere bağlı genetik olarak belirlenmiş iki 

ya da daha çok alternatif fenotipin 

görülmesidir (Alberts ve ark., 1994). Dil 

üzerindeki tat reseptörlerinde meydana 

gelen genetik varyasyonların belirli yeme 

davranışlarının oluşmasında ve potansiyel 

olarak kronik hastalıkların gelişmesinde 

etkili olabileceği düşünülmektedir. Tat 

algısındaki bilinen bireyler arası 

farklılıkların temelini tatlı, acı ve yağlı tat 

reseptörlerindeki varyasyonların 

oluşturduğu öne sürülmektedir (Mennella e 

ve ark., 2005). Tatlarla ilişkili olan 

reseptörler üzerinde var olabilecek SNP'ler 

tat algısını, besin tercihini, dolayısıyla 

metabolik ve sağlık çıktılarını etkileyebilir. 

Bu derlemede ele alınan reseptörler; yağ 

algısı için farklılaşma kümesi 36 (Cluster of 

differentiation, CD36); tatlı tat için tip 1 üye 
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2 (T1R2) ve tip 1 üye 3 (T1R3); acı tat için 

tip 2 üye 38 (T2R38); umami tat için T1R1 

ve T1R3; tuzlu tat için ise epitel sodyum 

kanalı (ENaC) ve trans reseptör potansiyel 

katyon kanalı alt familyası V elemanı 1 

(TRPV1)’dir. Bu derlemenin amacı tatlı, acı, 

umami, ekşi, tuzlu ve yağlı tat reseptörleri 

ile ilişkili olduğu bilinen SNP’leri özetlemek, 

bunların besin tercihlerine ve kronik 

hastalıklara olası etkilerini açıklamaktır. 

Tat sistemine genel bakış 

Beş temel duyudan birisi olan tat duyusu, 

oval şekilde ve yaklaşık 10 günlük yaşam 

süresi bulunan tat tomurcuklarında yer alan 

reseptörler tarafından algılanmaktadır 

(Heckmann ve ark., 2003). Genellikle dilde 

olmak üzere damak, tonsilla, epiglottis ve 

proksimal özofagusta yer alan tat 

tomurcukları tat sinyalini başlatmaktadır. 

Erişkinlerde 5.000-10.000 tat tomurcuğu 

bulunmaktadır (Chaudhari ve Roper, 2010) 

ve her tat tomurcuğu 50-100 tat tomurcuk 

hücresi (TBCs) ile kaplıdır. Çocuklarda 

yetişkinlere göre daha fazla tat tomurcuğu 

bulunurken yaşın ilerlemesiyle birlikte 

özellikle 45 yaşından sonra tat tomurcukları 

dejenere olmaktadır. Her tat tomurcuğu 

bazal hücre, mikrovilluslar içeren hücreler 

(Tip I ve Tip II) ve duyusal sinir lifleriyle 

bağlantı yapan tat reseptör hücrelerinden 

(Tip III) oluşmaktadır (Chaudhari ve Roper, 

2010, Lindemann, 2001).  

En fazla bulunan alt tip olan Tip I hücreler, 

diğer tat hücrelerini saran sitoplazmik 

lamellere sahiptir (Roper, 2013). Sinaptik 

iletimin sonlandırılmasındaki rollerinden 

dolayı, bu hücrelerin tat tomurcuğu içinde 

destekleyici, glial benzeri bir görevde rol 

aldığı düşünülmektedir  (Chaudhari ve 

Roper, 2010, Bartel ve ark., 2006).   Ayrıca, 

Tip I hücreler sodyum klorürden tuzlu tat 

algılanmasına izin veren membran iyon 

kanallarını da içermektedir (Chandrashekar 

ve ark., 2010). Tip II hücreler, tatlı, acı ve 

umami tat algısına yol açan plazma 

membran G proteinine bağlı reseptörleri 

eksprese etmektedir (Roper, 2013, Adler ve 

ark., 2000). Yağ algısında rol oynayan 

sensörleri eksprese eden tat tomurcuk 

hücrelerinin de Tip II hücrelere ait olduğu 

belirtilmektedir (El-Yassimi ve ark, 2008).  

