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Zmyst smaku | wechu pozwala uzyskaé dane o jakosci produktu

Nina Barytko-Pikielna

Al ztowiek kontaktuje sie z otaczajacym go Swiatem
za posrednictwem zmystow. Najwieksza role wsérod
nich odgrywajg wzrok i stuch; dlatego sklonni jeste-

0 $my niedocenia¢ albo umniejszac znaczenie tak
zwanych zmystow chemicznych - wechu i smaku. Sa to zmy-
sty najstarsze ewolucyjnie 1 najpowszechniej wystepujgce
w calym $wiecie zwierzecym, zaréwno wérod bezkregowcow,
jak 1 kregowcow. Swoje okreslenie ,zmysly chemiczne" za-
wdzieczaja one temu, ze bodzcami pobudzajgcymi sg tu spe-
cyficzne substancje chemiczne lub ich mieszaniny. Réwniez
w zyciu cziowieka odgrywajg one istotng role: dzieki tym
zmystom przede wszystkim mozemy rozrézniac i oceniac¢ na-
sze porywienie - odczuwamy ,rozkosze podniebienia”, delek-
tujge sie smacznymi produktami, potrawarmi i napojami, ktére

Jjakze moga umili¢ nasze zycie. Ale tez cierpimy i czujemy sie

Zle, jedzac zywnos¢ o smaku i zapachu bladym i nijakim. Po-
nadto zmysly te pelnig wazna role, ostrzegajgc nas przed spo-
zyciem zywnosci nieswiezej lub toksycznej, ktdra mogiaby
stanowic zagrozenie dla zdrowia.

Stodki - slony - kwasny - gorzki

Udgziat smaku i wechu w dobrym samopoczuciu cziowieka
nie polega jednak tylko na przyjemnosciach (lub nieprzyjem-
noéciach) doznawanych przy jedzeniu 1 piciu. Ci, ktorzy mieli
nieszczescie straci¢ jeden lub oba wymienione zmysty (czaso-
wo lub na state) moga zaswiadczyc, iz rzeczywiscie sg one
niezbgdne nie tylko do odpowiedniego przyswajania pozywie-
nia, ale i do normalnego zycia.

W potocznym okresleniu ,smak™ oznacza wszystko to, co
odczuwamy, kiedy probka produktu zywnosciowego lub na-
poju znajdzie sie w ustach - a wiec calos¢ doustnych wrazen
smakowo-zapachowych, czasem rowniez z udzialem wrazen
dotykowych. Natomiast wediug &cislej definicji naukowej
smak oznacza wylacznie wrazenia typu chemorecepcji, od-
bierane za posrednictwem zmystu smaku, to znaczy jednego
z wyspecjalizowanych zmystow, ktory odbiera 1 rozpoznaje
takie podstawowe jego jakosci, jak stodycz, slonosc, kwa-
$nos¢ i gorycz i/lub ich kombinacje, wywolane przez senso-
rycznie aktywne substancje chemiczne znajdujgce sie w sta-
nie rozpuszczonym w wodzie lub roztworach wodnych. Dru-
gie scisle znaczenie slowa ,smak" okresla wiasciwos¢ wy-
wolywania wymienionych wrazen przez niektére substancje
chemiczne.

Substancje aktywne smakowo, to przede wszystkim cukry
i ich pochodne, niektore alkohole, glikole oraz niektére
aminokwasy i ich pochodne odpowiedzialne za smak stodki;
chlorek sodu (czyli sol kuchenna) odpowiedzialny za smak sto-
ny; kwasy organiczne odpowliadajgce za smak kwasny.

