Gustul si

In viata stramosilor nostri aceste
simituri au fost la fel de importan-
te ca si auzul, pipditul sau vazul,
dar au involual, astfel omul
contemporan se foloseste mult
mai prudin de ele decdt animalele.

omului s-a ridicat in picioare si astfel
nasul lui s-a indepidrtat de pimint,
mirosul — si gustul, care este in strinsi legituri
cu acesta. — si-a pierdut rolul de simt vital, cum
este in trajul multor animale.
Pe cele mai neglijate organe de simt — in ziua
e de azi le utilizim aproape exclusiv pentru a
& alege mincirurile si biuturile, pentru a aprecia
5 savoarea si mirosul lor.

Din-momentul in care primul strimos al
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Simturi chimice
Gustul si mirosul sunt simturi bazate pe stimu-
Hiri chimice, cu alte cuvinte substantele chimice
din mediul inconjuritor produc senzatiile de
gust si miros. Cind gustim ceva noi simtim
substantele chimice din gura noastd, cind
mirosim le simtim insi pe acelea care sunt

prezente in aer sub formi de gaze.
Aerul curat este amestecul unor gaze nemi-
rositoare: este compus in mare pare din nitrogen
(78%) si oxigen (21%) pe lingid care, intr-o
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cantitate micd mai contine si alte gaze neutre.
Contine si aburi Intr-o cantitate de chiar si 5%,
dar nici acestea nu sunt mirositoare. Teoretic, cu
ajutorul mirosului putem distinge, recunoaste
orice alte componente ale aerului. Oricit de
micid ar fi concentratia lor in aer, nasul ne
ingtiinteazd de prezenta lor, ne poate spune
daci se face o mincare buni, daci existi vreun
pericol, pe care ar fi bine si-l ocolim, sau dacia
se apropie vreun animal — un prieten sau un
dusman.

Simtul olfactiv
S-a ardtat ci simtim mai multe mirosuri decit
numirul sunetelor auzite, dar cercetdrile legate
de procesele care au loc cind mirosim,
Intdmpind greutiti serioase. inci nu stim foarte -

D Maestrii bucatari ne pot spune ca doar cu
privirea nu putem decide daca alimentul este
destul de proaspat. Cine nu are simtul olfactiv
bine dezvoltat sa nu incerce meseria de bucatar. :
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producitoare de stimuli olfactivi sunt prinse de
mucoasa, care mentine nivelul de umiditate al
cililor. Deoarece tunica fucoasi olfactorie este
greu accesibild, cercetdtorii au putut-o studia
foarte greu.
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componente ale substantelor le numim
molecule si se presupune ci celulele olfactive
pot recunoaste formele diferitelqr molecule si le
disting datoriti acestui criteriu. -

Particule si mirosuri

Cu cit ajung mai multe particule dintr-o
substanti in aer, cu atit aceasta are un miros
mai puternic. Mirosul supei de pui care fierbe
pe foc, este mai intens decit cel al cirnii de pui
reci dintr-o farfurie de pe masi, deoarece din
supa care se evapord ajung mai multe substante
mirositoare in aer. Aceste molecule produc
senzatie de miros doar daci se pot dizolva in
apid. Deoarece vaporizarea sporeste sub
actiunea cildurii, si aerul cu un grad mare de
umezeald poate primi mai multe molecule de
miros, in vreme umedd si caldi simtim
mirosurile ca fiind mult mai intense.

Oricine poate observa ci daci un cine este
ud atunci miroase mult maj tare decit atunci
cand este uscat, sau o cimpie este acoperiti de
un val intens de miresme dup2 ploaie, dacd iese
soarele, sau ¢ se simte mult mai bine mirosul
sirii de baie, intr-o baie fierbinte, oricit de mult
ar fi diluatsi, decit in ambalaj.

Obisnuinta, mascare
Daci intrim intr-o incipere unde s-a mincat
peste cu cartofi, sau hamburgheri cu ceapd, ne
izbeste un miros foarte puternic, insa cei din
incipere aproape nu-l sesizeaza.

Acest fenomen se numeste adaptarea la mi-
ros, sau obosirea organului olfactiv si se poate
explica prin faptul ci dupi ce s-au ocupat toate
celulele de simi, receptoarele ocupate cu
particule de miros nu vor mai trimite stimuli
citre creier. )

Poate v-ati intrebat cum actioneazd
sprayurile care improspiteazi aerul, care fac si
dispar2 mirosurile neplicute. Acest efect este
mascarea mirosurilor. Aerosolul, sprayul
reinprospitant, nu alungi substarnitele chimice
cu miros neplicut, dar in prezenta lui nu le
mai sim{im, asa cum nu auzim sunetele mai
slabe in prezenta unui sunet puternic, cu toate
ci ambele unde sunt receptate de urechi. inci

