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Neurogasztrondmia

Elészé6

Nem titkolom, hogy a gasztronémia egyik kedvenc teriilete tu-
domdnyos ismeretterjesztési tevékenységemnek. Szdmos bemu-
tatdt frtam errdl a Magyar Kémikusok Lapjdban (Gasztrondmiai
iz-, illat és zamatpdrositdsok molekuldris hdttere és lehetdségei,
A gasztrondmia gyémdntja, Gasztromazochizmus, mikrobidlis gaszt-
rondmia, Molekuldris és szupramolekuldris gasztrondmia, Sze-
melvények a sajtkészités gasztrondomidjdbdl, Umami az izfokozd
otodik alapiz, Gioacchino Rossini gasztrondmidja). [1-7] Jelen
dolgozatban a neurogasztronémidt szeretném bemutatni tébbek
kozt azért, mert az interdiszciplinaritdst bizonyitja.

Bevezetés

A vildg észleléséhez minden érzékiink, az iz-, illat-, tapintdsérzé-
kiink, a l4tds és a hallds, st azok integréldsa is sziikséges. Az
emlitett az érzékek nem egyénileg hatnak, és igy hozzdsegitenek
benniinket az étkezés értelmezéséhez.

Az étkezés a sokérzékes tapasztalatszerzés egyik lefontosabbika.
Etkezéskor kiilonboz§ érzéki hatdsok jonnek létre, és azok befo-
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Kifejlesztettek olyan pdrndt, amely a nyak és a vdll testhd-
mérsékletének megfelel§en alakitja a formdt, miutdn a forma-
memdrids habok biztositjdk a test kényelmét. A véddruhdzatok-
ndl az alakemlékez§ funkciondlis feliilet h6mérsékletének nove-
kedésével kitdgulva noveli a bels§ 1égréteget: az ilyen oltozék fo-
kozottabban védi a tlizolt6t az égési sériilésektdl.

Uj generdciGs tirruhdzatot is kifejlesztettek alakemlékez§ anya-
gok alkalmazdsdval. Ennek lényege az aktiv kompresszids 6lto-
z€k, amely a h§ hatdsdra 6sszehuzddik, kozvetleniil kovetve az
alakformat, jol illeszkedve a visel§ testéhez. A klasszikus szka-
fanderekkel az (irhajés lényegében egy gdzgombben van, amely
minimalis létfontossdgu nyomadst fejti ki a légiires térben. Az Uj
fejlesztésti ruhdzat kényelmesebb és konnyebb, nagyobb moz-
gdsszabadsdgot biztosit. Az j technoldgidt katonai és sportruhd-
zatokra is igyekeznek Kkiterjeszteni.
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lydsoljdk az ételek érzékelését és izét. [8] Egy borfajta fogyasztd-
sdnak észlelésekor a bor a szinével, viszkozitdsdval, az igénybe
vett edénnyel, sét, a kitoltott bor kitoltési hangjaval érzékelendd.
A kivélasztds utdn, illetve ivds kozben az érzékek tovdbbra is in-
formdciét nyujtanak a bor {zérél és aromdjérdl. Minden étel Uj
tapasztalatot jelent. Annak ellenére, hogy a gasztrondémia jelen-
léte sokérzési észlelésként mindig fontos volt, az, amirdl itt be-
szdmolunk, ardnylag ujkelet(i ismeretnek szdmit.

Ez részben annak a kovetkezménye, hogy jobban megismer-
ték, hogyan integrdlja az agy a kiilonb6z8 érzékektd] kapott in-
formadciét. [9] A kezdeti vizsgdlatok bonyolult agyi folyamatokat
tanulmdnyoztak, beleértve az étkezés és ivds kozbeni tapaszta-
latszerzést is. Az idegkutatok remélik, hogy megtaldljak a kozos
jellemzé8ket azokrdl a folyamatokrdl, amelyek egyénrél egyénre
érzékelhetdk az agyban.

