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Besinin tadi besinin tiiketilebilirligindeki en 6nemli faktordiir. Dogada tat verici 6zelligi
olan ¢ok ¢esitli maddeler mevcuttur. Bunlarin verdigi tatlar; eksi, aci, tath, tuzlu ve umami
tat olarak bes gruba ayrilmaktadir. Genel olarak insanlarin tatlar1 veren maddeleri algilama
diizeyleri farklilik gostermektedir. Bu farkliliklarin olusumunda yas, cinsiyet, genetik,
hastaliklar, psikolojik durum, sosyokiiltiirel farkliliklar, aligkanliklar ve tadilan besinin
Ozellikleri gibi bircok faktér rol oynamaktadir. Yapilacak olan yeni calismalar bu
faktorlere yenilerini etkileyecek ya da bazi faktdrlerin etkilerinin farkli nedenlerden
kaynaklanmis olacagimi ortaya koyacaktir. Caligmanin yiyecek ve icecek hizmetlerinin
verildigi otel, restoran Vb. isletmeler acisindan tiiketicilerinin tat beklentilerinin
belirlenmesine, tiiketilen yiyeceklere karsi gosterilen farkli tepkilerin anlagilmasina,
tiiketici profillerine gore menii hazirlanmasina ve gida sektoriinde panelist se¢imine katki
saglayacagi diisiiniilmektedir.

Abstract

Taste
Taste Perception
Nutrition

Taste of the food is the most important thing in terms of its consumption. There are
various items with flavor in nature. These tastes divided into five groups as sour, bitter,
sweet, salty and umami. In general people level of sensation of these tastes differs. Many
factors play role in formation of these differences like age, sex, genetic, diseases,
psychological status, socio-cultural differences, habits and characteristics of the food
tasted. Further studies may discover the new factors or reveal that the effects of certain
factors stem from some other reasons. It is expected that this study will contribute to
establishments serving food and beverages like hotels, restaurants etc. about determination
of consumers’ expectation of tastes, understanding different reactions to consumed foods
and preparing menus according to consumer profiles and selecting panelists in food
industry.
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GIRIS
Insanin  yasammi  siirdiirebilmesi  igin  oncelikli
ihtiyaglarndan biri  yeterli ve dengeli beslenmedir.

Beslenmede ilk asamayi besine karsi tiketme isteginin
duyulmasi ve besinin tiiketilmesi olusturur. Besinin
tiikketilebilmesi i¢in goriintiisii, tadi, dokusu gibi insanin duyu
organlarina hitap eden yonlerinin hosa gidecek sekilde
olmasi gerekir. Ozellikle besin iiretimi ve toplu beslenme
hizmeti verilen kuruluslarda besinlerin artik olusturmadan
tiikketilmesi ve daha sonraki tiiketimler icin istek olusturmasi
birgok etkenle birlikte besinin tiiketicinin duyu organlarina
hitap etme derecesine baglidir. Besinin tadi besinin
tiiketilebilirligindeki en onemli faktdrlerden biridir. Dogada
tat verici Ozelligi olan ¢ok c¢esitli maddeler mevcuttur.
Bunlarin verdigi tatlar; eksi, aci, tatli, tuzlu ve umami tat
olarak bes gruba ayrilmaktadir. Bu tatlara altinci tat olarak
da yag tadi eklemektedir.

Glutamat tarafindan {iiretilen besinci tat bir Japon terimi
olan umami olarak adlandirilmistir. Glutamat; Mono
Sodyum Glutamatta (MSG) ve bazi besinlerde bulunan bir
amino asittir. Besinlere et tadi ya da lezzetli olarak ifade
edilebilecek farkli bir tat verir (Insel, Turner ve Ross, 2003)
Tadmn tanimlanabildigi en kiigiik deger o tadin tanima esigi
olarak kabul edilmektedir. Genel olarak insanlarin tatlar:
veren maddeleri tanima esikleri belirlenmisse de bu esikler
ve bu esiklere verilen hedonik (begeni-haz) yanitlar bireyler
arasinda  farklihk  gdstermektedir. Bu  farkliliklarin
olusumunda yas, cinsiyet, hastalik gériilme durumu, genetik
ozellikler, psikolojik durum, sosyokdiltiirel farkliliklar,
aligkanliklar ve fiziksel ortam gibi bircok faktor rol
oynamaktadir.

Sonug¢ olarak tat algilama/tanima, tat tercihleri, besin
tercihleri, besin seg¢imleri ile tiiketilen besin miktari arasinda
coklu ve karsilikli iligkiler/baglantilar mevcuttur. Bu
iliskilerin daha iyi belirlenmesi toplu yemek hizmeti veren
kurumlarin tiiketici profillerine gére menti ve bu mentide yer
alacak besinlerin 06zelliklerini belirleme konusunda katki
saglayacaktir. Ayrica gida sektoriinde iiriin gelistirme ve
panelist se¢iminde de faydali olacag diisiiniilmektedir.
Cinkii tat algilamasina etki eden faktorler tiiketicilerin
tikettikleri yiyecek/igeceklere karsi begenilerini ve tekrar
tiketim durumlarmi etkilemektedir. Calisma yetersiz ve
dengesi beslenme ile ilgili olarak ortaya ¢ikabilecek sorunlar
icin gerekli tedbirlerin alinmasma iliskin plan ve
politikalarin gelistirilmesine de katki saglayacaktir.