Tip III hücreleri serotonin, norepinefrin ve 

γ-amino bütirik asit salgılar ve en önemli 

özellikleri sinapslara sahip olmalarıdır (Cao 

ve ark., 2009). Presinaptik hücreler olarak 

da adlandırılan bu hücreler, nörotransmiter 

salınımı ile ilişkili voltaj bağımlı kalsiyum 

kanallarını, serotonin ve γ-amino bütirik 

asit için enzimleri ve ayrıca biyojenik 

aminler için taşıyıcıları eksprese ederler 

(Roper, 2013). Nöronal etkilerine ek olarak, 

tip III hücreler ekşi tat ve karbonasyonu da 

algılamaktadır (Huang ve ark., 2011). 

Karbonasyonun ise beyinde yer alan tat 

alma bölgesinin aktivitesini azaltarak 

tatlılık algısını azaltabileceği 

gözlemlenmiştir (Di Salle ve ark., 2013). 

Tatlılık algısının azalması ile bazı bireylerde 
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tatlı gıdayı arama davranışları tetiklenebilir, 

yüksek enerjili gıdaların aşırı tüketilmesine 

neden olabilir ve obezite gelişim riskini 

artırabilir (Loper ve ark., 2015).  

Tat algısını etkileyen bazı faktörler 

Tat, bir yiyeceğin kabul edilebilirliğini 

belirleyen birincil etmendir ve insanlığın 

var oluşundan beri insanların hayatta 

kalması için önemli bir rol üstlenmiştir 

(Tepper, 2008). Tatlı ve umami tat 

karbonhidrat ve protein gibi enerji 

kaynaklarını tanımlamak için 'enerjik 

sensörler' olarak gelişirken, acı tat 

toksinlerden korunmak için gelişmiştir 

(Tepper, 2008, Kim ve ark, 2004 ). Bu 

durum hem tatlı hem de umami tat 

reseptörlerinden sorumlu olan T1R gen 

ailesinin sadece üç geninin var olmasına 

rağmen, acı tat reseptörlerinden sorumlu 

olan T2R gen ailesinde yirmi beş genin 

mevcut olması ile desteklenmektedir. 

Ayrıca, acı tat eşik değerlerinin çok düşük 

olması acılığın çok az miktarlarda bile tespit 

edilmesine ve vücudun korunmasına neden 

olmuştur (des Gachons ve ark., 2009, 

Tepper, 2008 ).  

Tat duyusunun olgunlaşması ve beslenme 

davranışı üzerindeki etkisi yaşamın erken 

dönemlerinden itibaren genetik, çevresel ve 

kültürel deneyimlerden etkilenmektedir. 

Yetişkinler üzerinde yapılan ikiz çalışmaları 

da, yetişkinlerde beslenme davranışının 

çevresel ve genetik faktörlerden 

etkilendiğini desteklemektedir. Monozigotik 

Fin ikizlerinin yeme stillerini araştıran 

uzunlamasına bir çalışmada (39 kadın ve 45 

erkek yetişkin), normal vücut ağırlığına 

sahip ikizlerin obez kardeşlerinden farklı 

yemek yeme alışkanlıkları olduğu 

gözlenmiştir. Normal vücut ağırlığına sahip 

ikizlerin özellikle kısıtlayıcı yeme, aşırı 

yeme ve sağlıksız yiyecek seçme 

davranışlarının daha düşük olduğu 

bulunmuştur (Keski-Rahkonen ve ark., 

2007). İsveçli yetişkin erkek ikizler 

üzerinde yapılan başka bir çalışmada 

bilişsel kısıtlama, duygusal yeme ve 

kontrolsüz yeme gibi yeme davranışlarının 

kalıtım derecelerinin sırasıyla %59, %60 ve 

%45 olduğu gösterilmiştir (Tholin ve ark., 

2005). Benzer şekilde, Birleşik Krallık ve 

Finlandiya'da yapılan yetişkin erkek ikiz 

çalışmasında bilişsel kısıtlama, duygusal 

yeme ve kontrolsüz yeme davranışlarının 

genetik yatkınlıktan etkilenme dereceleri 

sırasıyla %26-63, %9-45 ve %45-69’dur 

(Keskitalo ve ark., 2008). Yapılan bu 

çalışmalarda araştırılan kalıtsal faktörlerin 

hiçbirinde tat reseptörlerindeki spesifik 

polimorfik varyasyonlar incelenmemiştir. 

Bu nedenle, tat reseptörlerindeki 

polimorfizmlerin obezite ve yeme 

davranışları üzerine etkilerini inceleyecek 

kapsamlı çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır. 

