Smak i wech



1931 Wrazenia na smak s3a zalezne od osobnika.
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Zdjecie z mikroskopu elektronowego powierzchni jezyka.
Dr DW Gregory, University of Aberdeen/Wellcome Photo Library

wywotuje bol, to nie jest poczucie smaku




Smak petni role
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1912 reakcja L.C. Millard’a — polaczenie aminokwaséw i cukru w temp. 154 — 260 °C
(brazowienie)

powstawanie gammy smakow




Smak:

1. stodki - receptory rozpoznajace grupy OH- zwiazkow organicznych
(cukry, alkohole)

2. kwaﬁny - receptory rozpoznajace grupy H+i grupy joné metali w
solach

3. s+ony - receptory rozpoznajace roztwory jonowe (gt. kationy)

4. gor'zki - receptory rozpoznajqce organiczne alkaloidy (zwykle
trujace)

D. umami -chemiczna detekcja glutamianu lub asparaginianu
(w 1825 Brillat-Savarin, 1908 Kikunae Tkeda )



Detekcja moézgu jest

multi-sensoryczna

80% smakow rozpoznawanych jest poprzez wech.

Liczba kubkéw smakowych
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zebacz 300 000




Co decyduje o smaku?
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Smak jest kombinacjq wszystkich wrazen jakie doznajemy podczas
Jedzenia i picia, tqcznie z emocjami wynikajacymi zwiqzanymi z danq sytuacjq.
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Mézg scala te informacje tworzqc pam/ec‘ smaku



Kubki smakowe

powiekszenie

l

sygnat do mézgu
(najbardziej czute sa na smak gorzki)



Otwor smakowy
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Neuroprzenosniki strukturalna

Komoérki smakowe wymieniajq sie co 10 dni.
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Our tongues detect five flavors:
sweet, salty, sour, bitter, and
umami. Umami is described
as “savoriness,” and has
been known to the
Japanese for centuries.
Scientists have only
recently found a
receptor for it.

Taste
buds

~ Contrary
_«  to popular
belief, you
sense all tastes,
to varyving degrees, on
all parts of vour tongue. Taste cells
can perceive more than one flavor.



Komérki receptorowe

na powierzchni jezyka —— Czujniki smaku

neurony
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Odczucie smaku

Somatoczujniki Ciato migdatowe hipokampus
Cortex czotowy Hipotalamus
Percepcja smaku Jakos¢ smaku Pamie¢ smaku

______

emocjonalna



MRI

Coke Delivery (Brand-cued - Lighl-cued)

Bilateral Hippocampus



Zapach - jak rozrézniamy zapachy ???

(istnieje silne powiqzanie zapachu z pamieciq)

Cztowiek odréznia okoto 10 000 zapachoéw.

wykazyje duzq wrazZliwosc

v
wrazliowo$¢ na waniline - 0.2 ng / | powietrza

Dlaczego mamy dwie dziurki w nosie?



We can detect around 10,000 odors,
but how we tell one from the

other is still unknown.

Scientists think we have

many different receptors

that “light up” in various
combinations in / -
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Most of whal we
call "flavor”
actunally comes
from the odors
that reach nerves
via nasal passages
Y Ddr mf“mw at the back of the
receptors throat.
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Opuszka wechowa



Feromony — zwigzki zapachowe, ktore przenoszg sygnaty

-wabienie pici przeciwnej ( nawet u ludzi w wiekszym stopniu decyduje o wyborze partnera niz wzrok)

-znaczenie terytorium,
-poszukiwanie pozywienia.

NAAANANANANST
Bombykol

male silk
przenosi informacje na odlegtos¢ 2 km

N

2-methylbut-2-enal

w mleku krolika
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