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ANALISI SENSORIALE
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Quindi sono sei!
La storia dell'oleogusto, il sesto sapore

Che il grasso potesse essere un sapore o qualcosa di
simile lo si supponeva quasi da sempre.

Del resto già Aristotele lo ipotizzava e vista la dill'u-
sionc dei grassi negli alimenti ed i loro numerosi ruoli
fisiologici e nutrizionali, lacosa non sorprende.
Seporgli altri ingredienti dei cibi (zueohori. sali, pro

teine etc...) esistono dei recettori speeilìei è daatten
dersi inlàiii che anche per i grassi debba esistere un
sistema in grado di rilevarli.

Però l'assenza di un recettore ingrado di fissare i tri-
gliceridi. le molecole alla base dei grassi, così come
l'assenza di una sensazione riconosciuta universal

mente. ha sempre posto un l'rcno alla considerazione
del grasso come sapore, inoltre i grassi cambiano
l'aspetto del cibo, lasuastruttura, lesue proprietà fisi
che ed il suo odore e quindi diventa dillicile se non im
possibile isolare un sapore specifico da t|uesio insieme
di informazioni che il nostro corpo raccoglie con i vari
organi di senso.

Anche gli studi di fisiologia compiuti agli inizi del
2000 su topi ed umani non avevano portato a nulla di
definitivo, in quantoera impossibile separare lasensa
zione di "grasso" da quelle apjtortate dagli altri l'attori
visivi, aromatici, strutturalied anche gustativi visto che
gli acidi grassi a corta catena sono acidi ed aromatici.
Inoltre la sola miscela di olio in aequa non dà risultati
attendibili in (|uaniosi ha unaemulsione disomogenea
e l'aggiunta di un emulsionante benché rist)lva questo
problema, introduce purtroppo una nuovavariabile.

In uno studio del 2007 si riuscì però a produrre
un'emulsione stabile di acidi grassi in acqua e si mise
in evidenza che le persone, ancheannullando lesensa
zioni accessorie determinate dagli acidi .stessi, sono in
grado di percepire delle differenze nella loro concen
trazione.

Quindi, jjoichc a quell'epoca si conoscevano già al
cuni recettori in grado di reagire coligli acidi grassi, si
cominciò a delincare l'ipotesi che esistesse un sapore
"grasso".
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Succe.ssivamenic si mise anche in evidenza che i

nonno-pesoed isovra-peso avevano unamaggiore sen
sibilità alle molecole digrasso rispetto agli obesi e que
sto ovviamente ha interessanti risvolti sociali.

Gli esperimenti successivi ed in particolare quelli di
Running. Craig e Maiics del 201.5 hanno confermato
che gli acidi grassi potevano essere percepiti in modo
distintodagli altrisapori e che era jiossibile distinguerli
in funzione della lunghezza della catena.

In |)articolaregli acidi a lunga catena forniscono sen
sazioni amare, quelli a media catena sensazioni pun
genti e quelli a corta catena sensazioni acide.

Sulla base di queste evidenze gli Autori, similmente a
quanto fatto per il termine Uinami che deriva dal giap
ponese 'ioporegradevole' {amar, delizioso; mi: sa
pore) hanno proposto per il nuovo sapore il termine di
'Ok'ogmio'A-i\ termini latini "o/co "ossia olio e 'gn-

"cioè gusto.
A<|ucsio punto restavada capire come avveniva la ri

cezione dello stimolo.

Facciamo (piindi un passo indietro e andiamo a esa
minare i sistemi di rilevamento degli stimoli, le cellule
rccctirici.

Q)ucste sono localizzate sotto forma di gemme gusta
tive nelle papille gustative che risultano connesse ai
nervi che trasferiscono invariomodo l'informazione al
cervello.

In |)ariicolarc le papille fogliate sono poste sui bordi
della liiigtia. quelle fungiformi sui 1/'?, anteriori della
liitgua e (|ucllc circunnallatc nella parte posteriore
della lingua. In queste cellule reccttriei sono presenti
dtie sistemi di rilevamento degli stimoli, uno basato sti
dei canali di membrana ed uno su specifici recettori,
delle proteine di membrana.

(.011 questi due sistemi noi siamo in grado di recepire
i cin(|uc sapori conosciuti (dolce, amaro, acido, salaiti
ed umanii): ma l'olcogusio? Guriosamenie alla base di
questo sapore ci sarebbero non uno ma più recettori,
ognuno dei(piali "specializzato" in funzione della Itiii-
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ghczza della catena dcU'acido grasso e della presenza
di insacurazioni.