Literatürdeki mevcut çalışmalarda, tat 

reseptör genlerindeki genetik 

varyasyonların, tatlı, umami, acı ve yağlı 

tatların algılanmasını etkileyebileceği 
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gösterilmiştir. Bununla birlikte ekşi ve tuzlu 

tat genetiği hakkındaki bilgiler yetersizdir. 

Tat algısındaki farklılıklar, besin seçimini ve 

beslenme davranışını etkileyebilmekte ve 

özellikle obezite, diyabet, kardiyovasküler 

hastalıklar gibi hastalıklar için uzun vadeli 

önemli sağlık etkileri gösterebilmektedir. 

Acı tat, genetik varyasyonlar ve besin 

tercihi 

Tat alıcılarının en büyük ailesi T2R gen 

ailesidir ve acı tat reseptörlerini kodlar. Acı 

tat sağlayan bileşikler, insanlarda 25 

üyeden oluşmaktadır ve acı tat 

reseptörlerini aktive etmektedir (Behrens 

ve Meyerhof, 2011, Matsunami ve ark., 

2000).  Hem doğal olarak oluşan bitki  

 

 

metabolitleri hem de sentetik bileşikler acı 

tat reseptörleri için ligand olarak işlev 

görebilir (Ekstrand ve ark., 2017). 

Acı tat reseptör genlerinin çoğu, 7. ve 12. 

kromozomlarda bulunmaktadır. Bazı acı tat 

reseptör genlerinde varyasyon gözlenmiştir 

ve genel olarak acı tat reseptörlerinde 

gözlemlenen varyasyon diğer genlerin 

çoğundan daha fazladır (Kim ve ark., 2006). 

Meydana gelen varyasyonların sadece acı 

tat duyarlılığında değişikliğe mi neden 

olduğu veya diğer tat duyarlılıklarını da 

etkileyip etkilemediği henüz bilinmemek-

tedir. Ancak, acı tat reseptör genleri T2R16, 

38, 43 ve 44'ün dördündeki varyasyonların 

farklı acı tat algısı ile ilişkili olduğu 

bildirilmiştir (Bufe ve ark., 2005) (Tablo 1). 

Tablo 1: Tat gen polimorfizmleri ile beslenme davranışı ve bazı hastalıklarla ilişkisi 

Gen SNP tip Polimorfizm  SNP ID Kaynaklar Sonuçlar  

 

 

 

T1R2/T1R3 

(Tatlı) 

Heterozigot 18854899T > 

      C 

(Ile191Val) 

rs35874116  Kulkarni ve ark., 

2013, Eny ve ark., 

2010 

T1R2'deki genetik 

varyasyon, aşırı kilolu ve 

obez bireylerde şeker 

tüketimi ile ilişkilidir. 

İntronik  -1572C > T 

            1266C > 

T 

rs307355  

           

rs35744813  

Fushan ve ark., 

2009 

Her iki SNP de insan 

sükroz tat duyarlılığı ile 

ilişkilidir. 

CD36 (yağlı) İntronik -33137A > G  rs1984112 Ma ve ark., 2004 Yaygın görülen CD36 

SNP’leri obez popülas-

yonda oral yağ duyarlılığı 

ile, Porto Rikolu bir popü-

lasyonda metabolik send-

rom ile, Afrikalı Amerika-

lılarda yağ tüketimi dav-

ranışları ile, Avrupa kö-

kenli bireylerde lipit meta-

bolizması ile ilişkilidir.  

-31118G > A  rs1761667 Ma ve ark., 2004 

25444G > A  rs1527483 Ma ve ark., 2004 

22674 C > T rs2151916  

30294G > C  rs1049673 Noel ve ark., 2010, 

Ma ve ark., 2004 

71670C > T  rs3211931 Noel ve ark., 2010 

27645del > ins  rs3840546 Ma ve ark., 2004 
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T2R38 

(Acı/tatlı) 

Heterozigot 145G > C 

 

(A49P) 

 

 

rs1726866  

Drewnowski ve 

ark., 1999, 

Gayathri Devi ve 

ark., 1997, 

Yüksek PROP duyarlılığı, 

kahve, turpgiller, turunç-

giller, soya ürünleri, yeşil 

çay ve seçili yağların daha 

az tüketimi ile ilişkilidir. 

785T > C 

(V262A) 

rs10246939  Duffy ve 

Bartoshuk, 2000 

Kadınlarda PROP acılık 

duyarlılığı yüksek olanlar-

da tatlı ve yüksek yağlı 

yiyecek/içecek tercihleri 

azalmıştır.  

