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INTRODUZIONE
• I pazienti oncologici si trovano spesso ad affrontare effetti avversi più o meno 

gravi dovuti alla chemioterapia.                                                                                             
La disgeusia è uno fra questi. È un disturbo che porta ad una alterazione del 
gusto in soggetti con cancro. Questa alterazione provoca nei pazienti per 
esempio malnutrizione o una diminuzione nella qualità della vita (QoL).                                                      
I pazienti con una bassa QoL soffrono quindi di affaticamento e, in casi in cui 
essi vadano incontro ad una perdita del 25-30% del peso corporeo, possono 
morire per insufficienza respiratoria.

• Lo scopo dello studio è quello di analizzare le alterazioni 
del gusto nella popolazione di pazienti oncologici rispetto 
a pazienti sani, anche in relazione all’età e al sesso, 
andando ipoteticamente incontro alla creazione di una 
dieta equilibrata per prevenire o ridurre le alterazioni al 
gusto date dal disturbo. Come possiamo vedere dalle 
immagini, la percezione dei cinque gusti avviene 
pressoché nelle stesse porzioni della lingua, quello che 
cambia potrebbe essere la sensibilità di ciascuno nei vari 
siti; nello studio, come vedremo poi, non verrà utilizzato 
l’umami, difficile da spiegare/capire.

[1]



PARTECIPANTI E METODI

• Lo studio è stato condotto 
su 45 pazienti oncologici 
sottoposti a chemioterapia 
(18 maschi e 27 femmine) 
e 32 soggetti sani (14 
maschi e 18 femmine) 
reclutati da studi 
precedenti [3] e definiti 
come «gruppo di controllo 
storico».



PARTECIPANTI E METODI
• La sensibilità gustativa è stata valutata 

utilizzando il test delle <strisce di gusto=: sono 
delle strisce di carta impregnate di una 
soluzione contenente una sostanza sapida in 
quattro diverse concentrazioni.                                   

• L’analisi statistica è stata eseguita utilizzando la 
statistica SAS.                                                            
I risultati sono stati analizzati mediante opportuni 
test statistici per valutare il numero di 
riconoscimenti corretti in funzione della qualità e 
della concentrazione dello stimolo, della fisiologia 
(età e sesso) e delle caratteristiche patologiche. 



RISULTATI
• Il risultato principale ottenuto è stato una differenza significativa nella sensibilità del

gusto tra le due classi di soggetti.



RISULTATI
• Nel gruppo dei controlli, le femmine

hanno mostrato una migliore
sensibilità gustativa rispetto ai
maschi in relazione ai quattro
sapori fondamentali (salato, dolce,
acido e amaro) mentre, al
contrario, la percezione del grasso
e dell’acqua risultava migliore nei
maschi, suggerendo un effetto di
percezione del gusto differente
secondo il genere.



RISULTATI

Anche nel gruppo dei 
pazienti, le femmine 
hanno mostrato una 

migliore sensibilità 
gustativa rispetto ai 

maschi in relazione ai 
quattro sapori 

fondamentali (salato, 
dolce, acido e amaro), a 

differenza dei controlli, 
anche la percezione del 

grasso e dell’acqua 
risultava migliore nelle 

femmine.



DISCUSSIONE
Nello studio viene descritto un metodo semplice utilizzato per la valutazione della disgeusia, con
un’analisi della sensibilità ai grassi e all’acqua. È stata trovata una differenza nella sensibilità al
gusto tra i due gruppi analizzati. Si è notato che questo disturbo aumenta di pari passo con
l’avanzare dell’età. Questi risultati potrebbero essere spiegati a lungo termine a causa della
compromissione delle funzioni cognitive.

• Poiché non sono disponibili dati sui cambiamenti nel riconoscimento dell’acqua nei pazienti oncologici
trattati con chemioterapia, analizzando anche le risposte sbagliate, per esempio possiamo ipotizzare
che i malati di cancro spesso percepiscano l’acqua come amara.

• La disgeusia può essere combattuta per prevenire la malnutrizione, contrastando gli effetti devastanti
delle terapie antitumorali e permettendo così di mantenere un buono stato nutrizionale e quindi una
buona QoL.



CONCLUSIONE

• Questo studio ha permesso di dimostrare una differenza significativa nella sensibilità al gusto tra pazienti 
sottoposti a chemioterapia e un gruppo di soggetti sani.                                                                     
Poiché le alterazioni della sensibilità al gusto influenzano le preferenze alimentari e l’appetito, potrebbe 
essere opportuna una modificazione nella composizione della dieta in modo tale da garantire l’apporto 
nutrizionale necessario.                                                                                                     
Sono necessarie ulteriori ricerche per chiarire il carattere, la frequenza e la durata delle modifiche del 
gusto, le loro implicazioni sulla salute e le correlazioni tra alterazioni del gusto, consumo del cibo e 
malnutrizione nei pazienti oncologici, portando quindi ad una diminuzione della QoL.

• In futuro servirà valutare pazienti omogenei per quanto riguarda tipo di cancro, con appropriato 
trattamento, tenendo sotto controllo il loro profilo nutrizionale, attraverso una valutazione clinica e 
un’adeguata e opportuna misurazione dell’assunzione alimentare. Questo tipo di analisi potrà 
consentire ai pazienti stessi di valutare i cambiamenti nelle soglie per le diverse modalità di gusto.            
Di conseguenza, potranno adottare appropriate strategie e, in base a ciò, modificare le loro abitudini 
alimentari, attraverso una specifica dieta.
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SOMMARIO
Scopo: i cambiamenti del gusto dovuti alla chemioterapia possono contribuire all’elevata prevalenza di malnutrizione nei
pazienti oncologici. Si è visto che il 50-70% di pazienti con cancro soffrono di disturbi legati al gusto.
Lo scopo di questo studio è quello di analizzare le alterazioni nel gusto della popolazione di pazienti con cancro rispetto a
pazienti sani, anche in relazione al genere. In questo modo, potrebbe aprirsi un nuovo approccio per una dieta personalizzata
per prevenire e/o ridurre le alterazioni nel gusto e la malnutrizione nei pazienti oncologici.

Metodi: 45 pazienti oncologici sottoposti a chemioterapia sono stati confrontati con un gruppo di controllo composto da pazienti
sani (n=32). Il test per la funzione gustativa è stato utilizzato per determinare la sensibilità al gusto.
Differenti concentrazioni per ciascuno dei quattro gusti fondamentali (salato, dolce, acido e amaro) e sono stati valutati anche i
livelli di grassi ed acqua.

Risultati: è stata riscontrata una significativa differenza nella sensibilità del gusto tra pazienti malati e gruppo di controllo, in
linea con i precedenti studi fatti. Come nel gruppo di controllo, la percezione del gusto era migliore nelle femmine che nei
maschi, suggerendo un’interazione tra gruppo e genere.

Conclusioni: dovrebbero essere fornite strategie di coping riguardanti la compromissione del gusto a causa della disgeusia che
potrebbero influenzare preferenze alimentari e appetito. I medici dovrebbero quindi avere il potenziale per proporre
cambiamenti nell’assunzioni di alimenti nella dieta e conseguentemente nello stato nutrizionale; comprendere l’entità del
contributo di ciascun gusto aiuterebbe nello sviluppo di efficaci interventi nel futuro.
Di conseguenza, i pazienti potrebbero adottare adeguate strategie in base all’appetito e, in base a ciò, cambiare le proprie
abitudini alimentari.


