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Da Aristotele allENaC:
la lunga storia dei sapori

Il sistema sensoriale costituisce una delle strutture pit
complesse se non la pit complessa fra quelle presenti nel-
[organismo umano ¢ solo negli ultimi anni si € cominciato a
comprenderne funzionamento ed attivitd.

Unica via attraverso la quale organismo controlla le pro-
prie funzioni ed il proprio stato di salute, il sistema senso-
riale costituisce altresi linterfaccia fra lorganismo stesso ¢
I"ambiente circostante ed ¢ proprio sulla base delle informa-
zioni che arrivano dal sistema sensoriale che Porganismo si
muove ed agisce, modifica la propria posizione ed il proprio
metabolismo. si nutre ed interagisce con i propri simili.

Alla base di questo sistema cinque principali strutture, i
sensi, solisticati sensori chimici ¢ fisici che trovano nel cer-
vello il loro naturale punto di collegamento ¢ che nei millen-
ni si sono affinati adattandosi via via al mutare dell’ambiente
esterno e delle necessita dell’organismo.

I'ra quest il meno conosciuto, anche in relazione alle dif-
ficolta che si hanno nel suo studio, ¢ certamente il gusto,
benché abbia il delicatissimo compito di rilevare e discrimi-
nare una serie di stimoli determinati da molecole non volati-
li ¢ quindi non percepibili per via ollattiva, ma di grande
importanza sia per le loro connotazioni nutrizionali che per
i loro eventuali effetti nocivi sull’organismo.

Questo senso fornisce cosi all’'vomo ed agli animali
un’importante capacita critica: i recettori degli zuecheri ¢
degli aminoacidi consentono infai lindividuazione di ali-
menti nutrizionalmente interessanti, i recettori dell’amaro
di sostanze nocive ¢ tossiche e quelli dell’acido ¢ del salato
di sostanze potenzialmente nocive se in elevata concentra-
zione, ma fondamentali per il mantenimento della omeo-
stasi cellulare.

Nei secoli quindi innumerevoli studiosi si sono avvicina-
ti a questo senso cercando di carpirne i segreti e spiegarne le
modalita di funzionamento anche al line di poterne sfruuare
le potenzialita.

Uno dei primi fu senza dubbio Aristotele che serisse del-
["amaro ¢ del dolee che, a suo dire, potevano essere modifi-
cati dal salato e dall’acido. Si trattava di un primo approccio
al problema. ma gid intravedeva I'essenza della funzionalita

del gusto, ossia la presenza di sapori distinti che peraltro
negli anni successivi € stata in parte confutata.

[ Hiining nel 1901 a fare un po’ di chiarczza sui sapori
introducendo il concetto della diversa sensibilita delle regio-
ni della lingua che viene perd erroncamente interpretata
come una localizzazione spaziale wittora largamente utiliz-
zata ogni qual volta si parla di sapori. In realta, come hanno
evidenziato gli studi di fisiologia, i recettori sensoriali sono
diffusi su wutta la superficie e solo le differenze a livello di
neurotrasmettitori interpretano le diverse sensibilita spazia-
li della lingua.

Lo stesso Hiining sviluppa inoltre il concetto dei “sapo-
ri fondamentali” largamente in uso in quell’epoca (¢ pur-
troppo giunto sino ai giorni nostri) che vede la presenza di
quattro sapori “primari” posti secondo Hiining ai vertici di
un tetracdro. Una sostanza con due sapori ¢ quindi posta
sulla linea di collegamento fra due vertici, una con tre su di
una faccia, una con quattro nello spazio interno del tetrac-
dro. Questo modello interpreta pertanto ogni sapore per-
cepito in un prodotto alimentare come la risultante lincare
di questi sapori “fondamentali™, ma ¢ troppo semplice in
quanto non ¢ possibile ricostruire tutti i sapori con questi
quattro sapori ¢ quindi questa visione, nonostante la sua
immediatezza, non ha alcun valore funzionale.

Inoltre I'esistenza di quattro sapori fondamentali preve-
de una base fisiologica che in realta non esiste in quanto esi-
stono pit di quattro tipologie di recettori, di canali di comu-
nicazione neurali e forse di cellule corticali.

Nel 1908 il dr. Kikunae lkeda, professore di chimica alla
Universita Imperiale di Tokio. isola da alcuni cibi tradizio-
nali giapponesi una nuova sostanza chimica, I"acido glutam-
mico, ¢ collegando la sua presenza al sapore presente in
alcuni piatti tipici della cucina locale, gli attribuisee il nome
di “umami” o “ensazione deliziosa, gradevole”. Trova cosi
conferma I'intuizione di Brillat-Savarin che nel suo trattato
del 1825 indica come “osmazome™ il sapore della carne.

Nel 1913 il dr. Kodama, allievo di lkeda, ed il dr.
Kuninaka segnalano che anche la guanosina-5"-monofosfato
(GMP), I'inosina-5’-monofosfato (IMP) ¢ I"adenina-5"mo-

34

OICCETIMES - NUMERO 57 ANNO XTIV - INVERNO 2013



ANALISI SENSORIALE

nolosfato (AMP) sono in grado di fornire sensazioni simili a
quelle dellacido glutammico ¢ del suo sale pittimportante, il
glutammato di sodio (MSG).