Tat Algillamaya Etkileyen Faktorler

Tat algilarindaki bireysel farkliliklar duyu ¢alismalariyla
saptanmaya caligilmistir. Bu farkliliklar insanlar arasinda
kolayca belirlenebilen yas, cinsiyet ve Beden Kiitle Indeksi
(BKI) gibi farkliliklar olabilecegi gibi daha gii¢ fark
edilebilen kisisel 6zellikler ile iliskilendirilen farkliliklar da
olabilir. Tat, koku ve agiz tahris ¢alismalarinda; mutlak ve
ayirimsal duyarlilik, algilanan nitelik, tiikiiriik salgi hizi ve
reseptor bolgelerinde bireysel farliliklar bulunmustur
(Stevens,1996; Doty, Shah ve Bromley, 2008). Tat
algilamasina etki eden faktorler yapilan arastirmalar
dogrultusunda daha ayrmtili bir sekilde asagidaki boliimde
incelenmistir.
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Yas

Yaslanma ile birlikte duyusal kayiplar olmaktadir.
Duyusal kayiplar kisinin yeme kabiliyetini ve istegini
etkileyerek yemek yemeyi daha az zevkli hale
getirebilmektedir. Gérme ve duyma duyusundaki kayip da
sosyal izolasyona sebep olarak yalniz basina yemek yemeye
yol agabilir. Bu etkiler sonucunda besin alim1 azalir ve bunu
besin dgelerinin eksik alinmasi izler. Besin 6gelerinin eksik
tiikketiminin de tat algilamasi tizerine olumsuz etkisi oldugu
bilinmektedir. Ancak yash yetiskinlerin tat hassasiyetinin
azalmakta oldugunu hem desteklemekte hem de
reddetmektedir (Whitney ve Rolfes, 2002; Zallen, Blake
Hooks ve O’Brien, 1990).

Dért tadin esik derecelerinin algilanmasi izerine yapilan
bir ¢alismada 20-30 yas grubu kadinlarin ve erkeklerin tat
algilama bakimmdan 30-40 yas grubu kadinlar ve
erkeklerden daha duyarli olduklari belirlenmistir (Miisoglu
ve Hayoglu 2005). Bir baska ¢aligmada en yiiksek hosa giden
eksi tat seviyesi genglerde yaslilardan daha diisik
bulunmustur (Chauhan ve Hawrysh, 1988). Geng ve yash
bireylerin besinlerdeki monosodyum glutamat (MSG) tadim
algilamalarima bakildiginda; yasl bireylerin geng bireylerle
gore tanima esiklerinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir
(Schiffman, Miller, Zimmerman, Graham, ve Erikson, 1994).
Mojet, Hazelhof, ve Heidema (2005)’nin yas ve tat algisi
lizerine yaptiklar1 ¢alismada da yasl erkeklerin genclerden
daha yiiksek yogunluktaki tatlar1 tercih ettikleri saptanmstir.
Bu c¢alismada yas ile iliskili tat hassasiyeti kaybinin ister
istemez tat takviyeli yiyeceklerin tercihine yol agacagi
varsayimini desteklemektedir. Farkli bir ¢alismada ¢ocuk ve
yaglilarin ~ gen¢  yetiskinlerden  yiiksek  sakkaroz
konsantrasyonuna ve sakkaroz tadma daha az duyarh
olduklar1 saptanmigtir (Zandstra ve Graaf, 1998). Yaslilar ile
gencgler arasinda tuz yogunlugunu algilama becerileri
arasinda kayda deger bir fark bulunmamistir (Zallen, Blake
Hooks ve O’Brien, 1990). Yaslilar merkezinde yapilan bir
calismada bu calismayr destekler niteliktedir. Temel tat
duyular1 bakimindan tatlilik haricinde kayda deger yas farki
bulunmamistir. Temelde ise tat esiginde cesitli ikincil
etkenlerden kaynaklanan bir diigiis gorilmistiic (Sanders,
Avyers, ve Oakes, 2002).

Yaslh bireylerin besinlerin tatlarina yonelik algilari, tat
esikleri, esik istii tat yogunluklari, yasla baglantili kimyasal
duyulardaki degisimler tarafindan etkilenmektedir. Tat esigi
duyarliligi yas ile birlikte diismektedir; ancak bu disiisiin
biiylikliigii ve tat niteliklerinin farklilagarak etkilenme
dereceleri halen tam olarak agiklanmayr beklemektedir
(Murphy, 1993). Ciinkii ¢alismalarin tiimii birbirini destekler
nitelikte degildir. Bu farkliliklarmm daha iyi anlasilmasi
yaslilarin daha iyi bir yasam siirmesini ve daha iyi tat
algilamasini destekleyecektir.

