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OZET

Oztiirk Duran, E.E. Yag Esik Degeri ve Besin Alm Uzerine Etkisi.
Hacettepe Universitesi, Saghk Bilimleri Enstitiisii, Toplu Beslenme Sistemleri
Program, Yiiksek Lisans Tezi, Ankara, 2018. Bu ¢alisma, yag esik degerinin besin
alimi lizerine etkisini degerlendirmek amaci ile sigara igmeyen, herhangi bir kronik ya
da metabolik hastaligi olmayan 19-54 yas arast 44 erkek birey iizerinde
gerceklestirilmistir. Bu ¢ift kor randomize ¢alismanin ilk boliimiinde yeme
davraniglarin1 degerlendirmek ve davranis bozuklugu olan bireyleri calismadan
¢ikarmak amaciyla Yeme Tutum Testi-26 (YTT-26) uygulanmistir, ikinci bolimiinde
bes giinliik besin tiikketim kaydi tutmalar1 istenmis ve tiilketim kayitlart alindiktan
sonra, antropometrik 6lgtimleri alinmis ve bireylerin yag esik degerleri belirlenmistir.
Yag esik degeri belirlemek igin artan zorunlu tiggen se¢im prosediirii uygulanmistir.
Yag esik degerinde kesim noktasi olarak 3,8 mM belirlenmis ve yag esik degeri 3,8
mM ve alt1 olan bireyler hipersensitif (yag tat duyarlilig: fazla), 3,8mM {istii olan
bireyler ise hiposensitif (yag tat duyarliligi az) olarak siniflandirilmistir. Hipersensitif
bireylerin yag esik degeri ortalamasi 1,48+ 1,45 mM ve hiposensitif bireylerin yag esik
degeri ortalamas1 7,94+2,65 mM’diir. Hipersensitif bireylerin giinliik enerji alim1 ve
yagdan gelen enerji oran1 daha diisiik, proteinden gelen enerji oran1 daha yiiksektir
(p<0,05). Hipersensitif bireylerin tekli doymamis yag asitleri (MUFA), c¢oklu
doymamis yag asitleri (PUFA) alim miktarlar1 ve bu yag asitlerinin diyetle alinan
toplam enerjiye oranlart daha disiiktir (p<0,05). Hipersensitif bireylerde viicut
agirhigl, beden kiitle indeksi, bel gevresi, bel/kalga orani daha diisiiktiir (p<0,05). Yag
esik degeri ile tiiketilen yag miktar1 arasinda pozitif yonlii zayif diizey iliski (r=0,325,
p=0,032) ve beden kiitle indeksi arasinda pozitif yonde orta diizey iliski vardir
(r=0,619, p=0,00). Bu ¢alisma ile yag esik degerinin besin alimi ve bazi antropometrik
Olctimler iizerine etkisi oldugu saptanmistir. Yag esik degerinin artmasi diyetin enerji
yogunlugunu artirarak bireylerin daha fazla yag tiikketimine neden oldugu goriilmiistiir.
Yapilan caligmalarda yag ayri bir tat olarak Onerilse de yag tadinin algilanma

mekanizmasi ve tanimlanmasi ile ilgili ileri caligmalar yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Yag tat algisi, yag esik degeri, obezite, besin alimi, beden kiitle

indeksi.
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ABSTRACT

Oztiirk Duran, E.E. The Effect of Fat Threshold on Food Intake. Hacettepe
University Institute of Health Sciences, Master of ScienceThesis in Food Service
Systems Programme, Ankara, 2018. This study was planned to assess the effect of
fat threshold on food intake with 44 non-smoking healthy male subjects, age between
19-54 years. Eating Attitude Test-26 (EAT-26) was administered to assess individual’s
eating behaviors and to make a criterion in order to remove individuals with eating
disorders from this double blind randomized study. In the second part of this study
participants kept their 5-day food consumption records and afterwards anthropometric
measurements of individuals and fat thresholds were assessed. Taste thresholds were
assessed using 3-Alternate Forced Choice Methodology (3-AFC). Cut-off point of fat
threshold was determined as 3.8 mM. Individuals fat threshold <3.8 mM classified as
hypersensitive whereas >3.8 mM were classified as hyposensitive. The mean fat
threshold of the hypersensitive individuals was 1.48 + 1.45 mM and the mean fat
threshold of the hyposensitive individuals was 7.94 + 2.65 mM. Hypersensitive
individual’s daily energy intake and energy rate from fat were lower and energy rate
from protein was higher (p <0.05). The percentage of monounsaturated fatty acid
(MUFA), polyunsaturated fatty acid (PUFA) intake and dietary energy intake were
lower (p<0.05) in hypersensitive individuals. Body weight, body mass index, waist
circumference, waist/ hip circumference ratio were lower in hypersensitive individuals
(p<0.05). There was a positive weak correlation between fat threshold and total fat
intake (r=0.325, p=0.032). Also, a positive moderate correlation was found between
BMI and fat threshold (r=0.619, p=0.00). It was concluded that fat threshold had an
effect on food intake and some anthropometric measurements. Increased fat thresholds
have been shown to increase energy density of the diet and cause more fat consumption
for the individual. Even though fat is proposed as a unique taste, further studies should
be planned on the mechanism and definition of the perception of fat taste.

Key Words: Fat taste sensation, fat threshold, obesity, food intake, body mass index.
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1.GIRIS
1.1. Kuramsal Yaklasimlar

Beslenme, biyolojik ve ¢evresel faktorleri iceren karmasik bir siiregtir. Glinliik
beslenmedeki besin se¢iminin 6nemi, beslenmeye bagli kronik hastaliklarin gériilme
sikligindaki artistan dolay: giderek 6nem kazanmistir. Besin se¢iminde lezzet kavrami
ise 6n plana ¢ikmaktadir (1). Besinin lezzetine bagli olarak besin alimi azalabilmekte
ya da artabilmektedir. Besinlerin lezzetli olarak tanimlanmasi agizdaki tat algis1 ve
duyarhilik ile gergeklesmektedir (2). Tat duyusu bir besin algilama sistemi olarak islev
goriir ve tat duyusundaki herhangi bir bozukluk asir1 enerji alimina sebep olabilir (3).
Beslenmeye bagli kronik hastaliklarin 6zellikle de obezitenin 6nlenmesinde énemli
adimlardan birisi istah kontrolii ve besin se¢imi mekanizmalarini tanimlamaktir (4).
Son yillarda degisen yasam kosullariyla beraber duyusal ¢ekiciligi fazla olan hazir
besinlere ulagim ve bu besinlerin tiiketimi biiylik oranda artis gostermektedir. Hazir
besinlere duyusal istek artisinin temel sebeplerinden biri bu besinlerin igermis oldugu
yag miktar1 olarak gosterilmektedir (5). Bu nedenle yaglar insan viicudu i¢in elzem
olmasinin yani sira besinlerdeki duyusal cekicilikten de sorumlu olduklar
distiniilmektedir.

Yaglar, en yogun enerji kaynagidir, viicut i¢in gerekli olan elzem yag asitlerini
saglamakla beraber, yagda ¢6ziinen vitaminlerin viicutta tasinmasinda da gorev alirlar
(6). Buna karsilik, asir1 yag tiikketimi, agir1 enerji aliminda ve dolayisiyla da agirlik
artisindaki Onemli sebeplerden biridir. Diyette yagin agir1 tiiketimine sebep olan
faktorleri ¢6zmek obeziteyle ile miicadelede 6nemli bir yere sahiptir (7).

Besin secimi iizerinde tat ve lezzet algis1 6nemli etkiye sahiptir. Tat sisteminin
temel fonksiyonu; tiiketilen besinleri sindirime hazirlamanin yani sira besinin tiiketim
icin giivenli olup olmadigini belirlemektir (3). Tat duyusu besini tilketme yada
tilkketmeme gibi spesifik yeme yanitlar1 olusturmak i¢in besinin kalitesi ve yapisi
hakkinda 6nemli bilgiler saglamaktir (8). Tat duyusundan sorumlu olan birincil organ,
dildir (9). Tad1 algilama islemi ilk once, yiyecek ve iceceklerin tadinin tanimasini
saglayan dil ve yumusak damak iizerinde bulunan tat tomurcuklarinda kiimelenmis tat

reseptor hiicrelerin seviyesindeki degisikliklerle saglanir (10).



Bilinen bes temel tat bulunmaktadir; tath, tuzlu, eksi, ac1 ve umami
(monosodyum glutamat) (8). Son zamanlarda, 5 temel tatla birlikte yag da tat olarak
onerilmektedir (11). 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
uyarmasina dayandirilmaktadir (11, 12). Diyetle alinan yagdan, yag asidi salinimi
tikiirtikteki lipolitik aktivitenin kontrolii altindadir (13) . Yaglarin ve yagli besinin ana
bilesenleri olan trigliseritler dildeki von Ebner bezinden salinan dildeki lipaz araciligi
ile hidroliz edilir ve serbest yag asitleri tat sistemi tarafindan algilanir (14).

Obez ve normal agirliktaki bireyler ozellikle diyet uygulamalar1 agisindan
kiyaslandig1 zaman, obez bireylerin fazla miktarda yag i¢eren diyetleri daha ¢ok tercih
ettikleri bulunmustur (9). Yag tad1 ve beden kiitle indeksi arasindaki iliski; obez
bireylerin yag ve yag igerigi fazla olan besinleri asir1 tiikketimlerinden dolay1 yaga karsi
duyarliliklarinin azalmasi seklinde ifade edilmektedir. Yag icerigi fazla olan diyetin
tikketiminden sonra oral kavite ve gastrointestinal sistemde yag tad1 duyarlilig1 azalir,
bu durum gastrointestinal sistemde doygunluk yanit1 olusturabilmek i¢in daha fazla
yag tiikketimine sebep olur ve dolayisiyla da beden kiitle indeksinde artig gerceklesir.
Diisiik yagh diyet tiiketiminden sonra ise oral kavite ve gastrointestinal sistemde yag
asitlerine kars1 duyarlilik artar ve bu yilizden doygunluk olusturabilmek i¢in gerekli
olan yag miktarinda azalma gergeklesir ve boylece beden kiitle indeksinde azalma
gortliir (4).

Yasam tarzinda meydana gelen degisiklikler yeme davranisin1 da beraberinde
etkilemektedir ve bununla beraber yag icerigi fazla olan besinlerin tiiketiciligi artarak
beden kiitle indeksinde artis meydana gelmektedir. Yag icerigi fazla besinlerin
tilketiminin artmasiyla; agizda yag esik degerinde artiglar meydana gelmekte, yag
tadma kars1 duyarsizlasma ve sonunda da obeziteye sebep olmaktadir. Istah kontrolii
ve besin se¢cimi mekanizmalarini tanimlamak obezitenin nasil 6nlenebilecegini ya da

tedavi edilecegini belirlemek agisindan 6nemlidir.



1.2. Amag¢ ve Varsayim

Besin se¢imini etkileyen en Onemli faktorlerden birisi tat duyusudur.
Ulkemizde tatlar ile ilgili yapilan calismalarda yag tadi1 ve yag esik degeri ile ilgili
caligmalar bulunmamaktadir. Bu ¢alisma, 19-54 yas arasi1 saglikli erkek bireylerin yag
esik degerinin besin alimi {izerine etkisini belirlemek amaciyla planlanmistir ve
yiirtitiilmiistir.

Calismanin dayandigi temel hipotezler sunlardir:

1. Yag esik degeri yiiksek olan bireylerin beden kiitle indeksi daha ytiksektir
2. Yag esik degeri yiiksek olan bireyler besin tiiketim kayitlarina gore yag ve

yagli besinleri daha fazla tiiketir.



2. GENEL BILGILER
2.1. Beslenme ve Yeme Davranisi

Beslenme bireylerin yasamlarini siirdiirebilmesi igin hayati 6neme sahiptir.
Degisen yasam kosullariyla beraber bireyler ¢esitli hedonik 6zelliklere, besin ve enerji
iceriklerine sahip c¢ok cesitli alternatiflerden besin se¢me sansina sahiptir (15).
Beslenme, biyolojik ve ¢evresel faktorlerin etkisi altinda olmasinin yani sira bireylerin
kendi beslenme davraniglarini da yansitmaktadir (16). Bireyler gereksinmesi olan tiim
makro besin 6gelerini (karbonhidratlar, yaglar ve proteinler) ve ¢ogu mikro besin
ogesini  (mineraller ve vitaminler) tiikettikleri besinlerle saglar. Ayrica enerji
dengesinin saglanmasinda, viicut agirhiginin korunmasinda besin alimi Onem
tasimaktadir (15).

Yeme davranisinin baslatilmast ve sonlandirilmasi, bircok fizyolojik siire¢
iceren karmasik bir davranigtir. Besin agiza alindiktan sonra dil, orofarinks, mide ve
bagirsagin yani sira karaciger ve diger organlarda bulunan reseptorlerle etkilesime
girer. Gastrointestinal kanalda, hormonal ve sinirsel sinyaller {iretir ve beyin tarafindan
bu sinyallere karsilik tokluk sinyalleri olustulur. Midedeki reseptorler ve kolestikinin,
glukagon benzeri peptit 1 ve insiilin gibi hormonlarin yani sira glikoz, yag asidi,
aminoasit gibi besin 6geleri de bu siiregte yer almaktadir. Besin tiiketiminden sonra
tokluk hissinin olusma siiresi tiiketilen besinin igerigine ve miktarina bagl olarak
degisir. Yeme davramisinin diizenlemesi uzun vadede enerji dengesinin de

korunmasini saglar (15, 17, 18).
2.2. Besin Albminda Tat Duyusunun Etkisi

Besinlerin tadi, besin tiiketim miktarinda dolayisiyla enerji alimim
etkilemektedir (2). Tat duyusu, hem gevresel hem de genetik faktorler tarafindan
etkilenir. Tatlar, besinlere lezzet vererek ya daha ¢ekici ya da daha itici hale
getirebilmektedir (1). Besinin bireylerde olusturdugu memnuniyet, yeme arzusu ve
besinin tiikketim miktari lezzetli oldugunun gostergeleridir. Lezzetli besinler daha fazla
miktarda tiliketildikleri i¢in daha az tokluk olusturan besinler olarak goriilmektedir.

Sekerli ve yagl besinlerin lezzetlerinden dolayr viicutta olusan tokluk sinyallerini



gecersiz kildigini ve dolayisiyla fazla tiiketime yol agarak agirlik kazanimina sebep
oldugu diistintilmektedir (2).

Tath tad1 seker icerigi yiiksek enerji degeri yiiksek besinlerde bulunur ve bu
tadr tiikketmek bireylerde memnuniyet olusturmaktadir. Benzer sekilde, tuz tadi da
genellikle lezzet vericidir. Tath ve tuzlu tatlar tiikketmek belirli bir diizeye kadar besini
insanlar icin ¢ekici hale getirse de belirli bir diizeyin {izerinde besini itici yapabilecegi
ve tiikketimini azaltabilecegi vurgulanmaktadir. Tatl1 ve tuzlu tatlarindan farkli olarak
ac1 tad1 genellikle itici ve ¢ekici olmayan bir tat olarak ifade edilmektedir ve bireylerin

besin tercihlerini olumsuz yonde etkilemektedir (1).
2.3. Tat Duyusu

Besin se¢ciminde 6nemli rol oynayan tat duyusu, tadi veren kimyasal molekiiller
araciligiyla dil, yumusak damak ve orofarengeal bolgede reseptorleri uyardiginda
olusturulan hissi ifade etmektedir (19). Tadin algilanmasinda olfaktor sistem ve
somatoduyusal sisteminde katkist bulunmaktadir. Ugucu kimyasal molekiillerin
algilanmasi ve taninmasini olfaktor sistem araciligiyla gergeklestirilir. Somatoduyusal
sistem besinlerin dokusunun/kivaminin algilanmasinda rol almaktadir (20).

Dil, tat duyusundan sorumlu olan birincil organdir ve tat reseptorlerini de
icermektedir. Bir besin agza alindiktan sonra dil, besini yutmadan Once
parcalanmasina ve bolus sekline gelmesine yardimci olmaktadir (9). Tadin
algilanmasi, tat hiicrelerinin tada iligkin bilgileri dnce tat ile ilgili sinirlere ardindan
merkezi sinir sistemine iletimiyle ger¢eklesmektedir (21).

Tat tomurcuklart dilin yilizeyinde papilla adi verilen epitel ¢ikintilar
olusturmaktadir (1). 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, ac1 ve umami olmak iizere bes temel tad1 ortaya ¢ikarmaktadir (22). Sirkumvallat
ve foliat papillalari sirastyla arka dilin orta ve yan bolgelerinde bulunurken fungiform
papillalar 6n kisimda bulunur. Fungiform papillalardaki tat reseptor hiicreleri, korda
timpani siniriyle (yani, VII. cranial sinir gifti), foliat ve sirkumvallat papillalar;
glossofaringeal sinir (yani, IX. cranial sinir ¢ifti) ile sinapslar olusturmaktadir (6).
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Dilin arka boliimiiniin yiizeyinde 3-18 sayisinda ‘‘v’’ harfi olusturacak sekilde



sirkumvallat papillalar bulunmaktadir ve her bir papilla yaklasik 250 tat tomurcugu
icermektedir. Dilde en fazla sayida bulunan papillla, fungiform papilladir ve dilin 6n
yiizeyinde bulunmaktadir (1).

Tat tomurcuklar1 sekil olarak sogana benzeyip yaklasik olarak 50-150 hiicre
icermekte ve bu duyu papillalarinda bulunmaktadirlar (22). insanlarda yaklasik olarak
5000 tane tat tomurcugu bulunmaktadir (23). Genel olarak dildeki epitelde lokalize
olan tat tomurcuklari ve nadiren yumusak damak, farinks ve iist 6zofagusta da
gorilebilir. Tat tomurcuklarinin ¢ogu, tiikiiriik enzimlerini {ireten ve salan von Ebner
bezlerine bagli olan sirkumvallat papillada bulunur (10). Tat tomurcuklarinin alt tarafi
korda timpani ve glossofaringeal sinirlerden gelen aferent liflere baglidir. Tat
tomurcuklarinda iletisim kilcal damar agi ile saglanmaktadir (8). Tat reseptor
hiicresinin u¢ kisminda, mikrovilluslar, ¢esitli tatlarin algilanmasi ve belirlenmesi i¢in

"tat gozenekleri" ad1 verilen yapiy1 olustururlar (24).
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Sekil 2.1. Dildeki tat papillalar: ve tat tomurcugu.

Tat tomurcugu, merkezi gozenekleri cevreleyen duyusal tat hiicrelerinden
olusur ve tat tomurcugunun dis bolgesinde birkag destek hiicresi tabakasina sahiptir
(25).

Tat tomurcugunda bulunan hiicreler eksprese ettikleri proteinlere gore, lg
farkl olgun (tip 1,11, III) ve bir bazal hiicre (tip IV) olmak iizere dort farkli hiicre
¢esidinden olusmaktadir.

Tip I hiicreleri, Tip II ve Tip I hiicrelerin normal isleyisi i¢in tat

tomurcuklarindaki "destekleyici hiicreler" olarak ifade edilmektedir (22). Tip |



hiicreler tat tomurcuklarinda en fazla bulunan hiicrelerdir. Tip I hiicrelerin glutamat
alimini etkiledikleri diistiniilmektedir. Ayrica, Tip I hiicreler, ekstraseliiler Adenozin
Trifosfati (ATP) hidrolize eden plazma membrana bagh niikleotidaz olan niikleosid
trifosfat difosfohidrolaz-2'yi de eksprese etmektedir (23). Ayrica Tip I hiicrelerin
sodyumu algilamay1 saglayan hiicreler olduklar1 diisiiniilmektedir. Tip II hiicreler
reseptOr hiicreler olarak adlandirilirlar. Tatli, act ve umami tat bilesiklerini algilamay1
saglamaktadirlar (8, 22). Tip II hiicreler, hiicrelerin plazma membranina yerlesmis
olarak bulunurlar. Bu tat reseptorleri G protein bagli reseptorlerdir (23). Tip 111
hiicreler presinaptik hiicrelerdir ve tat sinyallerini sinapslar araciliiyla aferent sinire
iletirler (8). Tip Il hiicreler dogrudan eksi tadi algilar. Ayrica tatli, tuzlu ve aci tatlarina
yanit olusturmak i¢in hiicrelerden gelen sinyalleri algilarlar. Tip III hiicreler tek hiicre
¢esidinden olusmazlar ve noronlarin birgok 6zelligini gosterirler. Son olarak, Tip 1V
hiicreler, tat tomurcuk hiicreleri yenilenmesinden sorumlu 6ncii hiicrelerdir (8). Tat
hiicrelerinin yapim ve yikimi yasam siiresi boyunca devam etmektedir. Tat

hiicrelerinin ortalama 6émrii 8-12 giindiir (21).
2.3.1. Tadin Periferik Kodlanmasi ve Fizyolojisi

Tadmn periferik kodlanmasi giintimiizde hala tartismalidir ve Onerilen iki teori
vardir. Etiketli ¢izgi modelinde, reseptor hiicreleri tek tat ¢esidine (tatl, aci, eksi,
tuzlu veya umami) cevap vermektedir. Her tat kendine 6zel sinir lifleri tarafindan
uyarilirlar. Bu durumda, her tat ¢esidi kendine 6zgii, spesifik hiicreler ve sinir lifleri
araciligiyla belirlenir. "Karsilikli lif deseni" olarak bilinen modelde; tat reseptor
hiicrelerinin birden fazla tadin g¢esidini algilayabildigi ve dolayisiyla ayni afferent
sinirle birden fazla tadin bilgisini tasiyabildigi veya tat reseptor hiicrelerinin tek tat
cesidini algilayabildigi fakat aynmi afferent sinirle, birden fazla tat gesidi icin bilgi
tasidigi ifade edilmektedir (8, 24). Farelerdeki molekiiler ve fonksiyonel ¢aligmalar,
farkl tat reseptor hiicrelerin farkli tat ¢esidini tanimladigint ve tek bir tat reseptor
hiicresinin tadin ¢esidinin belirlenmesi icin yeterli oldugunu ve etiketli ¢izgi modelini

destekledigini gostermistir (24).



