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ECOLOGIA DEL GUSTO: 
rivalutare i sapori negletti per un'alimentazione 

più sana e sostenibile
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✓ I meccanismi del gusto

✓ Il problema dei gusti negletti

✓ Una nuova ecologia del gusto
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I SENSI

Vista

Olfatto

(ortonasale e 

retronasale)

Gusto

Udito,

(equilibrio,

propricezione)

Sensi somatici (tatto, chemestesi)
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L’“HOMUNCULUS” SENSORIALE
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Dolce

Amaro

Acido

Salato

Piccante

Astringente

Rugoso (?)

Dolce

Amaro

Acido

Salato

Piccante

Astringente

AYURVEDA

6 “rasa”

Dolce

Amaro

Acido

Salato

Piccante

Scienza 

moderna 

occidentale
4+1(+2?) sapori

Aristotele
(384 a.C.)    

7 sapori

MEDICINA 

TRADIZIONALE 

CINESE
5 “wei”

Dolce

Amaro

Acido

Salato

Umami

(Grasso?

Calcio??)

I GUSTI «FONDAMENTALI»
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“Gli esseri umani percepiscono le 

informazioni sull’ambiente circostante 

attraverso i sensi. 

Questi messaggi vengono registrati da 

numerosi sensori specializzati (i recettori).

In natura esiste una moltitudine di molecole 

bioattive che sono in grado di legarsi a questi 

recettori.”

Chemical Society Reviews, Sept 2017

I GUSTI MEDIATI DA RECETTORI
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I RECETTORI

INPUT (stimolo)

RECETTORI

(papille 

gustative, 

mucosa  nasale, 

pelle ecc)

OUTPUT

(cervello)

Sono dei sensori molecolari in 

grado di rilevare la presenza di 

specifiche molecole.
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3

4

2

Pluskal et al, Chemical Society Reviews, 2017

IL MECCANISMO DELLA PERCEZIONE SENSORIALE
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LE SENSAZIONI «STRANE» (spezie, erbe aromatiche)

T2Rs (25  in Hs)

T1R2-T1R3

DOLCE

AMARO

UMAMI

SALATO

GRASSO

ACIDO

CD36?

H+ ion

channels;

otopetrin

ENaC, altri?

T1R1-T1R3

I SEGNALI DEL GUSTO

Individuazione e 

accettazione dei 

nutrienti essenziali

Rifiuto di 

composti     

potenzialmente  tossici                  

Individuazione di 

sostanze 

“farmacologicamente 

attive”
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IL PROBLEMA DEI GUSTI NEGLETTI

Il problema:

umami

grasso

salato

dolce

amaro

acido

speziato

SCIENZASOCIETA’

La strategia:
SALUTE:

Obesità, diabete, 

ipertensione,

malattie cardiovascolari, 

disbiosi microbiche, 

disturbi alimentari…

AMBIENTE:

Perdita di biodiversità, 

spreco alimentare 

SOCIETA’:

Infantilismo alimentare, 

neofobia, perdita delle tradizioni
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AMARO

ACIDO

SPEZIATO

Composti amari attivi sui recettori T2Rs con proprietà 

benefiche (polifenoli, glucosinolati, terpeni…) : 

cruciferae, radice di Soncino, bitter mellon…

Alimenti acidi fermentati (probiotici, 

prebiotici): yogurt, kombucha, kefir, paste 

acide, injera, kimchi…

Agonisti dei canali ionici TRP con proprietà 

somatosensoriali (antiinfiammatori, antinocicettivi, 

antimicrobici..) . Es. zenzero, curcuma, olio d’oliva…

I GUSTI NEGLETTI NELLA DIETA OCCIDENTALE
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I recettori del gusto amaro

sono tanti (25 nell’uomo)

Effettuano il riconoscimento

e la modulazione di migliaia di composti 

amari diversi

Hanno un’alta variabilità genetica

T2Rs

IL GUSTO AMARO 
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QUINDI ”AMARO“ NON E’ UNA SOLA NOTA, MA UNA 

MUSICA CHE OGNUNO SENTE IN MODO DIVERSO 
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I recettori T2R sono 

espressi in diversi 

organi interni, oltre 

che nella cavità orale 

IL GUSTO AMARO SI SENTE ANCHE “DENTRO” 

?

?

?

?
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COLON

BRONCHI

GUSTO, 

AUTO-

DIFESA

DIGESTIONE, 

REGOLAZIONE 

DELL’APPETITO

PAPILLE 

GUSTATIVE,

EPITELIO NASALE

TRACHEA

PANCREAS

FUNZIONI EXTRA GUSTATIVE
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CIBO-MEDICINACIBO VELENO

UNA GIUSTA DOSE DI AMARO?
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I TRP: “STRANI” MA BUONI

Piccante (hot); rinfrescante (cooling); pungente / lacrimogeno; 

solletico / formicolìo; anestesia …

TRP
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TRPs, dove sono?

sono geneticamente conservati

nose

inner

ear

mouth…

skin

vibrisse

sono ubiquitari

antennae

antennae…
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Controllo dell’insetto patogeno Mosca della vite (Lobesia botrana)

con estratti di PK

Applicazioni in chemical ecology:

O

O

O

O

Electtroantennografia

GC gascromatografia
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zenzero

Senape , rucola

Perilla

frutescens

SAPORE E… CALORE

Moringa oleifera

curcuma

HOTCOOL

broccoli & C

erisimo
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SAPORE E…DOLORE

Agonisti di TRPA1 e TRPV1 possono desensibilizzare alla 

percezione dolorosa generata da fenomeni infiammatori

Trevisani et al. PNAS, 2007
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Attività sul recettore TRPA1 di alcuni composti naturali da piante alimentari

GLI AGONISTI NATURALI DI TRPA1

Borgonovo et al. , Molecules, 2019
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Beuchamp et al, Nature, 2005A
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Applicazioni farmaceutiche:



➢ Condizioni climatiche

estreme

➢ Scarso sviluppo 

economico e lavoro fisico 

duro 

➢ Resistenza al dolore fisico 

come fattore culturale

Diete ricche di composti attivi sui TRP sono comuni in paesi con:

Sapori per «uomini» veri?
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ALCALOIDI

(SNC) AGONISTI DEI TRP?

?

Un meccanismo alternativo per 

prevenire/alleviare il dolore?

SOGLIA DI RESISTENZA AL DOLORE

AFFATICAMENTO FISICO E MENTALE
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UN CIRCOLO VIZIOSO

Noi preferiamo alimenti 
dolci, salati e grassi 

(HFSS food)

Noi compriamo 
alimenti HFSS

L’industria alimentare 
sviluppa prodotti con 
questi profili gustativi 

I recettori si adattano a 
questi  gusti e tendono 

a rifiutare gli altri
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Nuovi prodotti 

alimentari

Noi preferiamo 
alimenti dolci, salati 
e grassi (HFSS food)

Capiamo i 
meccanismi dei 

recettori gustativi e 
la loro funzione

Iniziamo a esplorare i 
sapori negletti

I recettori si adattano 
a questi nuovi profili 

gustativi e si 
ribilanciano

Cambiamo le nostre 

preferenze 

alimentari verso una 

maggiore 

differenziazione

COME USCIRNE?
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CONSUMATORI

o 

«SCEGLITORI»?

«Consumers or eligiters?»
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ECOLOGIA 
DEL 

GUSTO

AMBIENTE
CATENA 
AGRO-

ALIMENTARE

SALUTE

RICERCA

CULTURA &
SOCIETA’

UNA NUOVA ECOLOGIA DEL GUSTO
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GRAZIE 

PER L’ATTENZIONE!
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