Cinsiyet

Cinsiyet faktorii de tat algilamasimi etkilemektedir. James
ve Laing (1995) yaptiklar1 ¢alismada; kiz ¢ocuklarinin erkek
cocuklara nazaran eksi tat haricindeki diger biitiin tatlara
kars1 6nemli dl¢lide daha hassas olduklar1 saptanmistir. Dort
tada iligkin yapilan bir baska calismada sakkaroz icin ayirt
etme ve esik {stii tat yogunlugu derecelendirilmesinde
cinsiyet farki ortaya ¢ikmamugtir. Tuz (NaCl) cinsiyet ile
baglantili bir degisiklik gostermemistir. Kafeini geng


http://www.scopus.com/scopus/search/submit/author.url?author=Stevens%2c+D.A.&authorId=7401571497&origin=recordpage
http://www.scopus.com/scopus/search/submit/author.url?author=Sanders%2c+O.G.&authorId=6601994825&origin=recordpage
http://www.scopus.com/scopus/search/submit/author.url?author=Sanders%2c+O.G.&authorId=6601994825&origin=recordpage
http://www.scopus.com/scopus/search/submit/author.url?author=Sanders%2c+O.G.&authorId=6601994825&origin=recordpage
http://www.scopus.com/scopus/search/submit/author.url?author=Oakes%2c+S.&authorId=7005113274&origin=recordpage
http://www.scopus.com/scopus/search/submit/author.url?author=James%2c+C.&authorId=8919345400&origin=recordpage
http://www.scopus.com/scopus/search/submit/author.url?author=James%2c+C.&authorId=8919345400&origin=recordpage
http://www.scopus.com/scopus/search/submit/author.url?author=James%2c+C.&authorId=8919345400&origin=recordpage

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 1/4 (2013) 26-34

kadmlar ve erkekler ayni derecede yogun bulmuslardir. Eksi
ve ac1 tat algilarinda cinsiyetin 6nemli etken oldugu
goriilmiistiir (Hyde ve Feller, 1981). Erkeklerin tatl, tuzlu ve
eksi tatlara kadinlardan daha hassas oldugu kadmlarm da aci
tada karsi erkeklerden daha duyarli oldugu belirtilmistir
(Miisoglu ve Hayoglu, 2005). Cinsiyet faktoriiniin etkileri
farklillk gostermektedir. Bu nedenle kadmlarin veya
erkeklerin belirli tatlar1 daha iyi algiladiklarina yonelik
bilimsel bir genelleme yapilamamaktadir. Ancak genetik
olarak kadinlarin daha iyi tat alicilar oldugu diistiniilmektedir
(Kveton ve Bartoshuk, 2001).

PROP/PTC Duyarhih@: ve Genetik

Tat hassasiyeti hem bolgesel tat tomurcuklarinin
yogunluguna hem de her papilladaki tat tomurcuklarin
sayisina gore degismektedir. Bireyler arasinda tat
tomurcuklarmin  yogunluklar1 bakimmdan (3-514 tat
tomurcugu/cm?) ¢ok biiyiik farkliliklar vardir. Bu farkliliklar
bazi1 kisilerin belirgin tatlar arasinda ayrim yapamazken
digerlerinin tat uzmani oldugunun bir gostergesi olabilir
(Eastwood, 2003). Insanlarm farkli tatlarda algiladiklar
maddelerden biride 6-n-propylthiouracil (PROP) in verdigi
act tattir.  Arastirmalarda bu tadin farkli olarak
algilanmasmin altinda yatan sebebin genetik farkliliklar
oldugu ifade edilmektedir. Bu farkliligin olusmasinda etkili
olan fenotip ve onun altinda yatan gen TAS2R38 olarak
tanimlanmistir (Teper, ve Beverly 2008). Bireyler PROP
adli maddenin verdigi ac1 tad1 algilama kabiliyetlerine gére
ti¢ fenotip grup olarak tanimlanmaktadir. Buna gore; hic aci
tat algilamayanlar tat alamayanlar, orta diizeyde tat
algilayanlar orta diizeyde tat alicilar ve c¢ok aci olarak
algilayanlar siiper tat alicilar olarak gruplandirilmistir.
Kadmlarin erkeklerden siiper tat alici olmalar1 daha
muhtemeldir ve belirli wrklarda siiper tat alicilar daha
yaygindir (6rnegin; Asya ve beyaz irklarda). Anatomik
olarak siiper tat alicilar tat alamayanlardan daha fazla
fungiform papillaya ve daha fazla tat tomurcuguna
sahiptirler. Bu nedenlerle siiper tat alicilar tattiklari
maddelerin tatlarin1 daha yogun olarak algilarlar (Kveton, ve
Bartoshuk, 2001). Yapilan bir ¢alismada daha yogun tat
cisimcigi olanlarin, daha diisiik olanlara gore, sakaroz (sofra
sekeri), NaCl (tuz) ve PROP i¢in ortalama yogunluk
degerlendirmeleri 6nemli Olglide yiiksek bulunmustur.
Ancak sitrik asit i¢in boyle bir farklilik goriilmemistir.
Bunun sonucunda daha yiiksek fungiform tat cisimcigi
yogunlugu olan kisilerin, daha diisiik fungiform cisimcigi
olanlara gore bazi tatlari daha yogun algiladiklar1 ifade
edilmistir ~ (Miller, ve Reedy, 1990). Insanlarda
feniltiokarbamit (PTC) tadini alma yetenegi de farklilik
gosterir.  Seyreltik ¢ozelti halindeyken PTC beyaz wrkin
yaklasik %70’inde eksi tat verirken geri kalan %30’u igin
tatsizdir. Bu 6zelligin analizi tat algilamalar1 ve insan kalitim
calismalart i¢in biiylik 6dnem tasimaktadir (Ganong, 1996).
PTC ve PROP’e karst duyarli olan bireyler, ac1 ve tath
maddelere, keskin tadi olan yiyeceklere karsi da daha
duyarlidirlar. PTC/PROP tadi alanlarin daha yogun
fungiform tat papillasti ve daha c¢ok trigeminal sinir
donatilarmin oldugu diistiniilmektedir. Bununda bireylerin
yag algilamalar1 {izerine etkilerini incelemek amaciyla
yapilan calismada katilimcilar PROP tadi alamayanlar, orta
derecede  alanlar ve ¢ok fazla alanlar olarak
gruplandirilmigtir.  Tat alma  guruplarmin  papilla
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yogunluklar1 (papilla/ cm?) 6nemli farklar gostermistir, ¢ok
fazla tat alanlar, tat almayanlara gore kapaisini daha ¢ok
algilamislardir. Orta derece tat alanlar ve ¢ok fazla tat alanlar
%40 yaglhi ve %10 yagl salata soslarinda yag icerigi
farklarin1 ayirt edebilmis, ancak tat alamayanlar ayirt
edememistir. Bu calisma; yag algilarimin da bireyler
arasindaki genetik ve anatomik farklara baglanabilecegini
gostermistir (Tepper ve Nurse, 1997). Ayrica PTC ve PROP
tathh  ve act  bilesenlere artan  duyarhilik ile
iligkilendirilmektedir. Tat sisteminin anatomisinden dolay1
siiper tat alicilar agiz tahrisi veren aci biber gibi
yiyeceklerden daha fazla yanma hissi almakta, yaglardan
daha fazla krema ve yapiskanlik hissi ile yiyeceklerdeki
koyulastiricilar1  daha  yogun  hissetmekte olabilirler
(Bartoshuk, 2000).