Etiketli ¢izgi modeli Karsilikh lif deseni

Sekil 2.2. Tadin periferik olarak kodlanmasi: A) Etiketli ¢izgi modeli, B) Karsilikli
lif deseni, C) Karsilikli lif deseni (24).

Tat olusumunu saglayan maddeler tat reseptor hiicrelerin apikal
membranlarinda bulunan reseptorler veya iyon kanallariyla etkilesim halindedir (26).
Tadi veren kimyasal maddeler tat tomucuklarinda depolarizayona sebep olur. Bu
degisim tada ait reseptor potansiyelini olusturur (27). Bazolateral hiicre zarindaki
voltaj kapili kanallar araciligiyla ekstraseliiler hiicresel kalsiyumun salinimina neden
olur. Kalsiyum akis1 ve hiicresel depolarizasyon, ATP iceren vezikiiller ve diger
ndrotransmitterlerin ekzositozuna yol agarak innervasyonu saglayan afferent sinirlere
baglanirlar. Afferent sinirler (fasial sinir (VII), glosofaringeal sinir (IX) ve vagus
siniri) araciligiyla tat duyusu ile ilgili bilgiyi traktus solitarius’a ardindan da

hipotalamusa iletilir (1, 27).
2.3.2. Bes Temel Tat

Yaygin olarak bilinen bes temel tat bulunmaktadir; tatli, tuzlu, eksi, act ve
umami (monosodyum glutamatin tadi) (8).

Tatli tadini, sekerler, yapay tatlandiricilar, baz1 amino asitler ve proteinler de
dahil olmak {izere bircok bilesik verebilir. Bu tadi, dogal sekerleri arasinda glukoz,
fruktoz, siikroz; yapay tatlandiricilardan sakarin, asesulfame-K ve aspartam ve amino
asitlerden glisin, D-fenilalanin, D-triptofan, L-prolin ve L glutamin olusturabilir (1).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’ne gore tatli tat, siikroz ve aspartam gibi dogal veya yapay



maddelerin seyreltik sulu ¢dzeltilerinin olusturdugu temel tat olarak tanimlanmistir
(28). Ayrica bu tat enerji kaynagi olan karbonhidratlarin varligina isaret etmektedir.
Tath tadina duyarh tat reseptorleri (TAS1IR2 ve TAS1R3) Tip II hiicrelerin plazma
membraninda heterodimerler olusturarak seker, tatlandirici ya da tath tadi veren
proteinlerin baglanmasini saglar. Tatli tadi sinyali bu baglanma sonucu hiicrede
algilanmis olur ve hiicrede depolarizasyon ve ndrotransmitterlerin salinimina yola
acar. Tath tat reseptorleri dilin yani sira, gastrointestinal sistemde, pankreasta ve
hipotalamusta bulunur ve besin alimini diizenleyen hormonlarin salinimini saglar (1).

Tuzlu tat, sodyum kloriir gibi baz1 maddelerin seyreltik sulu ¢ozeltilerinin
olusturdugu temel tadi ifade etmektedir (28). Tuz yani Sodyum kloriir kimyasal
formiili NaCl olan bir iyonik bilesiktir. Agiz bosluguna girdiginde, tikiiriiglin
yardimiyla sodyum ve klor iyonlarina ayrigir. Sodyum iyonlari tat reseptor hiicrelerine
gecer ve hiicrede depolarizasyon oOlusur ve tuzun algilanmasini saglayan bir dizi islem
basamag1 gerceklesir. Tuzlu tat; viicudun su dengesini korumak i¢in gereken tuz
tilkketimini yonetir. Tuz tadinin algilanmasinda kesin olarak hangi hiicre ¢esidinin yer
aldig1 kesinlesmemis olsa da tip I hiicrelerin bu tadin algilanmasinda rol aldig:
distintilmektedir. Epitelyal sodyum kanali ve Transient Reseptor Potansiyel Vanilloid
1 kanal1 tuz tadinin algilanmasinda rol almaktadir (1).

Act tat, kinin ve kafein gibi ¢esitli maddelerin seyreltik sulu ¢ozeltilerinin
olusturdugu temel tattir (28). Aci tadi viicudu zehirli maddelerin alimina kars1 korur.
G proteinine bagl reseptorlerden T2R kemosensor reseptorleri araciligiyla algilanir
(29).

Eksi tat, genellikle organik asit bulunmasindan kaynaklanan karigik tat
duyusunu ifade etmektedir (28). Ciirtimiis gidalarda ve olgunlasmamis meyvelerde
bulunan diyet asitlerinin varligina isaret eder. Eksi tadin iyon kanallar1 vasitasiyla
tespit edildigine inanilmaktadir. Eksi tadi, hiicre i¢i proton konsantrasyonu
degisikligine neden olarak algilandig diisiiniilmektedir (29).

Umami, belirli tiirde amino asit veya mono sodyum gulutamat veya disodyum
inosinat niikleotidleri gibi maddelerin seyreltik sulu ¢ozeltilerinin olusturdugu temel
tad1 ifade etmektedir (28). Umami tat, protein agisindan zengin besinleri tanimlamaya

yardimet olur (10). Umami tadi G proteinine bagli reseptorler araciligiyla TIR1, T1IR2
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ve TIR3'den kemosensor reseptorlerinde olusan homodimerik veya heterodimerik
kompleksler tarafindan tespit edilir (29).
Bes temel tat i¢in sinyal iletimi, tat reseptor hiicrelerinin uyarilmasindan sonra

seratonin, norepinefrin ve ATP norotransmitterlerinin salinmasini igerir (3).
2.4. Tat Duyusunun Olgiilmesi

Tat duyusunun Olg¢iilmesinde bes farkli yontem bulunmaktadir; algilama ve
tanima esik degeri, protopik tatlarin esik iistii (supra threshold) yogunlugu, 6-n-
propylthiouracil (PROP) aciliginin yogunlugu ve fungiform papilla sayisidir (30).

Tat duyarliligin1 belirlemede siklikla tat esik degeri 6l¢iimii kullanilmaktadir
(31). Tat, uyaran Ozellige sahip kimyasal bilesikler araciligi ile algilanir. Bu
Kimyasallara karsi duyarlilik bireyler arasinda farklilik gostermektedir. Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii’ne gore 4 tip esik deger bulunmaktadir. Uyarma esigi (Tespit
esigi) (stimulus threshold), bir his olusturmak i¢in gereken en diisiik duyusal uyari
degeridir. Tanima esigi (recognition threshold) degerlendiricinin her seferinde ayni
tanimlamay1 sececegi bir uyariya ait en az fiziksel siddettir. Fark esigi (difference
threshold), bir uyaricinin fiziksel siddetindeki en diisiik algilanabilir farkin degeridir.
Ug esik (terminal threshold) tstiindeki siddet farkliliklarinin algilanamayacagi bir
duyusal uyaricinin en diisiik degeridir. Birey herhangi bir uyaran i¢in yliksek esik
degerine sahipse o zaman bu uyaran i¢in diisiik bir hassasiyete sahip oldugu ifade edilir

(28)
2.5. Yagin Tat Olarak Algilanmasi

Yag terimi dogal olarak olusan trigliseritleri belirtmek i¢in kullanilir. Yaglar
besinlerin dokusuna, aromasina ve lezzetine 6nemli katkida bulundugu i¢in bireylerin
glinliik diyetlerinin vazgecilmez bir bilesenidir (1, 3). Diyetteki yagin eksikligi, gorme
bozuklugu, bliylime geriligi, deri lezyonlarinin olusmasina ve 6grenme yeteneklerinde
azalmaya neden olur. Diyette asir1 yag tiikketiminin saglik iizerinde olumsuz etkileri
vardir ve obezite diyabet ve kanser gibi beslenmeye bagli kronik hastalik riskini artirir
(3). Diyetle beraber yaglarin viicuda alinmasi enerji yogunlugunun fazla olmasi

sebebiyle asir1 enerji alimina, agirlik artisina ve obeziteye sebep olmaktadir. Bu
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yiizden Ozellikle obez ve hafif sigman bireylerde diyetlerindeki yag miktarlarinin
diizenlenmesi 6nemlidir (9).

Yaglar, Aristo ve arkadaslari tarafindan M.O. 330'da tat olarak
smiflandirilmistir. Daha sonraki zamanlarda, besinlerde dokuya ve lezzete etkisiyle
iliskilendirilmis ancak tat duyusu ile iligskilendirilmemistir. Bir uyaranin tat olarak
algilanmasi i¢in Mattes’e (32) gore alt1 kritere uymasi gerekir:

1) Adaptif avantaj saglamali, bireylerin giinliik diyetlerinde yaglar (6zelliklede
elzem yag asitlerinin) belirli bir diizeye kadar bulunmasi gerekmektedir. Ayrica yag,
bulundugu besinlere lezzet verici olmasinin yani sira piiriizsiizliik ve kalinlik gibi

verdikleri dokusal 6zellikler de saglamaktadir (32).

2) Duysal uyarilarin ayr1 bir sinifi olmahidir ve yag tadindan sorumlu uyaranlar,

yaglarin ve yag asitlerinin parcalanma iirtinleridir.

3) Uyaranlarin kimyasal kodunu elektrik sinyaline aktarmak igin reseptor
iceren iletim mekanizmalart olmalidir. Tat tomurcugu hiicrelerinde CD36 ve G
proteinine bagl reseptor 120'nin, en muhtemel aday reseptorler olduklarini ve ¢ok

sayida tat iletim mekanizmalarini da igerdigini ortaya koymaktadir.

4) Beyindeki tadi algilama bolgelerine elektrik sinyallerinin sinir iletimi

olmalidir.

5) Diger tatlarin 6zelliklerinden algisal bagimsizligi olmalidir (9, 32). Bu kriter
tartigmalidir ve sukrozun tatliligi veya NaCl tuzlulugu gibi yag asitleri igin kesin bir
algilama olmamasina ragmen bazi calismacilar tanimlarken bazilar1 sadece

bulgulama esiginde oldugunu ileri siirmislerdir (33-35).

6) Tat tomurcugu hiicrelerinin aktivasyonundan sonra fizyolojik etkiler

olmalidir (9, 32).

Yag asitlerinin tat sistemi tizerindeki etkilerini gostermesiyle beraber yag 6.

tat olarak diisiiniilmektedir (7).
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2.6. Yag Asidi Tat Reseptorleri

Esterlesmemis yag asidi reseptorleri CD 36, G Proteinine bagli reseptorler ve
gecikmis diizeltici potasyum kanallaridir ve bu reseptérler yag tat sinyalinin

algilanmasini saglamaktadir (13).
2.6.1.CD 36

CD36, genis bir fonksiyon yelpazesine sahip bir glikosile edilmis integral
membran proteindir (1). CD 36 bir yag asidi tasiyicisidir ve yag asidi igeren besinlerin
oral olarak algilanmasini saglayan mekanizmalardan biridir (36). CD36, plazma
membranina uzananan hidrofobik alan ve iki kisa sitoplazmik kuyruk igermektedir. Bu
molekiiler yapinin CD36'ya hiicre dis1 serbest yag asitlerinin algilanmasini
kolaylastiracagi distiniilmektedir (1). CD 36, insanlarda tat tomurcuklarinda, 6zellikle
de sirkumvallat ve foliat papilla iizerinde bulunur ve yag esik degerinin
belirlenmesinde rolii oldugu diisiiniiliir (37). Hayvanlar iizerinde yapilan ¢alismalarda
CD 36 reseptorii inaktif durumda olan farelerin uzun zincirli yag asitleri ile
zenginlestirilmis besinleri tercih ettigi saptanmistir (38). Ancak yiiksek yagli diyet
verilen farelerde ise CD 36 ekspresyonunun azaldigi goriilmiis ve bu durumun yag tat
adaptasyonundan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir (39). Bu nedenle besin aliminda,
CD 36 reseptoriiniin yag tat algisindaki roliinden dolayr etkisinin olabilecegi

diistiniilmektedir (38).
2.6.2. G Proteinine Bagh Reseptorler

Serbest yag asidi reseptorii 1 (FFARI1, G-protein bagl reseptor 40 (GPRC 40)
olarak da bilinir) ve serbest yag asidi reseptorii 4 (FFAR4, G-proteinine bagli reseptor
120 (GPRC120) ) dilin tat tomurcuklarindaki bazi reseptor hiicrelerde bulunurlar, orta
zincirli (6-12 karbonlu) ve uzun zincirli (13-21 karbonlu) yag asitleri tarafindan aktive
edilir. GPRC 40 dogrudan serbest yag asitleri tarafindan uyarilan insiilin sekresyonuna
aracilik edebilir (10, 40). GPRC 120, Orta zincirli (6-12 C) ve uzun zincirli (13-21C)
yag asitleri tarafindan aktive edilir. GPRC 120 adipozit ve diger hiicrelerin yan1 sira

tat hiicrelerinde yag reseptorii olarak gorev yapar ve kalsiyumun salinimina yol agar.
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Kalsiyumun seviyesindeki artig katyon kanali transient reseptor potansiyel kanali Tip
M5°1 aktive eder ve reseptor kanalinda depolarizasyon gergeklesir (10, 41) .

CD36'nin, yag asitlerini tespit etmek icin sinyallesme siirecinde GPRC ile
birlikte ¢alisabilecegi ifade edilmistir (33). GPRC 120 ¢ogunlukla sirkumvallat papilla
ve fungiform papilla iizerinde bulunur. GPRC 120 reseptériiniin fonksiyonunu yerine
getirememesi durumunda obezite, glikoz intoleransi ve yagh karacigere sebep oldugu
diistiniilmektedir (10).

G proteimine bagl reseptor 41 (GPRC 41) ve G proteimine bagli reseptor 43
(GPRC 43) yag dokusunda, enteroendokrin hiicrelerde, mukozal mast hiicrelerinde ve
lenfatik dokularda yiliksek oranda eksprese olur ve kisa zincirli yag asitlerini aktive
eden ligandlar olarak tanimlanir (42, 43). Monosit ve makrofajlarda eksprese edilen G
proteimine bagl reseptor 84 (GPRC 84), orta zincirli bir yag asidi reseptorii olarak

tanimlanmustir (44).
2.6.3. Gecikmis Diizeltici Potasyum Kanallari

Tat hiicreleri aktive edildigi zaman, sinaptik transmitter salinimi1 ve néronlarin
uyarimina sebep olur. Hiicrenin depolarizasyonu ve repolarizasyonu iyon kanallar
tarafindan kontrol edilir. Bu iyon kanallarindan birisi de gecikmis diizeltici potasyum
kanallaridir (DRK) ve bu kanallar ¢oklu doymamis yag asitleri tarafindan uyarilirlar
(40).

DRK'da, potasyum iyonlarinin hiicre dig1 alana hareket etmesi, hiicre igi
elektronegatiflik ve depolarizasyonu onler. Serbest yag asitleri DRK'lar1 bloke edebilir
ve potansiyel olarak depolarizasyona dogrudan neden olabilir veya depolarizasyon i¢in
uyart esigini azaltabilir (1).

DRK’nin, gesitli tat uyarilarinin iletiminde rol oynadig1 bilinmektedir. Coklu
doymamus yag asitlerinin (PUFA) foliat ve sirkumvallat papilla tat hiicrelerinde DRK
polarizasyonunu yavaglattigini ve bu nedenle yag tespit edilmesini sagladigi

diistiniilmektedir (9).



Tablo 2.1. Yag tadinin iletim mekanizmasi (32).
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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
GPRC 40 Foliat C10:1-C18:1
Fungiform C18:2-C22:6
GPRC 120 igll?;tmva"at SPA-C:14-C:18
. UFA-C:16-C:22
Fungiform
GPRC 84 Sirkumvallat C:9-C:14
Foliat
GPRC 41 Sirkumvallat C:1-C:5
Foliat
GPRC 43 IE:)rll?{l;tmvalIat C1-C5
. (Ozellikle C:2-C:4 daha etkili)
Fungiform

Tekli doymamus yag asitleri (MUFA), Coklu doymamig yag asitleri (PUFA), Doymus yag asitleri
(SFA), Doymamus yag asitleri (UFA)

Sonug olarak, oral kavitede yag tadinin algilanmasi1 CD 36, GPRC ve DRK
aracilifiyla gerceklesmektedir. Yag asitleri tat reseptor hiicresini depolarize ederek
DRK kanallarim1 uyarabilir ve norotransmitter aferent sinir liflerine salinmasini
saglayabilir. Ayrica, bazolateral DRK kanallarin1 veya trigeminal sinir liflerini
etkileyebilen lingual epitel boyunca yayilabilirler. Ikinci iletim yolu olarak, yag tad:
GPRC aracilig1 ile taginabilir. Buna ek olarak, yag asidi CD36 ile epitel yoluyla aferent

sinir liflerine taginabilir (45).
2.7. Yag Tadi1 Duyarhhg:

Yag tadi duyarliligr genellikle esik deger dlctimleri ile belirlenmektedir. Yag
esik degeri Ol¢limlerinde farkli yontemlerde kullanilmistir, drnegin yag emdirilmis
polisakkaritten yapilan yenilebilir tat gubuklar1 kullanilmistir (46, 47). Ancak siklikla
kullanilan bir yontem degildir. Yaglara verilen oral yanitlar1 degerlendirmede bir diger
alternatif yontem; yag igerigi fazla olan salata soslari, kek ya da dondurma gibi test

besinleri kullanmaktir (48, 49). Bu yontemde de kullanilan yiyecege sadece yag tadi
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degil iceriginde bulunan diger besinlerinde tadini igerdigi igin diger tatlarla birlikte
sinerjik etki gosterir ve bu nedenle ¢ok fazla tercih edilmemektedir. Yag esik degeri
belirlemede yaygin olarak, yag asitleri ya ultra-1sil islemden geg¢irilmis (UHT) st (50,
51) ya da deiyonize su (52) bazinin bir ¢Ozelti haline getirilerek katilimcilara
sunulmaktadir. Katilimeilara kontrol ¢6zeltisininde oldugu ¢ozeltiler sunulur ve bunlar
igerisinde farkli olan1 bulmalar1 istenmektedir.

Yag esik degeri belirlemek i¢in olusturulan ¢6zeltiler segilen taban (deiyonize
su ya da UHT siit) lizerine besin sanayisinde kullanilan gum arabic eklenir. Ayrica
bazi ¢alismacilar kontrol ¢ozeltisi ile yag asidi i¢eren test ¢ozeltisi arasindaki dokusal
farkliliklar en aza indirgemek igin test ¢ozeltilerinde paraffinde kullanmislardir (50,
53).

2.8. Oral Kavite ve Gastrointestinal Sistemde Yag Tat Duyarhhg ve

Besin Alim Uzerine EtKkisi

Enerji alimi diizenlenmesinde 6nemli mekanizmalardan biri oral kavite ve
gastrointestinal sistemde yaglarin ve diger besin 6gelerinin algilanmasidir (54). Bu
algilama stireci bir dizi fizyolojik islem igerir. Besinlerin algilanmasiyla birlikte tokluk
hormonlarinin salinimi saglanir. Buna gore bireyler besin tiikketmeye ya devam ederler
ya da birakirlar ve bu durum besin aliminin altinda yatan en 6nemli mekanizmadir
(55).

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 algilandigi diisiiniilmektedir (54). Yag veya yag igeren
besinlerin tiiketilmesi normal agirliktaki bireylerde ince bagirsakta bir dizi hormonal
tepkiyi baglatir; gastrik bosalma yavaslar, kolesistokinin (CCK), peptit YY (PYY),
glukagon benzeri peptit 1 (GLP-1) salinir (besin alim1 ve istah azaltma iizerine etki
yapar ) ve ghrelin baskilanir ve bu tiim olanlar enerji alimmin azalmasini saglar.
Olusan bu hormonal yanitlarin obez bireylerde normal agirliktaki bireylere gore daha
gec gergeklestigi ve buna bagli olarak obez bireylerde daha fazla miktarda yag alimimnin
gerceklesebilecegi  tizerinde  durulmaktadir. Yag asitlerinin  introduodenal

inflizyonundan sonra zayif ve obez bireyler kiyaslandiginda, obez bireylerde pilorik
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motilitenin uyariminin azaldig1 ve bu yiizden obez bireylerin gastro intestinal sistem

boyunca yag tadina daha az duyarl olduklar diisiintilmektedir (3, 54).
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Sekil 2.3. Obez ve normal agiliktaki bireylerde oral kavite ve gastrointestinal
sistemde yag tadinin kimyasal algilanmasi (54).

Yaglar besinlerde trigliserit formunda bulunurlar ve agizda lingual lipaz araciligiyla
parcalanirlar ve bunun sonucunda; serbest yag asitleri olusur. Yag asitleri tat
hiicrelerinde (CD 36, GPRC 40, GPRC 41, GPRC 43, GPRC 120 ve DRK) araciligiyla
algilanir; zayif bireylerde obez bireylere kiyasla bu reseptorlerin sayis1 daha fazladir.

Hiicre ici kalsiyumun salinimiyla birlikte norotransmitterler ve hormonlar aktive olur.
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Gastrik ve pankreatik lipaz, enteroendokrin hiicreler tizerindeki yag asit reseptorlerine
ulasan yaglarin hidrolizinde rol oynamaktadir. Sonug olarak, ghrelin salinim1 inhibe
edilirken viicutta tokluk sinyallerinin olugmasini saglayan leptin, CCK, PYY, GLP-1
hormonlar salinir. Zayif bireylerde yag asidi reseptorlerinin ekspresyonu daha fazladir
ve dolayisiyla sindirim kanali boyunca yag duyarliligi artar ve bu sayede enerji alimi
azalir. Obez bireylerin zayif bireylere gore yag asidi reseptoriiniin ekspresyonu daha

azdir ve bu durum yag tat duyarliligini azaltir ve enerji alimini arttirir (Sekil 2.3.).