‘nu se stie de ce este un miros mai tare decit

Copdatul unei celule
oifactive, cu cilii
alfactivi, In imaginea
maritd a cililor se wdd
receptoarele
diferitelor maolecule,
particule de miros.

care contin substante producitoare de senzatii
de miros, acestea se dizolvd in mucoasa care
acoperi cilii olfactivi, astfel cilii sunt imbZiati in
~dilutia substantelor mirositoare. Sub actiunea
substantelor chimice cilii trimit semnale citre
celulele olfactivi si acesti stimuli isi continud
dupi aceea drumul citre creier prin fibrele
nervoase corespunzitoare ale nervului olfactiv.
Excitatiile nervoase olfactive sunt primite de
regiunea numitd rinencefal, din creier, de
scoarta olfactivi, care la om este mult mai putin
dezvoltati decit la majoritatea speciilor
animalelor.

Mirosuri primare
Dupi cunostintele noastre de azi celulele care
functioneazid ca receptori pentru substantele
chimice sunt exact identice si este un mister
cum pot totusi deosebi miile de mirosuri.
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Pe fiecare gustative

papild valath
se aflia 100-
de muguri
gustativi,

Sarat

Dulce

celdlalt. Nu este absolut necesar, ci daci sunt
prezente deodatd doud mirosuri atunci unul
sd-1 mascheze pe celdlalt — de multe ori ele se
amestecd sau le simtim in continuare ca
mirosuri distincte,

Simtul gustului

Stim mai multe lucruri despre simful gustului
decit despre cel al mirosului si savantii sunt de
acord ci existd patru gusturi de bazi: dulce,
sdrat, acid si amar. In realitate rafinamentul
gustului depinde foarte mult de cel al mirosului.

Se stie ci dacd cineva este foarte bolnav de
gripa si din aceastd cauzi nu simte mirosurile
atunci nu simte nici gustul mincidrurilor
deoarece poate conta doar pe stimulii chimici ai
limbii. Daci radem mere 'si cartofi cruzi, s-a
dovedit ci doar limba singuri nu poate deosebi
pasta de mere si pasta de cartofi rezultaty.
Gustul seamini cu mirosul prin faptul ci se
realizeazX datoritd stimuldrii chimice. Asemenea
senzatiei de miros si senzatia gustului poate fi
provocati doar de particule care se dizolvd in
apa. Dacd mincidm un aliment uscat, incepem
sd-i simtim gustul doar cind saliva incepe si-1
dizolve. Gustul sirii il simtim foarte repede,
deoarece sarea se dizolvi usor in salivi, insi
substantele cu molecule complexe necesitd mai
mult timp pentru a se dizolva, de aceea
incepem si simtim gustul lor mai tarziu.

Mugurii gustativi

Receptoril care sesizeazi stimulii provocati de
dilutia substantelor chimice din minciruri se
numesc muguri gustativi. Acestia sunt formati
din terminatii nervoase si celule mici si
majoritatea lor se afli pe laturile papilelor valate,
care sunt inconjurate de canale si care se pot
intdlni mai ales pe limbi, dar si pe palatul gurii
si faringe. In fiecare mugur gustativ se grupeazi
circa 50 de celule. Din acestea pomesc fibre
nervoase citre creier si fiecare mugur gustativ
reactioneazi la toate cele patru gusturi de bazi.

Printre celulele mugurului gustativ gisim si
celule de sprijin, restul celulelor fiind senzoriale.

O Gustul amar al
chininei din apa
tonica sau al cafelei
este perceput in
partea din spate a
limbii.

o Gustul acru al
grefului este sesizat
cel ' mai bine de parti-
le dorsale ale limbii.

© Gustul sarat il
simtim pe marginea
limbii

& Gusturile dulci si
sarate fe simtim cel
mai bine pe varful
limbii, in partea din
fata.

D Suprafata limbii
nu este asa de
netedd precum pare,
din aa les
multitudinea
papllelor gustative.
Pe laturile fiecirei
papile gustative sunt
asezati mugurii
gustativi.
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SECTIUNEA LIMBII
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Asemenea receptoarelor mirosurilor, si aceste
celule senzitive au apofize — asa numitii cili
gustativi, pe suprafata care se deschide in
cavitatea mugurului gustativ. Deoarece partea
exterioard a mugurilor gustativi este in legdturd
cu nervii care transmit stimuli senzoriali, gustul
este in' strinsi legiturd cu perceptia fizici a
existentei hranei in gurd. Atunci cind gurmanzii
se ceartd asupra faptului ci friptura de vit este
mai gustoasi daci feliile de carne sunt tiiate
subtiri sau groase, in noi pot apirea incertitudini
nestiind care este diferenta intre cele doud, dar
in mod sigur limba nu numai gustd mincarea ci
o si pipiie, astfel si acest pipdit influenteazi
senzatia de cit de mult ne place mincarea.