Erkeklerde, artan papilla 

yoğunlukları ile bu yiyecek 

ve içeceklerin tercihi 

artmıştır. 

Heterozigot 145G > C 

(A49P) 

rs713598  O'Brien ve ark., 

2013 

Ne PROP tat duyarlılık 

seviyesi ne de T2R38 

genotipi tek başına acı 

sebzelerin tercihi veya 

alımı üzerinde önemli bir 

etkiye sahip değildir.  

886T > C 

(I296V) 

rs10246939  Choi, 2014 Afrika Amerikalılar ve 

Asya Amerikalılarda taster 

ve non-taster gruplar 

arasında besin tercihi 

açısından anlamlı farklılık 

bulunmamıştır. 

ENaC- TRPV1 

(tuzlu) 

İntronik  A > T rs239345  Dias ve ark., 2013 A aleli taşıyıcıları T aleli 

taşıyıcılarına göre tuz 

çözeltisini daha az yoğun 

algılamıştır.  

C > T rs3785368  Dias ve ark., 2013 T aleli taşıyıcıları C aleli 

taşıyıcılarına göre tuz 

solüsyonunu daha az 

yoğun algılamıştır.  

Heterozigot V585I (C > T) rs8065080  Dias ve ark., 2013 T alelinin taşıyıcıları, CC 

genotipine göre tuz 

çözeltilerine önemli ölçüde 

daha duyarlı olduğu 

belirlenmiştir. 



 

225 
 

Acı duyusunun algılanmasını sağlayan 

T2R’ler yüksek özgüllük ve duyarlılıktaki 

acı tadı algılayabilmektedir. Birçok T2R 

içeren bir tat tomurcuğu, eşit duyarlılıkla 

geniş bir acı yelpazesini ve toksik 

bileşenleri algılayabilmektedir (Suzuki, 

2007, Breslin ve Huang, 2006). Acı tat 

algısında meydana gelen varyasyonlar 

birçok farklı besin tercihi ile 

ilişkilendirilmiştir. Feniltiokarbamid (PTC) 

ve 6-n propiltiyoürasil (PROP) gibi 

bileşikler, biyolojik olarak mevcut iyot 

miktarını inhibe edebilen ve enerji 

dengesini etkileyebilen acı tat diyet 

guatrojenleridir (Reed ve ark., 2004). 

PROP'un kendisi doğada bulunmamaktadır. 

Ancak, glukosinolat içeren ve 

izotiyosiyanatlara hidrolize olabilen brasika 

sebze ailesinin de içinde yer aldığı birçok 

meyve ve sebzede PROP benzer bileşikler 

bulunur ve acı tat sağlarlar (Vig ve ark., 

2009). Bunun yanı sıra, soya ve yeşil çayda 

bulunan izoflavonlar da acı tadı sağlayan 

fenolik bileşiklerdir (Gayathri Devi ve ark., 

1997). Acı tat algısında PROP duyarlılığı 

yüksek olan bireyler,  kemopreventif 

etkileri olduğu bilinen (Vig ve ark., 2009), 

bazı sağlıklı besinlerin acı tatlarına karşı 

daha hassas olabilirler. Bu durum bireylerin 

besin tercihlerini etkileyerek ilerleyen 

süreçlerde sağlık durumları üzerinde etki 

oluşturabilir (Tepper, 2008, Drewnowski ve 

ark., 1999). Yapılan çalışmalarda, oral PROP 

hassasiyetinin yağ ve şeker tercihine etkisi 

incelenmiştir. Non-taster bireylerin daha 

çok tatlı sevdikleri (Looy ve Weingarten, 

1992) ve daha yağlı yiyecekleri tercih 

ettikleri (Tepper ve Nurse, 1998) tespit 

edilirken, süper-taster grubunda yer alan 

bireylerin ise tam tahıllı ekmekleri daha az 

tercih ettiği gösterilmiştir (Bakke ve 

Vickers, 2007). Farklılıkların nedeni, oral 

duyarlılığı etkileyebilen fungiform papilla 

yoğunluğu olabileceği düşünülmüştür. Bazı 

çalışmalarda tat duyarlılığı ile besin tercihi 

arasında herhangi bir korelasyon olmadığı 

(Anliker ve ark., 1991, Niewind ve ark., 

1988) gösterilirken, yapılan bazı 

çalışmalarda ise tat duyarlılığı ile çeşitli 

meyve ve sebzelerin tercih edilmesi 

ve/veya tüketimi arasında bir bağlantı 

olduğu bildirilmiştir. PROP tat duyarlılık 

seviyesi orta ve süper olan grupların her 

ikisinde de turunçgillerin daha az tercih 

edildiği tespit edilmiştir (Tepper ve ark., 

2003, Drewnowski ve ark., 1998) ve bu 

gruplardaki bireylerin non-taster olan 

bireylere göre daha az meyve tükettiği 

bulunmuştur (Yackinous ve Guinard, 2002). 