Yag tadi ve beden kiitle indeksi arasindaki iliskide kurulan hipotez; obez
bireylerin asir1 yag tiiketimlerinden dolayr yaga karst duyarliliklarimin azalmasi
seklinde ifade edilmektedir (51). Obez ve normal agirliktaki bireyler arasinda 6zellikle
diyet uygulamalar1 acisindan kiyaslandigi zaman, obez bireylerin yiiksek yagh

diyetleri daha ¢ok tercih ettikleri bulunmustur (9).
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3. BIREYLER VE YONTEM
3.1. Calismanin Yeri, Zaman ve Orneklem Secimi

Bu ¢alisma yag esik degeri ve besin alimi iizerine etkisini belirlemek amaciyla
¢ift kor randomize kontrollii olarak Ankara ilinde Nisan 2017-Aralik 2017 tarihleri
arasinda yapilmistir. Calismanin 6rneklemini 46 saglikli, 19-54 yas arasinda
Ankara’da yasayan sigara igcmeyen ve herhangi bir metabolik ya da kronik hastalig1
olmayan erkek bireyler olusturmustur.

Calismaya Dahil Olma Kriterleri:

- Erkek olmak

- Yas: 19-54

- Metabolik ya da kronik hastaliga sahip olmamak

- Sigara igmemek

- Yeme bozukluguna sahip olmamak (ortoreksiya, bulimia, anoreksiya )
- Beden Kiitle indeksi degeri 18,5 kg/m2 — 30,0 kg/m? arasinda olmak
Calismaya Dahil Olmama Kriterleri:

- Kadin olmak

- Sigara kullanmak

- Metabolik veya kronik hastaligin olmasi

- Son bir yilda 5 kg’dan fazla agirlik degisimi olmasi

- Yeme zorlugu veya yutma bozuklugu olmasi

- Yeme Tutum Testi-26 (YTT-26) sonuglarina gére yeme bozuklugu olmast

- Beden Kiitle Indeksi degeri 18,5 kg/m? alt1 ve 30,0 kg/m? iizerinde olmak

- Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri Fakiilesi personeli (akademik ve idari)
ve dgrencisi olmak.

Orneklem biiyiikliigiinii hesaplamak icin IBM SPSS Sample Power 3 programi
ile yapilmistir. Yapilan gii¢ analizi sonrasinda 6rneklem biiyiikligi % 90 giliven
araliginda 0,05 anlamlilik diizeyinde 40 olarak hesaplanmistir. Tat algisi mensturasyon
doneminde kadinlarda degistigi i¢in bu arastirma sadece erkek bireylerde
planlanmistir.

Calisma Protokolii, Hacettepe Universitesi Etik Kurulu tarafindan incelenmis,

GO 17/331 sayili raporla 11.04.2017 tarihinde onaylanmistir (EK 1).
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3.2. Calismanin Genel Plam

Calisma baslangicinda ¢alismaya dahil edilme Kkriterlerine uygun olan bireylere
calisma hakkinda genel bilgiler verildikten sonra, kendi istekleri ile kabul ettiklerine
dair “Calisma Amacl Calisma I¢in Aydinlatilmis Onam Formu” imzalatilmistir (EK
2).

Calismaya dahil edilen bireyler ile 2 goriisme yapilmistir.

1.Gortisme: Bireylere Yeme Tutum Testi-26 (YTT-26) uygulanmstir (EK 3).
Ayrica ¢alismaci tarafindan bireylere besin tiiketim kaydi giinliikleri dagitilmistir (EK
4). Bu giinliikleri nasil doldurmalari gerektigine dair egitim arastirmaci tarafindan
verilerek hazirlanan 6rnek besin tiiketim kaydi materyali (EK 4) katilimcilara
dagitilmistir. Bireylerin kendilerinin 5 giinliik besin tiikketim kayitlarin1 tutmalari
istenmistir ve 5 giin boyunca bireylere telefonla hatirlatmalar yapilmastir.

2.Goriisme: 15 glin sonra gergeklestirilmistir. YTT-26 sonucu yeme tutum
bozuklugu riski bulunan bireylerin ¢alismadan ¢ikarilmasi planlanmistir. Ancak YTT-
26 sonucuna gore yeme tutum bozuklugu riski bulunan birey olmadig1 i¢in ¢alismadan
cikarilan birey bulunmamaktadir. Bu goriigmede bireylere dagitilan besin tiiketim
kaydi gilnliikleri toplanmistir. Bireylerin antropometrik Ol¢timleri alinmistir.
Demografik o6zellikleri ve beslenme aligkanliklarini igeren bir anket c¢alismaci
tarafindan yiiz ylize goriisme yontemi ile uygulanmistir (EK 5). Sonraki asamada yag
tat esik degeri belirlenmesi i¢in laboratuvar ¢alismasina baslanmistir. Toplamda 46
kisinin verisi bulunmakla birlikte yag tat esik degeri belirlenmesinde 2 kisi iist
solunum yolu enfeksiyonu ge¢irdigi i¢in arastirma dis1 birakilmis ve arastirma 44 kisi

ile tamamlanmustir.

Calismanin genel plan1 Sekil 3.1°de verilmistir.
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19-54 Yag Arasi Erkek Birey

-

1. SEANS — Besin kayit giinliklerinin dagitiimasi

-

Yeme Tutum Testi (YTT-26)

-

Yeme Bozuklugu (-)

-

Besin kayit giinliklerinin toplanmasi

-

Demografik ozellikler ve beslenme
aliskanliklarin igeren anket uygulamasi

2. SEANS =

-

Antropometrik 6lgiimlerin alinmas

-

Yag egik degerinin belirlenmesi

Sekil 3.1. Calismanin genel plani.
3.3. Verilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

3.3.1. Bireylere Uygulanan Anket Formlarmn icerigi ve Verilerin

Toplanmasi

Calismaya katilan bireylere, birinci gorismede yeme tutum testi (YTT-26)
(EK 3) ve ikinci goriismede ise ii¢ bolimden olusan bir anket ¢aligmaci tarafindan

uygulanmistir (EK 5). Ikinci seansta uygulanan anketin birinci bdliimde bireylerin
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kisisel dzellikleri ile ilgili sorular yer almaktadir. ikinci béliim beslenme aligkanliklari
ile ilgili sorular1 icermektedir. Ugiincii béliimde antropometrik dlciimleri ile ilgili

bilgiler yer almaktadir.

I. Yeme Tutum Testi-26 (YTT-26):

Yeme tutum bozuklugu olan bireylerin caligmaya katilmasini Onlemek
amaciyla yeme tutum testinin (YTT-26) Tiirk¢e versiyonu uygulanmaistir.

Yeme tutum testi olan YTT-26, bireylerin kendi kendine doldurabildigi bir
Olgek olarak kullanilmaktadir (56). YTT-40 Garner ve Garfinkel (57) tarafindan
anoreksiya nervosanin semptomlarini 6l¢gmek i¢in 1979 yilinda gelistirilmistir. Orijinal
yeme tutum testi olan YTT-40’dan temel almaktadir (56). YTT-40’in Tiirkiye’de
gegerlik ve giivenirlik ¢alismasi Savasir ve Erol (1989) tarafindan yapilmistir (58).
Olgek 11-70 yaslari arasindaki bireylere uygulanabilmektedir. YTT-26 igin kesim
puani 20 olarak belirtilmistir. Testten alinan puan arttikca yeme bozuklugunun varlig
daha da belirginlesmektedir (59). YTT-26 sonucuna gére 20 ve ilizeri puan alan
bireyler “anormal yeme davranisi” olan bireyler olarak adlandirilirken, 20°nin altinda
puan alanlar ise “normal yeme davranigi” olan bireyler olarak degerlendirilmektedir
(60).

Bu calisma i¢in YTT-26 i¢ tutarlilik katsayis1 hesaplanmis ve YTT-26 i¢in
cronbach’s alfa 0.71 olarak bulunmustur.

Testin degerlendirilmesi Tablo 3.1 ve Tablo3.2. *de verilmistir (61).

Tablo 3.1 Yeme tutum testi-26 (YTT-26)’nin ilk 25 soru igin puanlamasi.

Her zaman Genellikle  Siklikla Bazen Nadiren Higbir

zaman

3 puan 2 puan 1 puan 0 puan 0 puan 0 puan
Tablo 3.2 Yeme tutum testi-26 (YTT-26)’nin 26. soru i¢in puanlamasi.

Her zaman Genellikle  Siklikla Bazen Nadiren Higbir

zaman

0 puan 0 puan 0 puan 1 puan 2 puan 3 puan
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I1. Genel Bilgiler
Anket formunun birinci boliimiinde bireylere iligkin tanimlayici; yas, medeni
durum, egitim diizeyi, meslek, ¢cocugu olup olmadigi ve ailenin aylik gelir diizeyi gibi

bireyleri tanimlayici genel 6zellikler sorgulanmustir.

I11. Beslenme Ahiskanhklar:
Bireylerin giinliik ana 6giin ve ara 6giin tiketim aliskanliklari, 6giin atlama
nedenleri ve yemeklerde tercih ettikleri yag miktari, tiirii, ev disinda yemek tiiketim

sikliklar1 sevdikleri temel tat sorgulanmustir.

IV. Besin Tiiketim Kaydi

Bireylere bes giinliik besin tiiketim kaydi giinliigli verilmistir. Besin tiiketim
kaydinin nasil dolduracaklar1 hakkinda bireylere 6rnek besin tiiketim kaydi verilmistir.
Besin tiiketim durumlarini saptamak amaciyla ¢aligma kapsamina alinan bireylerin bes
giinliik besin tiiketim kayitlarini tutmalari istenmistir. Bu verilerden yararlanilarak
mikro ve makro besin odgeleri miktarlart BeBIS 8.1 (Beslenme Bilgi Sistemi)
bilgisayar programi kullanilarak hesaplanmistir. Besin tiiketim giinliikleri alinirken her
biri “Yemek ve Besin Fotograf Katalogu” yardimiyla kontrol edilmistir (62).
Yemeklerin icerisine giren besinlerin miktarin1 saptamak amaciyla “Toplu Beslenme
Yapilan Kurumlar i¢in Standart Yemek Tarifleri” kitabindan yararlanilmstir (63).

V. Antropometrik Ol¢iimler

Calismaya aliman bireylerin viicut agirliklari, boy uzunluklari, viicut
kompozisyonlari ile bel ve kalca c¢evresi uzunluklar1 6l¢lilmiis ve bel/kal¢ca orani
hesaplanmistir. Biyoimpedans analizi ile viicut yag kiitlesi, viicut yag yiizdesi ve
yagsiz kiitle kaydedilmistir.

Boy uzunluklari: Ayaklar yan yana ve bas Frankfurt diizleminde (goz tiggeni
ve kulak kepgesi ayn1 hizada, yere paralel) iken ve ayakkabisiz dl¢iilmistiir (64).

Viicut agirhi ve viicut kompozisyonunun él¢iimii: Bu 6lciim icin TANITA
TBF 300 cihazi kullanilmistir. Bireylerin yas ve boy uzunluklari gibi bireysel bilgileri
calismaci tarafindan girildikten sonra katilimcr bireyler hafif giysilerle ve gorapsiz
olarak oOlgililmiistiir. Ayrica Tanita analizlerinden oOnce katilimcilara; 24 saat

oncesinden agir fiziksel aktivite yapmamalari, alkol kullanmamalari, testten 4 saat
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once kafein igceren igeceklerden, 2 saat dnce yemeklerden uzak durmalari ve test oncesi
su igmemeleri uyarilarinda bulunulmustur.

Beden kiitle indeksi (BKI): Bireylerin BKI’leri; viicut agirhg (kg)/ boy
uzunlugu (m?) denklemi kullamlarak kg/m? cinsinden hesaplanmistir. BKI’nin

degerlendirilmesinde Diinya Saglik Orgiitii (DSO) tarafindan 6nerilen BKI kesisim
degerleri (Tablo 3.3.) temel alinmustir (65).

Tablo 3.3. Diinya Saghk Orgiitii'ne (DSO) gore yetiskin bireylerin BKI smiflamasi,
BKI (kg/ m?) (65).

Smiflama BKIi (kg/ m?)
Zayif(diisiik agirhkl) <18.50
-Agir diizeyde zayiflik <16.00
-Orta diizeyde zay1flik 16.00-16.99
-Hafif diizeyde zayiflik 17.00-18.49
Normal 18.50-24.99
Hafif sisman 25.00-29.99
Sisman >30.00
-Sisman 1. derece 30.00-34.99
-Sigsman 2. derece 35.00-39.99
-Sisman 3. derece >40.00

Bel ¢evresi: Olgiim, en alt kaburga kemigi ile krista iliyak aras1 bulunarak orta
noktadan gecen ¢evre ( arkus kostarium ile spina iliaka anterior superior arasindaki en
dar ¢ap) bulunarak, esnemeyen meziir ile yapilmistir (64). DSO tarafindan bel ¢evresi
degerlendirilmesinde, erkeklerde<94 cm olmasi 6nerilmektedir. Erkeklerde bu degerin
94-102 cm aras1 olmasi risk, >102 cm olmasi ise yiiksek risk olarak kabul edilmektedir
(66).

Kalga cevresi: Bireyin sol yan tarafinda durularak en yiliksek noktadan cevre
6l¢limii esnemeyen meziir ile yere paralel olarak alinmistir (64) .

Bel ve Kal¢a Cevresi Orani: bel ve kalga ¢evresi Olgiimleri alindiktan sonra
(bel cevresi (cm) / kalga cevresi (cm) ) denklemi ile hesaplanmistir. DSO tarafindan

bu oranin erkeklerde <0,90 olmasi saglikli olarak tanimlanmakta ve dnerilmektedir

(66).
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V1. Yag Esik Degeri:

Bireylerin yag esik degerini belirlemek icin artan zorunlu segim {iggen
prosediirii (Bkz. Sekil 3.2.) kullanilmistir. Yag asidi esik degerini belirleme
Ol¢timlerinde uyaran olarak Oleik asit, (C 18:1, n-9) kullanilmistir (13, 50, 53). Oda
sicakliginda sivi oldugu i¢in kullanimi kolaydir ve suda ¢oziinmesi ¢ok azdir. Ayrica
oleik asidin oksidasyona duyarlilig1 diistiktiir (11). Bu yiizden yagsiz siite oleik asit
¢ozeltisi eklenerek belirlenmistir. Oleik asit kullanilmadan Once -20 °C’de ve
kullanimdan sonra +4 °C’de depolanmustir (11, 50).

Literatiirde yag tat duyarliligi; hipersensitif (yag esik degeri disiik) ve
hiposensitif (yag esik degeri yiiksek) olarak yag esik degeri kesim noktasina gore
belirlenmistir. Kesim noktasindaki ya da kesim noktasinin altinda esik degere sahip
bireyler hipersensitif, kesim noktasinin tizerinde esik degere sahip bireyler
hiposensitif bireyler olarak tanimlanmustir (10, 35, 50, 51, 74).

Bu galismada, yag tat duyarliligi belirlenirken 3,8 mM yag esik degeri kesim
noktasi olarak belirlenmistir. Yag esik degeri 3,8 mM ve alt1 olan bireyler hipersensitif
(yag tat duyarlihig fazla), 3,8 mM’iin iizerinde esik degere sahip olan bireyler
hiposensitif (yag tat duyarlilig1 az) olarak siiflandirilmastir.

Bireylerin yag esik degerini belirlemek igin verilen g¢ozeltilerin duyusal
degerlendirmesi laboratuvar ortaminda yapilmistir. Ortamin sicaklik derecesi 20-22°C
olarak saglanmistir ve gorsel ipuglarint engellemek amaciyla tadim yapilan
laboratuvarin perdeleri kapatilmis ortam karartilmistir. Laboratuvarda, bireylere agiz
calkalama olanag: saglayan lavabolar bulunmaktadir ve her bireye duyusal analize
baslanmadan once tadimdan once ve sonra agizda kalan tadi gidermeleri icin su
verilmistir. Bu islemle bir dnceki ¢ozeltinin tad1 giderilmis ve sonraki ¢ozeltinin tadini
etkilemesi onlenmistir. Katilimcilarin birbirlerini etkilemelerini engellemek amaciyla
bireyler laboratuvara tek tek alinmistir.

Her bir birey i¢in 1 L siit kullanilmistir. 2 katilimcer i¢in kullanilan {iriin
miktarlar1 ve siralamasi asagidaki gibidir:

Stok ¢ozeltisi:
» Steril karistirma kabinin igerisine 100 g (%5 w:v) gum arabic (instantgum BA)

konulur.



25

> Uzerine 200 mg (%0,01 w:v) Etilen diamin tetra asetik asit (EDTA) (Alfasol

>

EDTA) eklenir.
2 L UHT yagsiz siit eklenir ve 2 dakika blenderize edilir.

Test ¢ozeltisi:

>

13 farkli steril beher hazirlanir ve iizerilerine oleik asit konsantrasyonlarini
(0,02, 0,06, 1,0, 1,4, 2,0, 2,8, 3,8, 5,0, 6,4, 8,0, 9,8, 12,0 ve 20,0 mM) yazan
etiketler yapistirlir.

Her beherin tabanina 5 mL (%5) siv1 parafin (Paraffin Liquid Reag. Ph Eur
Merck) eklenir.

Her behere tizerindeki konsantrasyona uygun oleik asit (Oleic Acid Ph Eur
Sigma-Aldrich) ilavesi pipetor yardimiyla gergeklestirilir (EK 6).

Her bir behere 100 mL oluncaya kadar meziir yardimiyla ilk hazirlanan stok

¢ozelti eklenir.

Kontrol ¢ozeltisi:

>

>

Steril beherin igerisine kalan stok ¢ozeltinin %5°1 oraninda sivi paraffin
eklenir.
Kalan stok ¢ozeltinin hepsi eklenir ve blenderize edilir (blenderize etme siiresi

100 mL ¢ozelti igin 30 sn )

Test stireci:

>

Katilimei bireylere esik deger dl¢limiinden en az 1 saat dnce herhangi birsey
yemeyi ve igmeyi birakmalari istenmistir.

Katilimcilara en diisiik oleik asit konsantrasyonundan tadim yaptirilmaya
baslanmistir.

Cozeltiler 30 mL’lik ilag kadehlerine konulmustur.

Her biri 20 mL ¢6zelti iceren 3 farkli ilag kadehi ( 2 kontrol, 1 test ¢ozeltisi)
tizeri farkli numaralarla numaralandirilarak katilimciya sunulur ve agizlarinda
dolastirarak yutmadan tadim yapmalar1i ve farkli olan ¢6zeltiyi bulmasi
istenmistir.

Hangi cozeltinin farkli oldugu bilgisi katilimcilara ve bireylere ¢ozeltiyi

dagitacak laboratuvar sorumlusuna verilmemistir. Bu 6nlem ile katilimcilarin
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ve laboratuvar sorumlusunun ¢ozelti miktarlarindan etkilenmesi onlenmis,
caligmanin ¢ift kor yapilmasi saglanmistir.

» Eger birey dogru olarak farkli olan siit c¢ozeltisini bulduysa aym
konsantrasyonlarda bireye tekrar siit ¢ozeltisi sunulmustur. Birey ilk tadimda
oleik asit ¢ozeltisini bulamadiginda ise daha yiiksek konsantrasyonda siit
¢ozeltisi ayni bireye sunulmustur.

» Yag esik degerinin tanimlanmasinda bireylerin ardisik olarak 3 kez farkli
¢Ozelti konsantrasyonunu dogru tanimlamasi beklenmistir. Yag asidi eklenmis
¢ozeltiyi katilimeinin sans eseri bulma ihtimali %3.7’dir.

» Her iicli tadimdan sonra suyla agizlarin1 ¢alkalamalari istenmistir.

» Analiz yapilirken daha Once c¢alismaci tarafindan hazirlanan esik deger

formlarindan yararlanilmistir (EK 7, EK 8).

0.02mM
v x
O Q = kontrol ¢ozeltisi
=oleik asit gozeltisi

0.02mM 0.06mM

@ e
/ 3

0.02mM 1mM
Oleik asit tamma esik degeri = 0.02mM Bireyler ayni konsantrasyonda C18: 1 ¢dzeltisini t¢ kez dogru olarak

tanimlayana kadar prosediir devam eder.

Sekil 3.2. Yag tat esik degerini belirlemek i¢in artan zorunlu se¢im iiggen prosediirii
(50).

3.4. Verilerin Istatistiksel Olarak Degerlendirilmesi

Elde edilen veriler Windows ortaminda SPSS 22.0 istatistik paket programi
kullanilarak analiz edilmistir. Toplanan verilerin girisi ve analizleri i¢in SPSS 22.0,
besin tiiketim kaydi analizleri i¢in ise BeBIS 8.1 programi kullaniimistir.