Il primo ad essere studiato è stato un canale ionico di
potassio (DRK)già individuato negli anni '90 c sensi
bile agli acidi grassi poli-insaturi (PUPA).

Si è visto che questi acidi sono degli inibitori dei ca
nali DRK ed in particolaredi quelli alìereniialla Tami-
glia KCNA.

Poiché vi è una interazione fra molecole dolci ed acidi

grassi ed in particolare piccole quantità diacido grasso
aumentano la sensibilità verso lasaccarina, è ipotizza
bile che il DRK funga però più da modulatore che da
vero recettore. Questo recettore è presente in tutte le
papille gustative, ma nelle fogliate e eircumvallate ri
sulta sensibile a PUPA ed acidi a media catena mono-

insaturi (MUFA) mentre nelle fungiformi risulta
sensibile solo ai PUPA.
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recettrici delle papille follate e delie eircumvallate.
Fra le molte molecole a cui il CD36 risulta sensibile,

vi sono tutti gli acidi grassi e come hanno evidenziato
gli studi su ratti ed umani, l'inibizionedi questo recet
tore riduce sensibilmente la sensibilità ai componeiiii
grassi e quindi aumenta l'accettazione di elevate quan
tità di queste molecole.

Quindi dei tre recettori ipotizzati, solo quest'ul
timo sembra essere strettamente associato al rileva

mento delle molecole grasse, ma sono ancora
necessari approfondimenti per comprenderne ap
pieno le attività.

Di sicuro vi è una spiccata variabilità individuale nel
rilevamento degli acidi grassie questavariabilità hauna
basegenetica, mase e come questo possa avere un ef
fetto sulla accctiazitjnc verso lesostanze grasseequindi
sull'obesità, resta ancora da definire. Senza tenere

eoiuo peraltro che la tendenza al
l'obesità ha non solo basigenetiche
maanche sociali e psicologiche.
A questo punto però qualcuno po

trebbe chiedersi: ma tutto questo ha
qualche legame con il vino?

La risposta c ovviamente sì.
In un recente studio si c messo in

evidenza come il consumo di for

maggi (quindi di alimenti gra.ssi)
possa modificare le sensazioni per
cepite sui vini.

In particolare con i vini rossi dimi
nuisce la tannicità ed aumentano le

sensazioni fruttate, con i vini bianchi

aumenta l'acidità mentre con i vini

dolci non si avrebbero variazioni si

gnificative.
Poiché uno studio sui topi ha evi

denziato clic rdiniinazionc del

CD36 non haell'etli sullapercezione deglialtrisapori,
nederiva chei vari sapori sonosegregati c soloa livello
centrale le iiilòrmazioni vengono elaborate ed intercon
nesse. Ma poiché il formaggio è ricco di acidi grassi a
corta catena, ecco che le sensazioni di acidità percepite
dal CD36 si vanno a sommare a quelle dei recettori
clciracidità fornendo una .sensazione coni|)lessiva di
maggiore acidità.

Da tutto quanto sopra deriva che negli abbinamenti
del vino bisogna tenere conto anche della presenza
delle sostanze grassee sopratimtodegli acidi grassi li
beri presenti, che possono andarea modificare le sen
sazioni generali percepite sul prodotto.

Un ulteriore spunto di rille.ssionc quindi per chi fa
dell'abbinamento vino-eibo un mestiere!

Hcnnsuma dijòrniiimì(edingeneralediolimentig/uM)può niodijkare
ìv•KCfisazionipercepì le.w/1 ùii.

Anche la famiglia delle C-protein coupled receplor
(CPCR) ampiamente difTuse ed utilizzate nella rileva
zione di zuccheri, sostanze amare e aminoacidi risulta
sensibile agli acidi grassi.

In particolare i recettori GPCR40. GPCR41.
CPCR43 c CPCRJ20 sono sensibili agli acidigrassi a
catena media c lunga sia saturi che insaturi, ma la loro
sensibilità varia in funzione della lunghezza della catena
edellasaturazione della stessa. Nella papille eircumval
late sono presenti tutti questi recettori, mentre nelle
fogliate solo il 41. il 43 ed il 120ed inquelle fungi-
(brmi solo il 120.

La vera novità però è eosiiiuita dal CD36, un recet
tore proteico di membrana espresso da molte cellule
benchénell'epitelio linguale siapresentesolo inquelle
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