PROP tat duyarlılığı olan bireylerin brüksel 

lahanası, lahana, ıspanak  (Drewnowski ve 

ark., 1999), kuşkonmaz ve kıvırcık lahanayı 

(Dinehart ve ark., 2006) daha az tercih 

ettikleri ve daha düşük toplam sebze 

tüketimine sahip oldukları (Dinehart ve 

ark., 2006, Jerzsa-Latta ve ark., 1990) rapor 

edilmiştir. Yapılan çalışmaların küçük 

popülasyonlarda gerçekleştirilmesi, PROP 
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duyarlılığının belirlenmesi için farklı 

yöntemlerin kullanılması, çalışma 

sonuçlarının genellemesini ve 

karşılaştırmasını güçleştirmektedir. Son 

olarak, genetik yatkınlık kişilerin besin 

tercihlerinin belirlenmesinde rol oynayan 

faktörlerden sadece biridir ancak tek başına 

değerlendirmek oldukça güç olduğu için 

birçok çalışma bu durumu açıklamakta 

başarısız olmuştur. Yapılan çalışmalardan 

elde edilen çelişkili sonuçlar bu duruma 

örnek gösterilebilir (Tepper, 2008, Mattes, 

2004). 

Tatlı tat, genetik varyasyonlar ve 

beslenme davranışı 

Sükroz, glukoz, fruktoz ve şeker alkolleri 

gibi doğal olarak oluşan şekerler, D-amino 

asitler (D-triptofan ve D-fenilalanin) ile 

sakarin gibi tatlandırıcılar tat reseptör tip 1 

(TAS1) gen ailesindeki T1R2-T1R3 

heterodimerizasyonu aracılığıyla tatlı tadı 

ortaya çıkarmaktadır (Fushan ve ark., 2009, 

Sainz ve ark., 2001). Her iki reseptör de tatlı 

tadı ortaya çıkarmak için gerekli olmasına 

rağmen, tatlı tat algısı için T1R2 daha 

belirleyicidir, çünkü T1R3 T1R1 ile 

dimerleştiğinde umami tadının 

saptanmasında da rol oynamaktadır 

(Nelson ve ark., 2002). 

Şeker ve tatlı besinlere karşı tat 

duyarlılığında değişikliklere neden olduğu 

için T1R2 ve T1R3'teki genetik 

varyasyonların belirlenmesi önem 

taşımaktadır (Reed ve McDaniel, 2006). 

