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حقائق قد لا تعرفها عن حاسة التذوق

نخیل نیوز ـ متابعة

لسنوات عدیدة، تعلّمنا أن مستقبِلات التذوق لدینا تجتمع  مناطق محددة فوق ألسنتنا، لکن یبدو أن هذا الأمر لا یصف

الحقیقة بدقة.

ربما لا تزال تتذکر الرسم التوضیحي للّسان، حیث یظهر اللسان باللون الوردي وعلیه مناطق مختلفة یستطیع کل منها

تمییز مذاق محدد؛ حیث تقع منطقة المذاق المُرّ  مؤخرة اللسان، والمذاق الحلو  مقدمة اللسان، والمذاق المالح

 جانبَي اللسان باتجاه مقدمته، والمذاق الحامض  جانبَي اللسان باتجاه مؤخرته.

کان الأمر یبدو منطقیاً، لکن اتضح أنه لیس بهذه البساطة التي کنا نتصورها.

فقد اکتشف هانیغ، من خلال وضع عینات تمثل کل منها مذاقاً مختلفاً فوق ألسنة عدد من الناس، أن ما یُعرف بـ"براعم

التذوق"، وهي "خلایا حسیة" تنتشر فوق السطح الخارجي للّسان، تختلف من منطقة لأخرى.

وقد توصل هانیغ إلی أن طرف اللسان وجانبَیه من المناطق الأکثر حساسیة لمذاقات الأطعمة، لکنه لم یزعم أن هذا

یتوقف  نوع المذاق نفسه.

وعندما نقل هذه المعلومات  شکل رسم توضیحي، کوّن الناسُ انطباعاً بأن کل منطقة فوق اللسان مسؤولة عن

الاستجابة لمذاق واحد فقط.

یعتقد ستیفن مانغر، وهو عالم بارز  دراسة حاسة التذوق بجامعة فلوریدا الأمریکیة، أن تلك الخریطة التي رسمها هانیغ

للسان فُهمت  هذا النحو بسبب تفسیر وضعه عالم النفس الشهیر إدوین بورینغ.

فقد أجرى بورینغ عدداً من الدراسات التي توصَف بأنها "غیر تقلیدیة وبعیدة عن الملل"،  من بینها واحدة أجراها مع زوجته

عام 1917، کانا خلالها یوقظان المشارکین  الدراسة  أوقات عشوائیة خلال اللیل لمعرفة ما إذا کان هؤلاء المشارکون

یستطیعون تخمین "کم الساعة الآن"  تلك الأوقات.

وقد ألّف بورینغ کتاباً عن الإدراك والحواس، تضمّن شرحاً تفصیلیاً للمناطق المختلفة للّسان والمذاق الخاص بکل منطقة،

ورسماً توضیحیاً للّسان یشبه الخریطة، التي ربما لا تزال تراها إلی الآن  بعض الکتب.

والیوم، نحن نعلم أن مناطق اللسان المختلفة یمکنها أن تتعرف  أنواع المذاقات الأربعة المعروفة، لکننا أیضاً یمکننا

أن نجد "براعم التذوق"  أماکن أخرى، تشمل کامل سطح اللسان، والحلق.

وبالإضافة إلی التعرف  المذاقات الأربعة الرئیسیة، یمکن لکل برعم من براعم التذوق أن یتعرف  أحدث مذاق

کُشف عنه مؤخراً، وهو المذاق الخامس الذي یُعرف باسم "الأومامي"، وهي کلمة مشتقة من الیابانیة وتعني: "الطعم
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اللاذع واللذیذ".

لا تُمیَّز هذه المذاقات الخمسة بطریقة واحدة، فمنذ فترة طویلة، کان هناك افتراض بأن المستقبِلات الحسیة الموجودة

داخل براعم التذوق، یمکنها التعرف  أي مذاق ممکن، لکن هذه الفکرة رفضها تشارلز زوکر، مدیر أحد المعامل الطبیة

التابعة لجامعة کالیفورنیا  سان دییغو.

 مدار سنوات من العمل، تمکّن زوکر وزملاؤه من تحدید المستقبِلات التي تُمیّز المذاق الحلو والمر والحامض

والأومامي، غیر أن المذاق المالح کان یعرقل الفریق عن إکمال عمله.

و عام 2010، نجح الفریق  التوصل إلی تلك المستقبِلات المسؤولة عن المذاق المالح.

فهناك رسائل خاصة بکل مذاق تُرسَل إلی الدماغ من خلال خلایا عصبیة تُعرَف باسم الأعصاب القحفیة، وهناك عصب

منها  مؤخرة اللسان، وآخر  مقدمته.

وقد أظهرت الدراسات أنه حتی لو خدر العصب الأمامي  اللسان، سیظل بإمکاننا أن نُمیّز المذاق الحلو، الذي یقع مرکزه

 طرف اللسان.

ومن المعلوم أن لدینا نحو 8000 برعم للتذوق، یحتوى کل منها  مزیج من هذه المستقبِلات الحسیة، التي تسمح له

بالتعرف  أي من هذه المذاقات الخمسة.

وکان هناك غموض أیضاً بشأن کیفیة فك الدماغ لشفرات هذه الرسائل التي تُرسَل عبر الأعصاب القحفیة، لکن  عام

2015، توصل فریق بحثي من جامعة کولومبیا إلی أن الفئران لدیها خلایا دماغیة خاصة تستجیب لکل نوع من أنواع

المذاقات المختلفة.

لذا، یمکننا أن نقول إننا نمتلك أجهزة خاصة لکل مذاق، لکن بدلاً من أن نقصرها فقط  مجموعة من براعم التذوق

المجتمعة  منطقة محددة من اللسان، یمکننا أن نعتبرها أجهزة تضم مستقبلات خاصة  اللسان، لها خلایا عصبیة

متوافقة معها  الدماغ، وکل منها یتناغم مع مذاق معیّن.

ویمکن للمناطق المختلفة  الدماغ تذوّق أي شيء، و الرغم من أن بعض المناطق لدیها حساسیة أکبر قلیلاً

لمذاقات معینة، إلا أن هذه الاختلافات "صغیرة جداً"، کما یقول ستیفن مانغر.