Duza i zréznicowana grupa zwigzkéw chemicznych (w tym
gldwnie alkaloidéw, amidow, niektérych aminokwasow, gliko-
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zydow, a takze soli nieorganicznych) wywoluje smak gorzki.
Kombinacje wytgcznie czterech podstawowych jakosci smaku
(jakkolwiek moze byc ich wiele) sprawiajg, ze gama $cisle
smakowych wrazen jest jednak ograniczona. Jak wigc sie
dzieje, ze odczuwamy tak ogromne bogactwo i réznorodnosc
wrazen doustnych, specyficznych dla poszezegdlnych produk-
tow, jak m.in. pieczywo i wyroby cukiernicze, surowcow ta-
kich jak owoce 1 warzywa 1 wielu innych, ktére kazdy z nas
zna ze swojego doswiadczenia? To ogromne bogactwo wra-
zen doustnych polega na jednoczesnym odbieraniu bodzcéw
smakowych i zapachowych i okreslane jest w dokladnej defi-
nicji naukowe] nie jako smak, lecz jako smakowitos¢ (ang. fla-
vour).

Smakowitosé oznacza kompleksowe wrazenie smako-
wo-zapachowo-czuciowe odbierane doustnie przy testo-
waniu (lub ,degustacji* jak moéwiono dawniej), albo tez
przy spozywaniu jakiejkolwiek zywnosci lub napoju. Wra-
zenia scisle smakowe stanowig jego czes¢, ale nie wyczer-
puja calosci. Sa one uzupeinione i wzbogacone przede
wszystkim wrazeniami wechowymi, a czesciowo réwniez
dotykowyml, informujacymi nas o konsystencji lub tekstu-
rze produktu.

Gdyby na przykiad scharakieryzowac maline, poziomke lub
truskawke w kategoriach scisle smakowych okazatoby sie, ze
te aromatyezne jagody majg malo intensywny, lekko ,wodni-
sty" kwasno-stodki i zblizony do siebie smak. Dopiero w potg-
czeniu z intensywnym, specyficznym dla kazdego owocu
przyjemnym aromatem i jedrng konsystencja mozemy je fa-
two rozrozniac i w pelni oceni¢ ich sensoryczne walory. Bez
udziatu zmystu wechu smak cebuli rézni sie od smaku sfod-
kiego jabika jedynie nieznacznym natezeniem goryczy. Po-
dobnych przykiadéw mozna cytowac bardzo wiele.

Tak wiec cata ogromna rozmaito$¢ wrazen smakowych ja-
kie znamy i jakie jesteSmy w stanie rozpozna¢, to w istocie
sprezone wrazenia smakowo-zapachowe, z pewnym réwniez
udzialem odbieranych doustnie wrazen dotykowych - czyli
wiasnie wrazenia smakowitosci. O tym, w jak ogromnym
stopniu ich zrdznicowanie zalezy od udziatu wrazen wecho-
wych, przekonujemy si¢ majac silny katar, ktory znacznie
ogranicza lub caikowicie wylacza percepcje zapachu: wszyst-
ko wtedy smakuje ubogo i bardzo nieatrakcyjnie.

Jak odbieramy wrazenia?

Jak przebiega percepcja wrazen smakowych i zapachowych
i jak to sie dzieje, ze mozemy odbierac takie Iaczone wraze-
nia, jak wrazenia smakowitosci? Przyjrzyjmy sie nieco blizej
aparatowi ktory temu stuzy, jego budowie i dziataniu.

Podstawowa funkcja naszego aparatu zmystowego - w roz-
patrywanym przypadku zmystu smaku i wechu - jest prze-
twarzanie, czyli zmiana obiektywnie istniejgcych cech smako-
wych i zapachowych zywnosci wywolanych zawartoscia



w niej okreslonych sensorycznie aktywnych substancji che-
micznych na wrazenia smakowe lub wechowe, albo tez sma-
kowo-zapachowe wrazenia sprzezone, jak ma to miejsce
w odniesieniu do smakowito$ci.