Afrika, Asya, Avrupa ve Amerikan 

popülasyonlarında yapılan çalışmalarda 

T1R1, T1R2 ve T1R3 genlerinin hepsinde 

çok sayıda polimorfizm tespit edilmiştir 

(Tablo 1) ( Pepino ve ark., 2012a, Heni ve 

ark., 2011, Eny ve ark., 2010, Fushan ve ark., 

2009). İnsanlardaki diğer polimorfik 

genlerle karşılaştırıldığında T1R2 tüm insan 

genlerinde tespit edilen polimorfizmlerin 

%5-10'unu kapsayan ve en yüksek 

polimorfizm görülen gendir. Bu artan 

polimorfik oranın, tatlı tat algısındaki 

değişikliklerle ilişkili olduğu 

varsayılmaktadır (Kim ve ark., 2006). T1R2 

geninde Ile191Val varyasyonlarının şeker 

tüketimi açısından farklılık oluşturup 

oluşturmadığını değerlendirmek için 

diyabet olmayan 1037 genç yetişkin ve tip 2 

diyabetli 100 bireyde bir çalışma 

yapılmıştır (Eny ve ark., 2010). Beden kütle 

indeksi (BKİ) 25 ve üzeri olan bireylerde, 

BKİ ile T1R2 genindeki Ile191Val SNP 

(rs35874116; MAF= 0.2670) arasında bir 

ilişki olduğu gösterilmiştir. Diyabeti 

olmayan bireylerde, Val taşıyıcılarının 

(homozigot veya heterozigot) homozigot Ile 

taşıyıcılarına kıyasla önemli ölçüde daha az 

şeker tükettiği belirlenmiştir. Tip 2 

diyabetli bireylerde de Val taşıyıcılarının Ile 

homozigotlara kıyasla önemli ölçüde daha 

az şeker tükettiği saptanmıştır. Fushan ve 

arkadaşları (2009) tarafından, T1R3 

promotöründeki intronik SNP'lerin, T1R3 

transkripsiyon seviyelerini değiştirerek 
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insanlarda sükroz tat duyarlılığı ile ilişkili 

olduğu bulunmuştur. Bu SNP'lerin 

popülasyonun tatlı tat algısındaki 

değişkenliğin %16'sından sorumlu olduğu 

düşünülmektedir (Fushan ve ark., 2009). 

Tatlı tat reseptörlerindeki genetik 

varyasyonlar ile tatlı besinlerin tüketimi 

arasındaki ilişki, yeme davranışları 

üzerinde değişikliklere neden olduğu için 

özellikle metabolik komplikasyon riski 

taşıyan kişiler için önemlidir (Chamoun ve 

ark., 2018b). Tatlı tat reseptör 

polimorfizmlerinin, tatlı besinlerin tercih 

edilmesi sürecindeki rolünü 

değerlendirmek ve insanlarda metabolik 

sinyalizasyondaki fonksiyonel etkileri olup 

olmadığını belirlemek için daha fazla 

araştırmaya ihtiyaç vardır. 

Umami tat, genetik varyasyonlar ve 

beslenme davranışı 

Umami tat amino asit ve protein açısından 

zengin gıdaların varlığı ile ilişkilidir 

(Richter ve Fidler, 2014). T1R1 ve T1R3 

tarafından kodlanan heterodimerler L-

glutamatın (Chen ve ark., 2009) 

algılanmasından sorumlu umami 

reseptörünün (Li ve ark., 2002) temelini 

oluşturmaktadır. Bu genlerde ve bu genlerin 

hem kodlayan hem de kodlamayan 

kısımlarında bir dizi SNP tanımlanmıştır 

(Tablo 1). T1R gen ailesinin sekans 

analizinde genellikle T1R3'ün en fazla 

korunmuş olduğu ve tatlı tada göre umami 

tadın algılanma yetisinde daha az varyasyon 

olduğu belirtilmektedir (Kim ve ark., 2006). 

Yapılan bir çalışmada, T1R3'te 

kodlanmayan iki SNP tanımlamıştır (Fushan 

ve ark., 2009) ve sükroz tat duyarlılığındaki 

değişkenliğin bu SNP ile ilişkili promotör 

aktivitesindeki farklılıklar ile 

açıklanabileceği düşünülmektedir. Bu 

çalışma, kodlamayan SNP'lerin tat algılarını 

da etkileyebileceğini gösteren ilk 

çalışmalardan birisidir. Ayrıca, T1R3 alt 

birimi umami reseptörün bir parçasını 

oluşturduğundan, bu SNP’lerin umami tadın 

algılanmasında da bazı değişikliklere 

katkıda bulunabileceği belirtilmektedir 

(Fushan ve ark., 2009) 

Umami tat tercihi ile genetik varyantlar 

arasındaki ilişkiyi araştıran çalışmalar 

sınırlı sayıdadır. Umami tat algısında 

gözlemlenen varyasyonların umami tat 

reseptör genlerindeki SNP ile ilişkili olduğu 

vurgulanmış ancak bu SNPlerin besin 

tercihleriyle bağlantılı olup olmadığı 

belirtilmemiştir. Çalışma sonuçlarında 

farklılıklar olsa da umami tat algısındaki 

farklılıklar obezite ile ilişkilendirilmiştir. Bir 

raporda, umami tat eşik değeri yüksek olan 

bireyler yüksek BKİ değeri ile 

ilişkilendirilirken (Donaldson ve ark., 

2009), bir diğer bulgu ise obez kadınların 

daha düşük umami tat duyarlılığına sahip 

olduğu ve daha yüksek konsantrasyonları 

tercih ettiği yönündedir (Pepino ve ark., 

2010). Gözlemlerin birbirinden farklı 

olmasının nedeninin monosodyum glutamat 
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için eşik ve eşik üstü tat algı 

mekanizmalarının farklılık göstermesi 

olabileceği öne sürülmektedir (Pepino ve 

ark., 2010). Genetiğin umami tat açısından 

zengin besinlerin tercihi veya alımı 

üzerindeki etkisini daha iyi anlamak için 

daha fazla araştırmaya ihtiyaç vardır. Bu tat 

yönteminde yer alan genetik varyasyonun 

daha fazla karakterizasyonun, bireylerin 

umami gıdaları tercih etmeye 

yatkınlıklarının belirlenmesinde önemli 

olacağı düşünülmektedir. 