I numerosi studi effettuati successivamente su queste
sostanze hanno evidenziato che le molecole pure ed in parti-
colare I'MSG hanno una modesta attivith gustativa e che la for-
mazione del sapore “umami” si ha soprattutto con la presenza
contemporanca oltre all MSG di nucleotidi in rapporto di 1:50
od 1:100. Questo sinergismo costituisce una caratieristica
unica fra i sapori ed ¢ presente perd solo su aleuni alimenti
salati quali carnc, pesce, formaggi ¢ vegetali o miscele di que-
sti, ma non si rileva su alimenti dolei ¢ frutta.

Negli anni che vanno dal 1930 al 1940 i genetisti evi-
denziano che la sensi-
bilita all’amaro varia
profondamente fra gli
individui ¢ la capacita
di percepire 'amaro
provocato dalla fenil-
tio-carbammide (PTC)
costituisce un clemen-
to distintivo cosi come
segnalato nel 1931 da
Fox, ma regressivo
delle popolazioni sia
umane che degli scim-
panzc.

Da questo momen-
to la  popolazione
umana viene classifica-
ta in “tasters” o “non-
tasters™ a seconda della
sensibilita alla PTC ¢
quindi all'amaro con evidenti risvolti da un punto di vista
nutrizionale ¢ commerciale.

Sino a questo momento tutti gli studi avevano messo in
evidenza la capacith di pereepire dei sapori a causa del con-
tatto fra specifiche molecole ¢ la superficie della lingua, ma
mancava ancora una spicgazione del meccanismo che per-
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metieva questa pereezione.

Nel 2000 Zuker e Ryba, esaminando il genoma umano
identificano il primo recettore dei sapori, una famiglia di
proteine espressa dal cromosoma 5 ed indicata come
T2Rs. Queste proteine sono in grado di rilevare un’ampia
gamma di composti amari ¢ mentre alcune sono speciliche
per una sola molecola, altre possono rispondere ad oltre
50 diversi composti chimici. Ogni cellula recettrice dell’a-
maro pud presentare dalle 4 alle 11 T2Rs ¢ questo spiega-
va la sensibility individuale verso I'amaro mentre la diffe-
rente codifica della T2R38 interpretava la sensibilita per-
sonale alla PTC.

Sulla base di questi primi risultati negli anni Successivi

Dewagl della struttura di wna papilla circunm allata.
Nel riguecddro Laspetio microscopico i una gemma gustativa.

vengono individuati numerosi altri recettori appartenenti a
famiglic differenti di GPCR (G-procein-coupled receptors). |
primi sono quelli del sapore dolce costituiti da due proteine
accoppiate a formare un recettore eteromerico (TTR2 ¢
T1R3) seguiti subito dopo da quelli degli aminoacidi (T1R1
e T1R3) in grado di percepire tutti gli aminoacidi presenti in
natura ¢ quindi alla base della percezione del sapore
“umami’.

In questo modo tutti i sapori sino ad allora indicati come
“primari” risultavano caratterizzati da un recettore specifico
la cui diffusione sulle diverse cellule recettrici interpretava
anche la diversa sensibilita della superficie della lingua ¢ pit
in generale della cavita boccale.

Nel 2006 Zuker ¢
Ryba identificano pero
un nuovo recettore, il
PKD2LI in grado di
rilevare Dacidita (che
sino a quel momento si
era ritenuto fosse rileva-
ta solo mediante canali
di membrana diretti),
ma la cui azione puod
essere  bloccata  dal
Card. un recettore del-
I"anidride  carbonica
anch’egli presente nelle
cellule receurici dell™a-
cidith.  Quindi  una
bevanda gassata potreb-
be avere un sapore non
acido anche se ancora
[rizzante.

Nel 2010 infine sempre Zuker ¢ Ryba identificano un
nuovo recettore, 'ENaC (epithelial Na Channel) sensibile agli
ioni sodio ed ipotizzano la presenza di aliri recettori per altri
composti salini come il cloruro di potassio. Non si tratta di
proteine GPCR. ma di proteine che agiscono in abbinamento
ai canali di membrana per il passaggio di idrogenioni e di ioni
attraverso la parete cellulare ¢ la cui attivita ¢ modulata dalla
(emperatura.

La caccia ai recettori dunque continua e si parla gia di
nuovi recettor pitto meno specializzati, ma i recettori costi-
tuiscono solo una parte del sistema di percezione di un sapo-
re. Infacti il loro compito ¢ quello di rilevare la presenza di
una molecola, ma & il cervello che trasforma questa informa-
zione in una risposta psicologica ¢ comportamentale.

E un po’ come con il computer: la tasticra rileva dei
segnali, ma ¢ la CPU che li trasforma in azioni. Ed ¢ proprio
la capacita di elaborare in modo corretto ¢ completo le infor-
mazioni che giungono dai sensi che fa di un assaggiatore un

buon assaggiatore!
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