To przetwarzanie bodzcow na wrazenia jest skomplikowa-
nym procesem fizjologiczno-psychologicznym. Jako bodzce
(stymulatory) dzialajg aktywne smakowo lub zapachowo sub-
stancje chemiczne zawarte w produktach zywnosciowych. In-
teresujace jest, ze te specyficzne substancje, ktore pozwalaja
na rozroznianie i identyfikacje smaku i zapachu (a takze bar-
wy i konsystencji) zywnosci w zasadzie nie sg substancjami
odzywezymi. Jedynym wyjatkiem sg cukry. Pozostate sub-
stancje okreslic mozna jako ,naturalne dodatki do zywnosci®.

Substancje te, po dostaniu sig¢ z pozywieniem do jamy ust-
nej, wchodzg w kontakt z receptorami smakowymi znajdujg-
cymi sie na powierzchni jezyka. Warunkiem kontaktu sub-
stancji smakowych z receptorami jest, aby znajdowaly si¢ one
w roztworze wodnym. Jesli warunek ten nie jest speiniony,
ich naturalnym rozpuszczalnikiem staje sie slina, omywajgca
stale receptory smakowe na jezyku. W blonie komorkowe] re-
ceptorow smakowych znajdujg sie specjalne biatka receptoro-
we, ktorych zadaniem jest przetwarzanie bodzcow chemicz-
nych, wywolanych dziataniem wymienionych wyzej substan-
¢ji smakowych 1 ich kombinacji, na zakodowany impuls elek-
tryczny, przekazywany dalej za posrednictwem widkien ner-
wowych. Impulsy elektryczne sg bowiem jedyng formg prze-
sytania wszelkich informacji w obrebie systemu nerwowego
w naszym organizmie. Dalej dzieje sig wszystko analogicznie,
jak w wysokiej klasy chromatografie gazowym polgczonym
ze spekirometrem masowym: zakodowana informacja o da-
nym smaku (pochodzgea oczywiscie nie z jednego, ale z tysie-
cy receptorow smakowych), przesylana jest do centralnego
systemu nerwowego - kory mozgowej. Podczas przesylania
jest ona oczyszczana z zakiocen 1 integrowana tak, ze docho-
dzac do kory mézgowe] zawiera tylko najistotniejsze elementy
okreslajace jakosc 1 intensywnos¢ odbieranego wrazenia. Tam
znajduja sie odpowiednie wyspecjalizowane obszary do od-
bierania i identyfikowania réznych wrazen zmysiowych,
w tym rowniez wrazen smakowych.

Otrzymany sygnat z ocenianego smakowo pozywienia zo-
staje porownany z katalogiem lub swoistg ,bazg danych" sen-
sorycznych wzorcow parmieciowych ,wpisywanych™ tam
w miare zhierania sensorycznych doswiadczen przez czlowie-
ka - zupelnie podobnie, jak ma to miejsce przy identyfikacji
zwigzkow w spektrometrze masowym. W wyniku takiej kon-
frontacji nastepuje stwierdzenie, do jakiego z zawartych
w korze mozgowe] wzorcow pamigciowych oceniany smak
Jjest najbardzie] podobny, wzglednie z nim identyczny. Doko-
nywane jest rowniez okraslenie intensywnosci wrazenia sma-
kowego oraz za posrednictwem oddzielnego mechanizmu
szacujacego jego pozadalnosci, czyli stopnia w jakim sie nam
ono podoba lub nie podoba. W ten sposéb powstaje peina
charakterystyka odbieranego wrazenia.

Zupelinie podobny jest mechanizm powstawania wrazen
wechowych, z tym ze substancjami pobudzajgcymi {bodZca-
mi) sg zawarte w Zywnosci roznorodne zwigzki lotne, zas oko-
licg gdzie umieszczone s receptory wechowe (zakonczenia
nerwow wechowych) jest gérna czesé jamy nosowej (tzw. na-
bionek zéity). Dostepnos¢ okolicy wechowej rowniez od stro-
ny jamy ustnej daje wiasnie mozliwos¢ powstawania kom-
pleksowych wrazen smakowitosci, poniewaz przy doustnej

ocenie zywnosci pobudzany zostaje rowniez zmyst wechu.
Daje to mozliwos¢ percepcji ogromnej ilosci bodzcéw che-
micznych i ich kombinacji oraz powstawania wielkiego bogac-
twa wrazen smakowo-zapachowych.