Yağlı tat, genetik varyasyonlar ve 

beslenme davranışı 

Serbest yağ asitlerinin tadının 

algılanabileceğinin önerilmesi ve orta, uzun 

zincirli esterleşmemiş yağ asitlerinin, diğer 

temel tatlardan farklı bir tat hissi 

sağladığının gösterilmesi üzerine yağın 

altıncı temel tat olabileceği tartışılmaktadır 

(Running ve ark., 2013, Running ve ark., 

2015). Yağ algısındaki azalmanın, yağ 

tüketiminde artışa ve sonuç olarak 

obeziteye katkıda bulunabileceği 

belirtilmektedir (Khan ve ark., 2019). 

Martínez-Ruiz ve arkadaşları (2014) 

tarafından yürütülen çalışmada bireylerin 

oral yağ algıları için yoğunluk derecelerinin 

yüksek yağlı gıdaların tercihi ve tüketimi ile 

ters orantılı olduğu saptanmış, yağ algısının 

insanlarda yağ tüketimi için zemin 

hazırlayan bir faktör olabileceği öne 

sürülmüştür. 

Yağ algısında rol oynadığı düşünülen 

reseptörler CD36 ve G protein-bağlı 

reseptör 120’dir (Keast ve Costanzo, 2015). 

Yağ tadı/algısı ile ilişkili genetik çalışmalar 

çoğunlukla, vücuttaki çeşitli görevlerinin 

yanı sıra yağ asidi reseptörü olarak 

adlandırılan CD36 genindeki varyasyonlara 

atfedilmektedir.  CD36 genindeki 

varyasyonların, oral yağ algısındaki bireysel 

farklılıklar ile ilişkili olabileceği 

belirtilmektedir (Keller ve ark., 2012). 

Pepino ve arkadaşları (2012b) tarafından 

yürütülen çalışmada homozigot GG alleli 

(rs1761667) bulunan bireylerin, oleik asit 

ve triolein için, daha düşük CD36 

ekspresyonu ile ilişkili olan homozigot AA 

alleli bulunan bireylerden daha düşük oral 

saptama eşiklerinin olduğu tespit edilmiştir.  

Yağ tadı/algısı, yağ tüketimi ve vücut 

ağırlığı durumu arasında hala net bir kanıt 

bulunmamaktadır (Cox ve ark., 2016). 

Çeşitli çalışmalarla desteklenen en yaygın 

hipotez, oral yağa aşırı duyarlılığın, yağlı 

gıdaların ve obezitenin artan tüketimiyle 

ilişkili olduğunu ileri sürmektedir (Stewart 

ve ark., 2011, Stewart ve ark., 2010). Keller 

ve arkadaşları (2012) tarafından yürütülen 

çalışmada rs1761667'de AA genotipi olan 

Afrikalı-Amerikalı bireyler, yiyeceklere 

eklenen katı ve sıvı yağlardan daha fazla 

hoşlandıklarını ve salata sosu örneklerinde 

daha fazla kremsi yapı algıladıklarını 

bildirmiştir. Chmurzynska ve arkadaşları 

(2020) tarafından yaşları 20-40 yıl arasında 
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değişen 421 katılımcı ile yürütülen 

çalışmada, GG CD36 genotipine 

(rs1761667) sahip katılımcıların, yağ 

ayrımı yapabilme yeteneğinin A allel 

taşıyıcılarından daha yüksek olabileceği 

belirtilmiştir. Bununla birlikte Keller ve 

arkadaşlarının çalışmalarının aksine yağ 

ayrımı yapabilme yeteneğinin CD36 

genindeki rs1761667 polimorfizmi ile 

ilişkili olduğu, ancak yüksek yağlı besinlerin 

tüketimi ve tercihi ile ilişkili olmadığı tespit 

edilmiştir. Çalışmalarda yağ algısını 

saptama yöntemlerindeki farklılıkların 

sonuçlara etki edebileceği düşünülmektedir. 

