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La scienza non è 
altro che 
percezione 

(Platone)



L’“HOMUNCULUS” SENSORIALE
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IL GUSTO NELLA STORIA
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da “Istituzioni Chimiche” dettate dal Chiarissimo Professore Giuseppe Ramati, 
Medico Primario dell’Ospedale di Novara, 1815-17
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LA TAVOLA PERIODICA 
DEL  SAPORE



Pb(CH3COO)2 , LO «ZUCCHERO DI SATURNO»



“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

LE BASI MOLECOLARI DEL GUSTO OGGI 
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INPUT (stimolo)

RECETTORI
(papille 

gustative, 
mucosa  nasale, 

pelle ecc)

OUTPUT
(cervello)

I RECETTORI

Angela Bassoli-Università degli Studi di Milano-25/05/2019



Recettori GPCRs

(DOLCE, AMARO, 
UMAMI)

Canali ionici gustativi

(SALATO, ACIDO)

TRP ion channels

(componenti gustative 
SOMATOSENSORIALI)
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I SEGNALI CHIMICI DEL GUSTO

Individuazione e 
accettazione dei 
nutrienti essenziali

Individuazione e 
modulazione di 
sostanze 
farmacologicamente 
attive («cibo-medicina»)

spezie

Rifiuto di composti     
potenzialmente  
tossici
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 I recettori del gusto amaro T2Rs sono tanti (25 nell’uomo)

 Funzionamento combinatoriale

 Riconoscimento e modulazione di migliaia di composti amari 
diversi (di cui solo ca il 20-25% è tossico!)

 Alta variabilità genetica (polimorfismi). T2R38 , «non taster» e  
«super taster»

25 SFUMATURE DI AMARO: I T2Rs
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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” 

?

??

?
FUNZIONI EXTRA 

GUSTATIVE 
NELL’UOMO
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…e nella 
donna? 



COLON
INTESTINO

CUORE

BRONCHI

GUSTO, 
AUTO- DIFESA

DIGESTIONE, 
REGOLAZIONE 
DELL’APPETITO

CERVELLOPAPILLE GUSTATIVE,
EPITELIO
NASALE ?

TRACHEA PANCREAS

ANATOMIA DELL’AMARO

FARINGE
MIDOLLO OSSEO
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….interessante, 
ma mi mancano 

alcuni pezzi..



I TRP: “STRANI” MA BUONI

Piccante (hot); rinfrescante (cooling); pungente / 
lacrimogeno; solletico / formicolìo; anestesia …

•SEGNALI GUSTATIVI 
“STRANI” (spezie, 
cucina tradizionale 
ed  “etnica”)

•DOLORE, 
IRRITAZIONE, 
(nocicezione)

TRP
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zenzero

Senape , rucola

Perilla frutescens

SAPORE E CALORE

Moringa oleifera
curcuma

HOTCOOL

broccoli & C

erisimo
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PICCANTE, PUNGENTE E…ANTIDOLORE

Agonisti di TRPA1 e TRPV1 possono desensibilizzare alla 
percezione dolorosa generata da dolore infiammatorio

(PNAS, 2007)
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La capsaicina
e il dolore 
trigeminale.

TRPV1 è coinvolto nei meccanismi 
dell’emicrania e della cefalea a grappolo. Le 
donne sono colpite da emicrania 3 volte più 
degli uomini, probabilmente per motivi 
ormonali.
TRPV1 è’ un target promettente sia nella 
prevenzione che nel trattamento delle 
emicranie e dei dolori di origine infiammatoria 
e neurogenica. 



Le donne sono più sensibili degli 
uomini agli effetti della 
capsaicina, perché l’estradiolo 
potenzia l’azione della capsaicina
sul TRPV1.

Ad alte dosi la capsaicina,  attiva 
la lipolisi e porta alla 
diminuzione dei depositi corporei 
di grasso.

Il deidroepiandrosterone, l’ormone della giovinezza, agisce da 
antagonista della capsaicina sul TRPV1. La sensibilità alla capsaicina
aumenta con l’età.
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TRPA1 è espresso in nocicettori, DRG 
(Dorsal Root Ganglia), trigemino, 
orecchio interno, cellule ciliate, 
papille gustative.

Ruolo comprovato in:

-termorecezione (freddo non nocivo)
- percezione della pungenza
- nocicezione
- meccanorecezione, tatto, suono (molecular springs)
- propricezione, equilibrio

TRPA1: PUNGENTE MA NON SOLO
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ottimo per 
combattere la 
nausea!



Figure 3. Comparison between TRPA1’s activity of ITC from Sisymbrium officinale and other natural known 
agonists. Potency is expressed as 1/EC50. 

GLI AGONISTI NATURALI DI TRPA1

Borgonovo, G., Zimbaldi, N., de Nisi, P., De Petrocellis, L. & Aniello Schiano Moriello, A. B. ‘Isothiocyanates and
glucosinolates from Sisymbrium officinale (the “singers’plant”): isolation and in vitro assays on the somatosensory and
pain receptor TRPA1 channel.’ (Molecules, 2019)
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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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Condizioni climatiche estreme

Scarso sviluppo economico e 

lavoro fisico duro 

Resistenza al dolore fisico 

come fattore culturale

SAPORI PER 
«UOMINI (?) VERI»?

Diete ricche di composti attivi sui TRP sono comuni in 

paesi con:
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LE DONNE E I SAPORI:
ALLA RICERCA DI UN RUOLO ATTIVO

Nella ricerca sul gusto, le donne sono state analizzate 
soprattutto dal punto di vista EDONICO come CONSUMATORI. 
Pochissime le ricerche di genere  sugli aspetti MOLECOLARI.

Ma COME SENTE la donna?

Che relazione ha il suo sistema sensoriale con la SALUTE?

E come influenza in modo attivo la SOCIETÀ?



BUONE NOTIZIE



Lo svezzamento 
gustativo

piccante
(spezie)

amaro (caffè, birra, 
broccoli e vegetali in 

genere)

astringente
(vino )

metallico (sangue, carne 
cruda, frattaglie…)

pungente
(senape, ravanelli, 

spezie..

VIETATO AI 
BAMBINI!

BAMBINO ADOLESCENTE ANZIANOADULTO
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Indaghiamo nel corpo delle donne 
(e anche degli uomini!)



LA «FOEMINA SENSORIA»

Cerebral cortex, 2013
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?



LA «DONNA SENSORIALE» E’ 
ANCORA TUTTA DA DISEGNARE!
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