Bireylerin tiikiiriik akis hizlarinin ve tiikiiriigiin azligmin
da agiz kurulugu yaparak tat algilamasini etkiledigi
bilinmektedir. Tiikiiriik hem tat verici maddelerin dagildig
bir ortam saglar hem de mukoza epitali ve tat papillalar
iizerinde hemostatik etki yapmaktadir (Snyderman, 2004).
Ozelikle eksi tat veren maddeler tiikiiriik akisin1 cok fazla
etkilemektedir. Bunu tatli tuzlu ve aci tatlar izler (Edgar,
1998). Calismalar yiiksek tiikiiriikk akis hizi olan bireylerin
asit tatlarma daha az duyarli oldugunu ve bilyiik
hacimlerdeki asidin daha kolay algilandigini gostermigtir
(Christensen, Brand, ve Malamud, 1987).

Hastahklar ve Tedavi

Tat algilanmasindaki kayiplar: Agesi (ageusia); tat alma
yeteneginin total kaybi ya da tat alma eksikligi, hipogesi
(hypogeusia); tat algilama duyarlili@inin azalmasi, disgesi
(dysgeusia); tat alma fonksiyonundaki bozukluk/degisme
olarak gruplandirilmaktadir. Birgok hastalik hipogesiye
neden olabilmekte, baz1 kanser tiirleri, viral enfeksiyonlar,
beslenme bozukluklar1 ve beslenmeyi etkileyen hastaliklar,
sinirsel bozukluklar, endokrin bozukluklari, agza ya da
dislere  yapilan cerrahi miidahaleler —sonunda tat
tomurcuklarinin zarar gérmesi, vb. tat algisini etkilemektedir
(Ganong, 1996; Schechter, ve Henkin, 1974; Schiffman,
1994; Snyderman, 2004; Sonis, Faizo, ve Fang, 2004).

Diyabetik cocuklardaki tatli tat esiginin diyabetik
olmayan cocuklarla karsilastirildiginda tath tat esigi arasinda
6nemli bir farklilik bulunmamistir (Barsoum, 1992). Sirozlu
hastalarinda tat almasinda bozukluk gériilmiistiir ve bununda
hipo magnezyum ile iliskili oldugu sonucuna varilmistir
(Madden, Bradbury, ve Morgan, 1997). HIV viriisii tagiyan
hastalarin da tat ve koku algilarinda 6nemli kayiplar
gorilmiistiir (Graham, Graham Bartlett, Heald ve Schiffman,
1995). Kanser hastalar1 iginde ¢alismalar daha ¢ok bas ve
boyun bolgelerinde gelisen kanser ve radyoterapi iizerine
yogunlasmustir. Dil {izerine radyoterapi alanlarin radyoterapi
bagladiktan 3 hafta sonra dort tadin esik seviyelerinde 6nemli
bir bozulma olmus ve bu bozulma 8 hafta daha slirmiistiir.
Dil iizerine radyoterapi almayan grupta boyle bir bozulma
goriilmemistir. Radyoterapi sonlandiktan dort ay sonra tat
alma kayiplarinda diizelme goriilmeye baslamistir. Dilin 6n
boliimii 1sma tabi tutulmadikca radyoterapi esnasinda tat
alma kayb1 gozlenmemektedir (Yamashita vd., 2006).
Akciger kanseri olan hastalarm %65.3’iinilin en az dort tadin
birinde anormal olan bir tat esigine sahip olduklari
goriilmiistir (Maeda vd., 1989). Kronik bobrek yetmezligi
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hastalarmin da normal olmayan tat fonksiyonlarinmn oldugu
goriilmiistiir (Ng vd., 2004). Dental apareyler ya da dental
miidahalelerde kullanilan metallerden gelen galvanik akim
tat alma bozukluguna yol agabilir ancak tanismin konmasi
zordur. Dise yapilan miidahaleler esnasinda sinirlerin ya da
tat tomurcuklarinin da zarar gérmesi ve protez kullanilmasi
da tiikiiriik salgisini etkileyerek tat algisini olumsuz yonde
etkileyebilmektedir (Borgbakan, 1981; Snyderman, 2004;
Klasser, Utsman, ve Epstein, 2008).