Pozadalnos$¢ wrazen

Bogactwo to powieksza jeszcze trzeci, obok jakosci i inten-
sywnosci, wspomniany juz aspekt lub ,wymiar® wrazen sma-
kowych 1 wechowych. Ten trzeci aspekt, to pozadalnosc wra-
zen - czyli ich ocena w kategoriach ,lubienia”, wzglednie
LDielubienia”, W takich wlasnie kategoriach ocenia produkty
zywnosclowe konsument. Pozgdalnos¢ oznacza tu stopien
w jakim dany produkt zywnosciowy jest dla niego atrakcyjny.
Odzwierciedla to silnie zaznaczony emogjonalny stosunek
do odbieranych wrazen smakowych i zapachowych, zwigza-
nych z okreslonym produktem lub potrawa.

Jak wykazaly badania ocena Zywnosci w kategoriach poza-
dalnosci smaku i zapachu jest zalezna od stanu glodu lub sy-
tosci cztowieka i odgrywa istotng role w procesach regulacji
przyjmowania pozywienia 1 osiggania stanu sytosci organi-
zmu. Kazdy rodzaj Zywnosci ma swdj specyficzny , potencjat”
nasycenia - to znaczy charakterystyczng wiasciwosc wywoly-
wania uczucia sytosci po spozyciu okreslonej jego ilosci. Nato-
miast zdolnos¢ do rozpoznawania jakosciowego 1 oceny inten-
sywnosci smakow i zapachu (bedgca domena analitycznej ich
oceny) nie wykazuje takiej zaleznosci.

Jak wige widaé, natura wyposazyla nas w wysoce precyzyj-
ny, a nawet wyrafinowany mechanizm reagowania na bodzce
chemiczne, ktorych zrodlem jest przede wszystkim zywnoscl),
wprzegajac go jednoczesnie do ogélnego systemu regulujace-
go jedng z podstawowych zyciowych funkcji cziowieka
- przyjmowania pokarmu.

Analiza sensoryczna

Ten precyzyjny mechanizm jest wykorzystywany w dzie-
dzinie analityki zywnosci w dziale nazywanym analizag sen-
soryczna - czyli analizg dokonywana przy uzyciu zmystow
(przede wszystkim smaku i wechu) jako aparatu pomiaro-
wego. Analiza sensoryczna jest obecnie uwazana za nie-
zbedne narzedzie nowoczesnej kontroli jako$cl zywnosci,
ale takze opracowania nowych i modyfikacji istniejacych
produktow, poréwnywania produktow wiasnych z konku-
rencyjnymi itp. Tylko ona jest w stanie dostarczyc infor-
macji o tak istotnych cechach jakosci produktu, jak smak
i zapach w ich odbiorze przez cziowieka. Oczywiscie wy-
maga to zastosowania odpowiednich metod i przestrzega-
nia wiasciwych warunkow oceny dla uzyskania doktadnych
1 powtarzalnych wynikow. Istnieje obszerna literatura fa-
chowa na ten temat oraz szereg norm opracowanych przez
Miedzynarodowsg Organizacje Standaryzacji ISO, z ktérych
czeSc zostala oficjalnie przyjeta jako polskie normy przez
Polski Komitet Normalizacyjny.

Z tego krotkiego przegladu wynika, ze zmyst smaku 1 we-
chu oferuje nam nie tylko odczuwanie przyjemnosci przy spo-
Zywaniu zywnosci, ale rowniez daje mozliwos¢ uzyskania Sci-
stych danych o jakosci produktu, niedostepnych przy uzyciu
innych metod analitycznych.

1 Oddzielng, wazna funkcja zmystéw, szczegolnie zmystu wechu, jest funkeja
ostrzegawcza przed potencialnym niebezpieczenstwem (np. zapach spalenizny, za-
pach ulatniajacego sie gazu).
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