929/9 X (
. 920 x 176

uomo di 44 anni: 60%-75% x 176 = 106

152" bpm
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Le basi fisiologiche del
placere a tavola

Dr. David CRESPI



ASSAGGIO ALLA CIECA



ASSAGGIO ALLA CIECA

3 volontar
non allergici



ASSAGGIO ALLA CIECA




ASSAGGIO ALLA CIECA

BARBABIETOLA



ASSAGGIO ALLA CIECA

BARBABIETOLA  PATATA



ASSAGGIO ALLA CIECA

BARBABIETOLA  PATATA MELA
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BARBABIETOLA  PATATA MELA PERA
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3 volontarti
non allergici
non Intolleranti al lattosio
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DOLCIFICATO

BANANA
INTERO
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NATURALE
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FISIOLOGIA DELLA DEGUSTAZIONE

Gl organi di senso rappresentano
I'interfaccia grazie alla quale
I'organismo riceve e traduce

Informazioni dal mondo esterno,di
natura chimica e di natura fisica.
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L'interazione tra lo stimolo ed Il recettore € la
successiva formazione dell'impulso elettrico
sono chiamate trasduzione. La trasmissione
al cervello di guesto segnale elettrico e la
trasmissione. Lo stimolo viene poi
identificato ed archiviato nella memoria

cerebrale nella fase detta Integrazione.

©

risposta sensoriale
jncosciente cosciente

©
o
recettori |

|
trasduzione | trasmissione lintegrazione




FISIOLOGIA DELLA DEGUSTAZIONE

La reazione degli > VISTA
organismi agli stimoli  § TATTO
d_eII ambiente c_:he | . UDITO
circonda, tramite la
captazione e ~ OLFATTO
’'elaborazione delle > GUSTO
varie forme di energia
che li colpisce, da > DOLORE
luogo all’'esperienza

> TEMPERATURA
> POSIZIONE

sensoriale.
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Nella pratica della
degustazione, Ci
S| avvale di tutti |
nostri Ssensi, con
Il tramite di
strutture definite
‘recettori”.

> ESTEROCETTORI
(telecettori e
Propecettori)

> PROPRIOCETTORI
> ENTEROCETTORI
(Sherrington)
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GENESI DEL SENSO

- Una guota di energia dello stimolo sensoriale
viene assorbita dal recettore

- L’energia assorbita induce caratteristiche
modificazioni in apposite aree della membrana
del recettore

- SI generano segnalli nervesi che si propagano In
SEeNso Centripeto ai centri SUPErIori
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Alcuni recettori generano Impulsi nervosi per
tutto 1l tempo durante cui lo stimolo agisce,
Sla pure di frequenza diminuita: sono |
recettori tonici (ad es. nocicettori o
recettori muscolo-tendiner)
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Altri recettori, Invece, generano segnali
nervosi solo all’inizio della stimolazione,
diventando poi silenti, nonostante lo
stimoli continul a trasmettere energia:
sSono | recettori fasicl, soggetti al fenomeno
dell’adattamento (ad es. recettori tattilr)
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IL GUSTO
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Forse il piu
misterioso del
cingue sensi
tradizionali, anche
In relazione alle
difficolta di studio.
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Mediato da recettori
presenti soprattutto
sulla lingua, ma
anche In altre parti
della cavita orale.




EISIOLOGIA DELLA DEGUSTAZIONE

[L*apparato gustativo e costituito dalla papilia.
Sono descritti quattro tipi di papille:
- vallate R
- foliate ~ funzione gustativa
- fungiformi— —

- frliformi. funzione meccanica
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Papille Papille Papille
filiformi vallate fungiformi
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La papilla contiene delle gemme gustative, o
bottoni, formate a loro volta da cellule
gustative e cellule di sostegno, differenziate tra
loro In base al grado di maturazione.

Le cellule posseggono “peli” gustativi all’apice e
sinapsi alla base.
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Cellule Cellule
di sostegho gustative
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Taste buds Receptors

Circumvallate

Fungiform QNN & T1R3 TIR1
‘ L-amino acid receptor

Current Opinion in Neurobiolog

igura3 - Lingua, papille e recettori eteromerici T1Rs nelle diverse combinazioni (da Montmayeur e Matsunami, 2002).




EISIOLOGIA DELLA DEGUSTAZIONE

La percezione ci porta a distinguere 1 saporil.
Sono tradizionalmente quattro:
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salato
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EISIOLOGIA DELLA DEGUSTAZIONE

La percezione ci porta a distinguere I saporil.
Sono tradizionalmente quattro:
- dolce
- salato
- acido
- amaro.
Da pochi anni si e aggiunto un quinto:
- umami.
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EISIOLOGIA DELLA DEGUSTAZIONE

Possiamo pero percepire altre sensazioni, che
non possiamo definire sapori In senso stretto.