Bununla birlikte cinsiyet, beden kütle 

indeksi ve beslenme düzeninin bireylerin 

yağ algısına etkisi unutulmamalıdır 

(Running ve ark., 2013). Yüksek yağ içeren 

besinlerin tüketiminin belirleyicilerinin ve 

genetiğin etkisinin net olarak 

anlaşılabilmesi, ilişkili mekanizmaların 

ortaya konulabilmesi için daha fazla 

çalışmanın yapılması gereklidir.  

Tuzlu ve ekşi tat, genetik varyasyonlar 

ve beslenme davranışı 

Vücudun mineral ve su dengesini korumak 

için gerekli olan sodyum klorür (NaCl) ve 

diğer tuzların yönetimi tuzlu tat ile 

sağlanmaktadır (Oka ve ark., 2013). Tuzlu 

tadın algılanmasında tat alıcı hücrelerde 

özelleşmiş sodyum kanalları aracılık 

etmektedir. Bu nedenle, tuzlu tada 

duyarlılık ve tercihin genetik varyasyondan 

ziyade bireysel tuz tercihi gibi çevresel 

koşullardan daha çok etkilendiği 

tartışılmaktadır (Wise ve ark., 2007). Tuz 

tercihinin yüksek sodyum içeren besinlere 

duyusal alışkanlık ve bu besinlerin 

tercihinde bir artışa bağlı olabileceği 

düşünülmektedir (Chamoun ve ark., 2018a). 

Ekşi tatlar asitlerden kaynaklanmaktadır. 

Örneğin bozulmuş yiyeceklerde, 

olgunlaşmamış meyvelerde veya portakal, 

greyfurt gibi meyvelerde bulunan asitlerin 

varlığı ile ilgilidir (Oka ve ark., 2013). Ekşi 

tat duyusunun kompleks iletim 

mekanizması tam olarak açıklanamasa da 

iyon kanalları yoluyla iletildiği 

belirtilmektedir (Breslin ve Huang, 2006). 

Bu nedenle, ekşi tat eşik değerinin genetik 

polimorfizmlerden çok az etkilendiği 

belirtilmektedir (Wise ve ark., 2007). 

 

SONUÇ 

Tat uyaranlarını tespit ve ayırt etme 

yeteneği, sağlığın korunması ve özellikle 

beslenme ile ilişkili hastalıkların yönetimi 

için önemlidir. Tat sistemi, besin tercihini 

ve alımını kritik olarak etkilemektedir. 

Yapılan çalışmalar sonucunda, makrobesin 

ögelerinin seçimi ve gastrointestinal 

fonksiyonun düzenlenmesinin oral duyu 

sistemi tarafından etkilendiği 

desteklenmektedir. Besinlerin seçiminde ve 

beslenme davranışında tat duyu sisteminin 

rolünü anlamak, vücut ağırlığı yönetiminde 

rol oynayan faktörler, obezite, ateroskleroz, 

kanser, diyabet, karaciğer hastalığı ve 
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hipertansiyon gibi kronik hastalık riskini 

daha iyi anlamak için önemlidir (Loper ve 

ark., 2015).  

Ortaya çıkan araştırmalar genetik 

yatkınlığın,  yaşam evresi, beslenme 

davranışı, fiziksel aktivite ve bağırsak 

mikrobiyotası gibi genetik olmayan 

faktörlerin her bireyin lezzet algısını farklı 

şekilde belirlediğini göstermektedir (Grimm 

ve Steinle, 2011, Fay ve German, 2008). 

Bununla birlikte genetik varyasyonların 

besin tercihi ve beslenme davranışı 

üzerindeki etkisini aydınlatmak için daha 

fazla araştırmanın gerekli olduğunu 

vurgulamak önemlidir. Bu bağlamda 

genetik varyasyonlara bağlı olarak farklı tat 

algıları sonucu değişen bireysel beslenme 

tercihlerinin, sağlığın korunmasındaki 

rollerinin yanı sıra kronik hastalık 

risklerinin önemli belirleyicilerinden 

olabileceği düşünülmektedir.  

Çıkar çatışması 

Yazarlar arasında ve herhangi bir kuruluş 

ile makalenin konusu hakkında çıkar ilişkisi 

bulunmamaktadır.  
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