Degiskenlerde tanimlayici istatistik olarak ortalama (X), standart sapma (S), alt ve tist
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degerler kullanilmistir. Kategorik degiskenlerin degerlendirilmesinde say1 (n) ve
yizde (%) dagilimlar1 kullanilmigtir. Siirekli verilerin normal dagilim gosterip
gostermedigi Kolmogorov Smirnov testi ile belirlenmis, normal dagilim gosteren
veriler parametrik, normal dagilim gostermeyen veriler ise parametrik olmayan
istatistiksel testlerle degerlendirilmistir. Yag tat duyarliligi siniflandirildiktan sonra
gruplar arasindaki farkliliklar parametrik veriler i¢in iki ortalama arasindaki farkin
onemlilik testi-Bagimsiz iki orneklem t testi ile, parametrik olmayan kosullar igin
Mann Whitney U testi kullanilmistir. Kesikli veriler i¢in yag tat duyarhiliklarina gore,
istatistiksel farki belirlemek i¢in ki-kare testi uygulanmistir. Dort gozli diizenlerde,
gozlerin herhangi birinde beklenen degerin besten kiiclik oldugu durumlarda Fisher'in
kesin ki-kare testi, 5 ile 25 arasinda oldugu durumlarda Yates diizeltmeli Ki-kare testi
(Yates continuity correction) uygulanmigtir. Dortten fazla g6z igeren diizenlerde
beklenen degerin %20°den fazlasinin 5’ten kiigiik olmasi durumunda Likelihood
degeri kullanilmistir. Sayisal verilerin arasindaki korelasyonun belirlenmesinde, iki
degiskenin de normal dagildigi durumlarda Pearson korelasyon katkayisi, iKi
degiskenden en az birinin normal dagilmadigi durumlarda Spearman korelasyon
katsayist kullanilmistir (67). Tiim istatistiksel testlerin sonucu, p degerinin 0.05'in

altinda oldugu durumlar istatistiksel agidan anlamli olarak degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR
4.1. Bireylere Ait Genel Ozelliklerin Degerlendirilmesi

Bu calisma Ankara ili smirlar igerisinde 19-54 yas arasi kronik hastaligi
olmayan, sigara igmeyen erkek bireyler tizerinde gergeklestirilmistir. Calismaya 46
erkek birey katilmistir ancak ¢alisma kapsaminda 2. gériismelerin oldugu zaman dilimi
icerisinde 2 birey iist solunum yolu enfeksiyonu gecirdigi i¢in ¢caligmay1 etkileyecegi
distiniilerek yag esik degeri belirlenememistir. Calismaya 44 erkek birey tizerinde
devam edilmistir.

Calismaya katilan bireylerin genel 6zelliklerine gére dagilimlar: Tablo 4.1.’de
verilmistir. Arastirma kapsamina alinan hipersensitif bireylerin yas ortalamasi
33,83+6,59 yil, hiposensitif bireylerin yas ortalamasi ise 36,76+8,53 yildir (p>0,05).
Hipersensitif bireylerin %65,2’si ve hiposensitif bireylerin %90,5°1 evlidir. (p>0,05).
Arastirmaya katilan hipersensitif bireylerin %47,8’i hiposensitif bireylerin %81,0’1
¢ocuk sahibidir (p<0,05). Egitim durumlar agisindan incelendiginde; hipersensitif
bireylerin %8,7’si lise veya dengi okul mezunu, %91,3’i yliksekokul veya {iniversite
mezunudur. Hiposensitif bireylerin %4,8’i ortaokul mezunu, %4,8’i lise veya dengi
okul mezunu, %90,4’i yiiksekokul veya {iniversite mezunudur. Gruplar arasinda
istatistiksel agidan 6nemli bir farklilik bulunmamistir (p>0,05). Meslekler agisindan
incelendiginde hipersensitif bireylerin %65,2’si ve hiposensitif bireylerin %57,2’si
iscidir. Aragtirmaya katilan bireylerin %54,5’1 3000-5000 TL arasinda gelir diizeyine
sahiptir, gruplar arasinda gelir diizeyi agisindan anlamli farklilik bulunmamistir
(p>0,05).

Arastirmaya katilan bireylerde YTT-26 sonucuna gore yeme davranis
bozuklugu riski bulunmamaktadir. YTT-26 ortalama puami 12,81+4,51dir.
Hipersensitif bireylerin yeme tutum testi skorlar1 11,56+4,86 hiposensitif bireylerin ise
14,19+ 3,73’tiir. Yag tadi duyarliliklarina gére yeme tutum testi ortalama puanlari

arasinda anlamli farklilik bulunmamstir (p>0,05).
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Tablo 4.1. Bireylerin genel 6zelliklerine dagilima.

Yag tad1 duyarhhklar
Hlp(t;r:sgg)'a‘ltlf Hlp()r?iezrgltlf Toplam (n=44) D
Bireye Ait Bilgiler S % S % S %
Yas (Yil)
19-24 2 8,7 1 4.8 3 6,5
25-34 9 39,1 8 38,1 17 37,0 0,267"
35-44 10 43,5 7 33,3 18 39,1
45-54 2 8,7 5 23,8 8 17,4
Yas ortalamas1 (X £S) 33,83+6,59 36,76+8,53 35,23+7,63 0,206™
Yas Alt-Ust 23-45 24-52 23-52
Medeni durum
Evli 15 65,2 19 90,5 34 77,3 0.072"
Bekar 8 34,8 2 9,5 10 22,7 '
Cocuk sahibi olma durumu
Var 11 47,8 17 81,0 28 63,6 0.023"
Yok 12 52,2 4 19,0 17 36,4 '
Egitim durumu
Ortaokul - - 1 4,8 1 2,3
Lise veya dengi 2 8,7 1 4,8 3 6,8 0,420"
Yiiksekokul veya tiniversite 21 91,3 19 90,4 40 90,9
Meslek
Memur 6 26,1 7 33,3 13 29,5
Isci 15 65,2 12 57,2 27 61,4 0,852"
Ogrenci 2 8,7 2 9,5 4 9,1
Gelir diizeyi
1001-2000 tl - - 1 4.8 1 2,3
2001- 3000 tI 8 34,8 2 9,5 10 22,7 0.115"
3001-5000 tl 10 43,5 14 66,7 24 54,5 '
5001 tl ve tizeri 5 217 4 19,0 9 20,5
YTT
10-20 12 52,2 2 9,5 13 29,5 .
0,014
0-9 11 47,8 19 90,5 31 70,5
X+S 11,56+ 4,86 14,19+ 3,73 12,81+ 451 0,071™
Alt-Ust 3,0-19,0 6,0-19,0 3,0-19,0

*hk

“Likelihood oram, “Bagimsiz iki 6rneklem t testi (X £S), ““Fisher’in Kesin ki-kare testi,
™ Yates diizeltmeli ki-kare testi, “*Mann Whitney U Testi [Medyan (alt-iist)]

4.2. Bireylerin Yag Esik Degerlerinin Degerlendirilmesi

Bireylerin oleik asit esik degerlerine gore dagilimi Tablo 4.2.’de verilmistir.
Yag tat duyarliligi fazla olan bireylerin %21,6’sinin esik degeri 0,02mM’diir.
Hiposensitif bireylerin %28,6’sinin yag esik degeri 5,0 mM’diir. 0,02 mM esik
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degerine sahip bireyler ¢alismaya katilanlarin %13,6’sm1, 12 mM esik degerine sahip
bireyler ¢alismaya katilanlarin %9,1’ini olusturmaktadir. Calismaya katilan bireyler
icerisinde 20 mM yag esik degerine sahip birey bulunmamaktadir. Herhangi bir
gruplama yapilmaksizin tiim bireylerin ortalama yag esik degeri 4,56+3,87 mM’dir.
Arastirmaya katilan bireylerin %52,3’1 hipersensitif ve %47,7’si hiposensitif bireyler
olustumaktadir. Hipersensitif bireylerin ortalama esik degeri 1,48+1,45 mM ve

hiposensitif bireylerin ortalama esik degeri 7,94+2,65 mM’diir.

Tablo 4.2. Bireylerin yag tat duyarliligi siniflamasina gore yag esik degerlerinin

dagilimi.
Yag tadi duyarhhiklar
Oleik asit konsantrasyonu Hipersensitif Hiposensitif Toplam
(mM)
S % S % S %
0,02 6 21,6 - - 6 13,6
0,06 3 13,0 - - 3 6,8
1,00 2 8,7 - - 2 4,5
14 3 13,0 - - 3 6,8
2 2 8,7 - - 2 45
2,8 3 13,0 - 3 6,8
3,8 4 17,4 - 4 9,1
5 - - 6 28,6 6 13,6
6,4 - - 4 19,0 4 9,1
8 - - 3 143 3 6,8
9,8 - - 4 19,0 4 9,1
12 - - 4 19,0 4 9,1
20 - - - - - -
Toplam 23 52,3 21 44,7 44 100
Yag esik degeri (X<S) 1,48+ 1,45 7,94+2 65 4,56+3,87
Alt -iist 0,02-3,80 5,0-12,0 0,02-12,0

4.3. Bireylerin Beslenme Aliskanlhiklarinin Degerlendirilmesi

Calismaya katilan bireylerin beslenme aliskanliklar1  Tablo 4.3.°te

degerlendirilmistir. Hipersensitif bireylerde ana 6giin atlayanlarin orant %56,5,
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hiposensitif bireylerde %61,9’dur (p>0,05). Hipersensitif bireylerin %87,01,
hiposensitif bireylerin ise %79,5’1 ii¢ ana 6giin tikketmektedir (p>0,05). Gruplar
arasinda ana 6giin sayisi agisindan anlamli bir farklilik bulunmamustir (p>0,05). Her
iki grupta da en ¢ok atlanan ana 6giin sabah kahvaltisidir (sirasiyla; %61,5, %53,9).
Ana 0giin atlayan bireyler arasinda yag tat duyarliliklarina gore anlamli bir farklilik
bulunmamustir (p>0,05). Ogiin atlayan bireyler arasinda giin atlama nedeni olarak en
fazla “zamanin olmamasi1” belirtilmistir (sirastyla; %61,4, % 46,2). Ana 6giin atlayan
bireyler arasinda yag tat duyarliliklarina goére 6giin atlama nedenleri arasinda anlamli
bir farkliik bulunmamistir (p>0,05). Ara 06giin tiketimleri incelendiginde;
hipersensitif bireylerin %55,0’1 hiposensitif bireylerin ise %66,7’si ara 06giin
tiketmemektedir. Ortalama ara 6giin sayist hipersensitif bireylerin 1,63+0,34,
hiposensitif bireylerin bireylerin 1,14+0,46’dir. Gruplar arasinda ara 6giin tilketmeleri

acisindan anlamli bir farklilik bulunmamuistir (p>0,05).
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Tablo 4.3. Bireylerin beslenme aliskanliklarinin degerlendirilmesi.

(")giin Tiiketim ' _ Yag ti'ldl duy'al.'llllklarl
Durumu Hlp(ir:sgg)snlf le()r?iezq?tlf Toplam (n=44) p
S % S % S %
Ana 6giin
atlama durumu
Evet 3 13,0 6 28,6 9 20,5
Hayir 10 43,5 8 38,1 18 40,9 0,431"
Bazen 10 43,5 7 33,3 17 38,6
Ana 06giin
sayisl
2 3 13,0 6 28,6 9 20,5 0.272~
3 20 87,0 15 71,4 35 79,5 ’
Ana 0giin
sayis1 2,86+0,34 2,71+0,46 2,79 £0,40 0,207~
(X £8)
Atlanan ana
ogiin”
Sabah 8 61,5 7 53,8 15 57,7 0,094
Ogle 5 38,5 3 23,1 8 30,8
Aksam - - 3 23,1 3 11,5
Ogiin atlama
nedeni#
Zamanim yok 8 61,4 6 46,2 14 53,9
Canim istemiyor 4 30,7 4 30,7 8 30,8 0,513
Istedigim 1 79 3 231 4 15,3
yiyecek yok
Ara 0giin sayis1
0 12 52,2 14 66,7 28 39,1
1 5 21,7 6 28,5 11 23,9 0,217
>2 6 26,1 1 4,8 7 15,2
Ara bgiin sayist 4 3 34 1,140,46 1,44 +0,61 0,174~

(X £8)

#%’ler ana 6giin atlayan kisi sayisina gore verilmistir.
* Likelihood oran1 (p>0,05), ™ Fisher’in Kesin ki-kare Testi (p>0,05) , ™™ Mann Whitney U Testi
[Medyan (alt-iist)] (p>0,05).

Tablo 4.4.’te ¢alismaya katilan bireylerin ev diginda yemek yeme durumlarina
iliskin bilgiler verilmistir. Hipersensitif bireylerin %73,9’u, hiposensitif bireylerin ise
%52,4’0 haftada 2-5 kez disarida yemek yediklerini belirtmistir. Hipersensitif
bireylerin %13,0’1, hiposensitif bireylerin ise %38,1’1 her giin disarida yemek
yemektedir. Her iki grupta da en fazla disarida yenen 6giin 6gle 6glintidiir (sirasiyla

%73,9, %71,4). Hiposensitif bireylerin %9,5’1 her 6giin disarida yemek yemektedir.
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Ev disinda yemek yeme sikligi ve disarida yenen 6giin agisindan gruplar arasinda

anlamli farklilik bulunmamistir (p>0,05).

Tablo 4.4. Bireylerin ev disinda yemek yeme sikliklarinin dagilima.

Yag tad1 duyarhhklar
Hipersensitif Hiposensitif .
Toplam (n=44) p
(n=23) (n=21)

S % S % S %
Ev disinda yemek
yeme sikhigi
Her giin 3 13,0 8 38,1 11 25,0 0,083
Haftada 2-5 kez 17 73,9 11 52,4 28 63,6
Haftada 1 kez 1 4,3 2 9,5 3 6,8
Ayda 2-3 kez 2 8,7 - - 2 4.6
Disarida yenen
ogiin
Ogle 17 73,9 15 714 32 72,7 0,201
Aksam 6 26,1 4 19,0 10 22,7
Her 6giin - - 2 9,5 2 45

* Likelihood oran1 (p>0,05)

Calismaya katilan bireylerin yemeklerde tercih ettikleri yag miktar1 ve yag
tiirleri Tablo 4.5.”te verilmistir. Hipersensitif bireylerin %56,5’1, yemeklerinde az yagi,
hiposensitif bireylerin %85,7’si yemeklerinde orta yagi tercih etmistir. Cok yagh
yemek yemeyi hipersensitif bireylerin oldugu grupta tercih eden bulunmazken,
hiposensitif bireylerin %4,8’1 tercih etmistir. Gruplar arasinda yemeklerde tercih
ettikleri yag miktar1 agisindan anlamli farklilik bulunmustur (p<0,05)

Yag tiirli acisindan incelendiginde her iki grupta da en ¢ok tercih edilen yag
tiurti aygigek yagidir (sirasiyla; %65,3, %61,9). Hipersensitif bireylerin %26,1°i
hiposensitif bireylerin %14,3°i yemeklerinde zeytinyagini tercih etmistir. Tereyagini
hipersensitif bireylerin %4,3’4, hiposensitif bireylerin %4,8’1 tercih etmistir. Gruplar

arasinda kullanilan yag tiirli agisindan anlamli bir farklilik bulunmamistir (p>0,05).
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Tablo 4.5. Bireylerin yemeklerde tercih ettikleri yag miktar1 ve yag tiirlerine gére

degerlendirilmesi.
5 . . _ Yag tadi d.u.yarllllklarl
\T{zgﬁMlktarl ve glfze;)sensmf glnglsgsnsmf Toplam (n=44) D
S % S % S %
Yag miktari
Az yagh 13 56,5 2 9,5 15 34,1 0,002
Orta yagh 10 43,5 18 85,7 28 63,6
Cok yagh - - 1 4,8 1 2,3
Yag tiirii
Aygicek yag 15 65,3 13 61,9 28 63,6 0,392
Zeytinyagi 6 26,1 3 14,3 9 20,5
Tereyag 1 4,3 1 4,8 2 4,5
Findik yag 1 4,3 4 19,0 5 11,4

Likelihood orani, * (p<0,05)

Bireylerin sevdikleri tatlara gore dagilimi Tablo 4.6.’da verilmistir. Her iki

grupta da bi

reylerin en fazla sevdikleri tath tadidir. En az sevdikleri tat; hipersensitif

bireylerin aci, hiposensitif bireylerin eksidir. Gruplar arasinda sevdikleri tatlara gore

anlamli farklilik bulunmamustir (p>0,05)

Tablo 4.6. Bireylerin sevdikleri tatlara gore dagilimlari.

Yag tadi duyarhhklar:
Temel tat Hipersensitif (n=23)  Hiposensitif (n=21)  Toplam (n=44) p*
S % S % S %
Tath 12 52,2 14 66,7 26 59,1
Tuzlu 7 30,4 4 19,0 11 25,0 0517
Eksi 3 13,0 1 48 4 91
Aci 1 4,3 2 9,5 3 6,8

“Likelihood orani, (p>0,05)

4.4. Bireylerin Beslenme Durumunun Degerlendirilmesi

4.4.1. Besin Tiiketim Kayitlarinin Degerlendirilmesi

Bu béliimde, bireylerin yag tat duyarhiliklarina gore enerji ve besin &gesi

alimlarinin dagilimi Tablo 4.7.’de verilmistir.
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Hipersensitif bireylerin enerji alimlar1 hiposensitif bireylerden daha diisiiktiir
(swrasiyla 1992,94+243 85kkal; 2188,73+322,26kkal) (p<0,05). Proteinden gelen
ortalama enerji yiizdesi %16 ve yagdan gelen enerji ylizdesi %34,34+5,79 ve
karbonhidrattan gelen enerji yiizdesi % 49,0+4,95’dur. Hipersensitif bireylerin protein
alim miktar1 80,56+10,43 g, yag alim miktar1 77,86+20,57 g, karbonhidrat alim
miktar1 237,63+26,45g’dir.

Hiposensitif bireylerin proteinden gelen enerji yiizdesi %15 ve yagdan gelen
enerji ylizdesi %37,66+4,89 karbonhidrattan gelen enerji yiizdesi %47,14+4,33’dur.
Hiposensitif bireylerin protein alim miktar1 81,46+15,24 g, yag alim miktar
93,30+20,96 g, karbonhidrat alim miktar1 251,51+37,60 g’dir. ki grup arasinda
enerji alimlari, proteinden gelen enerji yiizdesi, ortalama yag alim miktar1, yagdan
gelen enerji ylizdesi agisindan anlamli farklilik vardir (p<0,05).

Hipersensitif bireylerin A vitamin alimi1 830,89 mcg, karoten alim1 2,42 mg, E
vitamini alim1 17,72+7,02 mg, tiamin alimi 1,04+0,28 mg, riboflavin alim1 1,55mg,
piridoksin alimi 1,50+0,29 mg, folik asit alim1 322,49 +70,53 mcg, C vitamini alim1
ise 127,68 +£53,49 mg oldugu goriilmektedir.

Hiposensitif bireylerin A vitamin alimi1 885,44 mcg, karoten alim1 2,26 mg, E
vitamini alimi 21,27+8,55 mg, tiamin alim1 1,11+0,24 mg, riboflavin alim1 1,40mg,
piridoksin alimi 1,40+0,28 mg, folik asit alim1 323,74 +768,03 mcg, C vitamini
alimmin 102,37 +£36,13 mg oldugu bulunmustur. Iki grup arasinda vitamin alimlart
acisindan anlamli bir farklilik bulunmamistir (p>0,05).

Caligmaya katilan bireylerin giinlilk sodyum alim miktarlari hipersensitif ve
hipsensitif bireylerde sirasiyla 1552,64 mg ve 1969,34 mg, potasyum alimlari
3008,70+£562,55 mg ve 2839,53+506,32 mg, kalsiyum alimlar1 837,77 mg ve 720,15
mg, magnezyum alimlar1t 340,57+£85,37 mg ve 342,20+94,55 mg, fosfor alimi
1300,08+250,26 mg vel293,01£243,42 mg’dir. Giinlik ortalama demir alimlari
12,35+3,09 mg ve 12,35+2,19 mg, ¢inko alimlar1 11,72+1,86 ve 11,9242 46 mg’dir
(p>0,05).



Tablo 4.7. Bireylerin yag tat duyarliliklarina gore enerji ve besin 6gesi dagilimlari.

Yag tad1 duyarhhklar:
Hipersensitif Hiposensitif Toplam P
Enerji(kkal) 1992,94+243,85  2188,73+322,26 2086,39+297,51 0,027
Protein(g) 80,56+10,43 81,46+15,24 80,99+12,80 0,822"
Protein(%) 16(13-24) 15(11-19) 16,04(11,0-24,0) 0,035
Yag(g) 77,86+20,57 93,30+20,96 85,23+21,94 0,018"
Yag(%) 34,34+5,79 37,66+4,89 35,93+5,57 0,047
Karbonhidrat(g)  237,63+26,45 251,51+37,60 244,26+32,63 0,169"
Karbonhidrat(%) 49,0+4,95 47,14+4,33 48,11+4,71 0,195"
Diyet Posasi(g) 23,86+4,68 24,38+6,01 24,11+5,30 0,745"
Alkol (g) 0(0-0,50) 0,0(0,00-7.80) 0,0(0,0-7,80) 0,383
Alkol (%) 0,0(0,0-0,0) 0,0(0,0-2,00) 0,0(0,0-2,0) 0,295™
A vitamini(ug) E(35’9?(')5,;5?8-1743,88) 8(23';,2-4492,0) E(ggé,1{958-4492,0) 0.647™
Karoten (mg) 2,42(0,91-9,71) 2,26(1,35-4,91) 2,26(0,91-9,71) 0,953
E vitamini(mg) 17,72+7,02 21,27+8,55 19,41+7,90 0,139"
Tiamin (mg) 1,04+0,28 1,11+0,24 1,07+0,26 0,357"
Riboflavin (mg) 1,55(1,08-3,38) 1,40(0,95-1,99) 1,43(0,95-9,71) 0,323™
Piridoksin (mg) 1,50+0,29 1,40+0,28 1,45+0,28 0.289"
Folik asit (ng) 322,49+70,53 323,74+6,.03 323,09+68,54 0,953
C vitamini(mg) 127,68+53,49 102,37+36,13 115,60+47,27 0,076"
1892,09
Sodyum (mg) (1151557!?542-4197,38) (119264?5748-3499,75) 511119177?% 0.209™
Potasyum (mg) 3008,70+562.55 2839,53+506,32 2927,96+537,08 0,302"
744,23
Kalsiyum (mg) ?fgégs-zm,%) ggé,l?es-no?,&) éﬁ’,%%} 0.664™
Magnezyum (mg)  340,57+85,37 342,20+94,55 341,83+88,82 0,923?
Fosfor (mg) 1300,08+250,26 1293,01+243,42 1296,70+244,17 0,925"
Demir (mg) 12,35+3,09 12,35+2,19 12,35+2,67 0,925"
Cinko (mg) 11,72+1,86 11,92+2.46 11,81+2,14 0,765"

“Bagimsiz iki 6rneklem t testi (X £S), “Mann Whitney U testi [Medyan (alt-iist)]
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Tiirkiye’ye Ozgii Beslenme Rehberinden (TOBR) yararlanilarak bireylerin yag
tat duyarliliklarina gore giinliik enerji ve besin dgelerini karsilama durumlart Tablo
4.8.’de degerlendirilmistir. Hipersensitif bireyler TOBR’de giinliik 6nerilen enerjinin
%86,07+9,57’sini karsilamaktadir. Protein miktarinin %141,05+18,27°sini, yag
miktarinin %118,67+31,35’ini ve karbonhidrat miktarinin %86,07+9,57’sini,
diyet posa miktarinin % 62,79+12,31°ni tiikkettikleri diyetle karsilamislardir.