Birgok ilag tat algilanmasinda yanilgiya ya da hasara yol
acar veya tat alma fonksiyonlarini azaltir. Bu gibi durumlar
hastanin yagam kalitesini, diyet secimini, duygusal
durumunu ve tedavi siirecindeki diyete uyumunu olumsuz
yonde etkiler. Bazi durumlarda ilacin kesilmesiyle bu
olumsuz etki hizla gecebilecegi gibi uzun siire devam da
edebilir. Maalesef medikal tedaviyi durdurmak ozellikle
kanser, siroz, enfeksiyon, diyabet ve kontrol edilemeyen
hipertansiyon gibi hastaliklarda kolay bir secenek degildir.
Genellikle tat rahatsizliklarina sebep olan ilaglar;
antihipertansifler, antimikrobiyal ve antidepresan ilaglardir.
Siilfidril gruplar1 igeren ilaglarin (kaptopril, penisilamin) tat
duyusunda gegici kayba neden olduklart bilinmektedir
(Ganong, 1996; Doty, Shah, ve Bromley, 2008). Bir¢ok
hastalik ve tedavide kullanilan yontem ya da ilaglarm tat
algilamasi iizerine etkisi oldugu goriilmektedir. Yapilacak
olan aragtirmalar farkli hastalik ya da kosullarinda tat
algilarini etkiledigini ortaya koyabilir.

Hormonlar ve Hamilelik

Tada olan duyarlilik hormonal duruma gére degisebilir
(Pasquet, Monneuse, Simmen, Marez, ve Hladik, 2006).
Serotonin ve noradrenalinin degistigi kaygi veya depresyon
gibi durumlar tat bozukluklart ile iliskilendirilmektedir.
Serotoninin sakkaroz ve kinin tat esigini, noradrenalinin ise
act ve eksi tat esigini 6nemli Ol¢lide disiirdiigiinii ortaya
konmustur (Heath, Melichar, Nutt ve Donaldson, 2006).
Ratlar iizerinde yapilan c¢alismada Ostrojenin seyrelti
sakkarozu sudan ayirt etme becerisini ve sakkarozun tat algi
esigini kisa donem etkiledigini gdstermistir  (Curtis,
Stratford, ve Contreras, 2005). Hamileligin ilk ii¢ ayinda
hamile kadinlarin hamile olmayan kadinlardan daha yiiksek
tat alma esikleri olmas1 bu dénemde tat alma fonksiyonunun
diistiigiinii gostermektedir. Ilk ii¢ aylik donemde tat alma
fonksiyonundaki azalma bu dénemde sekretin hormonunda
meydana  gelen  degisikliklerle iligkili  olabilecegi
distiniilmektedir (Kuga, Tkeda, Suzuki, ve Takeuchi, 2002).
Menopoz  déneminde de  hormonal  degisiklikler
goriilmektedir. Menopoz sonrasi dénemdeki kadinlarin
dildeki tat algilamalarinda bir bozulma gériilmemekte ancak
damaktaki algilamada bir diislis olmaktadir. Ayrica
kadinlarmn sakkaroz algilamalar1 da azalmis ve menopoz
stiresince tath besinlerin tercih edilmesine karsi bir egilimleri
oldugu goriilmiistiir (Delilbagi, Cehiz, Akal, ve Yilmaz,
2003).

Sismanhk

Normal kilodaki kisiler kilosu normalin iizerinde
olanlardan daha yiiksek tat algisina sahiptirler (Simchen,
Koebnick, Hoyer, Issanchou, ve Zunft, 2006). Sisman ve
normal kilodaki kisilerin tat alma esiklerinin arastirildigi
calismada sisman olanlarin normal kiloda olanlara gore tat
alma esikleri daha yiiksek bulunmustur. Tath tat
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algilamadaki esik farki sismanlarda 6nemli olgiide yiiksek
bulunurken diger tatlar i¢in Snemli bir farklilik
goriilmemigtir (Tekgiil ve Bozkurt, 1992). Beyhan ve
Bozkurt (1994)’un zayif, normal ve sisman bireylerin tatlart
tanima esikleri arasindaki iligkiyi arastirdiklar
calismalarinda normal agirlikta ve zayif olan bireylerin dort
tad: tanima esiklerinin birbirine benzer oldugu saptanmistir.
Sisman bireylerin ¢ogu ac1 tadi esik {tstiindeki yiiksek
konsantrasyonlarda algilayabilmisglerdir. Katilimcilar
arasinda tat alma yoniinden en 6nemli farklilik tatli tat icin
saptanmustir ve bu sisman olan gruptan kaynaklanmaktadir.
BKI ya da viicut agirlig: arttik¢a tatli ve aci tatlart algilama
diizeyi de artmistir. Arastrmalarda farkli  sonuglar
oldugundan sigsmanlik ve farkli tatlar1 algilama iligkisi
yeterince acik degildir.

