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Quando uma substéncia gustativa entra em contato com seu receptor especifico, o
estimulo é percebido pelo cérebro quase que imediatamente. Mas, o que ndo se pensava
é que o processamento no cérebro ndo é tdo simples e dependera de fatores que
envolvem o aprendizado e a memdria para que, ao final, se tenha uma recompensa
prazerosa.

Abstract

When a gustative substance gets in contact with their determined receptor, the stimuli is
perceived through the brain almost immediately. But, what we did not think is this
processes in the brain is not very simple and depends of many factors which involve the
learning and memory for that, in the end, we have a pleasant reward.
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Os sentidos do corpo humano ainda tém intrigado pesquisadores que tentam desvendar
questdes em diferentes aspectos, que vao desde o primeiro contato do estimulo com o
orgdo sensorial até sua chegada no cébrebro.

Estudos realizados em animais, como roedores e macacos, e também em seres humanos
apresentaram diferentes estimulos sensitivos relacionados aos alimentos, como os de
paladar e olfato, e observaram que ha uma tendéncia em executar acdes para que sejam
recompensados ou mesmo escapar frente aos estimulos que os levem ao sofrimento. Este
fato ajuda a reforcar a permanéncia destas acdes na sua memodria e podem ser
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fundamentais para sobrevivéncia (Kadoshima, 2013). Um exemplo disto esta na sensacdo
gustativa, pois amargo provocado, muitas vezes, por substancias presentes em plantas
toxicas, sdo evitadas por animais que ja aprenderam a associar tais plantas com seu
gosto, que por sua vez indica a presenca de substancias téxicas que poderiam causar
algum dano ao seu organismo.

O alimento é a primeira fonte de energia buscada pelo ser humano para viver. Durante
seu desenvolvimento, ele necessita de fontes energéticas de rapida metabolizacdo, como
os carboidratos. Alguns carboidratos podem ainda proporcionar o gosto doce, o que os
tornaram mais atraentes (de Araujo, 2011).

Pesquisas mais recentes, publicadas apds o ano 2000, verificaram que substancias, como
o aminoacido glutamato, também fornecem beneficios ao organismo, pois
estdo presentes no leite materno, fornecem energia para as células intestinais e,
ainda proporcionam um outro gosto, o umami, que também estimula o cérebro a buscar
recompensas que sao agradaveis ao paladar (Schwartz et al., 2013; de Araujo et al.,
2003) .

Testes de neuroimagem e registros neuronais em humanos mostraram que as principais
regioes do cérebro responsadveis pelas sensacdes gustativas sdo o cértex gustativo
primario (que é parte do cértex insular anterior-operculum) e seus alvos, incluindo o
cortex orbitofrontal, também chamado cértex gustativo secundario e o cértex cingulado
anterior. O coOrtex gustativo secundario é responsavel por receber sensacdes de
agradabilidade e o cingulado anterior reflete a intensidade do estimulo.Para o gosto
umami, especificamente, testes revelaram que sua representacao no cortex orbitofrontal
medial tende a proporcionar sensacdoes agradaveis. Porém, se este é combinado com
algum aroma agradavel ocorre uma maior ativacao dessas regides, mostrando que
paladar e olfato devem estar unidos para a elevacao do sabor e da sensacao de prazer
dos alimentos (de Araujo, et al., 2003; Rolls, 2009).

Os mesmos testes também revelaram que estimulos separados e combinados de gosto,
temperatura e textura proporcionavam intensidades diferenciadas em cada individuo
quando alimentos eram colocados na boca. As diferentes intensidades poderiam ocorrer
devido a modulagdo pela cognicao e atencao, o que talvez venha a esclarecer os motivos
pelos quais alguns individuos tendem a comer mais ou menos, com mais ou menos
prazer (Rolls, 2012; Rolls, 2019).

Por meio desses estudos, € possivel verificar que as diferentes sensacdes proporcionadas
pelos alimentos precisam ser estimuladas desde os primeiros anos de vida, pois ajudam o
homem a diversificar a dieta e ampliar seu aprendizado alimentar.

O alimento é essencial a vida e, por isso, recomenda-se a apresentacao de todos os
gostos basicos (doce, salgado, azedo, amargo e Umami), aromas e texturas em
proporgoes suficientes, separados ou combinados, para que seja possivel inventar novas
experimentacoes alimentares e potencializar o prazer em viver.
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