Az étel és az ital felismerését szdmos tényezd befolydsolja.
Meglehet§sen nehéz megérteni, hogy az egyéni jellemzk mads-
mds egyéneknél nagyon eltérGek. Erzékszervi észlelés mellett
szdmos mds szubjektiv tényezd, példdul az érzelmek és az em-
lékek is fontos szerepet kaphatnak az étkezési tapasztalatszer-
zésben.

MAGYAR KEMIKUSOK LAPJA



Neurogasztronémia

A neurogasztrondémia elnevezés a gasztronémia, azaz a konyha-
miivészet és a pszicholégia hatdrteriiletén jott létre, kiilonos te-
kintettel az étkezési tapasztalatszerzés tudomdnyos megvildgitd-
sdra. Nem meglepetés, hogy az ételt felszolgdl6 tal vagy tanyér je-
lent&s részét képezi az étkezési tapasztalatszerzésnek. Egyetér-
tés van abban, hogy az étel mds iz(i lehet mds fogyasztdsi kor-
nyezetben, azaz fligghet a helyt6l, ahol az ételt eszik, de még at-
tdl is, hogy kivel esznek egyiitt. Ezen ismeretek szamtalan vdlto-
zatban jelentkezhetnek, és példdul a széban forgé ételt vagy ét-
kezést jobbd, illetve egészségesebbé tehetik.

Etkezési élmény
Az étkezési élmény tobbet jelent egyszerti ételfogyasztdsndl. Ameny-
nyiben az étkezés élménye nem volt eléggé sokészleléses, az dl-
tala okozott élmény nem miikodstt megfelelen. A neurogaszt-
ronémiai tanulmdnyok az étkezési élmény tényezdit is meg ki-
vanjadk ismerni. Az egyének kiilonboz8en értékelik ugyanazt az
ételt és italt annak szinétdl, s6t, a fogyasztdsa kozbeni zenétdl fiig-
g@en is. A neurogasztronémia egyik nyitott kérdése, hogy a kor-
nyezet vdltozdsa mennyire befolydsolja az étel- és italészlelést.
Valészintileg lehetséges lesz ugy kivdlasztani az érzékelést,
hogy az az élmény optimdlis vdltozdsat hozza létre. Minden étel
tapasztalat, még a legegyszerdbb étkezési jelenség is, mint pél-
ddul a harapds egy barackba, bonyolult, sok észlelés kolcsonha-
tdsdt jelenti. Az agynak integrdlnia kell minden érzéki hatdst, 6sz-
szekotve az illatot, az {zt, texturdt, megjelenést, szint és format.
Mindezek az érzékelési hatdsok komoly befolydssal vannak arra,
hogy az emlitett harapds hogyan jelenik meg az egyén agydban,
illetve az egyén mire emlékszik az élménybdl.

Izek az ételben

Koznapi tévedés, hogy az iz benne van az ételben. A valdsdgban
az iz észlelés, illetve tapasztalat, ami az agyban képzddik. Az étel
osszetételét képezd molekuldk nem tartalmaznak magukban
semmilyen érzéki mingséget. Az ételtapasztalatot a valéban ér-
zéKkletes 1z, illat, textura, szinek és hangok jelentik, amelyek eze-
ket az érzékeket létrehozzak. Kiilon-kiilon nem rendelkeznek ezek-
kel a jellemzGkkel. [10] Példdul az édesség érzékelési minGsége tize-
net a nyelv receptordbdl az agyba, amikor cukormolekuldk van-
nak jelen a fogyasztott élelmiszerben. Ezt az {izenetet az agy édes-
ségérzetté vdltoztatja. Kémiailag az ételben van cukor, de az érzé-
kelési tapasztalat az agy dltal képzett eredmény. Ebbdl arra ko-
vetkeztethetiink, hogy amikor ugyanazt az ételt valamilyen mole-
kulakombindciébdl észleljiik, az egyéni élmény egészen mds is le-
het. Az ételben 1év6 bizonyos molekuldk gerjesztik a kémiai érzé-
keket, amilyen az iz és az illat, ezzel ellentétben a tapintds, l4tds és
hallds fizikai jellegtiek, és az étel megjelenését6l, kiilsejétd] figgnek.