Besin Ogeleri

Tat sisteminde olusan degisimlerin sebeplerinden biri de
besin alimindaki eksiklikler olabilir. A vitamini, tiamin, Bg,
By, folat, c¢inko ve bakirin tat islevini etkiledigi
diistiniilmektedir (Chauhan, Hawrysh, Gee, Donald, ve Basu,
1987). Diyetle yiiksek ¢inko alimi kadinlarin daha iyi tuzlu
tat hassasiyeti ile iligkilendirilmis ancak erkeklerde boyle bir
iliski goriilmemistir. Ayn1 sekilde diyetle yiiksek ¢inko alimi
erkeklerde daha iyi aci tat hassasiyeti ile iligkilendirilirken
kadmnlarda boyle bir iliski bulunmamistir. Yiiksek ¢inko
almi ile tathh ve eksi tatlar arasinda onemli bir iligki
bulunmamistir. Bu sonuglara bakildiginda diyetle alinan
cinkonun tat hassasiyeti ilizerinde 6nemli bir rol oynadigi
goriilmektedir. Ancak bu rol cinsiyete baglidir (McDaid,
Stewart-Knox, Parr, ve Simpson, 2007). Hemodiyalize giren
hastalarin serum ¢inko diizeyleri ile tatli, tuzlu, eksi ve aci
tatlar1 algilamalar1 arasinda iligki 6nemli bulunurken sag
cinko diizeyleri ve tatlar arasinda fark dnemsiz bulunmustur
(Tekgiil, 1990). Ratlarda uzun dénemde ¢inko eksikligi NaCl
tercihinde degisikliklere ve chorda tympani sinirinin
seviyesinde tat duyarliligmm azalmasina neden olmustur
(Goto, Komai, Suzuki, ve Furukawa, 2001). Ratlar tizerinde
yapilan baska bir ¢alisma sonunda da diyet bakir ve Bg
vitamini eksikliginin yetiskin erkek ratlarin tat hassasiyetleri
tizerinde degisiklik gostermedigi bulunmustur (Brosvic ve
Hecht, 1989).

Tat algilama iizerine yapilan ¢aligmalar genellikle ¢inko
iizerine yogunlagmistir. Diger besin &geleri ile tat algilama
tizerine yapilacak arastirmalara gereksinim duyulmaktadir.

Sigara

Sigara igme durumunun tat algilamasi iizerine etkileri
oldugu bilinmektedir. Tuz tadinin farkina varma esiginin
Olglildiigii bir c¢alismada; tat esikleri sigara igenlerde
icmeyenlere gore daha yiiksek bulunmustur (Baker, Didcock,
Kemm ve Patrick 1983). Sigara i¢en kadmn ve erkeklerin dort
tat esiklerinin sigara i¢cmeyenlere gore yiikseldigi
gorilmiistir (Sato, Endo ve Tomita, 2002). Sigara icen ve
icmeyenlerin dort tat esiginin karsilagtirildigi baska bir
caligmada da tath tuzlu ve eksi tatlarin esikleri arasinda fark
bulunmazken sadece ac1 tat esigi sigara igenlerin
icmeyenlerden yiiksek bulunmustur. Bu etkiyi sigara igen
kisinin yas1, sigara igme siiresi ve icilen sigaranin miktar
degistirmektedir (Krut, Perrin, ve Bronte-Stewart, 1961). Bu
nedenle yapilan g¢aligmalarda sigara i¢menin tat algilama
iizerine etkisi farklilik gosterebilmektedir.
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Kiiltiirel farkhliklar

Ishii, Yamaguchi, ve Mahony (1992)’nin Amerika ve
Japon halklarmin tatli, tuzlu ve umami uyaricilar igin tat
ayirimciliginin dlgiilmesine yonelik yaptiklar: ¢alismada; iki
grup arasinda NaCl soliisyonunda farklik bulunmazken,
MSG ve sakkaroz soliisyonlarinda &nemli farkliliklar
bulunmustur. Japon halkinin sakkaroz ve MSG tadini
Amerikan halkina goére daha iyi ayirt ettikleri saptanmistir.
Bu sonucun kiltirel farkliliklardan ileri  geldigi
diigiiniilmiistiir. Laing vd. (1992) Avustralya ve Japon
kiiltiirlerinden  olan  katilimcilarn  ayirt  edici  tat
hassasiyetlerini  incelenmistir.  Iki  kiiltirden  gelen
katilimeilarin dort yaygin tat olan sakkaroz, NaCl, sitrik asit
ve kafein yogunluklarindaki kiigiik artiglar1 ayirt etme
yetenekleri arasinda fark olmadigi gorilmiistiir. Tat
duyusunun daha ¢ok genetik faktorlerin baskin oldugu
kiiltiirel faktorlerin tercihler ve besin kaynakli memnuniyet
derecelerinde etkili oldugu sonucuna vardmugtir. Tat
cozeltilerine hedonik cevaplar ile ilgili Avustralya ve
Japonya’da yapilan bir g¢aligmada Japonlarmm umami tatlara
yonelik tercihlerinin daha fazla oldugu belirlenmistir. Bunun
nedeninin de Japonlarin umami tat veren yosun, mantar ve
benzerlerini yemeklerinde kullanmalar1 oldugu belirtilmistir.
Japonlarin Amerikalilara gore umami tadi daha kolay
tanmidigr ve tanimladigi goriilmistir (O’Mahony ve Ishii
1987; Prescott vd., 1992). Tirkiye de yapilan bir ¢alismada
ogrenciler i¢inde umami tadi (MSG tadi) tanmimayanlarin
oran1 diger tatlar1 tanimayanlarin oranindan daha fazla
bulunmugtur. Tiirk mutfaginda MSG yemeklerde tuz olarak
kullanilmaz. Genellikle hazir corba veya et suyu tabletleri
icinde yer alir ancak bu ¢orbalar ve tabletlerin kullanim orani
yiiksek degildir. Bu nedenle &grencilerin bu tadi tanimakta
zorlandiklar1 diistiniilmiistiir (Seren Karakus, 2009).