Hiposensitif  bireyler giinlik O6nerilen enerjinin  %91,09+13,62’sini
kargilamaktadir. Onerilen protein miktarmin %142,61+26,68’ini, yag miktariin
%142,20+31,94’1iinili ve karbonhidrat miktarinin %91,09+13,62’sini, diyet posasi
miktarinin  %66,16+£19,24iinii tiikettikleri diyetle karsilamuslardir. ki grup
arasinda Onerilen enerji ve yag miktarin1 karsilama yiizdesi agisindan anlaml
farklilik vardir (p<0,05).

Ayrica Onerilen vitamin miktarlarina gore karsilastirma yapildiginda
hipersensitif bireylerin onerilen A vitamini miktarini karsilama yiizdesi %92,30, E
vitaminini karsilama yiizdesi %118,13+46,86, riboflavin karsilama yiizdesi %119,0,
C vitamini karsilama yiizdesi %141,86+59,43, folik asit karsilama ytlizdesi %
97,72+21,37°dir.

Hiposensitif bireyler 6nerilen A vitamini miktarini karsilama yiizdesi %92,30,
E vitaminini karsilama yiizdesi % 118,13+46,86 riboflavin karsilama ytizdesi %119,0,
C vitamini alimin karsilama ytizdesi %141,86+59,43, folik asit karsilama ytizdesi
% 98,10+20,61°dir. Iki grup arasinda 6nerilen vitamin miktarlar1 karsilma yiizdesi
acisindan anlamli bir farklilik bulunmamuistir (p>0,05).

Ayrica hipersensitif ve hiposensitif bireylerde TOBR’de 6nerilen miktarlara
gbre mineralleri karsilama yiizdeleri sirasiyla sodyum %67,50 ve %85,62, potasyum
%64,01+11,96 ve %60,41+£10,77, kalsiyum %83,80 ve %72,00, magnezyum
%82,04+20,02 ve % 82,50+22,93, fosfor %185,72+35,75 ve %184,72+34,77°dir.
Demir karsilama ylizdeleri %154,40+38,72 ve %154,38+27,37, ¢inko karsilama
yiizdeleri % 106,59+16,98 ve %108,38+22,37°dir (p>0,05).



Tablo 4.8. Bireylerin yag tat duyarliliklarina gére enerji ve besin 6gesi karsilama
oranlar1 (%).
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Yag tadi duyarhliklar:
p
Hipersensitif Hiposensitif Toplam
Enerji 86,079,57 91,09+13,62 107,86+15,37 0,030"
Protein 141,05+18,27 142,61+26,68 141,79+22,41 0,824"
Yag 118,67+31,35 142,20+31,94 129,90+33,45 0,018"
Karbonhidrat 86,07+9,57 91,09+13,62 88,47+11,81 0,170"
Diyet Posasi 62,79+12,31 66,16+19,24 64,40+15,89 0,489"
A vitamini ?412%,350-193,80) ?58;,1;)0_499'10) 2(927,'3;0_499,10) 0655™
E vitamini 118,13+46,86 141,80457,04 129,43+52,72 0,138"
Tiamin 86,87+23,40 92,96+19,94 89,78+21,78 0,361"
Riboflavin %2315,?0-259,70) (1703?,’268-153,10) (1713(.),7225-259,70) 03357
Piridoksin 115,54+22,39 105,90+23,69 110,94+23,27 0,173"
Folik asit 97,72+21,37 98,10+20,61 97,90+20,77 0,953"
C vitamini 141,86459,43 113,75+40,14 128,45+52,52 0,076"
Sodyum ?Zé?509—182,49) ?554(,556-152,16) 2(342é,2§9—182,49) 0.209™
Potasyum 64,01+11,96 60,41+10,77 62,29+11,42 0,302"
Kalsiyum ?55?50-212,50) 352(’)(,330—110,80) (7;19,80—212,50) 0.4747
Magnezyum 82,04+20,02 82,50+22,93 82,26+21,21 0,944"
Fosfor 185,72+35,75 184,72+34,77 185,24+34,88 0,926"
Demir 154,40+38,72 154,38+27,37 154,39+33,40 0,995"
Cinko 106,59+16,98 108,38+22,37 107,44+19,52 0,768"

"Bagimsiz iki 6rneklem t testi (X £S), “Mann Whitney U testi [Medyan (alt-iist)]

Tablo 4.9.°da gosterildigi gibi MUFA, MUFA (%Toplam Enerji Alimi),
MUFA (%Toplam Yag Alimi), PUFA, PUFA (%Toplam Enerji Alimi1), PUFA
(%Toplam Yag Alimi), SFA, SFA (%Toplam Enerji Alimi), n-3 yag asitleri, n-6/n-3

orani, eikosapentaenoik asit (EPA), dokosaheksaenoik asit (DHA), o-linolenik asit,

linoleik asit, arasidonik asit, oleik asit alim ve kolesterol miktarlar1 hipersensitif olan

bireylerde daha diistiktiir.
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Hipersensitif ve hiposensitif bireyler arasinda MUFA, MUFA(%Toplam Enerji
Almmi), PUFA, PUFA(%Toplam Enerji Alimi1), EPA, DHA, linoleik asit, arasidonik

asit ve oleik asit alim miktarlar1 agisindan anlamli bir fark bulunmaktadir (p<0.05).

Tablo 4.9. Bireylerin yag tadi duyarliliklarina gére yag asitleri ve kolesterol
alimlariin dagilimlari.

Yag tadi duyarhhg:
Enerji ve Besin Ogeleri  jinersensitif ~ Hiposensitif Toplam P
(n=23) (n=21) (n=44)
SFA(g) 27,74+10,88  31,60+6,47 30,10+9,06 0,292
SFA(%Toplam Enerji 11,69 12,94 13,39 0.424™
Alimi) (7,32-19,04)  (9,61-17,16) (7,32-19,04) ’
SFA(%Toplam Yag 36,55£7.50  34,65:6,82 35644716 0,384
Alimi)
MUFA (g) 26,21+7,60 32,40+8,43 29,17+8,51 0,014"
0]
MUFA (%Toplam 11,69+2,50 13,21+2,39 12,422 54 0,047*
Enerji Alimi)
. 3
MUFA (%Toplam Yag 33 3,448 3450+3 .80 34,14+4.14 0,501
Alimi)
PUFA (g) 15994558  21,15+5,51 18,45+7,00 0,013"
; N
PUFA(%Toplam Enerji ;5 4g 8.60-42,60 7.8842.60 0,02"
Alimi)
PUFA(%Toplam Yag 3,630 22271485 21.47+5.66 0,369
Alimi)
1,22 1,56 1,40 "

n-3 (0,69-346)  (0,85-4,18) (0,69-4,18) 0,057
EPA 0,44+0,29 0,83+0,36 0,62+0,37 0,00"
DHA 0,19+0,13 0,35+0,19 0,27+0,18 0,003"

o 0,90 1,17 1,13 "
a-Linolenik asit (g) (0,61-3,03) (0,75-3,77) (0,61-3,77) 0,084
Linoleik asit (g) 13,77+5,03 17,71+£6,71 15,65+6,15 0,035"
Arasidonik asit (g) 0,32+0,23 0,58+0,27 0,44+0,28 0,02
n-6/n-3 orami 10,71%5,16 10,55+3,92 10,63+4,56 0,913"
Oleik asit 23,266,82 28,30+8,07 25,67+7,78 0,030"
Kolesterol (mg) 276,83£114,08  303,84+115,56 289,72+114,26 0,44"

“Bagimsiz iki 6rneklem t testi ( X £S),”"Mann Whitney U testi [Medyan (alt-iist)]
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4.5. Bireylerin Antropometrik Olciimlerine Gore Degerlendirilmesi

Bireylerin yag tat duyarliliklarina gére antropometrik dlgilimlerinin ortalama ve
standart sapma (X £S) ile alt-iist degerleri Tablo 4.10.’da verilmistir. Hipersensitif olan
bireylerin viicut agirligt ve boy uzunlugu ortalamalar1 sirasiyla; 75,3+8,30kg;
175,1+6,33cm, hiposensitif bireylerde 86,1+9,69kg, 176,3+7,30cm’dir. BK1 acisindan
incelendiginde hipersensitif olan bireylerin ortalama 24,5+1,77 kg/m? ve hiposensitif
bireylerin 27,6+1,83 kg/m? dir. Hipersensitif olan bireylerin viicut agirlign ve BKI
ortalamasi hiposensitif bireylerden daha diisiiktiir (p<0,001).

Hipersensitif olan bireylerin ortalama bel ve kalga ¢evresi (sirasiyla
91,5£6,96cm; 99,2+7,03cm) hiposensitif bireylerden (sirasiyla 102,7+7,63cm;
107,9+£5,36 cm) daha diisiiktiir (p<0,001). Buna bagh olarak da  bel/kal¢a orani
gruplar arasinda istatistiksel agidan anlamli bir farklilik géstermistir (p<0,05).

Hipersensitif bireylerin viicut yag oran1 %18,2+3,48, hiposensitif bireylerin
%21,84+2,86 oldugu ve hipersensitif olan bireylerde hiposensitif bireylere gore daha
diisiik oldugu goriilmektedir (p=0,01). Viicut yag kiitlesi ortalamalar1 hipersensitif
olan bireylerde 13,8+3,49 kg, hiposensitif bireylerde 19,27+3,89 kg bulunmus ve
hipersensitif bireylerde hiposensitif bireylere gore daha diisik oldugu goriilmiistiir
(p<0,001). Viicut yagsiz kiitlesi hipersensitif ve hiposensitif bireylerde sirasiyla
ortalama 61,4+6,04 kg ve 68,7949,85 kg olarak bulunmus, yagsiz Kkiitlenin
hipersensitif bireylerde daha diisiik oldugu saptanmistir (p<0,05).

Bireylerin DSO’niin BKI, bel gevresi ve bel/kalga oran1 siniflandirmasina gore
degerlendirilmesi Tablo 4.11.’de verilmistir. BKI siniflamasina gore hipersensitif
bireylerin %65,2’si normaldir (18,50-24,99 kg/mz). Hiposensitif bireylerin ¢cogunlugu
(%85,7) hafif sigman grubunda (25,0-29,99 kg/ mz) bulunmaktadir. BKI siniflamasina
gore gruplar arasindaki farklilik istatistiksel agidan anlamhidir (p=0,001). Bel gevresi
ol¢timlerine gore hipersensitif bireylerin %56,5°1, diisiik risk grubundadir. Hiposensitif
bireylerin %57,1°1 ise yiiksek risk grubundadir. Bel gevresi 6l¢iimii agisindan gruplar
arasindaki farklilik anlamlidir (p=0,001). Calismaya katilan bireylerin hepsi, bel/kalca

oranina gore kronik hastalik riski yiliksek grupta bulunmaktadir.
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4.6. Bireylerin Yag Esik Degerinin Diger Degiskenlerle Karsilastirilmasi

Bireylerin yas, gelir diizeyi, YTT-26 skoru ve yemeklerde kullanilan yag
miktari ile yag esik degerleri arasindaki iliski Tablo 4.12.’de incelenmistir. Yag esik
degeri ile yeme tutum testi skoru arasinda pozitif yonde zayif iliski bulunurken,
yemeklerde kullanilan yag miktar1 ile pozitif yonde orta diizey iliski
mevcuttur(p<0.05).

Tablo 4.12. Bazi degiskenler ile yag esik degeri arasindaki korelasyon.

Degiskenler r p

Yas(yil) 0,088 0,568

Gelir diizeyi 0,063 0,686

YTT-26 0,349 0,02+

Yemeklerde kullanilan yag miktari 0,486 0,001+
*p<0,05

Tablo 4.13.’te bireylerin diyetle enerji, makro ve mikro besin dgeleri alimlar
ile yag esik degeri arasindaki iliski degerlendirilmistir. Yag alim miktar1 ve yagdan
gelen enerji yiizdesi ile yag esik degeri arasinda pozitif yonde zayif iliski bulunmustur
(p<0,05).



Tablo 4.13. Bireylerin diyetle enerji, makro ve mikro besin 6geleri alimlari ile yag
esik degeri arasindaki iliski.

Enerji ve Besin Ogeleri r p

Enerji(kkal) 0,280 0,066
Protein(g) 0,065 0,673
Protein(%o) -0,273 0,073
Yag(g) 0,325 0,032*
Yag(%) 0,299 0,049*
Karbonhidrat(g) 0,133 0,389
Karbonhidrat(%b) -0,230 0,133
Diyet posasi (g) 0,011 0,943
A vitamini(ng) -0,023 0,881
Karoten (mg) -0,088 0,569
E vitamini(mg) 0,236 0,123
Tiamin (mg) 0,084 0,586
Riboflavin (mg) -0,97 0,530
Piridoksin (mg) -0,106 0,493
Folik asit (ng) 0,049 0,751
C vitamini(mg) -0,259 0,090
Sodyum (mg) 0,088 0,571
Potasyum (mg) -0,113 0,467
Kalsiyum (mg) -0,098 0,528
Magnezyum (mg) 0,008 0,960
Fosfor (mg) -0,012 0,936
Demir (mg) -0,039 0,800

Cinko (mg) -0,005 0,976
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Tablo 4.14.’te gosterildigi gibi bireylerin gibi MUFA, MUFA(%) ve oleik asit
alim miktar1 ile yag esik degeri arasinda pozitif yonde zayif iliski
bulunmaktadir(p<0,05). PUFA, EPA, DHA ve arasidonik asit alim miktar1 ile yag esik
degeri arasinda pozitif yonde orta diizeyde iliski bulunmaktadir (p<0,05).

Tablo 4.14. Bireylerin yag asitleri ve kolesterol alimlari ile yag esik degeri
arasindaki iliski.

Yag asitleri ve kolesterol r p
SFA (g) 0,091 0,558
SFA (%Toplam Enerji 0123 0427
Alin) ! !
SFA(%Toplam Yag -0.149 0333
Alimi) ' '
MUFA (9) 0,394 0,008+
MUFA (%Toplam Enerji 0.365 0.015+
Alin) ' !
MUFA (%Toplam Yag Alim) 0,202 0,188
PUFA (g) 0,430 0,004+
PUFA (%Toplam Enerji 0.249 0.103
Alin) ' ’
PUFA(%Toplam Yag Alimi) 0,078 0,616
n-3 0,264 0,083
EPA 0,478 0,001+#
DHA 0,437 0,003+
a-Linolenik asit (g) 0,120 0,436
Linoleik asit (g) 0,289 0,057
Arasidonik asit (g) 0,430 0,004 *
n-6/n-3 orani -0,026 0,865
Oleik asit 0,360 0,016#
Kolesterol (mg) 0,193 0,209

*p<0,05
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Tablo 4.15.’te bireylerin antropometrik 6l¢iimleri ile yag esik degeri arasindaki
iligki incelenmistir. Viicut agirligi, bel ¢evresi, kalga ¢evresi, viicut yag kiitlesi ve
yagsiz kiitle ile yag esik degeri arasinda pozitif yonde orta diizeyde iliski bulunmustur
(p<0,001). Bel /kal¢a orani ve viicut yag yiizdesi ile yag esik degeri arasinda pozitif
yonde zayif iligski bulunmustur (p<0,05).

Tablo 4.15. Bireylerin antropometrik olgtimleri ile ile yag esik degeri arasindaki

iliski.

Antropometrik r

Olgiimler P
Viicut agirligi (kg) 0,598 0,000**
Bel ¢evresi (cm) 0,674 0,000**
Kalga gevresi (cm) 0,624 0,000**
Bel/kalga orani 0,329 0,029*
Viicut yag orant (%) 0,317 0,036*
Viicut yag kiitlesi (kg) 0,505 0,000**
Viicut yagsiz kiitle (kg) 0,550 0,000**

*p<0,05; **p<0,001

Ayrica calismaya katilan bireylerin yag alim miktar1 ile antropometrik 6lgiimleri
arasinda iliski bulunmustur. Diyetle alinan yag miktar: ile viicut agirligi(r=0,492.
p=0,001), BKI (r=0,541,p=0,00), bel ¢evresi (r=0,609, p=0,00), kalga gevresi
(r=0,486, p=0,001), viicut yag kiitlesi (r=0,513, p=0,000) ve yagsiz kiitlesi (r=0,526,
p=0,000) arasinda orta diizey, bel/kal¢a orami (r=0,304, p=0,045) ve viicut yag
orantyla (r=0,4330, p=0,029) zay1f diizey iliski oldugu bulunmustur.
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Sekil 4.1. Bireylerin BK1’ sine gore gore yag esik degeri.

Bireylerin BKI’lerine gore yag esik degerleri Sekil 4.1.’de verilmistir. BK{ ile
yag esik degeri arasinda pozitif yonde orta diizey iligski saptanmistir (p <0,01).
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5. TARTISMA

Yagin tat olarak kabul edildigi ve yag esik degerinin beslenme ile iligskini
inceleyen caligmalar son yillarda ilgi ¢ekmeye baslamistir. Uzun siireli asir1 yag
tiketimi, bireylerde yag tadina karsi duyarsizlasmaya ve obeziteye sebep oldugu
distiniilmektedir. (4, 10, 35, 51, 68, 69). Bunun i¢in bireylerin yag esik degeri ile
beslenme aligkanliklar1 ve besin tiiketimleri arasindaki iligskinin detayli olarak
incelenmesi gerekmektedir. Bu ¢alisma yetiskinlerde yag esik degeri ve besin alimi

arasindaki iliskiyi detayl1 bir sekilde incelemek amaciyla yapilmistir.
5.1. Bireylere Ait Genel Ozelliklerin Degerlendirilmesi

Adrese dayali niifus kayit sistemi. 2016 yil1 verilerine gore Tiirkiye’de ortanca
yas erkeklerde 30,8 yildir (70). Bu ¢alismaya katilan erkek bireylerin yas ortalamasi
35,23 yildir (Bkz. Tablo 4.1.). Calisma grubundaki bireylerin yas ortalamasi Tiirkiye
ortalamasindan c¢ok farkli degildir. Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2016 yih
verilerine gore; 25 yas ve lizeri erkeklerin %23,5°1 lise veya dengi okullardan mezun
iken %15,5’1 yiiksekokul veya tiniversite mezunudur (71). Bu ¢alismada bireylerin
%6,8’1 lise veya dengi okullardan, %90,9’u ise yliksekokul ya da iiniversite
mezunudur (Bkz. Tablo 4.1.).

YTT-26 bireylerde yeme tutum bozuklugu riskini gosteren bir 6lgek olarak
kullanilmaktadir (59). Devran’in (60) yaptig1 ¢alismadaki YTT-26 i¢in i¢ tutarlilik
katsayis1 (cronbach’s alfa) 0,70 bulunmustur. Bu c¢alismada YTT-26 nin i¢ tutarlilig
(cronbach’s alfa) 0,71 olarak bulunmus ve Devran’in yaptig1 ¢alisma ile uyumluluk
gostermis ve bulunan sonuglar tutarlidir. Geng yetigskin 1359 birey tizerinde yapilan
calismada erkek bireylerin %19,4’#i kadinlarin ise % 19,3’ti YTT-26" nin kesisim
noktasi olan (>20) oldugu ve yeme davranig bozuklugu riski saptanmistir (72). Gadalla
ve ark. (73) 20211 kadin ve 16773 erkek birey ile yaptig1 ¢alismada erkeklerin %0,5i
ve kadinlarin %2,8’inde yeme bozuklugu riski saptanmistir. Bu ¢alismada bireylerin
ortalama YTT-26 skoru 12,81+4,51°dir. YTT-26 sonucuna gore (>20) puan alarak
yeme bozuklugu riskine sahip birey bulunmamaktadir (Bkz. Tablo 4.1.). Bunun
nedeni; drneklem grubunun normal ve hafif sisman bireyler ile sinirlandirilmig olmasi
ve bundan dolay1 arastirma kapsaminda zayif ve hafif sigman bireylerin bulunmamasi

olabilir. Ayrica o6rneklem sayinin daha dnce yapilmis ¢alismalar gére az olmasi ve
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(72, 73) oOnceki c¢aligmalarda orneklem hem kadin hem de erkek bireylerden
olusturulmus ve bu calismada da yalnmizca erkek bireyler iizerinde yiiriitiilmiis

olmasindan da kaynaklanabilir.
5.2. Bireylerin Yag Esik Degerlerinin Degerlendirilmesi

Literatiirde yag tat duyarliligini belirlemek icin kullanilan yag esik degeri
kesim noktasi1 ¢aligmalar arasinda farklilik gostermektedir (10, 35, 51, 74). Yapilan
calismalarda yag esik degeri siniflamasi igin kullanilan degerler 1,4 mM (35), 2,8mM
(10), 3,8mM (50, 51, 53) ve 5,7 mM (74) olarak belirlenmistir. Bu ¢alismada da yag
esik degeri belirlenirken metodolojik olarak (50, 53) referans alinan g¢alismalarin
kullandig1 kesim noktas1 3,8 mM olarak belirlenmistir.