Bér jellemzd kiilonbségek vannak a kémiai érzékek kozott,
mechanizmusuk hasonld, az ételekben a molekuldk aktivaljdk a
test receptorsejtjeit, és azok impulzusokként tovabbitjédk az in-
formdciét példdul a szagldidegekkel az agyba, lehet§vé téve azo-
nositdsukat. Az iz érzékelése akkor torténik, amikor izkémiai
molekuldk kolcsonhatdsba keriilnek a receptorokkal a nyelven, le-
het6vé téve az 5 alapiz, az édes, savanyd, sés, keserti és umami
dltal okozott élmény érzékelését. Az illat keletkezéskor a kiilon-
boz§ illékony szerves molekuldk (aromdk) kolcsonhatdsba kertil-
hetnek az orriiregben 1év§ illatreceptorokkal.
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Az ételek kiilseje

A latds érzékelésére a szem kétfajta receptorral rendelkezik, eze-
ket a fény intenzitdsa és az elektromdgneses sugdrzds aktivdlja.
Ennek nyomdn azonosithaté az étel szine, mérete, formdja és
mennyisége. A hallds lehet§vé teszi az ételek hangjdnak, illetve a
kornyezeti légkornek az észlelését. Az érzékeléshez a hanghul-
lamok és a ragds kozbeni csontvezetés is hozzdjarulnak. [8] Az
étel érzékelése az Osszes érzék kombindciGjdbdl ered. Az illat va-
l6szintileg a leginkdbb multiérzékelési tapasztalat, viszont a szag-
l4s jatssza a fGszerepet, és az izek ordlis jeleivel kombindlva adja
a tradiciondlis iz definici6jdt. Bdr ezek a definiciék nem foglaljdk
magukba a halldsi és vizudlis érzékelGjeleket, a jelenlegi kutatd-
sok megkisérlik ezek kimutatdsat az iz észlelésében. [11]

Agy és iz

Az emberi agy {zrendszere két részbdl dll. Az elsG az érzékels-
rendszer, amely az egyéni érzékelés megnyilvanuldsait konvertdl-
ja az iz egyiittes értelmezéséhez. Amikor egyidejtileg érkeznek
kiilonboz§ ingerek, az agysejtek ezeket tdrsitjdk egy kozos vd-
laszban, ami erdsebb, mint az egyedi valaszok. [11] A mdsik rész
a hatdsrendszer, amely az emberi agy szdmtalan képességét fel-
haszndlja, hogy vélaszoljon az iz érzékelésére. Az érzelemnek,
az emlékezésnek és a nyelvnek nagy a hatdsa az egyének vélasz-
tdsaira.

Régebben a kutatdk ugy gondoltdk, hogy a vizudlis stimuluso-
kat a ,,vizudlis agy” dolgozza fel, a hangokat a ,,halldsi agyban”,
és nem tudtdk, illetve nem ismerték az osszekottetést, a kapcso-
latokat az érzékek kozott. [12] Ezzel a gondolkoddsméddal ellen-
tétben az étel érzékelése nem tekinthetd kiilonboz8 egyéni, egyi-
dében megjelend tapasztalatnak, hanem inkdbb egy egyesitett
észlelésnek, ami egynél tobbféle érzékelés koordindlt mikodése.
Ez a tobbérzékelési tapasztalat tobbféleségként definidlhatd, és
jellemzdi tulmennek a tipikus tobbalaki tapasztalaton. Ezek az
eredmények abbdl erednek, hogy egy érzék miikodése befolyd-
solhatja és megvdltoztathatja a tbbi érzék miikodését. A kiilon-
boz§ érzékelddimenzick kozotti befolydsolds jobb megismerésére
szdmos kiilonbozé empirikus kutatdst végeztek, és kimutattdk a
kozottiik 1évG jelentds osszefiiggést. [14]

Utész6

Az utdbbi évtizedekben a neurogasztrondmia sok ismeretet fej-
lesztett ki arrdl, hogy az érzékek stimulusainak véltozdsa hogyan
hathat az étel érzékelésére. S6t, alapszabdlyokat javasoltak arrdl,
hogy az agy hogyan kombindlja az étkezési informdcict. [15]
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