Tat Almay1 Etkileyen Diger Faktorler

Ac¢ veya tok olma durumunun besin satin alma ya da
tercihi tizerine etkisi oldugu bilinmektedir. Ancak tada olan
duyarlilik hormon durumuna gore degismekle beraber aglik
ve tokluk durumu ile tat tanima esigi arasinda kayda deger
bir iliski bulunmamustir (Pasquet, Monneuse, Simmen,
Marez, ve Hladik, 2006). Tadilan maddenin sicakligi tat
algisim1  arttirmaktadir. Ciinkii yiiksek sicaklikta ucucu
maddeler kolaylikla buharlagarak koku almayi uyarirlar.
Diisiik sicaklikta tat duyusunu engellemektedir (Unver,
1987). NaCl, HCI, Dulsin ve QSO, maddelerinin tat esikleri,
22°C ve 32°C arasinda en diisiik, bu derece araliginin st ve
alt derecelerinde ise yiiksek bulunmustur (McBurney,
Collings, ve Glanz, 1973). Ayrica tat verici maddenin
degisik miktarlarda olmasi farkli tatlarin algilanmasina sebep
olabilmektedir. Ornegin; NaCl, biitiin tuzlar arasinda en sade
bigimde tuzlu olanidir. Ancak bu uyaran bile diisiik
yogunluklarda tathidir ve bir miktar orta derecedeki
yogunluklarda da eksidir. Diger tuzlar ise tuzlu olmanm yani1
sira kayda deger miktarda eksi veya acidir (Smith ve Van
Der Klaauw, 1995). Tath tat da aci tatla iliskilidir. Kiiglik
miktarlarda tatli olan bir¢cok madde 6rnegin sakarin biiyiik
miktarlarda acidir (Coren, Ward, ve Enns, 2004).

Renkler besin segimini, tat esiklerini, tatlilik algisini,
hosluk ve kabul edilebilirlik derecesini etkiler (Clydesdale,
1993). Yapilan bir caligmada; tatl tat esigi algisini sar1 renk
diigiiriirken yesil renk artirmistir. Eksi tadin algillanmasini
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yesil ve sar1 renk diistirmiistiir. Aci tadin algilamasini kirmizi
renk diisliriirken yesil ve sart renk etkilememistir. Tuzlu
tadin hissedilmesine renklerin etkisi énemli bulunmamustir.
Psikolojik acidan renklerin temel tatlarin algilanmasindaki
degisikliklerle iliskilendirilebilecegi sonucuna varilmistir
(Maga, 1974).

Tat algist sadece tadilan maddelerin kimyasal ve fiziksel
ozelliklerine bagli olmakla kalmayip ayni zamanda
tadanlarin fizyolojik ve psikolojik durumlarina da baglidir.
Duyu arastirmalarinda bir¢cok bireysel fark kaynaklan
belirlenmistir. Bunlarin arasinda birgok psikolojik testin
tanimladig1t genetik olarak tasinarak gelen Ozellikler ve
kisilik sayilabilir (Nakagawa, Mizuma, ve Inui, 1996;
Stevens, 1996). Genel endise seviyesinin de tat algisi ile
iligkisi oldugu, belirtilmektedir (Heath, Melichar, Nutt, ve
Donaldson, 2006). Nakagawa, Mizuma, ve Inui, (1996)
yaptiklari ¢alismada zihinsel islemlerden sonra algilanan act,
eksi ve tatl tat duyumlarinin siireleri kisalmistir. Toplam aci,
eksi ve tatli tat miktar1 da kayda deger derecede azalmistir.
Zihinsel ve fiziksel gorevler tat algilarini degigik sekillerde
etkilemektedir. Ancak bu degisikliklerin arkasinda yatan
mekanizmalar belirli degildir. Beck depresyon envanteri
kullanilarak yapilan bir c¢aligmada da olgiilen depresyon
belirtileri ile tat esikleri arasinda iligki saptanmamistir. Bu
veriler ise depresyon belirtilerinin  klinik  olmayan
popiilasyon da tat tepkileri iizerinde bir etkisi olmadigin
gostermektedir (Scinska vd., 2004).