Zonele limbii
Substantele dulci sunt percepute foarte bine de
varful limbii, cele acide de fata dorsali, cele
sirate de margini, putin spre spate, iar cele
amare de baza ei. La fel ca receptorii olfactivi, si
mugurii gustativi sunt identici, cu toate ci in
diferite zone se grupeazi altfel. Chiar si in ziua
de azi este un mister cum transmit celule

aparent identice, diferite senzatii.
Cercetitorii binuiesc ¢4 organismul produce
asa numite substante receptoare si acestea

Cili gustativi

gustbtly

Receptori
Fibre nervoase .,
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indeamna glandele
salivare sa

produca saliva

Mugurii gustativi sunt
excitati de particulele
dizolvate de hrana
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[:' Simtul olfactiv,
comparativ cu cel al
ammalelor, este slab

definesc caracteristicile fiecirei senzatii de gust.

Din experientele executate pe animale s-au
descoperit anumite proteine care functioneazi
ca receptori pentru gusturile dulci si amare. Este
posibil ¢i aceste molecule receptoare se produc
in diferite cantititi in diferitele zone ale limbii.
Desi nu cunoastem in prezent detaliile acestui
proces, stim In mod cert ¢i in momentul in care
mugurii gustativi ajung in contact cu substantele
chimice dizolvate din gurd, trimit impulsuri
electrice, prin nervii senzoriali ai limbii, in creier.

dezvoltat la noi. Nici
nu luam seama de
mirosurile naturale
care exprima atractia
sexuala cf ne hazam
mal mult pe produse
artificiale - de
exemplu parfumuri.

_ Ce ni se pare gustos si ce nu?
In afara gustului si multe alte simturi ne ) Expertul in vinuri
influenteazi atunci cind ne formidm o imagine  nu este atent doar la
despre mincarea pe care o consumim. Cel mai
important dintre acestea este simful mirosului,
cauzat de gazele care se elibereazi in timpul in
care mestecam, si care ajung in nas. Are un rol
important si textura hranei — poate cauza
senzatiei de cilduri si de durere — in timp ce
mincim. Mincirurile picante stimuleazid mai
ales receptorii de durere: ardeiul iute produce.
senzatia de arsurd si pe piele la fel ca si pe
limba. Receptorii la presiune indicad dacid
méncarea este crocanti sau pastoasd, moale sau
tare, la fel urechile percep zgomotele produse
de mestecat. Nici rolul memoriei nu este
neglijabil; daci ceva ne-a stricat odati pofta,
mult timp nici nu ne putem uita le ea.

S4 nu uitim nici ochii, care ne informeazi
despre aspectul mancirii si nici de gindurile
care ne amintesc de masd. Toti stim deja din
experientd ¢ doar daci vedem sau ne gindim
la mincarea noastrd preferatd, ne lasi deja gura
apd.

Meritd ‘s experimentim cu prietenii nostri,
cd daci ne legdm la ochi, nu putem deosebi
sucul de portocale de cel de gref, daci nu
vedem anterior ce gustim sau nu ne formim in
prealabil deja o imagine despre gustul lor.
Fiecare bucitar bun stie cit de apetisanti este o
mincare cu un aspect incintitor — si aceasta o
putem experimenta si noi. Ne-am obisnuit deja
si credem mai mult ochilor decit simturilor
neglijate, anume gustului si mirosului.

gustul vinului, ci sila
mirasurile lui.
Buchetul vinulu
spune totul, pentru
el, despre calitate.

o Din cercetari !._

reiese ca senzatia
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placerii consumului
mancarurilor si al
bauturilor nu este
determinata doar de
gustul acestora. In
opinia noastra o
mancare gustoasa
trebuie <3 aiba si un
miros placut. 5-a
aratat ca $i aspectul
conteazd foarte
mult, stim cam
prost cu mancarurile
albastre, desi un
cactail bun este
consumat rapid daca
este bun, chiar si
daca este albastru.

® Un fruct care se cultiva in Africa de
MNord, este denumit fructul miraculos,
deoarece indulceste mancarea acra. Se
presupune ca acesta contine o proteind
sub actiunea cireia mugurii gustativi, in
prezenta acizilor produc un gust dulce.
® Gustul sarat si cel dulee sunt mult mai
aproape intre cle decit am crede. O
dilutie concentratd de sare {cu
concentratin mai mare decit limita de
saturatie) este perceputa ca fiind dulce.
& Dupa aproximari, dintr-o substanta
este necesara o cantitate de 15 de mii
de ori mai mare pentru a-i simti gustul
decat mirosul
B Un adult are circa 9000 de muguri
gustativi, un copil are si mai multi.
B Substantele wvolatile, de exemplu
benzina, au un miros puternic, deoarece
particulele care sunt emanate de ele
ajung intr-o cantitate mai mare in nas.
® Daca vrem sa simtim mai bine un
| miros, incepem sa adulmecam involuntar
i pentru a intensifica curentul de aer.