Yag esik degeri siniflamasinin yapildigi literatiirdeki ¢alismalarda hipersensitif
bireylerin orani (%22-58) arasinda degismektedir (35, 51, 53, 74). Bu ¢alismada
hipersensitif bireylerin oran1 %52,3 bulunmustur (Bkz. Tablo 4.2.). Literatiirdeki
caligmalar igerisinde bu ¢alismaya metodolojik olarak en ¢ok benzeyen Keast ve ark.
yaptig1 ¢alismadir ve o ¢alismada da hipersensitif bireylerin oran1 %58 bulunmustur
(53). Yapilan bu ¢alismanin sonuglar1 Keast ve ark. (53) yaptigi ¢alisma ile benzerlik
gostermektedir.

Dramane ve ark.(68) 58 Afrikali birey tlizerinde yaptigi ¢alismada yag esik
degeri ortalama 3,54 £3,4 mM olarak bulmustur. Bu calismaya katilan bireylerin
ortalama yag esik degeri 4,56+3,87 mM olarak bulunmustur (Bkz. Tablo 4.2.).
Dramane ve arkadaslariin yaptigi ¢alismaya gore yag esik degeri ortalamasi bu
calismada daha yiiksek bulunmustur. Bunun nedeni bireylerin ortalama BKI (26,05
+2,40 kg/m?) degerlerinin Dramane ve arkadaslarinin (68) yaptigi caligmadaki
bireylerin BKI’sinden (23,0 kg/m?) daha yiiksek olmast olabilir. Ciinkii bireylerin BK1
degeri arttik¢a yag asitlerinin hem gastrointestinal sistemde hem de tat sisteminde
algilanmasi zayiflar, bireylerin yagli besinleri daha fazla tiikketmesine sebep olur. Bu
durum da yag esik degerinde artislar meydana getirebilmektedir (69). Ayrica 6rneklem
sayisinin farkli olmasi, farkli yeme kiiltiiriine sahip toplumlarda yapilmis olmasi da
farkliligin nedenlerinden olabilir.

Keast ve ark. (53) 24 kisi tizerinde yaptig1 ¢alismada hipersensitif bireylerin
esik deger ortalamasi 1,4 £0,99 mM, hiposensitif bireylerin ise 13,8 +£ 4,57 mM olarak
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bulunmustur. Bu ¢alismada hipersensitif bireylerin ortalama esik degeri 1,48+ 1,45
mM ve hiposensitif bireylerin ortalama esik degeri 7,94+2,65 mM olarak saptanmistir
(Bkz. Tablo 4.2.). Bu ¢alisma sonuglar1 daha once yapilan galismalarla (53, 74)
karsilastirildiginda hipersensitif bireylerin ortalama esik degeri benzerlik gosterirken,
hiposensitif bireylerin ortalama esik degeri daha diisiik bulunmustur. Bu farkliligin
nedeni ise bu ¢alismanin 6rneklem grubunda obez birey bulunmamasi olabilir. Ciinkii
obez bireylerde yagin introduodenal inflizyonundan sonra zayif bireylere kiyasla, obez
bireylerde pilorik motilitenin uyarimini azaltarak gastrointestinal sistem boyunca yag
tadina daha az duyarli olmasma sebep olarak esik degerde artiglar meydana
getirmektedir. (54). Bu ¢alisma grubunda da obez bireylerin bulunmamasi hiposensitif

bireylerin daha diislik yag esik degerine sahip olmasinin nedeni olabilir.
5.3. Bireylerin Beslenme Aliskanlhiklarinin Degerlendirilmesi

Tiirkiye’de yapilan iki farkli calismada (60, 75) bireylerin 6giin atlama orani
%34,0 ve %60,7 olarak bulunmustur. Her iki ¢calismada da en ¢ok atlanan 6giin 6gledir.
Ogiin atlayan bireyler 6giin atlama nedeni olarak en fazla (%54,8) firsat bulamamasi
olarak ifade edilmistir (75). Bireylerin ortalama ana 6giin sayist 2,3+0,65 (erkek
2,5+0,61) ve ortalama ara 6giin sayis1 0,94+0,86 (erkek 0,9+0,84) olarak bulunmustur
(60). Her iki ¢aligmada da %71,7-%32,8’nin ara 6giin tiikketmedigi tespit edilmistir (60,
75).

Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi'da (TBSA) Tiirkiye genelinde
erkeklerin %30,8’inin 6gilin atladig1 saptanmistir. Erkeklerin %25,4’tiniin giinde iki
ogiin tiikettikleri, %5,4 nilin ise bir ana 6glin veya hi¢ 6giin tiiketmedigi saptanmistir
(76). Bu galismada da bireylerin %20,5’nin her zaman %38,6’smin ise bazen 6giin
atladig1 bulunmustur. Ortalama ana 6giin sayis1 2,79 +£0,40 ve ara 6gilin sayis1 1,44
+0,61 olarak tespit edilmistir. Ogiin atlayan bireylerin en ¢ok atladiklari 6giin; sabahtir
ve 6glin atlama nedeni olarak ise en fazla zamanin olmamasini ifade etmislerdir (Bkz.
Tablo 4.3.). Calisma sonuglar1 daha 6nce yapilmis ¢alismalarla (60, 75) 6giin atlama
orani, ortalama ana ve ara 0glin sayisi ve Ogiin atlama nedeni olarak benzerlik
gostermektedir. En ¢ok atlanan 6giiniiniin daha 6nce yapilmis olan ¢aligmalardan farkl
olmasmin nedeni caligmada bulunan bireylerin 6gle yemegine ulagsmada zorluk

yasamamas1 ve kurumlarin c¢alisanlarina 6gle yemegi sunmasi olabilir.
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TBSA sonuclarina gore Tiirkiye genelinde disarida yemek yeme oraninin
kentte daha yiiksek oldugu goriilmiistiir (76). Tirkiye’de yapilan bir ¢alismada
bireylerin disarida %11,7’si her giin %28,7’sinin haftada 2-3 kez, %19,6’s1 haftada 1
kez , %19,6’s1 ayda 2-3 kez %16,6’s1 ayda 1 kez yemek yedigini ve %3,8’inin yemek
yemedigini belirtmistir. Disarda en ¢ok yenen 6giiniin 6gle, en az yenen 6giliniin ise
sabah oldugu bulunmustur (60). Tiirkiye’de yapilan bir baska ¢alisma 377 haneye
uygulanmis ve %8,1’inin her giin, %37,8’inin haftada birka¢ kez, %35,4 {iniin ayda
birkag¢ kez ve %18,7’sinin yilda birka¢ kez disarida yemek yedigi bulunmustur (77).

Bu ¢alismada ev disinda yemek tiiketimi en fazla %63,3 orani ile hafta 2-5 kez
arasinda oldugu bulunmustur. En ¢ok disarida tiikettikleri 6giin 6gledir (Bkz. Tablo
4.4.). Bu ¢alisma 6nceki ¢alismalardan (60, 77) farkli olarak ev disinda yemek yeme
sikligi daha yiliksek bulunmustur. Bunun nedeni; endiistriyellesmeyle beraber is
yogunlugunun artmasi ve beraberinde zaman kisitliligi olusturmasi ayrica ekonomik
diizey ve sosyal yasantida yemek yemenin bir tiiketim olarak degilde kiiltiirel faaliyet
olarak goriilmesinden kaynaklanabilir. Ayrica calisma Orneklemini olusturan
bireylerin yetiskin ve c¢alisiyor olmast disarida yeme sikliginin artis1 olarak
distiniilmektedir. Bu ¢alismada daha 6nce yapilmis calismalardan farkli olarak
disarida yemek yeme sikliklar1 ile bireylerin yag tat duyarliliklart arasindaki iligki
incelenmis ve yag tat duyarliliklarina gore ev disinda yemek yeme siklig1 arasinda bir
farklilik bulunmamustir (p>0,05) (Bkz. Tablo 4.4.).

TBSA’ ya gore yag tiiketim sikliklar1 degerlendirildiginde; her giin aycicek
yag1 tiiketenlerin oran1 %67,4, zeytinyagini tiikketenlerin orant %35,3, misirozii yagi
tilketenlerin oran1 %11,7 olarak saptanmistir. Bireylerin %95,2’si findik yagini,
%99,4’1 soya yagini, %98,9’u kanola yagin1 hig tiikketmemektedir (76).

Bu caligmada bireylerin beyanlarina dayali olarak yemeklerinde ne kadar yag
tikettikler1 ve genelde kullandiklar1 yag tiirii sorgulanmistir. Beklenildigi gibi
hipersensitif bireylerin yaridan fazlasi (%56,5°i) az yagl yemekleri, hiposensitif
bireylerin ise biiyiik ¢cogunlugu (%63,6) orta yagl yemekleri tercih etmistir. Yag tat
duyarliligina gore yag tiikketim miktarlar1 arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur
(p<0,05). Hiposensitif bireylerin yag tat duyarlilig diisiik oldugu igin daha fazla yagh
tilketme egiliminde olduklari saptanmistir. Aycicek yagi, her iki gruptaki bireylerinde
genellikle kullandig1 yag tiiriidiir ve bireylerin kullandiklar1 yag tiiriine gore farklilik
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bulunmamistir (p>0,05) (Bkz. Tablo 4.5.). Hipersensitif ve hiposensitif bireyler
arasinda genelde kullanilan yag tiiriiniin farkli olmamasinin nedeni, beslenme
kiltliriinde var olan aligkanliklarin ve ekonomik nedenlerin bireylerin yag tercihleri
etkilemesi olabilir. Ayrica ¢alisma da sadece erkek bireyler bulundugu igin Tiirk aile
yapisinda yemeklerin genelde kadinlar tarafindan yapiliyor olmasi ve erkeklerin
kullanilan yag tiiri hakkinda bilgisi olmamasi da nedenlerden biri olabilir.

Bu ¢alismada literatiirden farkli olarak bireylerin yag tat duyarliliklarina gore
tercih ettikleri tatlar sorgulanmis ve anlamli bir fark bulunmamistir (p>0,05) (Bkz.
Tablo 4.6.). Asano ve ark. (10) yaptig1 ¢calismada hipersensitif bireylerin az yagli-
sekerli besinlere karsi ¢ok yagli-sekerli besinleri tercih ettikleri saptanmigtir.
Hipersensitif bireylerin sekerle beraberken yag icerigi yiiksek besinleri tercih ediyor
olmasinin nedeni olarak; sekerin yag tadini1 baskiladig1 ve bireylerin yagin tadini tam
olarak algilayamamasi olarak belirtilmistir. Benzer durum Bolhuis ve ark.(7) yaptig
calismada tuz tadi i¢in de gegerlidir. Hipersensitif bireylerin sadece besinlerine tuz
eklenmeden Once yag miktar1 az olan besinin sectikleri ifade edilmistir. Daha 6nceki
literatiir caligmalari (7, 10) ve bu ¢alismaya bakilarak yag tat duyarliliginin diger temel
tatlarla iliskisinin olmadigi ve sadece yag tadini etkiledigi ifade edilebilir.

5.4. Bireylerin Beslenme Durumunun Degerlendirilmesi
5.4.1. Besin Tiiketim Kayitlarinin Degerlendirilmesi

TBSA (76) verilerine gore giinliik ortalama enerji 19-30 yas grubu erkeklerde
2242 Kkkal, 31-50 yas grubundaki erkeklerde 2203 kkal ve 51-64 yas grubundaki
erkeklerde 1918 kkal olarak saptanmistir. Bu ¢alismada ornekleme katilan bireylerin
ortalama yasi 35,23+7,64 yil (Bkz. Tablo 4.1.) oldugu i¢in karsilastirmalar igin
TBSA’da bu yas grubuna ait veriler kullanilmigtir. Katilimci bireylerin giinlitk
ortalama enerji alimi 2086,39+297,51 kkal’dir (Bkz. Tablo 4.7.). TBSA’ya gore
bireylerin toplam alinan giinliik enerjileri daha diisiik bulunmustur.

TBSA’ya gore 31-50 yas grubunda erkeklerin giinliik ortalama 72,9 g protein,
82,5 g yag, 278 g karbonhidrat, 23,7 g posa aldiklar1 goriilmiistiir. Ayrica Tiirkiye
genelinde 31-50 yas grubunda erkeklerde giinlik ortalama alinan enerjinin
%13,7’sinin proteinden %33,5’nin yagdan, %51.8’inin karbonhidrattan aldiklari

saptanmustir (76). Bu calisma sonuglart TBSA verilerine gore yag, yagdan gelen enerji
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orani, karbonhidrat alim miktar1 ve karbonhidrattan gelen enerji oran1 ve posa alim
miktar1 acasindan benzerlik gostermistir. Protein alim miktar1 ve proteinden gelen
enerji oran1 TBSA verilerine gore daha yiiksek bulunmustur (Bkz. Tablo 4.7.). Daha
yiiksek protein tiiketiminin 6rneklem grubunun yalnizca erkeklerden olusmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

TBSA’ya gore 31-50 yas grubunda erkeklerde giinliik ortalama vitamin
alimlar1 miktarlar; A vitamini 1428 mcg, E vitamini 17,3mg, B1 vitamini 1,04 mg,
(tiamin), B2 vitamini (riboflavin) 1,52 mg, B6 1,64 mg, folat 410 mcg, C vitamini,
140 mg olarak saptanmistir (76). Bu c¢alisma sonuglari TBSA wverileri ile
kiyaslandiginda bireylerin E vitamini hari¢ diger vitaminleri TBSA verilerine gore
daha diisiik miktarda aldigi gériilmistiir (Bkz. Tablo 4.7.).

TBSA’ ya gore 31-50 yas grubunda erkeklerde giinlilk ortalama mineral
alimlar1 sodyum 2353 mg, potasyum 2717 mg, kalsiyum 744 mg, magnezyum306 mg,
fosfor 1191 mg, ¢inko 11,5 mg, demir 13,0 mg olarak bulunmustur. Bu ¢alisma
sonuglart TBSA verilerine gore bireylerin sodyum, kalsiyum, fosfor alim miktarlar
daha yliksek; potasyum, magnezyum alim miktarlar1 daha diistik ve ¢inko, demir alim
miktarlar1 benzer ¢ikmistir (Bkz. Tablo 4.7.).

TOBR’ye gore diyetteki yaglarm enerjiye olan katkilarinda; doymus yag
asitleri %10,0°dan az, goklu doymamus yag asitleri %10 ya da altinda, linoleik asit igin
%2-6 arasinda, a-linolenik asit i¢cin %0,5-2,0 arasinda ve EPA i¢in ise %0,04’ten diisiik
olmast 6nerilmektedir (78). TBSA verilerine gore giinliikk ortalama doymus yag asidi
alimlar1 31-50 yas grubunda erkeklerde 27,4 g, tekli doymamis yag asidi 29,3 g, ¢coklu
doymamis yag asidi 20,4 g, omega 3 yag asidi 1,51 g, kolesterol 249 mg olarak
bulunmustur (76). Bu ¢alismada sonuglart TBSA verileri ile kolesterol alim diizeyi
hari¢ benzerlik gostermektedir (Bkz. Tablo 4.7.).

Yag tat duyarlili1 ile besin tiiketim kayitlarina gore enerji ve makro besin
Ogesi alim miktarlar1 arasinda fark olup olmadigna dair literatiirde tartigmali
calismalar mevcuttur (35, 51, 53, 79). Keast ve ark. (53) 24 kisi lizerinde yaptigi
caligmada bireylerin 4 gilinlilk, Newman ve ark. (79) yaptig1 ¢alismada 1 giinliik besin
tiketim kayitlarina goére enerji ve makro besin dgesi alim miktarlar1 (g) ve (%)

acisindan farklilik goriilmemistir.
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Stewart ve ark. yaptigi calismada (35) besin tiiketim kayitlarina gore giinliik
alinan enerji ortalama hipersensitif ve hiposensitif bireyler sirasiyla; 1522+120 kkal,
1841+82 kkal’dir. Yine Stewart ve ark. yaptigi bagka bir ¢calismada (51) besin
tilketim kayitlarina gore giinliik ortalama alinan enerji hipersensitif ve hiposensitif
bireyler sirasiyla; 1719+189 kkal, 2238+129 kkal’dir. Yapilan her iki ¢calismada da
hipersensitif bireylerin hiposensitif bireylere gore daha diisiik enerji aldigi
gorilmiistiir (p<0,05). Yapilan bu ¢alismada litertiirle uyumluluk géstermekte ve
hipersensitif bireylerde hiposentif bireylere gore giinliik ortalama alinan enerjinin
daha diisiik oldugu bulunmustur (p<0,05) (Bkz. Tablo 4.7.)

Daha 6nce yapilan c¢alismalarda (35, 51) yag tat duyarliliklarina gore
protein alim miktarlar1 arasinda farklilik saptanmamistir. Yapilan bir ¢calismada
glinliik ortalama protein alim miktarlar1 hipersensitif bireylerde 65+5 g ve
hiposensitif bireylerde 80+5 g’dir. Proteinden gelen enerji yiizdesi hipersensitif ve
hiposensitif bireylerde sirasiyla; %2046, %18+2 olarak bulunmustur (35). Yapilan
bagska bir calismada giinliikk ortalama protein alim miktarlar1 hipersensitif
bireylerde 82+7g ve hiposensitif bireylerde 96+6 g’dir. Proteinden gelen enerji
yilizdesi her iki grup iginde %18+1’dir (51). Yapilan bu ¢alismada literatiir ile
uyumluluk goéstermekte ve giinliik ortalama protein alim miktar1 hipersensitif
bireylerde, hiposensitif bireylere goére daha diisiik oldugu saptanmistir (p>0,05).
Giinliik ortalama proteinden gelen enerji ylizdesi yag tat duyarhiliklarina gore
farklilik gostermektedir (p<0,05) (Bkz.Tablo 4.7.).

Yag tat duyarhiliklarina gore yag alim miktarlarimin karsilastirildigr bir
calismada giinliik ortalama yag alim miktar1 hipersensitif bireylerde 5143 g,
hiposensitif bireylerde 72+6 g’dir. Yagdan gelen enerji ylizdesi hipersensitiflerde
%31+2, hiposensitiflerde %35+1°dir (35). Yapilan baska bir ¢alismada (51)
giinliik ortalama yag alim miktarlar1 hipersensitif bireylerde 62+5 g, hiposensitif
bireylerde 76+4 g’dir. Yagdan gelen enerji ylizdesi her iki grup i¢cinde %31+1’dir.
Yapilan her iki ¢calismada (35, 51) yag tat duyarliliklarina gore giinliik diyetten
ortalama yag alim miktarlar1 arasinda anlamli farklilik saptanmistir (p<0,05). Bu
caligmada giinliik ortalama yag alim miktar1 hipersensitif bireylerde hiposensitif
bireylere gore daha az tiiketildigi saptanmistir (p<0,05). Benzer seklide yagdan

gelen enerji yiizdesi hipersensitif bireylerde hiposensitif bireylere gore daha diisiik
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oldugu saptanmistir (p<0,05) (Bkz. Tablo 4.7.). Bu calisma daha 6nce yapilan
calismalar (35, 51) ile benzerlik gostermektedir.

Stewart ve ark. (35) yaptigi ¢alismada hipersensitif bireylerin giinliik
ortalama karbonhidrat alim miktarlar1 154+14g, hiposensitif bireylerin 221+13
g’dir. Karbonhidrattan gelen enerji yiizdesi hipersensitif bireylerde %4743,
hiposensitif bireylerde %46+1’dir. Yapilan baska bir calismada (51) hipersensitif
bireylerin ortalama giinlik karbonhidrat alim miktar1 218+11 g, hiposensitif
bireylerin 259+14 g’dir. Karbonhidrattan gelen enerji ylizdesi hipersensitif
bireylerde %4443, hiposensitif bireylerde %48+1’dir. Yapilan her iki calismada
da (35, 51) hipersensitif bireylerin karbonhidrat alim miktarinin daha disiik
oldugu saptanmistir ve bu farklilik Stewart ve ark. (35) yaptigi ¢alismada anlaml
bulunmustur. Yapilan bu calisma literatiirde daha once yapilan g¢alismalarla
uyumluluk gostermistir ve hipersensitif bireylerin giinliik ortalama karbonhidrat
alim miktar1 hiposensitif bireylere gore daha diisiik bulunmustur (p>0,05). Benzer
sekilde hipersensitif bireylerde karbonhidrattan gelen enerji yiizdesi, hiposensitif
bireylere daha diisiik bulunmustur (p>0,05) (Bkz. 4.7.).

Stewart ve ark. (35) yaptigi1 calismada yag tat duyarliliklarina gore
hipersensitif bireylerin ortalama giinliik MUFA alim miktar1 20+£2g, hiposensitif
bireylerin 26+3 g’dir (p<0,05). MUFA’dan gelen enerji ylizdesi yagdan gelen
toplam enerjinin hipersensitif bireylerde %42+2, hiposensitif bireylerde
%41+1’ini olusturmaktadir (p>0,05). Yapilan baska bir ¢alismada (51)
hipersensitif bireylerin ortalama giinlik MUFA alim miktar1 25+4 g, hiposensitif
bireylerin 30+£2 g olarak saptanmustir (p>0,05). MUFA’dan gelen enerji yiizdesi
yagdan gelen toplam enerjinin hipersensitif bireylerde %33+3’{inii, hiposensitif
bireylerde %39+1’ini olusturmustur. (p>0,05). Yapilan bu ¢alismada hipersensitif
bireylerin giinliik ortalama MUFA alim miktar1 (p<0,05), yagdan gelen toplam
enerjinin MUFA’dan gelen oran1 (p>0,05), toplam enerjinin MUFA’dan gelen orani
(p<0,05) hiposensitif bireylere gore daha diisiik oldugu saptanmustir. (Bkz. 4.9.).