Sono le cosiddette sensazioni trigeminali:
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“

astringente
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piccante
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rinfrescante
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riscaldante
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N. laringeo
superiore
del vago

Nervo
glosso-faringeo

st T
SRR NSRS
P

R

R it ke

N e
[

N. linguale
- del trigemino
e n. facciale




EISIOLOGIA DELLA DEGUSTAZIONE

MECCANISMO DEL GUSTO

Passaggio in soluzione di una sostanza (saliva, acqua,
liquidi alimentarti)

egame tra sostanza e recettore o transito per canali
di membrana

Modificazione chimica o0 meccanochimica
recettoriale

Formazione di un potenziale di recettore
Attivazione di proteine di trasporto del potenziale
Trasmissione al sistema nervoso



EISIOLOGIA DELLA DEGUSTAZIONE

Corteccia
parietale

Talamo
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[I'senso del gusto ha due importanti
proprieta funzionali:

m adattamento
= miscelazione.
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Adattamento:

diminuzione della risposta sensoriale
In condizioni di stimolazione
costante.
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Miscelazione:

Interazione della risposta sensoriale
con meccanismi di Inipizione o di
mascheramento e di potenziamento

In_presenza di miscele di gusti
differenti.
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[."eccessivo consumo di cibi che stimolino 1l
gusto del dolce o quello del salato puo
facilitare alcune patologie.

Si.e cercato di ovviare a cio con lo studio di
“Sostituti’.
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Svolge un ruolo primarior
nell’economia
dell’'organismo, In
funzione della ricerca e. .
dell’appetibilita dei cibi,
dell’evitamento di
ambienti ostili o

compertamento
sessuale
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lediato da
recettori
presenti nella

parte piu alta

‘elle.cavité ‘

|




FISIOLOGIA DELLA DEGUSTAZIONE

L'apparato olfattivo e costituito dalla mucosa
olfattiva, area giallastra di circa 2,5 cmg
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La mucosa olfattlva e costituita da ceIIuIe d| |

D

sostegno, cellule basali, ghiandole mucose
e neuroni veri e propri, le cellule olfattive

Le cellule olfattive posseggono “ciglia” nella

e apicale, equivalenti ai dendriti m.e.g;ﬂ_
' ' acca un

assone
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Cellule
olfattive

_Ghiandole
olfattive
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Il numero degli odori e elevatissimo

._~
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Ruota dei descrittori
di odore/aroma clas-
sificati in famiglie
(©OF. Bérodier,

[pe— P. Lavandry,

M. Zannoni,

J. Casals, L. Herrero,

_— C. Adamo)

o,
lg
Mo
F'epe

Pellette di vitello Pellette-caglio

Brodo di carne

ewojsen ynyy

.’JEIUGuuaj iy

eoisse niniy

goooolqw

Cavolfiore
Sedano
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4_ ’ " . .
Anche per via nasale possiamo percepire
sensazioni che non possono essere definite

olfattive In senso stretto.

e

sensazioni trigeminali a@d&g“

, cloroformio, acido

acetico, etere, ...).



- Le proteine recettoriali sono codificate geneticamente
(3% del patrimonio genetico).

Esistono recettori specifici per diversi odori.
Gli studi condotti per capire le basi molecolari della "

percezione olfattiva Ipotizzano che essa avvenga
tramite numerosi recettori diversi, ciascuno dei quali
sarebbe specifico per particolari sostanze chlmlche

ttori sarebbero suddivisibili |

(Buck e Axel, 1991)
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Caratteristiche della molecola odorosa:

= alta volatilita, quindi basso peso molecolare,
Indispensabile perché possa raggiungere la
sa Qlfattlva

Zlale idrosolubilita



EISI0LOGIA DELLA DEGUSTAZIONE

| - MECCANISMO DELL'OLFATTO .
- = JLegame tra-molecola odorosa e proteina recettoriale delle
ciglia della cellula olfattiva

= Alterazione strutturale recettoriale

= Attivazione della proteina G »

= Produzione di AMPc

= Apertura dei canali di membrana

—af

= Variazione del potenziale d’azione
" .

ﬁsi di un segnale elettrico che giunge i
a Ax uck per “Recettori olfattivi ed organizzazione del sist_em,.’a

olfattivo™)
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R RRRELL OLFATTO s

- = Mucosa
= Recettore
= Cellula
= Assone (etmoide) neurone di 1° ordine

= | nervo cranico o olfattorio/
= Bulbo olfattivo (glomeruli)

ule mitré’li“e a ciuffo

ordlne

o olfattivo controlaterale amlgdala tubercolo olfattivo,
aree prepiriformi, ippocampo, area settale, insula
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Granulo
interno

Cellula
mitrale

PO T

Nucleo
olfattivo
anteriore

b

i Cellu
S

Glomerulo 1™
olfattivo

Area
settale

la a ciuffo

S

Tratto olfatt

" Cellula
piramidale

Granulo esterno

' Fibra

efferente

Nucleo
amigdala

-

Commessura Sostanza
perforata

anteriore

/ anteriore
Stria olfattiva, ¢+
mediale . -, .

4

Corteccia
olfattiva
4 primaria
Strie
olfattive
laterali
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PER CONCLUDERE...
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Interazione della percezione del sapore e della temperatura

Eﬂpice Iingu% [base Iingua}

[amdo/sal ato

am aro/amd%
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Si tende ad associare
una percezione piu
intensa di dolce alla
fragola rossa, e piu
acida a quella verde.

Si tende ad associare
un odore piu intenso

di fragola a quella piu
rossa.
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N

Il salato aumenta la
palatabilita degli
alimenti grassi, anche
perche limita la
percezione dell'amaro
che si sviluppa durante
alcuni tipi di cottura
per ossidazione degli
acidi grassi.
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Le caratteristiche
sensoriali della
valutazione

dei formaggi

. Sensazioni
% cinestetiche
Superficie, Sensazioni
auditive
Irregolarita

Forma
Sensazioni

1n bocca
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* [ —

DE GUSTIBUS...
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