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1 gust és un dels cinc sen-
tits que ens permeten ob-
tenir informacio de ’ex-
terior. Esdiu que resideix
alallengua, pero en rea-
litat és el cervell qui I'interpreta. La
llengua actuainicamentd’antenare-
ceptora. Tanmateix, com han demos-
trat diversos estudis, la percepcié del
gustés moltmés amplia,iincloulain-
tegracid sensorial no unicament de
lesterminacions nerviosesdelallen-
gua sind també de 'olfacte, ’'oida, la
vistaifinsitot el tacte. El sabor dels
aliments, tal com I'interpreta el cer-
vell, també depén de I'aspecte del
menjar que ingerim, del soroll que fa
quan el masteguem i del tacte que té.
Unes qualitats que els cuiners inno-
vadors han utilitzat de manera ma-
gistral enles seves creacions, les quals
al seu torn han servit perque els in-
vestigadors comprenguem millor el
funcionament integrat del cervell.
Finsitot han permeés desenvolupar
unanovabranca de coneixement, la
neurogastronomia.

Observada al microscopi, la llen-
gua és molt rugosa. La major part
d’aquestrelleu correspon als diversos
receptors del gust. Estan formats per
terminacions nervioses que captenla
composicié quimicadelsalimentsila
transmeten al’escorcagustativa, que
es la zona del cervell encarregada
d’interpretar-los de manera conjun-
ta. Tenimreceptors especialitzats en
detectar diverses molécules, que de
manera basica el cervell interpreta
comdolg, salat,amargant, acidiuma-
mi. També tenim receptors especifics

Integraci6 sensorial

El sabor del menjar també
depén del seu aspecte, del
soroll al mastegaridel tacte

peral’aigua, que malgrat sigui insipi-
da el cervell també la té en compte, i
s’especula que també en tenim per
detectar el gust tipic del greix.

Els terminals nerviosos del gust,
pero, no es troben Unicament a la
llengua. També n’hihaal paladar,ala
faringeialapartsuperior de ’esofag.
En conjunt, no només detecten els
gustos primaris, sind també la con-
centracio deles molécules que els es-
timulen, i que el cervell interpreta
comaintensitatdel gust. Toteslesin-
formacions querepl’escorca gustati-
va sén processades de manera inte-
gradaen poques mil-lesimes se segon,
per donaruna percepcidinicaicohe-
rentdelsabor. Llavors, enviaaquesta
informacio cap al’escorcaprefrontal,
que fa que en siguem conscients, i
també cap a estructures profundes
del cervell, com les amigdales, res-
ponsables de generarles emocions. Si
el sabor és del nostre grat ens produ-
ira plaer, una de les emocions basi-
ques,ien cas contraripotestimularel
fastic. El fastic és també una emocio
primaria, que ens fa escopir rapida-
mentallo que estem ingerint per siun
cas fos un aliment en mal estat.

Fa temps que se sap que I'olfacte
també juga un paper crucial enlain-
terpretacio dels sabors, més enlla
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d’aquests gustos primaris,amplianti
refinant la gama de percepcions. Per
aixo quan tenim el nas tapat ens cos-
ta molt més percebre els sabors. La
interpretacid de totes aquestes infor-
macions, tanmateix, resideix al cer-
vell, en xarxes neurals especifiques
vinculades al’escorcagustativa. Aixo
s’ha pogut demostrar experimental-
ment utilitzant una técnica genetica
anomenada optogenomica, que per-
met activar neurones individuals de
maneraprecisaperveure quin efecte
causen. S’ha utilitzat en ratolins.
Aquests animals, com moltes perso-
nes, gaudeixen menjant aliments dol-
cos,itendeixen arebutjar els amar-
gants. Doncs bé, s’ha vist que si se’ls
apaga experimentalment els circuits
neuronals que generen la percepcio
d’amargantise’ls activen els de dolc,
ingereixen aliments amargants amb
lamateixa fruicié que sifossin dolcos.
Amb independéncia de quins recep-
tors s’activin a la seva llengua, el seu
cervell els fa percebre que aquell ali-
ment és deliciosament dolg.

Tanmateix, potser el més sorpre-
nentsigui que tots els altres sentits, la
vista, 'oida i el tacte, també modifi-
quenlamaneracom percebem els sa-
bors, més enlla dels gustos basics i
dels matisos que proporcional’olfac-
te. Diversos estudis han demostrat
que el color del menjar que ingerim
alteralapercepcio del sabor. El groc,
per exemple, ens fa percebre els gus-
tos acids amb més intensitat. També
és important la forma del plat. Els
platsrodons fan que el cervell accen-
tui els gustos dolcos, en comparacio
amb els plats quadrats. I les culleres
rugoses, pel simple fet de veure-les -
no de tocar-les amb la llengua-, po-
tencien els gustos salats.

Optopgenomica

Un experiment amb ratolins ha
demostrat que la percepcié del
gustdepénd'unes neurones

Pelquefaaltacte,s’havistquetro-
bar trossets durs de menjarbarrejats
amb una textura general cremosa,
com nous pacanes en un gelat de vai-
nilla, incrementa la percepcio global
de dolcor, i que com més dur és un
component del qué mengem, menys
notem el seugustenrelacid als altres
elements. Finalment, el so que es pro-
dueix quan masteguem també condi-
ciona la percepcid final dels sabors.
Els sons aguts fan que el gust dolc es
percebi amb més intensitat, i els
greus potencien els amargs.

Tot aix0 és possible perqueé totes
les reds sensorials del cervell es tro-
ben relacionades per poder generar
una percepcio unica que sigui cohe-
rent. Sense aquesta coheréncia, lain-
terpretacié de I'entorn seria molt
complexa de gestionar. Es precisa-
mentaquestanecessitat de coheréen-
cia el que exploten els cuiners inno-
vadors, que experimenten amb noves
textures, colors i formes, la qual co-
sa afavoreix que, sense necessitat de
variar excessivament els compo-
nents d’un plat qualsevol, s’acabi ge-
nerant una experiencia sensorial
completament NOVA.
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