Stewart ve ark. (35) yaptig1 calismada hipersensitif bireylerin ortalama
ginliik PUFA alim miktar1 8+1g, hiposensitif bireylerin 12+1 g’dir (p<0,05).
PUFA’dan gelen enerji yiizdesi toplam yagdan gelen enerjinin hipersensitif

bireylerde %16+1, hiposensitif bireylerde %20+1’dir (p<0,05). Yapilan baska bir
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caligmada (51) hipersensitif bireylerin giinliik ortalama PUFA alim miktar1 10+1g,
hiposensitif bireylerin 14+1 g olarak saptanmistir (p<0,05). PUFA’dan gelen
enerji ylizdesi toplam yagdan gelen enerjinin hipersensitif bireylerde %17+1,
hiposensitif bireylerde %33+2’sini Olusturdugu saptanmistir (p>0,05). Bu
calismada hipersensitif bireylerde giinliik ortalama PUFA alim miktar1 (p<0,05),
yagdan gelen enerjinin PUFA’dan gelen orani (p>0,05), toplam enerjinin PUFA’dan
gelen oraninin (p>0,05) daha diisiik oldugu saptanmistir (Bkz. 4.9.).

Yapilan bir calismada yag tat duyarliliklarina gére hipersensitif bireylerin
glinliik ortalama SFA alim miktar1 19+2 g, hiposensitif bireylerin 25+3 g’dir.
SFA’dan gelen enerji yilizdesi toplam yagdan gelen enerjinin hipersensitif
bireylerde %41+2, hiposensitif bireylerde %40+1’dir (p>0,05) (35). Baska bir
calismada yag tat duyarliliklarina gore hipersensitif bireylerin ortalama giinliik
SFA alim miktar1 25+3 g, hiposensitif bireylerin 34+2 g’dir (p<0,05). SFA’dan
gelen enerji yiizdesi toplam yagdan gelen enerjinin hipersensitif bireylerde
%42+2, hiposensitif bireylerde %40+2°dir (p>0,05) (51). Bu calisma literatiirle
uyum gostermis ve hipersensitif bireylerde hiposensitiflere gore SFA alim miktari
daha diisiik (p>0.05) ve yagdan gelen enerjinin SFA’dan gelen orani daha yiiksektir
(p>0,05). Ayrica hipersensitif bireylerde hiposensitif bireylere gore toplam diyet
enerjisinin SFA’dan gelen oraninin daha diisiik oldugu saptanmustir (p>0,05) (Bkz.
4.9)).

Ayrica bu ¢alismada literatiire ek olarak; EPA, DHA, linoleik asit, arasidonik
asit ve oleik asit alim miktar1 hiposensitif bireylerde alim miktarinin daha fazla oldugu
saptanmustir (p<0,05) (Bkz. Tablo 4.9.).

Bu calismanin sonuglar1 15181inda besin alim1 ve yag tat esigi ile ilgili olarak
olas1 mekanizmalar besin alim1 ve hormonal yanit tizerine kuruludur. Besin alimindan
sonra tat reseptdr hiicreleri beyne sinyal gondererek, hangi tat oldugunun algilanmasini
saglar. Boylelikle besin alimi iizerinde tat reseptdr hiicrelerinin rolii oldugunu
gostermektedir (10). Bireyler yag ya da yag igeren besin tiikettigi zaman normalde
hormonal yanitlar olusur ve bu hormonal yanitlar sayesinde viicutta tokluk sinyalleri
olusturularak besin alimi diizenlenir. Yag ve yag iceren besinler alindigi zaman;
kolesistokinin, glukagon benzeri peptit 1ve peptit YY salinimi artar ve ghrelin

salimiminin baskilanir, gastrik bosalmanin yavaglar ve besin alimin kontrol altina
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alinmas1 gerceklesir. Ancak fazla yag iceren diyetlerle beslenen bireylerde besin
alimin1 sonrasi ger¢eklesen hormonal yanit azalir. Bunun nedeni olarak; oral kavite ve
gastrointestinal sistemde bulunan tat reseptor hiicrelerinin ekspresyonunun azalmasi
ve dildeki papilla yogunlugunun etkili oldugu diistiniilmektedir (3, 69). Hayvanlar
tizerinde yapilan calismalarda 8 hafta siireyle fazla miktarda yag iceren diyet
verildikten sonra dilde CD 36 ekspresyonunun azaldigi saptanmistir (39). CD 36
insanlarda dilde ve gastrointestinal sistemde bulunmaktadir ve yag tat duyarliliginda
CD 36’nin etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Bireylerin beslenmesinin degismesiyle
beraber insanlarda CD 36’nin da igerisinde bulundugu bazi reseptorlerin ekspresyonu
artabilir ve bu da yag tat duyarliligindaki degisimi ve olmasi gerekenden daha fazla
yagli besin alimin1 agiklayabilecegi diisiiniilmektedir (51).

Dolayisiyla yag tat duyarlihi@i az (yag esik degeri fazla, hiposensitif) olan
bireylerin azalan hormonal yanitlarin sonucu olarak tokluk sinyalleri olusturabilmek
icin daha daha fazla yag icerigine sahip besin tiikettikleri ve boylelikle daha fazla
enerji aldiklar diistiniilmektedir.

Yag tadi ozellikle sekerle ya da tuzla birlestigi zaman baskilandig1 yapilan
calismalar sonucunda belirtilmistir (7, 10). Bu nedenle bireylerin yag tat
duyarhiliklarinin - yagli-sekerli ya da yagli-tuzlu besinleri etkilemedigi ifade
edilmektedir. Yapilan bu calismada da bireylerin yag tat duyarhiliklarina gore
karbonhidrat alim miktarlarin ve (%) farkli olmamasiin ve proteinden gelen enerji
miktarinda farklilik olmasinin nedeni olarak; yag tadinin protein ig¢egi fazla olan
besinlerde baskilanmamas1 ve bireylerin duyarliliklarina gore tiiketmesi olabilecegi
diistiniilmektedir.

Orta ve uzun zincirli yag asitleri gastrointestinal sistemi uyardigi zaman
GPR120 eksprese edilir ve GLP-1, CCK salgilanmasini saglar. GPR 41 ve GPR 43 ise
kisa zincirli yag asitlerine yanit olarak intestinal liimende ekprese oldugu yapilan
caligmalarda ifade edilmistir (3). Yapilan calismada MUFA ve PUFA alim
miktarlarinda yag tat duyarliligina gore farklilhik olup SFA miktarinda farklilik
olmamasinin nedeni ise bireylerde bulunan yag tat reseptdrlerinin ekspresyonundaki

farkliliktan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir
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5.5. Bireylerin Antropometrik Olciimlerine Gore Degerlendirilmesi

Literatiirde temel tatlarla ilgili yapilan c¢alismalarda celiskili sonuglar
mevcuttur. Bireylerin BKi’lerine gére 4 temel tattan bazi ya da bazilarina duyarli
oldugunu gosteren ¢alismalar (80-84) oldugu gibi aksini belirten ¢alismalarda (85, 86)
mevcuttur.

Hardikar ve ark.(80) yaptigi ¢aligmada aci, eksi tatli ve tuzli olmak {izere 4
temel tat igerisinde obez bireylerin seker ve tuz tadina karsi duyarli oldugu
bulunmustur. Vo ve ark. (84) yaptig1 normal ve hafif sisman bireylerin bulundugu
calismada hafif sisman bireylerin tathi tadina kars1 daha duyarli oldugu goriilmiistiir.
Ayrica tath tat esik degerinin besin alimi iizerine etkisinin olmadigini saptanmustir.

Monosodyum glutamat ve siikroz esik degerinin belirlendigi baska bir
calismada; siikroz esik degerinin BKi’ye gore farklillk gdstermedigi ancak
monosodyum glutamat esik degerinin gruplar arsinda farklilik gosterdigi ve obez
bireylerin monosodyum glutamat esik degerinin anlamli sekilde yiiksek oldugu
bulunmustur (83). Obez ve normal agirliktaki bireylerin 4 temel tat (tatli, tuzlu, eksi
ve ac1) esik degerlerinin arastirildigi bir calismada obez bireylerin temel 4 tat i¢inde
daha yiiksek esik degere sahip oldugu ancak sadece tuz tadindaki farkliligin anlamli
oldugu belirtilmistir (81). Martinez-Cordero ve ark. (87) yaptig1 calismada 4 temel
tadin esik degeri (aci, eksi, tuzlu ve tath) ile antropometrik dlgtimler ve besin alimi
arasinda iliski bulunmamustir.

Asano ve ark. (10) yaptig1 ¢aligmada 5 temel tadin ve yag tadinin beden kiitle
indeksiyle etkisi arastirilmistir. Sadece yag tadimin BKI ile iliskisi saptanmustir.
Literatiirde yag tat duyarlilig: ile ilgili daha dnce yapilan bazi ¢alismalar da (10, 35,
51, 74) hipersensitif bireylerin BKI degerlerinin daha diisiik oldugu bulunmustur.
Hayvanlarda yapilan calismalarda hipersensitiflere yiiksek yagh diyetler
verildiginde besin alimlarini azaltarak ve agirlik artisina direng gosterdikleri,
hiposensitiflerde ise agirlik artis1 oldugu ve obezite gelistigi gézlenmistir (45).

Stewart ve ark. yaptigi calismada hipersensitif erkeklerin ortalama BKI
22,6+0,0 kg/m? ve hiposensitif erkek bireylerin ortalama BKI 23,0+1,5kg/m? olarak
bulunmustur (p<0,05) (35). Yapilan baska bir calismada hipersensitif erkek
bireylerin ortalama BKI 22,3+0,7kg/m? ve hiposensitif erkek bireylerin ortalama

BKI 23.9+1.3 kg/m? olarak bulunmustur (p<0,05) (51). Yapilan bu ¢alismada daha
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once yapilan (10, 35, 51) literatiir calismalartyla uyum gostermistir ve hipersensitif
bireylerin BKi degerleri hiposensitif bireylere gore daha diisiik bulunmustur
(p<0,05) (Bkz. Tablo 4.10.).

Insanlarda yapilan c¢alismalarda hipersensitif bireylerin hiposensitif
bireylere gore ortalama 21 g/gilin daha az yag tiikettikleri saptanmistir (3). Stewart
ve ark. yaptig1 calismada diyetle alinan yag miktar1 ile BKI arasinda zayif diizey
pozitif yonde iliski bulunmustur (51). Bu c¢alismada da hipersensitif bireylerin
hiposensitif bireylere gore ortalama 15.44 g/giin daha az yag tiikettikleri
saptanmistir (Bkz. Tablo 4.7.). Diyetle alman yag miktar1 ile viicut agirhgi, BKI,
bel ¢evresi, kalga ¢evresi, viicut yag kiitlesi ve yagsiz kiitlesi arasinda orta diizey
pozitif yonde, bel/kal¢a oran1 ve viicut yag oraniyla da zayif diizey pozitif yonde
iligski oldugu bulunmustur.

Antropometrik Olgiimlerin  yag tat duyarhiliklarina gore farklilik
gOstermesinin nedeni tat sistemi tarafindan algilanip sinyallerin olusturuldugu yag
miktar1 dilizeylerindeki farkliliktan kaynaklanacagi diisiinilmektedir. Ciinki
tilketilen yag miktarina kars1 olusturulan zayif hormonal yanitlar daha fazla yag
tilketimine neden olur ve boylelikle bireyin viicut agirlig1 ve diger antropometrik
Ol¢iimlerinde de artis goriillir. Ayrica yag tat duyarliliginin zaman igerisinde besin
tilketimine gore degisebilecegi yapilan ¢aligmalarla gosterilmistir. Yapilan iki farkl
caligsmada (4, 69) bireylerin yag tat duyarliliklarinin 4-6 haftalik diyet miidahaleleri
(diisiik yagh diyet, yiksek yagh diyet, kontrol diyeti) sonrasinda degisebildigi
saptanmistir. Bu durumun nedeni ise tat hiicrelerinin dmriiniin 8-12 giin arasinda
olmasi olarak ifade edilmektedir (21, 79). Bu nedenle bireylerin beslenmesinde uzun
stireli degisimlerin yag tat duyarliligmi, dolayisiyla yag alim miktarim ve
antropometrik Slgiimlerini etkiyebilecegi diisiiniilmektedir. Bu ¢alismada hipersensitif
bireylerin viicut agirhg, BKI, bel cevresi, kalga gevresi, bel/kalca orani, viicut yag
orani, viicut yag kiitlesi daha diisiik ve viicut yagsiz kiitlesi daha yiiksek bulunmustur
(p<0,05) (Bkz. Tablo 4.10.). Bu galisma daha 6nce yapilmis olan ¢aligmalarla (10, 35,

51, 74) benzer sonuglara sahiptir.
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5.6. Bireylerin Yag Esik Degerlerinin Degerlendirilmesi

Literatiirde yag esik degeri ve yeme tutum bozuklugu arasindaki iligkiyi
arastiran ¢alisma bulunmamaktadir. Ancak farkli yag igerigine sahip besinlerin
anoreksiya nervozasi olan ve olmayan bireylerde tercih edilme durumlar1 incelenmistir
ve iligski bulunamamustir (88). Bu ¢alismada yag esik degeri ile yeme tutum testi skoru
arasinda pozitif yonde zayif iliski bulunmustur (Bkz. Tablo 4.12.).

Literatiirde daha 6nce yag esik degeri ile ilgili yapilan ¢alismalarda bireylerin
tiikkettikleri yag miktar1 besin tiiketim kayitlar1 alinarak sorgulanmistir ancak bu
calismada besin tiiketim kayitlarina ek olarak bireylerin yemeklerde tercih ettikleri yag
miktarlari sorgulanmigtir. Beklenildigi gibi yemeklerde tercih ettikleri yag miktari ile
yag esik degeri arasinda pozitif yonde orta diizey iliski bulunmustur (Bkz. Tablo
4.12)).

Yag alim miktar1 ve yagdan gelen enerji yiizdesi ile yag esik degeri arasinda
pozitif yonde zayif iliski bulunmustur (Bkz. Tablo 4.13.). Bireylerin tekli doymamis
yag asidi alim miktari, tekli doymamis yag asitlerinden gelen enerji ylizdesi ve oleik
asit alim miktar1 ile yag esik degeri arasinda pozitif yonde zayif iliski bulunmaktadir.
Coklu doymamis yag asidi, EPA, DHA ve arasidonik asit alim miktar1 ile yag esik
degeri arasinda pozitif yonde orta diizeyde iliski bulunmaktadir (Bkz. Tablo 4.14.).
Yag tiiketim miktarindaki artis beraberinde yag esik degerinde de artislar olusturur ve
yag tat duyarliliginda azalmaya sebep olur. Bu iligkide, yaga duyusal tepki
azaldiginda, tokluk hissi olusturmak icin gerekli yag miktarinda artisa, dolayistyla
daha fazla yag ve yag icerigine sahip besinlerin tliketilmesine sebep oldugu
distintilmektedir. Asir1 yag tiiketimi ise basta obezite ve kardiyovaskiiler hastaliklar
olmak tizere birgok hastaliga sebep olabilmektedir.

Literatiirde yag esik degeri yapilan ¢aligmalar icerisinde ile BKI arasinda iliski
oldugunu gosteren ¢alismalar (10, 86, 89, 90) oldugu gibi aksini belirten ¢aligmalarda
(91, 92) mevcuttur.

Bu calismada yag esik degeri ile BKI arasinda pozitif yonde orta diizey iliski
iliski bulunmustur (p<0,01) (Bkz. Sekil 4.1). Stewart ve ark. (90) ve Asano ve ark.
(10) yaptig1 ¢alisma sonuglarma BKI ile yag esik degeri arasinda pozitif yonde orta

diizey iliski oldugu saptanmistir ve bu ¢alisma sonuglar ile benzerlik géstermektedir.
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Izumi ve ark.(11) yaptig1 calismada BK1 ile sadece yag tat esik degeri arasinda
iliski oldugunu diger 5 temel tadin esik degeri ile arasinda iliski bulunmadigini
saptamistir. Yag esik degeri ile BKI arasindaki iliski literatiirde giinliik beslenmede
asir1 yag tliketilmesi sonucu gatrointestinal sistemde adaptif degisikler olmasi, yag tat
duyarliligi dgistirerek obeziteye sebep oldugu diistiniilmektedir (69).

Yag esik degeri ile bel ¢evresi ya da bel/kalga orani arasinda iliski olmadigi
gosteren calisma mevcuttur (91, 93). Bu calismalardan farkli olarak Dramane ve
ark.(68) yaptigi ¢alismada yag esik degeri ile bel gevresi arasinda pozitif yonde iliski
bulmustur. Bu ¢alismada Dramane ve ark. (68) yaptigi ¢calismaya benzer sekilde yag
esik degeri ile bel gevresi, kalca cevresi, viicut yag kiitlesi ve yagsiz kiitle ile yag esik
degeri arasinda pozitif yonde orta diizeyde iliski bulunmustur. Bel /kal¢a oram ve
viicut yag yiizdesi ile yag esik degeri arasinda pozitif yonde zayif iliski bulunmustur.
(Bkz. Tablo 4.15.).

Bu ¢alismanin kisitliliklarint sdyle siralamak miimkiindiir:

»Duyusal analizin yapilabilmesi i¢in ortam kosullarinin saglanmasinda zorluk
yasanmistir, katilimec1 bireylere bu ortam kosullar1 saglandiktan sonra
laboratuvarda duyusal analiz yaptirilmistir.

»Yag esik degeri belirlenirken bireyleri rahatsiz etmemek amaciyla ve ortam
kosullarinin stabilitesi saglanmasi nedeniyle burun klipsi takilmamustir.

»Bu calisma yag esik degeri ile ilgili Tirkiye’de yapilan ilk ¢alisma olmasi

nedeniyle yontemin olusturulmasinda zorluk yasanmustir.
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6. SONUC ve ONERILER
6.1. Sonuclar

Ankara ili Biiyliksehir Belediyesi sinirlari igerisinde yasayan 19-54 yas

arasinda olan 44 saglikli, sigara igmeyen ve herhangi bir metabolik ya da kronik

hastalig1 olmayan erkek bireylerin yag esik degerini belirlemek ve besin alimi iizerine

etkisini saptamak amaciyla yapilan ¢alismanin sonuglari asagidaki belirtilmistir.

1.

Arastirma kapsamina alinan hipersensitif bireylerin yas ortalamasi 33,83+6,59
y1l, hiposensitif bireylerin yas ortalamasi ise 36,76+8,53 yildir.

Hipersensitif bireylerin %65,2’si ve hiposensitif bireylerin %90,5’1 evlidir.
(p>0,05).

Hipersensitif bireylerin %8,7’si lise veya dengi okul mezunu, %91,3’1
yiiksekokul veya iiniversite mezunudur. Hiposensitif bireylerin %4,8’1
ortaokul mezunu, %4,8’1 lise veya dengi okul mezunu, %90,4’i yiiksekokul
veya liniversite mezunudur.

Yag tadi duyarhiliklarina gore YTT-26 puanlari a¢isindan iki grup arasinda fark
bulunmamaktadir (p>0,05). Hipersensitif bireylerin yeme tutum testi skorlari
11,56+4,86 hiposensitif bireylerin ise 14,19+ 3,73 tiir.

Aragstirmaya katilan bireylerin ortalama yag esik degeri 4,56+3,87 mM’dir.
Arastirmaya katilan bireylerin %52,3’{i hipersensitif ve %47,7’si hiposensitif
bireylerdir. Hipersensitif bireylerin ortalama yag esik degeri 1,48+ 1,45 mM
ve hiposensitifin ise 7,94+2,65 mM’diir.

Hipersensitif bireylerin %56,5, hiposensitif bireylerde ise %61,9’u ana 6giin
atlamaktadir (p>0,05). Ortalama ana 6giin sayist hipersensitif ve hiposensitif
bireylerde sirasiyla 2,86+0,34 ve 2,71+0,46’dir (p>0,05). Sabah 6giliniinii
atlayanlarin orani1 hipersensitif ve hiposensitif bireylerde sirasiyla; %61,5 ve
%53,9’dur (p>0,05). Zamani olmadigr i¢in 6giin atlayanlarin orani sirasiyla;
%61,4 ve %46,2’dir (p>0,05).

Hipersensitif bireylerin %52,2’si, hiposensitif bireylerin %66,7’si ara 6giin
tilketmemektedir. Hipersensitif ve hiposensitif bireylerde ortalama ara 6giin
sayisi sirastyla; 1,63+0,34 ve 1,14+0,46’dir (p>0,05).
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Hipersensitif bireylerin %13,0’1 her giin, %73,9’u haftada 2-5 kez, %4,3’l
haftada 1 kez, %58,7’si ayda 2-3 kez disarida yemek yemektedir.

Hiposensitif bireylerin %38,1°1 her giin, %52,4’l haftada 2-5 kez, %9,5’i
haftada 1 kez disarida yemek yemektedir. Yag tat duyarlilig1 siniflamasina gore
ev disinda yemek tiiketim sikliklar1 arasinda fark bulunmamaktadir (p>0,05).

Hipersensitif bireylerin %73,9°u hiposensitif bireylerin %71,4’i 6gle 6giiniini
disarida yemektedir. Aksam 6gliniinii disarda yiyenlerin orani sirastyla %26,1
ve %19,0°’dir. Hipersensitif bireylerde her 06gin disarda yiyen
bulunmamaktadir. Hiposensitiflerde ise %9,5’i her 6glin disarda yemektedir.
Yag tat duyarliligi ile disarda yenen 6giin arasinda fark bulunmamaktadir
(p>0,05).

Katilimer bireylerin yemeklerinde tercih ettikleri yag miktart hipersensitif
bireylerde az yagh (%56,5) hiposensitif bireylerde orta yaghdir (%9,5)
(p<0,05). En fazla tercih edilen yag tiiri her iki grupta da aygigek yagidir
(swrastyla %65,2 ve %61,9). Yag tat duyarliligi ile tercih edilen yag tiirii
arasinda fark bulunmamaktadir (p>0,05).

Katilimei bireylerin yag tat duyarliliklarina gére her iki grupta da bireylerin en
fazla sevdikleri tath tadidir. Gruplar arasinda sevdikleri tatlara gore fark
bulunmamaktadir (p>0,05).