Tatlarin algilanmasinda bireylerin egitim diizeylerinin ve
tatlarla ilgili 6n bilgilerinin etkileri oldugu diisiiniilmektedir.
Tath ve ac1 ¢ozeltileri siralama becerilerine gore gruplanmis
tiiketiciler, tatlarla ilgili verilen bilgileri okuduktan sonra tat
siralamalarmi degistirmislerdir. Egitilmis kisiler ile benzer
bir deney tekrarlandiginda ise, verilen bilginin siralamalar
lizerinde bir etkisi olmamustir. Bu ¢alismalar, baska
etkenlerin 6rnegin tecriibe, egitim vb. tiiketicilerin duyumsal
ozellikleri degerlendirirken bilgilerden etkilenme sekillerini
kontrol ettigini gostermistir (Deliza, MacFie, ve Hedderley,
1996).

Sonug ve oneriler

Besinlerin tat, koku ve dokularma olan duyusal tepkiler
besin tercihleri ve beslenme aliskanliklarinin olusmasina
katki saglar. Tadin algilanmasinda yas, cinsiyet, gelir diizeyi,
hastalik durumu, genetik, psikolojik durum, sosyokiiltiirel
farkliliklar, aligkanliklar ve fiziksel ortam gibi bir¢cok faktor
rol oynamaktadir. Yapilacak olan yeni c¢alismalar bu
faktorlere yenilerini etkileyecek ya da bazi faktorlerin
etkilerinin farkli nedenlerden kaynaklanmis olacagni ortaya
koyacaktir. Sonu¢ olarak insani etkileyen birgok faktoriin
degisik sekillerde de olsa tat algilama, tat tercihi ya da besin
tercihini etkiledigi diisiiniilmektedir. Bu konuda yapilacak
olan arastirmalarda tat algilamasini etkileyen faktorlerin
birlikte degerlendirilmesi ve etki derecelerinin saptanmasi
konunun daha iyi anlasilmasimi saglayacaktir. Calismanin
yiyecek ve igecek hizmetinin verildigi otel, restoran vb.
isletmeler acisindan tiiketicilerinin  tat  beklentilerinin
belirlenmesine ve yiyeceklere karst gosterdikleri farkl
tepkilerin anlasilmasina ve gida sektériinde panelist segimine
katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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Extensive Summary

Factor Affecting Perception of Taste

Introduction

One of the basic needs of humankind is nutrition. In order
to meet this need feature of the food such as the appearance,
taste and texture of the food should be sensuous.
Consumption of food without leaving residue and creating
demand for further consumption depends on its level of
appeal to sense organs with many other factors especially in
food production and institutional catering establishments.
Mainly the taste is the most important factors for its
consumption. There are various items with flavor in nature.
These tastes divided into five groups as sour, bitter, sweet,
salty and umami. In a less common classification taste of oil
is also included among these tastes. Threshold of knowing
these tastes and sensing these differs among individuals.
These differences may stem from personal characteristics
that can’t be recognized easily as well as age, sex and BMI
which are easy to recognize.

Sensorial losses occur with aging. Sensorial losses can
make eating less enjoyable by affecting ability and desire to
eat. Taste perception diminishes with aging. However extent
of this decline and its level of effect are still unexplained.
Studies both argue and deny that the sensitivity of taste
diminishes. Taste perception also varies by sex. Although it
is stated that women are more sensitive to certain taste than
men there is no scientific generalization. It is acknowledged
that smoking has an impact on taste perception. The age of
smoker, the duration of smoking and the quantity of
cigarettes smoked change this impact. For this reason the
effect of smoking on sensation of taste differs. It is also
apparent that obesity affects the taste perception though not
all kinds of tastes. Nevertheless the association between
obesity and sensation of different tastes is not clear enough.

Sensation of taste differs according to density of local
taste buds and the number of taste buds in each papilla.
There are huge differences among human in terms of density
of taste buds. These differences can be the indicator that
some people can’t distinguish the specific tastes while some
people are taste experts. One of the substances that humans
perceive is bitter which is provided by 6-n-propylthiouracil
(PROP). Humans are classified into three phenotype groups
according to their ability to perceive the bitter taste provided
by PROP. According to this classification people who do not
taste bitterness are non-tasters, people who can taste it in a
medium level are medium tasters and people who taste it
very bitter are supertasters. It is more likely that women are
supertasters. Taste perception is affected by systemic
diseases, malnutrition, diseases affecting nutrition, nervous
disorders, endocrine disorders, local problems, viral
infections etc. It is considered that vitamin A, thiamin, Bg,
B,,, folate, zinc and copper deficiencies also affect taste.
Besides temperature of substance that provides taste and its
guantity affect the taste. Sensation of taste is not only related
with chemical and physical features of the food that taste but
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it also depends on the physiological and psychological status
of the taster.

As a consequence it is considered that many factors
affecting individual also effects the taste sensitivity, taste
preferences or food choice even if in different ways. Further
studies evaluating different factors affecting taste sensitivity
and determination of the extent of their effect will ensure a
better understanding of the case. It is expected that this study
will contribute to establishments serving food and beverages
like hotels, restaurants etc. about determination of
consumers’ expectation of tastes, understanding different
reactions to consumed foods and preparing menus according
to consumer profiles and selecting panelists in food industry.
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