Toplam alman giinliik ortalama enerji  hipersensitif  bireylerin
1992,94+243,85kkal; hiposensitif bireylerin 2188,73+£322,26kkal’dir ve
hipersensitif bireylerin giinliik ortalam enerji alimlar1 hiposensitif bireylere
gore daha disiiktiir (p<0,05).

Hipersensitif bireylerde hiposensitif bireylere gore enerjinin proteinden gelen
orani daha yiiksek, yag gelen orani daha diisiiktiir (p<0,05).

Yag tat duyarliligina gore karbonhidrat alim miktarlar1 arasinda farklilik
goriilmemektedir (p>0,05).

Hipersensitif ile hiposensitif bireyler arasinda A vitamini, karoten, E vitamini,
tiamin, riboflavin, piridoksin, folik asit, C vitamini, sodyum, potasyum,
kalsiyum, magnezyum, fosfor, demir, ¢inko gibi mikro besin ogesi alim

miktarlar1 arasinda fark gortilmemektedir (p>0,05).
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Hipersensitif bireylerde hiposensitif bireylere gore MUFA, MUFA (%Toplam
Enerji Alim1), MUFA (%Toplam Yag Alimi1), PUFA, PUFA (%Toplam Enerji
Alimi),PUFA (%Toplam Yag Alim1 ) SFA, SFA (%Toplam Enerji Alim1) daha
diistiktiir.

EPA, DHA, linoleik asit, arasidonik asit ve oleik asit alim miktarlar
hipersensitif bireylerde hiposensitif bireylere gore daha diisiiktiir (p<0,05).
Hipersensitif ve hiposensitif bireylerde viicut agirligi sirasiyla 75,3+8,30 kg ve
86,1+9,69’dur (p<0,05).

Hipersensitif bireylerin ortalama boy uzunlugu 175,0+6,33 c¢cm, hiposensitif
bireylerin ortalama boy uzunlugu 176,3+7,30 cm’dir (p>0,05).

Hipersensitif bireylerin BKI daha diisiiktiir (p<0,05). Hipersensitif ve
hiposensitif bireylerde BKI sirastyla 24,5+1,77 kg/m? ve 27,6+1,83 kg/m2’dir.
Hipersensitif bireylerde bel g¢evresi 91,5+6,96cm; hiposensitif bireylerde
102,7+7,63cm’dir (p<0,05).

Bel/kalga orani ortalamasi hipersensitif bireylerde 0,90+0,04, hiposensitif
bireylerde 0,95+0,04 cm’dir (p<0,05).

Katilimei bireylerden hipersensitif bireylerin %65,2’si, hiposensitif bireylerin
%14,3’{i BKI smiflamasina gére normaldir ( p<0,05).

Hipersensitif bireylerin %56,5’i az olan bireylerin %9,5’1 bel ¢evresine gore
kronik hastalik siniflamasinda disiik risk grubundadir( p<0,05).

Yag esik degeri ile YTT-26 toplam puanlar1 arasinda pozitif yonde zayif iligki
bulunmustur (r=0,349, p=0,002).

Yag esik degeri ile yemeklerde kullanilan yag miktari arasinda pozitif yonde
orta diizey iligki bulunmustur (r=0,486, p=0,001).

Yag esik degeri ile yag alim miktar1 arasinda pozitif yonde zayif iliski
bulunmaktadir (r=0,325, p=0,032). ‘“Yag esik degeri yiiksek olan bireyler
besin tiiketim kayitlarina gére yag ve yagh besinleri daha fazla
tiiketir’’seklinde kurdugumuz hipotezimiz dogrulanmstir.

Tekli doymamus yag asidi alim miktar1 (r=0,394, p=0,008), tekli doymamis yag
asitlerinden gelen enerji yiizdesi (r=0,365, p=0,015) ve oleik asit alim miktar1
(r=0,360, p=0,016) ile yag esik degeri arasinda pozitif yonde zayif iliski

bulunmaktadir.
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31. Coklu doymamis yag asidi (r=0,430, p=0,004) , EPA(r=0,478, p=0,001), DHA
(r=0,437, p=0,003) ve arasidonik asit (r=0,430, p=0,004) alim miktari ile yag
esik degeri arasinda pozitif yonde orta diizeyde iliski bulunmaktadir.

32. BKI ile yag esik degeri arasinda orta diizeyde iliski saptanmustir (r=0,619,
p<0,01). Calismanin baslangicinda ‘‘yag esik degeri yiiksek olan bireylerin
beden kiitle indeksi daha yiiksektir’” seklinde kurdugumuz hipotezimiz
dogrulanmuistir.

33. Viicut agirligi, bel cevresi, kalga ¢evresi, viicut yag kiitlesi ve yagsiz viicut
kiitlesi ile yag esik degeri arasinda pozitif yonde orta diizeyde iligki

bulunmustur.
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6.2. Oneriler

Bu calisma yag tat esigi ve besin alimi ile antropometrik 6zellikler arasindaki
iliskiyi incelemek amaciyla yiiriitiilmiis, yapilan literatiir taramasina gore
bilinen Tiirkiye’deki ilk ¢alismadir ve bundan sonra benzer ¢alismalara 151k
tutacagi diigiiniilmektedir.

Asirt yag tiiketimi bireylerin diyetteki enerji yogunlugunu ve yag esik degerini
arttirarak, daha fazla makro besin Ogesi alimina neden olmakta ve uzun
donemde BKI ve bel ¢evresinin artmasina neden olmaktadir. Artan BKI ya da
bel cevresi degerleri bireylerde obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar gibi
beslenmeye bagli kronik hastaliklar igin risk olusturmaktadir. Bu nedenle
bireylere yonelik asir1 yag tiiketimiyle ilgili egitim programlari, kamu spotlari
gibi stratejilerle halk bilgilendirilmelidir.

Bireylerin disarida yemek yeme sikliginin artmasi ve fast food tarzi yag igerigi
fazla olan besinlerin tiiketimini arttirir ve yag igerigi fazla olan besinlerin
tikketimi de bireylerde yag tadina kars1 duyarsizlastirmaktadir. Bunun igin yag
icerigi daha az olan, daha saglikli fast food tarzi besinler gelistirilmelidir.
Toplu beslenme yapan kurum ve kuruluslarin yemeklerinde kullandiklar1 yag
miktar1 azaltilmali, pisirme yontemlerinde kizartma yerine daha saglikli
uygulamalarin kullanilmasi tesvik edilmelidir. Toplu beslenme hizmeti veren
kurumlarda asir1 yag kullaniminin sonuglarina iligkin egitimler verilmeli ve
tiretilen yemeklerde yag miktarinin azaltilmasi i¢in tesvik edilmelidir.

Yagin ayr1 bir tat olarak degerlendirilmesi, yag tadmin algilanma

mekanizmasinin aciklanmasi ile ilgili ileri ¢alismalar yapilmalidir.
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8. EKLER

EK- 1. Etik Kurul Onay1




EK-2. Calisma Amach Cahsma i¢in Aydinlatilmis Onam Formu

YAG ESiK DEGERI VE BESIN ALIMI UZERINE ETKIiSi
Calismacinin Aciklamasi
Sevgili katilimci,

Yetiskin Bireylerin Yag Esik Degeri ve Besin Alim1 Uzerine Etkisi ile ilgili bir calisma
yapmaktayiz. Calismanin ismi ‘“Yetiskin Bireylerin Yag Esik Degeri ve Besin Alimi
Uzerine Etkisi’’ dir. Bu calisma, Hacettepe Universitesi Toplu Beslenme Sistemleri
Anabilim Dal1 tarafindan yapilmaktadir.

Sizin de bu calismaya katilmanizi Oneriyoruz. Ancak hemen sdyleyelim ki bu
calismaya katilip katilmamakta serbestsiniz. Calismaya katilim goniilliiliikk esasina
dayalidir. Kararmizdan 6nce c¢alisma hakkinda sizi bilgilendirmek istiyoruz. Bu
bilgileri okuyup anladiktan sonra ¢aligmaya katilmak isterseniz formu imzalayimiz.

Bu ¢alismay1 yapmak istememizin nedeni, 19-54 yas aras1 saglikli erkek bireylerin yag
esik degeri ve besin alimi tizerine etkisini belirlemek amaciyla planlanmigtir. Sizin
yanitlarinizdan elde edilecek sonugclarla yag asidi esik degeri ile obezite arasindaki
iligkiye dair veriler elde edilerek obezitenin Onlenmesine yonelik ileri ¢alismalar
planlanabilecektir. Bu nedenle sorularin tiimiine ve ic¢tenlikle cevap vermeniz biiyiik
Onem tagsimaktadir.

Bu ¢alismaya katilmay1 kabul ederseniz ¢alismaci tarafindan size anket uygulanacak
ve ayrica antropometrik dl¢limleriniz (viicut agirligi, boy uzunlugu, bel/kalga ¢evresi)
alinacaktir. Yag esik degerinizi belirleyebilmek icin ¢esitli konsantrasyonlarda siit
ornekleri verilerek agzinizda yutmadan dolastirmaniz istenecektir.

Bu ¢alismaya katilmaniz i¢in sizden herhangi bir {icret istenmeyecektir. Caligmaya
katildiginiz i¢in size ek bir 6deme de yapilmayacaktir. Ancak ¢aligmaya katilmayi
kabul eder iseniz yol {icretleriniz ¢alisma biit¢esinden karsilanacaktir.

Sizinle ilgili bilgiler gizli tutulacak, ancak ¢alismanin kalitesini denetleyen gorevliler,
etik kurullar ya da resmi makamlarca geregi halinde incelenebilecektir.

Bu calismaya katilmayi reddedebilirsiniz. Bu ¢aligmaya katilmak tamamen istege
baglidir. Calismanin herhangi bir asamasinda onayinizi1 ¢gekme hakkina da sahipsiniz.

(Katilimcinin/Hastanin Beyani)

Saym Dog. Dr. Derya Dikmen tarafindan Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri
Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Bolimii Toplu Beslenme Sistemleri Anabilim
Dali’nda tibbi bir ¢calisma yapilacagi belirtilerek bu ¢alisma ile ilgili yukaridaki bilgiler
bana aktarildi. Bu bilgilerden sonra bdyle bir ¢aligmaya “katilimci” olarak davet
edildim.

Yrd. Dog. Dr. Derya Dikmen’in sorumlusu oldugu Yetiskin Bireylerin Yag Esik
Degeri ve Besin Alim1 Uzerine Etkisi baslikli bu ¢aligma ile ilgili yukaridaki bilgiler



bana aktarildi. Bu bilgilerden sonra bdyle bir ¢aligmaya “katilimci” olarak davet
edildim.

Eger bu caligmaya katilirsam bana ait bilgilerin gizliligine bu calisma sirasinda da
biiylik 6zen ve saygi ile yaklasilacagina inaniyorum. Calisma sonuglarinin egitim ve
bilimsel amagclarla kullanimi1 sirasinda kisisel bilgilerimin ihtimamla korunacagi
konusunda bana yeterli giiven verildi.

Calismanin yiriitiilmesi sirasinda herhangi bir sebep gostermeden c¢alismadan
cekilebilirim. (Ancak c¢alismacilart zor durumda birakmamak icin ¢alismadan
cekilecegimi onceden bildirmemim uygun olacaginin bilincindeyim.)

Calisma icin yapilacak harcamalarla ilgili herhangi bir parasal sorumluluk altina
girmiyorum. Bana da bir 6deme yapilmayacaktir. Calisma kaynakli yapacagim
herhangi bir harcamada (yol iicreti gibi) ¢aligma biitgesinden karsilanacaktir.

Ister dogrudan, ister dolayl olsun ¢alisma uygulamasindan kaynaklanan nedenlerle
meydana gelebilecek herhangi bir saglik sorunumun ortaya ¢ikmasi halinde, her tiirlii
tibbi miidahalenin saglanacagi konusunda gerekli giivence verildi. (Bu tibbi
miidahalelerle ilgili olarak da parasal bir yiik altina girmeyecegim).

Calisma sirasinda bir saglik sorunu ile karsilastigimda; herhangi bir saatte, Dog.Dr.
Derya Dikmen’e 05334098338/0312 3051096 nolu telefondan ve HU Saglik Bilimleri
Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii adresinden arayabilecegimi biliyorum. Bu
calismaya katilmak zorunda degilim ve katilmayabilirim. Calismaya katilmam
konusunda zorlayici bir davranisla kargilasmis degilim.

Bu calismaya katilmak zorunda degilim ve katilmayabilirim. Calismaya katilmam
konusunda zorlayici bir davranigla karsilasmis degilim. Eger katilmay1 reddedersem,
bu durumun tibbi bakimimma ve hekim ile olan iliskime herhangi bir zarar
getirmeyecegini de biliyorum.

Bana yapilan tiim ac¢iklamalar1 ayrintilariyla anlamis bulunmaktayimm. Kendi basima
belli bir diisiinme siiresi sonunda ad1 gegen bu ¢alisma projesinde “katilimc1” olarak
yer alma kararimi aldim. Bu konuda yapilan daveti biiylik bir memnuniyet ve
goniilliiliik igerisinde kabul ediyorum. Imzali bu form kagidmin bir kopyasi bana
verilecektir.

Katilimc1 Adi, soyadi:

Adres:

Tel: Goriisme tan1g Adi, soyadi:
Imza: Adres:

Katilimci ile goriisen ¢alismact Tel:

Adi soyadi, unvani:

Adres: Imza:

Tel:

Imza:



EK-3. Calismada Kullanilan Yeme Tutum Testi (YTT-26)

YEME TUTUM TESTI (YTT- 26)

Bu bir test degildir; “dogru” veya “yanhs” yanit yoktur. igtenlikle yanitlamaniz 6nemlidir. Her
soruda size uygunluk derecesine karsilik gelen kutunun icerisine “X” isareti koyarak cevaplayimiz.

Her Genellikle [Sikhikla Bazen [Nadiren |Higbir
Zaman Zaman

1. Sisman olmaktan ¢ok korkarim.

2. Ag oldugum halde yemek yemekten
kacinirim.

3. Her an kendimi yemek yemegi diisiiniirken
bulurum.

4. Catlayincaya kadar yemek yerim.

5. Tabagimdaki yiyeceklerimi
kiigiik parcalara ayiririm.

6. Yediklerimin enerji igerigini bilerek yerim.

7. Ekmek, piring, patates gibi yliksek
karbonhidrat i¢eren yiyeceklerden 6zellikle
uzak dururum.

8. Cevremdekilerin benim daha fazla yememi
istediklerini hissederim.

9. Yedikten sonra kusarim.

10. Yedikten sonra miithis bir sugluluk hissi
duyarim.

11. Zihnim daha fazla zayif olmami sdyler.

12. Egzersiz yaparken kalorilerin yandigimi
diisiiniiriim.

13. Cevremdekiler benim ¢ok zayif oldugumu
diigtiniir.

14. Aklimda hep viicudum yaglandig: diistincesi
vardir.

15. Cevremdekilere gére yemek yemem daha
uzun sirer.

16. Icerisinde seker olan yiyeceklerden
kaginirim.

17. Diyet tirlinleri titkketmek daha cazip gelir.

18. Yiyeceklerin benim hayatimi kontrol ettigini
diistintiriim.

19. Yedigim yiyecekler benim kontroliim
altindadr.

20. Cevremdekiler beni yemek yemege zorlar.

21. Ne yemem gerektigi iizerinde ¢ok diisiiniirim
ve zaman harcarim.

22. Tath yedikten sonra kendimi rahatsiz
hissederim.

23. Beslenme aligkanliklarimi diizeltmem
gereken konularla ilgilenirim.

24. Midemin bos olmasini severim.

25. Yeni ¢cikmus yiiksek kalorili yiyecekleri
denemekten ¢ok hoslanirim.

26. Yedikten sonra kusma diirtiisii hissederim.




= e
TS py
maie
) TPATY] WHAHN Wsag U §
o
) ISTALT ANTYAZ) INI'TY NISTd TA THT9A MI§3 VA
nara L iy ey | sy ewumes no e e o i B e o R | PSR (S A ) .an
WeTvION
iiiiiii £ = 1 KITHTAEN ST LVEEI NEEENTLL IAYA FILTIL KIS2E

ngnpuno pAed] WHIN, uisdg YNUND G SA IPABY] WHHNN L, UISdg HaulQ v-M3




EK-5. Caliymada Kullanilan Anket Formu

YAG ESiK DEGERI VE BESIiN ALIMI UZERINE ETKISI
I.DEMOGRAFIK BILGILER

1. Yas:...... (y1l)
2. Medeni durumunuz nedir? 1. Evli 2. Bekar
3. Egitim durumunuz nedir? 1.0kur-yazar degil 2.0kur-yazar 3.1lkokul mezunu
4.0rtaokul mezunu 5. Lise mezunu  6.Yiiksekokulu mezunu
4. Meslek: 1.Serbest meslek 2.Memur 3.Is¢i 4. Ogrenci 5. Diger.....
5. Cocugunuz var m1? 1.Evet (.................. cocugum var) 2. Hayir
6. Ailenizin/sizin aylik gelir diizeyiniz nedir?
1.0-1000 TL 2.1001-2000 TL 3.2001-3000 TL  4.3001-5000 TL
5. 5001 TL ve iizeri
1. BESLENME ALISKANLIKLARI
1. Giinde kag 6giin yemek yersiniz?(............ )1 1: IO ara)
2. Ana ogiinleri atlar misimiz?1. Hayir 2. Evet 3. Bazen
3. Atladiginiz ana 6giin genellikle hangisidir? (8. Soruya ‘‘evet’” ya da ‘‘bazen”’
cevabi verdiyseniz 9. ve 10. Soruyu cevaplaymiz yoksa 11. Soruya ge¢iniz. )
1.Sabah 2.0gle 3. Aksam
4. Ana 0giin atlama nedeniniz nedir?

1. Zamanmm yok 2.Canim istemiyor 3. Istedigim yiyecek yok 4.Diger

5.Yemeklerinizde kullandiginiz yag miktariniz ne kadardir?

1. Yagsiz 2. Azyagh  3.Ortayagh 4. Cok yagh
6.Yemeklerinizde en ¢ok kullandiginiz yag ¢esidi nedir?

1.Aycicek 2. Misirozii 3. Findikyagi 4. Zeytinyagi 5.Tereyag  6.Diger...
7. Bes temel tat icerisinde en ¢ok sevdiginiz tat asagidakilerden hangisidir?

1. Tath 2. Tuzlu 3.Eksi 4.Act 5. Umami
8. Haftada kag kez ev disinda yemek yersiniz? (Hafta sonu dahil)
1.Her giin 2.Haftada 2 ile 5 aras1 3.Haftada 1 kez = 4.Ayda 2-3 kez
5.Ayda 1l kez 6.Hi¢c yemem
9.Genellikle hangi 6glinii disarida yersiniz?
1.Kahvalt  2.0gle 3.Aksam 4.Hepsi



I1l. ANTROPOMETRIK OLCUMLER

Viicut agirligi kg
Boy uzunlugu cm
Beden kiitle indeksi kg/m?
Bel ¢evresi cm
Kalca cevresi cm
Bel/kalca orani -
Viicut yag orani %
Viicut yag kiitlesi kg
Viicut yagsiz kiitle kg




EK-6. Yag Tat Esik Degeri i¢cin Uygulanan Oleik Asit Konsantrasyonlar1 (50,

53).
Oleik asit konsantrasyonu nl/100 ml

0,02 0,56

0,06 1,90
1,0 31,5
1,4 44,1
2,0 63,1
2,8 88,4
3,8 119,9
5,0 157,8
6,4 202
8,0 250
9,8 309
12,0 380
20,0 631,2




EK-7. Esik Deger Formu

Tat Esik Deger Formu
Anket No:
Cozelti bardaklarini soldan saga dogru tadimz. ~ ©—= -2 v~
Her bir siit ¢ozeltiyi tattiktan sonra ¢6zeltiyi yutmayiniz, karton bardaga tiikiirtiniiz.
Size farkli gelen ¢ozeltinin numarasini asagidaki tabloya yaziniz.
Bir set tadimindan sonra (yani 3’lii sira tadimdan sonra ) su ile agzinizi ¢alkalayiniz,
yutmayiniz ve karton bardaga tiikiiriiniiz.

Cozelti Numarasi




EK-8. Yag Esik Degeri Konsantrasyonu Formu
Tat Esik Degeri Formu

Anket no:

Her bir deneme sonrasi (X = yanlis , v/ = dogru)

Oleik asit
konsantrasyonu

0,02mM

0,06mM

1,0mM

1,AmM

2,0mM

2,8mM

3,8mM

5,0mM

6,4mM

8mM

9,8mM

12mM

20mM




9. OZGECMIS

I.  Bireysel Bilgiler
Adi- Soyadt:

Dogum yeri Ve tarihi:

Uyrugu:

fletisim Adresi ve telefonu:

II.  Egitim
2016-

2014-2017

2010-2013

I11.  Mesleki Deneyim
2016-

2014-2016

2013-2014

Elif Esra Oztiirk Duran
ADIYAMAN 03/07/1987

TC

Yargic Sok. 12/9 Cebeci
Cankaya/ANKARA
05058463603

Hacettepe Universitesi

Toplu Beslenme Sistemleri Anabilimdal
Yiiksek Lisans (Yag Esik Degeri ve Besin
Alimi Uzerine Etkisi)

Gazi Universitesi

Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi
Yiksek  Lisans (Obez ve Normal
Agirliktaki Bireylerin Besin Etiketi Okuma
Aliskanliklarr)

Hacettepe Universitesi

Beslenme ve Diyetetik Bolimii

Hacettepe Universitesi Beslenme ve
Diyetetik Boliimii Toplu Beslenme
Sistemleri Anabilim Dali

(Aragtirma gorevlisi)

Adiyaman Halk Sagligi Midiirligii
(Diyetisyen)

Kirikkale Halk Sagligi Miidiirligi
(Diyetisyen)
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